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摘要：为了丰富鲜食胡萝卜市场，筛选较适宜的微型鲜食胡萝卜品种。本试验比较了引进６个微型鲜食胡萝

卜材料的生长周期、外观品质和营养品质，筛选适宜山西省栽培的鲜食品种。结果表明：６个鲜食胡萝卜材料

的生长期均为９５～１０１ｄ，生长周期长的品系其肉质根膨大期也长；品系‘Ｂ９２４’‘Ｂ９６６’和‘Ｂ９１３’根长较长，根

型较细，中柱粗占根粗的比例最小；只有品系‘Ｐ１１２９’的根型属于长圆锥形，其余５个品系均是细长型；且６个

胡萝卜材料生长较为整齐一致；营养品质方面，６个品系的含水量为８７％～９１％，品系‘Ｐ１１２９’的 ＶＣ含量和

可溶性糖含量最高，品系‘Ｂ９１３’和‘Ｂ９２４’的蛋白质含量最高。综合来看 ‘Ｂ９６６’‘Ｐ１１２９’和‘Ｂ９２４’较适宜山

西省的栽培环境，可发展为当地的鲜食品种。
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　　胡萝卜（犇犪狌犮狌狊犮犪狉狅狋犪ｖａｒ．狊犪狋犻狏犪ＤＣ．）是以

肉质根为食用器官的二年生草本植物，属伞形花

科野胡萝卜的一个变种，别名红萝卜、甘荀等［１］。

胡萝卜由于含有丰富的类胡萝卜素、维生素、糖

类、蛋白质、脂肪以及多种营养元素而被人们熟

知，具有增强人体免疫、预防疾病、益肝明目、抗衰

老、防止血管硬化、降低胆固醇等作用［２３］，现也被

用作保健品的成分之一，是全球性十大蔬菜中的

一种。胡萝卜原产于亚州西部，１４世纪初经国外

引入中国，至今在我国的栽培历史已有数千年，是

重要的根菜类蔬菜之一［４］。近年来，胡萝卜设施

栽培发展非常迅速，品种逐年增加，蔬菜市场上胡

萝卜产品的种类增多，人们对“健康蔬菜”的消费

观念转变也很快，但是目前胡萝卜的栽培品质仍

然赶不上消费者购买意识的发展脚步［５］。一直以

来，我国种植的多数胡萝卜品种是从日本等国引

进的黑田等系列，该品种由于口感膻味较重、外观

形态较粗、中心柱较粗等原因，仅用来烹饪食用，

或者用作饲料，基本不用作生食。２０世纪国外兴

起的新型水果型胡萝卜，外观长势较普通胡萝卜

细长，其蛋白质、ＶＣ、胡萝卜素以及钙、铁等元素

均高于普通胡萝卜品种，膻味较轻，风味甜脆，易

于加工打磨，适合消费者鲜食的需求［６］。但是在

我国这种品种还很少，而且相关的研究也较少，需

引进微型鲜食胡萝卜品种，并从物候期、生长期适

应性严格筛选出适合当地气候的品种，以满足国

内的需求。本试验引进了６个微型鲜食胡萝卜品

系，比较其物候期、农艺性状、产量以及营养品质，

综合分析各项指标筛选出最符合当地的鲜食胡萝

卜品种，为国内品种引进奠定基础。

１　材料与方法

１．１　试验地概况

试验于２０１９年夏、秋季在山西农业大学园艺

试验站内进行，为了保证每个品系的栽培土壤和

肥力环境相同，试验开始前，在试验田均匀施入有

机肥和适量的沙子后，深翻土地。经过处理后的

土壤ｐＨ约为７．８，属偏碱性的沙壤土，且土壤中

有机质含量为２７～２９ｇ·ｋｇ
１。

１．２　材料

本试验选用的６个微型胡萝卜材料是由威斯

康星大学 Ｓｉｍｏｎ教授惠赠，材料名称分别为

‘Ｂ９１３’‘Ｂ８１５’‘Ｂ９６６’‘Ｂ９２４’‘Ｐ１１２９’和

‘Ｒ６６３６’。

１．３　方法

１．３．１　试验设计　试验采用起垄条播，垄面开两

条沟，播种完成后在种子表面均匀地覆１ｃｍ细

沙，随后铺设滴灌带浇透水，在垄面上适量喷施一

遍除草剂，保证正常出苗。每个品系种植８ｍ２。

出苗后每隔５ｄ左右锄１次草，并且保持苗期土

壤水分强度。幼苗露出２片真叶之后开始间苗，
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幼苗期间苗３次并及时清除杂草以免形成草荒，

