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摘要:为探究安江大黄杏低温贮藏条件下适宜的采收成熟度,以安江大黄杏为试材,根据转黄率将果实分为

成熟度Ⅰ、成熟度Ⅱ和成熟度Ⅲ,置于(4±1)℃贮藏,每5d测定相关指标的变化。结果表明,成熟度Ⅰ、Ⅱ和

Ⅲ的杏果实、果核、果仁各项指标均无显著差异;贮藏天数表现为成熟度Ⅰ(>20d)>成熟度Ⅱ(20d)>成熟

度Ⅲ(18d);各成熟度果实的硬度、总酸含量、纤维素酶活力随着贮藏时间的延长逐渐下降,质膜透性(相对电

导率)、总糖含量逐渐上升,多酚氧化酶、可溶性固形物含量、半乳糖醛酸含量呈先上升后下降的趋势,细胞

壁、粗纤维、过氧化物酶呈先下降后上升趋势,且总酸、可溶性固形物含量、细胞壁、质膜透性、粗纤维动态变

化全过程中成熟度间差异显著,成熟度Ⅱ、Ⅲ的糖酸比较高,分别为1.022和1.245;成熟度Ⅱ与过氧化物酶、
质膜透性、细胞壁显著正相关,与果胶酶显著负相关,多元线性回归拟合方程拟合度极高,为1.00。综上,
(4±1)℃低温贮藏下,安江大黄杏成熟度Ⅱ的果实贮藏期为20d,口感较甜,糖酸比为1.022,12项生理指标

中有6项相对稳定,适宜作为贮藏采收标准。
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  杏,蔷薇科(Rosaeeae)李亚科(Prunoideae)
杏属(ArmeniacaMill.)落叶乔木。世界各地均

有栽培,由于栽培历史久远,品种很多,具有重要

的经济价值。杏树强健,耐干旱,除作果树和观赏

植物以外,还可作为防护林和水土保持用林的优

良树种[1]。新疆杏种植已经有2000多年的历

史,资源丰富,优良品种多,是我国主要的杏产区

之一[2]。随着林果产业的快速发展,新疆杏产业

逐渐呈现出一系列问题[3]。由于杏果是典型的呼

吸跃变型果实,采收季节相对集中,多为高温夏

季,易软化、失水、褐变,造成腐烂、不耐储运[4],很
难实现高质量的保鲜,这不仅难以满足市场的需

求,也影响了当地经济的发展[5-6]。目前,诸多学

者开展了对杏果实采后贮藏、运输方面的研究,国
内外主要的贮藏保鲜技术有气调保鲜、涂膜保鲜、
缓释剂和辐照保鲜等[7-10],但有些技术成本投入

大、技术含量高、操作困难。因此,控制杏果实采

后贮藏条件,寻求简单、高效的贮藏方式已成为杏

贮运中亟需解决的问题。
本研究以安江大黄杏为试材,通过研究低温

贮藏条件下3个成熟度安江大黄杏果实品质、细
胞状态及酶活力的动态变化,深入了解其贮藏期

间的生理活动,探讨低温贮藏对安江大黄杏3个

成熟度果实品质和贮藏时间的影响,为安江大黄

杏低温贮藏条件下采收的适宜成熟度及运输提供

理论基础与实践依据。

1 材料与方法

1.1 材料

1.1.1 试验材料 安江大黄杏系延边当地品种,
经择优选种稳定性状,逐步扩大,已成为本地区主

推杏品种之一,树冠半圆形,树姿半开张,一年生

枝向阳面红褐色,果实大,圆形,黄色,果肉淡黄色

肉质细软,酸甜微香,比较抗寒。
1.1.2 仪器与设备 GY-4硬度计,上海伦捷仪

表有限公司;NK-55T高精度数显折光仪,天津瞭

望光电科技有限公司;SA224S电子分析天平,赛
多利斯科学仪器(北京)有限公司;DDS-307电导

率仪,上海仪电科学仪器股份有限公司;SW23恒

温振荡水浴槽,优莱博技术(北京)有限公司;
DHG-A电热鼓风干燥箱,上海一恒科学仪器有
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限公司;UV-2600紫外可见分光光度计,日本岛