在５片叶片左右进行定苗，定苗后株距为１０ｃｍ，

行距为１５ｃｍ，保证每个品系的种植密度约为

４０株·ｍ２。叶生长盛期叶片生长最为旺盛，要调

节水肥平衡避免胡萝卜只长叶不长根。叶生长盛

期的叶片生长最为旺盛，要调节水肥平衡避免胡

萝卜只长叶不长根。肉质根膨大期应该加大浇水

量，适当追肥［７］。期间进行正常的田间管理，每个

品系随机选择１０株进行吊牌标记，以备后续试验

指标的测定。

１．３．２　测定项目及方法　生长过程中观测各品

系物候期，主要分为发芽期、幼苗期、叶生长盛期

和肉质根膨大期。发芽期为播种后到真叶露心；

幼苗期为子叶展开约５～６片叶；叶生长盛期是从

幼苗期到胡萝卜根头直径为２ｃｍ左右；肉质根膨

大期是指胡萝卜地下根迅速生长膨大的时期。

胡萝卜采收后用天平测量胡萝卜的单根重，

计算单位面积产量。

胡萝卜采收后清洗干净并晾干，用游标卡尺

测量其根长、根粗（根头粗、根中部粗、根尾部粗）

以及中心柱粗度，另外统计畸形根、裂根所占

比例。

每个品系选取５根胡萝卜，用小刀切取中部

１００ｇ，３次重复，用锡箔纸包好，标记后保存于

－８０℃冰箱中备用。采用烘干称重法
［８］测定含

水量；采用钼蓝比色法［９］测定ＶＣ含量；采用蒽酮

比色法［１０］测定可溶性糖含量；采用考马斯亮蓝染

色法［１１］测定可溶性蛋白含量。

１．３．３　数据分析　使用ＳＰＳＳ２３．０进行数据统

计和分析，使用Ｅｘｃｅｌ２０１３绘制表格。

２　结果与分析

２．１　微型鲜食胡萝卜品系的物候期比较

由表１可知，品系‘Ｒ６６３６’和‘Ｐ１１２９’发芽最

早，均为播后８ｄ发芽，品系‘Ｂ９６６’发芽最迟，为

播后１０ｄ发芽；６个品系进入幼苗期的天数无差

别，多为播后１８ｄ进入幼苗期，每个品系幼苗期

为２１～２５ｄ；６个品系进入叶生长盛期的时间均

为播后４０ｄ及以上，品系‘Ｂ９６６’的叶生长盛期最

长，为１８ｄ，品系‘Ｒ６６３６’的叶生长盛期最短，为

１３ｄ；品系‘Ｂ９２４’和‘Ｒ６６３６’是最早开始进入膨

大期的两个品系，为播后５６ｄ开始，其他４个品

系均为播后５８ｄ进入膨大期；品系‘Ｂ９２４’的收获

期最早，生长周期最短，为播后９８ｄ，其次是品系

‘Ｂ９６６’，收获期为播后９９ｄ，该品系的肉质根膨

大时期最短，为４１ｄ，品系‘Ｒ６６３６’的收获期最

晚，为播后１０４ｄ，生长周期最长，肉质根膨大期也

最长，为４８ｄ，其余品系收获期均在播后１０２ｄ，肉

质根膨大期为４４ｄ；由此可以看出胡萝卜肉质根

膨大期的长短决定了其收获期的早晚，膨大期长

的品系其收获期较晚。

表１　不同微型鲜食胡萝卜品系的物候期

单位：ｄ

品系 发芽期 幼苗期
叶生长

盛期

肉质根

膨大期
收获期

Ｂ９１３ ９ａｂ １８ａ ４１ａｂ ５８ａ １０２ｂ

Ｂ８１５ ９ａｂ １８ａ ４１ａｂ ５８ａ １０２ｂ

Ｂ９６６ １０ａ　 １９ａ ４０ｂ ５８ａ ９９ｃ

Ｂ９２４ ９ａｂ １８ａ ４０ｂ ５６ｂ ９８ｃ

Ｐ１１２９ ８ｂ　 １８ａ ４１ａｂ ５８ａ １０２ｂ

Ｒ６６３６ ８ｂ　 １８ａ ４３ａ ５６ｂ １０４ａ

　　注：１．表中数据为播后天数；

２．不同小写字母表示犘≤０．０５水平差异显著。下同。

２．２　微型鲜食胡萝卜品系的产量比较

由表２可知，６个鲜食胡萝卜品系的单根重

由大到小依次为‘Ｂ９６６’＞‘Ｂ８１５’＞‘Ｂ９１３’＞

‘Ｐ１１２９’＞‘Ｒ６６３６’＞‘Ｂ９２４’，其中品系‘Ｂ９６６’单

根重和产量最大，分别为８２．８９ｇ和３．３０７ｋｇ·ｍ
２；

品系‘Ｂ９２４’单根重和产量最小，分别为４１．３４ｇ

和１．６４９ｋｇ·ｍ
２。

表２　不同微型鲜食胡萝卜品系的单根重及产量

品系 单根重／ｇ 产量／（ｋｇ·ｍ２）

Ｂ９１３ ５８．２４±１４．５０ｂｃ ２．３２４±０．６５ｂｃ

Ｂ８１５ ６５．５０±４．３５ｂ ２．６１３±０．１９ａｂ

Ｂ９６６ ８２．８９±１２．８３ａ ３．３０７±０．５７ａ

Ｂ９２４ ４１．３４±３．８３ｄ １．６４９±０．１７ｃ

Ｐ１１２９ ５３．０６±１１．７３ｂｃ ２．１１９±０．５２ｂｃ

Ｒ６６３６ ４４．１６±９．４０ｃｄ １．７６２±０．４２ｂｃ

２．３　微型鲜食胡萝卜品系的外观品质比较

２．３．１　根长　由表３可知，６个鲜食胡萝卜品系

的根长，表现为‘Ｂ９６６’＞‘Ｂ９２４’＞‘Ｂ９１３’＝

‘Ｂ８１５’＞‘Ｒ６６３６’＞‘Ｐ１１２９’，品系‘Ｂ９６６’根长

最长，为２５．８ｃｍ，与‘Ｂ９２４’‘Ｂ８１５’和‘Ｂ９１３’品

系之间差异不显著，而品系‘Ｒ６６３６’和‘Ｐ１１２９’根

６５
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长较短，显著低于品系‘Ｂ９６６’。

２．３．２　根粗　品系‘Ｐ１１２９’的根头最粗，与其他

５个品系之间差异显著，最细的为品系‘Ｂ９２４’；品

系‘Ｂ９６６’根中段最大，‘Ｂ８１５’根尾最大，品系

‘Ｂ９２４’的根中段和根尾最小，与其他５个品系之

间均差异显著。综合根头、中、尾可以看出，品系

‘Ｂ９２４’的根粗显著小于其他５个鲜食胡萝卜

品系。

各鲜食胡萝卜品系的中心柱粗度依次为

‘Ｐ１１２９’＞‘Ｒ６６３６’＞‘Ｂ８１５’＞‘Ｂ９６６’＞‘Ｂ９１３’＞

‘Ｂ９２４’，品系‘Ｂ９２４’的中心柱粗度显著低于其他

品系，生食口感较佳（表３）。比较不同肉质根的

外观形态（图１），品系‘Ｐ１１２９’的根型属于紫色长

圆锥形，其他５个品系属于橙色细长型。

２．３．３　整齐度　比较鲜食胡萝卜品系的整齐度，

品系‘Ｂ８１５’的畸形根所占比例最大，为３．０％，比

例最小的是品系‘Ｂ９２４’，未出现畸形根；品系

‘Ｒ６６３６’的裂根所占比例最大，为１．０％，比例最

小的是品系‘Ｂ９６６’和‘Ｐ１１２９’，未出现裂根。综

合来看，畸形根和裂根所占比例均处于５％以下，

６个不同鲜食品系的整齐度均较高（表３）。

表３　不同微型鲜食胡萝卜品系的外观品质

品系 根长／ｃｍ
根粗／ｍｍ

根头 根中段 根尾