津公司;MAG-HS4磁力搅拌器,艾卡(广州)仪器

设备有限公司;UB-7精密酸度计(pH 计),丹佛

仪器(北京)有限公司;ML-3-4可调式电热板,京
市永光明医疗仪器有限公司;KQ500DE数控超

声波清洗机,昆山市超声仪器有限公司。
1.2 方法

1.2.1 试验设计 采集位于阿克苏地区杏种植

示范园内树势良好、无病虫害的安江大黄杏果品

样株,示范园内株行距4m×5m,10~12年生,并

对各样株标号定位。安江大黄杏花期为3月下

旬,果实成熟期为6月下旬至7月上旬,样品采摘

根据成熟度进行分级(参照不同成熟度的色泽、口
感)[11],如图1、表1所示。

表1 安江大黄杏成熟度采收标准

成熟度 色泽 口感

成熟度Ⅰ(7成熟) 果面黄绿参半(着色面积50%) 微酸

成熟度Ⅱ(8成熟)果面呈淡黄绿色(着色面积70%) 酸甜

成熟度Ⅲ(9成熟) 果面呈黄色(着色面积90%) 较甜

图1 安江大黄杏果实不同成熟度分级标准

  将不同成熟度的安江大黄杏果实放置于低温

(4±1)℃环境下进行贮藏,并立即进行相关指标

测定。作为第一次测定值(初始值),动态观测实

验开始后腐烂率指标,每天上午观测1次,果实品

质及相关酶活力等指标均间隔4d测定1次,直
至无商品价值停止测定。
1.2.2 果实基础指标的测定方法 随机选取50个

果实(除去个别过大或过小果实),利用游标卡尺

分别测量不同杏品种的果实、果核、果仁的横纵

径,测量果核皮,果仁厚度等指标,通过加权平均

求得各品种杏果实基础指标值;利用烘干称量法

测定含水率。
1.2.3 果实腐烂率、硬度、总酸、总糖、可溶性固

形物测定 用GY-4果实硬度计测定果实带皮硬

度,单位为kg·cm-2。使用NK-55T手持高精度

数显折光仪进行可溶性固形物(TotalSoluble
Solids,TSS)含量的测定,单位为%;总酸(Titratable
Acid,TA)的测定参考《食品安全国家标准 食品中

总酸的测定(GB12456-2021)》[12],单位为%;总
糖的测定参照《红参中总糖含量的测定 分光光度

法(NY/T2332-2013)》[13],单位为%;果实腐烂数

每隔1d记录1次,直至果实完全失去商品性为

止,统计每个周期的果实腐烂率,按照下列公式进

行计算:

F(%)=f1
f2×100

式中,F 为果实腐烂率(%);f1为果实腐烂

个数;f2 为果实总个数。
1.2.4 果胶、粗纤维、细胞壁含量及质膜透性的

测定 参考《水果及其制品中果胶含量的测定 分

光光度法(NY/T2016-2011)》[14]测定半乳糖醛

酸含量,单位为 mg·L-1;采用《植物类食品中粗

纤维的测定(GB/T5009.10-2003)》[15]进行粗

纤维测定,单位为mg·L-1;参考曹建康[16]等的方

法测定相对电导率,单位为S·m-1;参考陈红丽等[17]

的方法,测定细胞壁含量,单位为mg·L-1。
1.2.5 酶活力的测定 参考曹建康等[16]的方法

测定果胶酶(Polygalacturonase,PG)、纤维素酶

(Cellulase,Cx)活 力、多 酚 氧 化 酶(Polyphenol
oxidase,PPO)、过氧化物酶(Peroxidase,POD)活
力,单位为U·(g·min)-1。
1.2.6 数据分析 用Excel2020统计软件对实

验数据进行整理统计并作图。用SPSS26.0软件

进行方差、相关性分析及线性回归等。

2 结果与分析

2.1 安江大黄杏不同成熟度果实特性指标

由表2可知,安江大黄杏果形近椭圆形(果形

指数>1),果实体积较大,果核偏大、果皮较薄。
对3个成熟度安江大黄杏果实、果核、果仁的11项

指标进行差异性分析,发现差异均不显著。主要

原因可能是3个成熟度杏果实均已过了膨大期,
进入着色期,其果实、果核、果仁特性指标发生变

化差异较小。因此,采收此3个成熟度果实对于

产量的损失影响较小。
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表2 安江大黄杏不同成熟度果实特性指标

成

熟

度

果实 果核 果仁

横径/mm 纵径/mm 果形指数 单果重/g 含水率/% 横径/mm 纵径/mm 厚度/mm 横径/mm 纵径/mm 厚度/mm

Ⅰ 37.96±0.98a43.96±1.58a1.15±0.12a36.70±0.49a0.89±0.13a23.90±0.23a32.63±1.24a0.92±0.05a14.74±0.27a20.64±0.50a5.18±0.45a

Ⅱ 40.74±0.36a46.29±0.33a1.13±0.02a37.42±0.57a0.89±0.01a23.96±0.91a32.13±0.86a0.97±0.14a14.61±0.43a20.37±0.36a5.96±0.16a

Ⅲ 39.39±0.81a45.57±0.58a1.15±0.04a36.48±0.71a0.90±0.01a23.67±1.48a32.61±1.45a1.14±0.02a14.75±0.46a20.41±0.33a5.86±0.45a

  注:表中不同小写字母表示不同成熟度间在P<0.05水平差异显著。

2.2 低温贮藏下安江大黄杏不同成熟度果实腐

烂率动态变化

  低温可以抑制微生物的生命活动,减少果蔬

贮藏中腐烂变质现象的发生[18]。由图2可知,低
温贮藏条件下3个成熟度果实贮藏前4d腐烂率

均为0。成熟度Ⅰ的安江大黄杏果实在贮藏第5天

开始腐烂,成熟度Ⅱ第10天开始腐烂,二者腐烂

速率变化先缓慢上升,后迅速上升,均于第20天

腐烂率 达 到 最 高,其 中 成 熟 度Ⅱ的 腐 烂 率 达

100%,成熟度Ⅲ第6天开始腐烂,腐烂速率持续

上升,第18天达100%。贮藏天数为成熟度Ⅰ
(>20d)>成熟度Ⅱ(20d)>成熟度Ⅲ(18d)。

图2 安江大黄杏不同成熟度果实腐烂率动态变化

2.3 低温贮藏下安江大黄杏不同成熟度果实品

质动态变化

2.3.1 果实硬度 硬度作为果实成熟的重要指

标,直接影响果实的品质和贮藏性[19]。由图3A
可知,3个成熟度果实硬度均呈下降趋势,采后贮

藏当天成熟度Ⅰ硬度最大,为0.939kg·cm-2,成
熟度Ⅱ的硬度为0.774kg·cm-2、成熟度Ⅲ的硬度为

0.664kg·cm-2,成熟度 Ⅲ 与前两者差异显著;贮
藏至20d,成熟度Ⅲ硬度最低,为0.212kg·cm-2,与
成熟度Ⅰ(0.336kg·cm-2)、成熟度Ⅱ(0.336kg·cm-2)
差异显著。在贮藏的20d内,成熟度Ⅱ硬度变化

幅度最小,下降了56.59%。
2.3.2 果实总酸、总糖含量 总酸、总糖含量是

评价果实口感及营养的常规指标。由图3B、C可

知,果实采后,3个成熟度总酸含量均呈下降趋

势,初始值依次为13.377%、10.677%和9.091%,

三者差异显著;贮藏至20d,3个成熟度值依次为

8.319%、7.173%和6.649%,三者差异显著。总

糖含量3个成熟度果实整体变化趋势均为先上升

后下降,成熟度Ⅲ始终大于成熟度Ⅰ和Ⅱ,且差异

显著,贮藏至20d,3个成熟度总糖含量依次为

6.950%、7.328%和8.280%,糖酸比分别为0.835,
1.022和1.245,成熟度Ⅱ、Ⅲ口感较甜。总酸、总
糖含量成熟度Ⅲ变化幅度最小,分别下降了26.86%
和上升8.68%。
2.3.3 可溶性固形物含量 可溶性固形物(TSS)
含量是衡量果实成熟的重要指标,其含量高低影