中柱粗／ｍｍ

畸形根

率／％

裂根

率／％

Ｂ９１３ ２３．７±３．９７ａｂ ２２．３４±１．７２ｂｃ １８．００±２．３３ｂ １０．５４±４．０４ｂ ７．０６±１．４４ｃ １．２ ０．６

Ｂ８１５ ２３．７±５．３２ａｂ ２２．８４±２．１７ｂｃ １８．１７±２．８１ｂ １２．１０±４．６４ａ ８．２０±０．３０ｂｃ ３．０ ０．５

Ｂ９６６ ２５．８±４．０２ａ ２７．０７±１．７１ｂ ２１．５４±１．８８ａ １１．５６±２．２２ａ ７．９１±０．７３ｂ ０．８ ０

Ｂ９２４ ２４．６±３．０７ａｂ １８．７２±１．５５ｃ １３．３７±１．７４ｃ ６．９７±１．６６ｃ ６．１１±０．４０ｄ ０ ０．２

Ｐ１１２９ １９．４±２．０６ｂ ２８．４７±２．９５ａ ２０．９２±２．２５ａｂ １０．３５±２．２６ｂ １０．５５±１．１９ａ １．０ ０

Ｒ６６３６ ２１．５±３．２９ｂ ２２．４１±３．６３ｃ １９．０９±２．４９ｂ １０．１６±２．２０ｂ ８．５７±０．７１ｂｃ ２．０ １．０

图１　不同微型鲜食鲜食胡萝卜品系的肉质根

７５
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２．４　微型鲜食胡萝卜品系的营养品质比较

２．４．１　含水量　由表４可知，６个鲜食胡萝卜

品系的含水量在相同的栽培模式和管理模式下差

别不大，为８７％～９１％，其中品系‘Ｂ９１３’含水量

最高，为９０．５９％；其他各品系含水量依次为

‘Ｂ９２４’＞‘Ｂ９６６’＞‘Ｒ６６３６’＞‘Ｂ８１５’，含水量最

低的是品系‘Ｐ１１２９’，为８７．３４％。

２．４．２　维生素Ｃ含量　６个品系的 ＶＣ含量范

围为１０．６１～１２．９１ｍｇ·１００ｇ
１，具体表现为品系

‘Ｐ１１２９’＞‘Ｂ８１５’＞‘Ｂ９１３’＞‘Ｂ９２４’＞‘Ｂ９６６’＞

‘Ｒ６６３６’。品系‘Ｐ１１２９’的最高，为１２．９１ｍｇ·１００ｇ
１，

品系‘Ｒ６６３６’的最低，为１０．６１ｍｇ·１００ｇ
１，且显

著低于其他５个品系（表４）。

２．４．３　可溶性糖含量　各品系鲜食胡萝卜可溶

性糖含量为５．１１～７．７４ｇ·１００ｇ
１，从高至低依次

为品系‘Ｐ１１２９’＞‘Ｂ９２４’＞‘Ｂ９６６’＞‘Ｒ６６３６’＞

‘Ｂ９１３’＞‘Ｂ８１５’。品系‘Ｐ１１２９’可溶性糖含量最

高，为７．７４ｇ·１００ｇ
１，显著高于除‘Ｂ９２４’外的其

他品系（表４）。

２．４．４　可溶性蛋白含量　各品系鲜食胡萝卜

可溶性蛋白质含量为０．４４～０．６４ｇ·１００ｇ
１，从高

至低依次为品系‘Ｂ９１３’＞‘Ｂ９２４’＞‘Ｂ８１５’＞

‘Ｂ９６６’＞‘Ｒ６６３６’＞‘Ｐ１１２９’。品系‘Ｂ９１３’蛋白

质含量最高，为０．６４ｇ·１００ｇ
１，其次为品系

‘Ｂ９２４’，含量为０．６１ｇ·１００ｇ
１，品系‘Ｐ１１２９’蛋

白质含量最低，为０．４４ｇ·１００ｇ
１，其次为品系

‘Ｒ６６３６’，含量为０．４５ｇ·１００ｇ
１，且品系‘Ｂ９１３’