响着果实的风味[20]。由图3D可知,采收期果实

成熟度越高TSS含量越高。采后成熟度Ⅲ的果实

TSS含量最高,为11.93%,与成熟度Ⅰ(9.90%)和
成熟度Ⅱ(10.43%),差异显著。3个成熟度变化

趋势均为先上升后下降,贮藏至20d,成熟度Ⅰ和

37



     黑 龙 江 农 业 科 学 6期

成熟度Ⅱ TSS含量分别为11.67%和11.27%,
二者与成熟度Ⅲ(10.20%)差异显著。由此分析,
果实后熟软化致使成熟度Ⅰ和成熟度ⅡTSS含

量增加,成熟度Ⅲ含量下降。成熟度Ⅱ变化幅度

最小,上升了8.05%。

低温贮藏是果品采后保证品质的有效方法,
采后主要的生理变化是果实的后熟软化,这也是

影响果实贮藏性的主要因素之一[21]。综合评价,
成熟度Ⅱ贮藏期间硬度下降慢,甜度较高,TSS
较稳定。

图3 安江大黄杏不同成熟度果实品质动态变化

注:不同小写字母表示不同成熟度间在P<0.05水平差异显著。下同。

2.4 低温贮藏下安江大黄杏不同成熟度果实酶

活力动态变化

2.4.1 过氧化物酶 由图4A可知,褐变是果实

中的酚类物质在过氧化物酶(POD)和多酚氧化

酶(PPO)共同作用下的结果[22]。3个成熟度果实

POD初始活力成熟度Ⅲ最大,为7.015U·(g·min)-1,
与成熟度Ⅰ[5.793U·(g·min)-1]和成熟度Ⅱ
[5.543U·(g·min)-1]差异显著;经过低温贮藏3个

成熟度变化趋势为先下降后上升,贮藏至20d达到

最大值,依次为10.280,8.650和7.660U·(g·min)-1,
三者差异显著,分别比初始值相对提升77.46%、
56.05%和9.19%,说明成熟度Ⅲ的POD活力最

为稳定。
2.4.2 多酚氧化酶 由图4B可知,PPO活力初始

值成熟度Ⅰ最低,为1.219U·(g·min)-1,与成熟度Ⅱ
[2.094U·(g·min)-1]、成熟度Ⅲ[2.145U·(g·min)-1]
差异显著;低温贮藏3个成熟度PPO活力变化趋势

整体表现为先上升后下降,均在贮藏10d时达到最大

值,其中成熟度ⅡPPO值最大,为4.217U·(g·min)-1,
与成熟度Ⅰ[3.393U·(g·min)-1]和成熟度Ⅲ
[2.630U·(g·min)-1]差异显著;贮藏20d时成

熟度Ⅰ的PPO活力较贮藏初始时上升了125.51%,
成熟度Ⅱ和成熟度Ⅲ分别下降了1.62%和5.03%,
说明成熟度Ⅱ和成熟度Ⅲ较为稳定。
2.4.3 果胶酶 由图4C可知,3个成熟度果实果

胶酶(PG)活力变化趋势为成熟度Ⅰ呈先上升后下

降,与成熟度Ⅱ、成熟度Ⅲ持续下降趋势不一致。PG
活力初始值成熟度Ⅰ最低,为3.840U·(g·min)-1,
与成熟度Ⅱ[5.136U·(g·min)-1]和成熟度Ⅲ
[6.116U·(g·min)-1]差异显著;低温贮藏至20d时

成熟度Ⅰ的PG活力值最大,为2.732U·(g·min)-1,
与成熟度Ⅱ[2.230U·(g·min)-1]和成熟度Ⅲ
[2.081U·(g·min)-1]差异显著,分别比初始值

相对下降28.85%、56.58%和65.97%,成熟度Ⅲ
的PG活力下降幅度最大,成熟度Ⅰ较为稳定。
2.4.4 果实纤维素酶 由图4D可知,3个成熟

度果实纤维素酶(Cx)活力整体呈先下降后上升趋

势,初始值成熟度Ⅲ最大,为4.187U·(g·min)-1,
成熟度Ⅱ为3.835U·(g·min)-1、成熟度Ⅰ为

2.924U·(g·min)-1,三者差异显著;贮藏至15d,
3个成熟度下降到最低值,依次为0.953,0.807和

0.392U·(g·min)-1;贮藏至20d,上升至1.274,
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2.071和1.712U·(g·min)-1,三者差异显著,分别

比初始值下降56.43%、46.00%和59.11%,成熟

度ⅢCx活力下降幅度较大,成熟度Ⅱ较为稳定。
低温贮藏初始阶段能够有效抑制安江大黄杏

POD、PG、Cx活力,但PPO酶活力抑制效果不明

显,且有小幅上升趋势。目前许多研究提到,当果

实组织结构发生破坏时,用于催化作用的PPO含

量增多,从而表现出更强的催化活性,加速组织衰

老及果皮褐变[23]。总体表现为成熟度Ⅱ4个酶

活力变化相对稳定。

图4 安江大黄杏不同成熟度果实酶活力动态变化

2.5 低温贮藏下安江大黄杏不同成熟度果实细

胞膜和细胞壁动态变化

2.5.1 果实细胞壁含量 采后果实细胞壁等组

成成分代谢的变化可以作为衡量其后熟软化程度

的参数[24]。由图5A可知,3个成熟度杏果实细

胞壁含量均呈先下降后上升趋势,且变化全过程

3个成熟度差异显著,3个成熟度初始值依次为

1.624,1.413和1.237mg·L-1;经过低温贮藏至

20d细胞壁含量依次为2.704,2.343和3.135,
细胞壁含量分别上升66.50%、65.82%和153.44%,
说明成熟度Ⅱ细胞壁含量相对稳定。

2.5.2 质膜透性 由图5B可知,随着果实的后

熟软化,3个成熟度相对电导率均呈稳定上升的

趋势,由初始值12.69,15.60和16.06S·m-1,到
低温贮藏20d上升至75.20,92.86和93.94S·m-1,
成熟度Ⅰ与成熟度Ⅱ和Ⅲ差异显著,3个成熟度

相对电导率分别较初始值提升492.59%、495.26%
和484.93%,说明3个成熟度的安江大黄杏质膜

透性增幅均较大。

2.5.3 半乳糖醛酸含量 果胶类物质是细胞壁

的重要组成部分,在果实成熟及衰老过程中具有

增溶作用[23]。半乳糖醛酸是果胶酸的组成单位,
也是果胶的主要成分。由图5C可知,3个成熟度

果实半乳糖醛酸含量变化趋势为先上升后下降,
初始值依次为9.191,7.616和6.915mg·L-1,成
熟度Ⅰ与成熟度Ⅱ和Ⅲ差异显著;贮藏至20d成

熟度Ⅱ半乳糖醛酸含量最高,为9.287mg·L-1,
与成熟度Ⅲ(7.656mg·L-1)差异不显著,二者显

著高于成熟度Ⅰ(6.765mg·L-1),成熟度Ⅰ下降

了26.40%,而成熟度Ⅱ和Ⅲ分别上升了21.94%
和10.72%,成熟度Ⅰ下降幅度较大。

2.5.4 果实粗纤维含量 由图5D可知,3个成

熟度果实粗纤维含量初始值依次为0.730,0.608
和0.542mg·L-1;贮藏至20d,含量值依次为0.572,

0.627和0.743mg·L-1,变化中3个成熟度过程

差异显著。成熟度Ⅰ相对下降了21.64%,成熟

度Ⅱ和Ⅲ分别上升了3.13%和37.08%,说明成

熟度Ⅱ果实粗纤维含量相对稳定。
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图5 安江大黄杏不同成熟度果实细胞膜和细胞壁动态变化