和‘Ｂ９２４’与品系‘Ｒ６６３６’和‘Ｐ１１２９’之间差异显

著（表４）。

表４　微型鲜食胡萝卜品系的营养品质

品系 含水量／（ｇ·１００ｇ１） ＶＣ含量／（ｍｇ·１００ｇ１） 可溶性糖含量／（ｇ·１００ｇ１） 可溶性蛋白含量／（ｇ·１００ｇ１）

Ｂ９１３ ９０．５９±０．０１ａ １２．６７±０．０６ａｂ ５．４８±０．２０ｃ ０．６４±０．０４ａ

Ｂ８１５ ８７．６４±０．０１ｂ １２．８０±０．１３ａ ５．１１±０．０４ｃ ０．５４±０．３０ａｂｃ

Ｂ９６６ ８８．６３±０．０２ｂ １１．３９±０．２１ｂ ６．３９±０．２６ｂ ０．５１±０．３２ｂｃ

Ｂ９２４ ９０．１８±０．０１ａｂ １２．５０±０．１３ａｂ ７．２６±０．０３ａｂ ０．６１±０．８３ａｂ

Ｐ１１２９ ８７．３４±０．０４ｂ １２．９１±０．１１ａ ７．７４±０．１１ａ ０．４４±１．２２ｃ

Ｒ６６３６ ８７．８６±０．０２ｂ １０．６１±０．０４ｃ ６．０３±０．１４ｂｃ ０．４５±０．０６ｃ

３　讨论
吉玉玲等［１２］研究表明，北方大部分地区胡萝

卜的栽植时期一般在夏秋季节，鲜食胡萝卜的生

长周期为９０～１２０ｄ左右。本试验中各个品系的

生长周期为９８～１０４ｄ，采收时胡萝卜的外观形态

生长和营养品质的积累已经完成。品系‘Ｒ６６３６’

的生长周期为１０４ｄ，其他的品系均为１００ｄ左

右，试验中品系‘Ｐ１１２９’和‘Ｒ６６３６’最早发芽，但

其生长周期最长，推测其可能是品系本身属于纯

合种，对生长环境的适应性较低，因此，在之后的

鲜食胡萝卜种植中应适当增长该品系的生长周

期，保证胡萝卜营养积累的最大化。

影响胡萝卜整齐度的主要因素有畸形根和裂

根，引起裂根的主要原因是生长过程中没有进行

合理的水分管理，生长前期的水分较少，后期浇水

过多最终导致胡萝卜木质部的膨大速度大于韧皮

部的生长速度，内部的细胞加速分裂，导致硬化的

表皮不能相应地生长而导致肉质根开裂［１３］。胡

萝卜分叉是由于土壤质地偏粘性、土壤板结、施肥

不当以及土壤中的石头、塑料等杂物未能清理干

净，加之胡萝卜的种子质量差和地下害虫等缘故

引起分叉现象［１４］。本试验６个鲜食品系整齐度

较高，畸形根和裂根所占的比例小，主要是因为在

胡萝卜的种植土壤中掺入一定比例的沙子，改变

了土壤习性，增加了土壤渗水性和通气性，增加了

土壤有机质含量和孔隙度，降低了胡萝卜畸形根

和裂根的比例，提高了整齐度。由于胡萝卜肉质

根中心柱是次生木质部，营养成分含量较少［１５］，

其粗细是评价胡萝卜品质好坏的一个重要指标。

试验中品系‘Ｂ９２４’的中心柱粗度显著低于其他

品系，生食口感较佳，适合用于加工鲜食胡萝卜。

就外观形态来看，品系‘Ｐ１１２９’的根型属于紫色

长圆锥形，图中由于光线和采收冲洗时人工磨损

的缘故导致颜色色感偏白。但其可为当地微型鲜

食胡萝卜市场提供颜色多样性，吸引大众的喜

爱度。
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研究表明，山西本地胡萝卜的产量为３．７５～

６．００ｋｇ·ｍ
２［１６］，本试验鲜食胡萝卜的产量为

１．６４９～３．３０７ｋｇ·ｍ
２，相较而言，鲜食胡萝卜的

根型较细，单根重低于一般胡萝卜，导致产量较

低。本试验中单根重最大的品系是‘Ｂ９６６’，可以

达到８２．８９ｇ，株距保持在１０ｃｍ，但是根粗不到

３ｃｍ，因此，相较于一般胡萝卜，鲜食型的胡萝卜

应该缩小栽培株行距，在不影响营养品质积累和

商品性的前提下，减小根粗，提高产量。

ＶＣ、可溶性糖、可溶性蛋白质以及含水量等

是胡萝卜的主要营养品质指标，鲜食胡萝卜适合

生食，营养指标的评价在筛选鲜食品种的研究中

显得尤为重要。研究表明，每１００ｇ新鲜胡萝卜

中含有可溶性蛋白质为０．６ｇ左右
［１７］，ＶＣ为

１２ｍｇ左右
［１８］，可溶性糖为７ｇ左右

［１９］，含水量为

８６％～９１％
［２０］，本试验中４个营养指标基本处于

平均值附近，可以在日后为当地优良选种提供材

料。品系‘Ｐ１１２９’的ＶＣ含量和可溶性糖含量最

高，‘Ｂ９２４’和‘Ｂ９６６’的４个营养指标均较高，且

外形上为细长型品种，综合分析得出这３个品系

的营养价值较高，长势较为整齐，适宜发展为当地

的鲜食品种。

４　结论

供试的６个鲜食胡萝卜材料的生长期为９５～

１０１ｄ，且生长周期长的品系其肉质根膨大期也

长；品系‘Ｂ９２４’‘Ｂ９６６’和‘Ｂ９１３’根长较长，根型

较细，中柱粗所占根粗的比例最小；只有品系

‘Ｐ１１２９’的根型属于长圆锥形，其余５个品系均

是细长型；且６个胡萝卜材料在当地的生长较

为整齐一致；营养品质方面，６个品系的含水量为

８７％～９１％，品 系 ‘Ｐ１１２９’的 ＶＣ 含 量 和 可

溶性糖含量最高，分别为１２．９１ｍｇ·１００ｇ
１和

７．７４ｇ·１００ｇ
１；品系‘Ｂ９１３’和‘Ｂ９２４’的蛋白质

含量较高，分别为０．６４和０．６１ｇ·１００ｇ
１。综合

６个鲜食胡萝卜品系的各项指标，品系‘Ｂ９６６’

‘Ｐ１１２９’和‘Ｂ９２４’适宜山西太谷当地环境下种植

并发展成为当地适宜的鲜食品种，通过多年的改

良，以期为山西本地功能蔬菜和农业产业带来经

济效益和社会价值。
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伊犁河谷引进桃品种果实性状评价

唐　金，卢　磊，陈淑英，丛桂芝

（伊犁州林业科学研究院，新疆 伊宁８３５０００）

摘要：为筛选综合性状优良且适宜本地规模化生产的桃品种，本文以６１８桃、４８油桃、瑞蟠２１、京清１６、夏红、

８号桃品种为试验材料，观察其在伊犁河谷的生长结果表现，从物候期、果实外观、内在品质及适应性等方面

分析了不同品种在该地区的表现和推广种植前景。结果表明：综合田间自然越冬表现情况，京清１６、夏红、

８号桃的抗寒性较差，初步认为瑞蟠２１、４８油桃、６１８桃在伊犁河谷具有推广应用前景，可作为当地更新换代

的桃品种。６１８桃综合性状优良，色泽艳丽，硬溶质，果实风味佳，品种性状突出，耐储运。瑞蟠２１尽管着色

不全面，但由于其甜、脆的优良品质，可供应国庆、中秋双节市场。４８油桃风味品质佳、脆、味甜，着色好，具有

较好的市场发展潜力。

关键词：桃；新品种；果实品质；伊犁河谷

　　桃是多年生落叶乔木，属于蔷薇科李属桃亚

属。原产于我国西部及西北地区一带，是我国黄

河及长江流域的重要果树之一。桃树在我国已有

４０００余年的栽培历史
［１］，其分布地域广泛，适应

收稿日期：２０２１０６０６
基金项目：伊犁州直重点研究与技术开发专项（ＹＺ２０１９

Ａ０１６）；天山英才（２０２１２０２３年）计划项目。

第一作者：唐金（１９８７－），女，硕士，正高级工程师，从事特色

林果品种选育及应用推广研究。Ｅｍａｉｌ：３７５８６５６３６＠ｑｑ．ｃｏｍ。

通信作者：卢磊（１９８４－），男，硕士，正高级工程师，从事果树

抗逆性评价与新技术推广应用研究。Ｅｍａｉｌ：１５４７１９９２５７＠

ｑｑ．ｃｏｍ。

性强，容易栽培，品种丰富且桃果实外观色彩艳

丽，果形端正，果肉细腻而且多汁，深受大众喜爱。

同时，桃也是世界性大宗果品，目前在亚洲、欧洲、

美洲、大洋洲均有栽培［２３］。

伊犁河谷拥有独特的逆温带资源，是新疆桃

的重要产区之一，主要分布在伊宁县、霍尔果斯

市、伊宁市等［４］。桃以其结果早、收益高等特点深

受广大种植户喜爱，并成为部分地区的支柱产业

之一，为农民脱贫致富做出了巨大贡献。目前

主要栽培品种为曙光、艳光、中油４号等，但存

在主栽品种老化退化、更新速度慢、品种结构不合
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