2.6 低温贮藏下安江大黄杏不同成熟度果实腐

烂率与关键指标相关性分析

  由表3、表4可知,3个成熟度杏果实与各指

标相关性不同,成熟度Ⅰ表现为腐烂率与 MP为

显著正相关,与硬度、果胶为显著负相关,对成熟

度Ⅰ的腐烂率与相关指标进行多元线性回归,得
到方程Y=-1.37X1-0.02X2-0.14X3+2.74,

R2=0.98,拟合程度较高;成熟度Ⅱ与过氧化物

酶、相对电导率、细胞壁含量显著正相关,与果胶

酶显著负相关,对成熟度Ⅱ的腐烂率与相关指标

进行 多 元 线 性 回 归,得 到 方 程Y=0.05X1-
0.02X2+0.01X3+0.53X4-0.46,R2=1.00,完

全拟合;成熟度Ⅲ与相对电导率、细胞壁、粗纤维

显著正相关,与果胶酶显著负相关,对成熟度Ⅲ的

腐烂率与相关指标进行多元线性回归,得到方程

Y=-0.02X1-1.06X2-0.04X3+2.24X4-0.32,

R2=1.00,完全拟合。杏果实腐烂是复杂多变的

过程,不仅与温度、自身成熟度有关,还与环境微

生物、果实内部营养成分含量等因素相关[25],因
此安江大黄杏3个成熟度低温贮藏下腐烂率的相

关指标存在差异。综上所述,可以通过改变环境

因子来控制安江大黄杏果实各特性指标稳定性,
降低腐烂率,延长贮藏时间,从而筛选出果实适宜

采收的成熟度。

表3 安江大黄杏腐烂率与各指标相关性分析

项目 成熟度 多酚氧化酶 过氧化物酶 果胶酶 果实纤维素酶 硬度 相对电导率 细胞壁 果胶 粗纤维

腐烂率 Ⅰ 0.26 0.75 -0.62 -0.46 -0.81* 0.84* 0.49 -0.83* -0.74

Ⅱ -0.40 0.88* -0.85* -0.18 -0.58 0.91* 0.94* -0.17 0.77

Ⅲ -0.17 0.51 -0.96* -0.71 -0.64 0.99* 0.87* 0.28 0.96*

  注:表中*表示该指标与腐烂率存在显著相关(α=0.05)。

表4 不同成熟度果实腐烂率与显著相关

指标的线性回归方程

成熟度 多元回归方程 R2

Ⅰ Y= -1.37X1-0.02X2-0.14X3+2.74 0.98

Ⅱ Y= -0.05X1-0.02X2+0.01X3+0.53X4-0.46 1.00

Ⅲ Y= -0.02X1-1.06X2-0.04X3+2.24X4-0.32 1.00

  注:Y 为腐烂率;X 为表3中从左到右依次与腐烂率存在显

著相关的对应指标。

3 讨论

采收成熟度是影响果实品质的重要因素。通

过分析不同采收成熟度与果实品质的关系,对科

学地确定杏果实不同采收成熟度具有重要意义。
本研究所用果样采收标准依据不同杏品种各成熟

度进行分级(参照不同成熟度的色泽、口感),安江

大黄杏果形近椭圆形(果形指数>1),3个成熟度
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果实、果核、果仁特性指标差异不显著,此时采摘

对产量影响较小;成熟度Ⅱ在(4±1)℃低温贮藏

期为20d。马玄等[26]研究表明“赛买提”杏成熟

度Ⅲ(着色面积>80%)低温贮藏(4℃)21d出现

严重败絮。敬媛媛等[21]研究“赛买提”成熟度Ⅱ
(着色面积50%~80%)4℃、90%~95% RH贮

藏条件下保持较低PG、PME活力和纤维素含量、
且木质素含量和果胶含量较为稳定,成熟度Ⅱ适

宜采后贮藏。本研究中安江大黄杏成熟度Ⅱ的

PPO、CX活力下降幅度为1.62%和46.00%,细胞

壁含量上升65.82%、半乳糖醛酸含量上升21.94%、
粗纤维含量上升3.13%,细胞结构相对稳定,果
实品质成熟度Ⅱ口感较甜,糖酸比为1.022,对成

熟度Ⅱ进行多元线性回归,R2=1.00,完全拟合,
测定的12项指标中有6项指标较为稳定。张丽

敏等[27]在对百香果适宜采收成熟度筛选时,采用

了不成熟度生理指标稳定性的数量多少,判定适

宜采收成熟度。因此,安江大黄成熟度Ⅱ适宜采

后低温贮藏,此研究结果可为安江大黄杏实际采

收、低温贮藏与运输提供理论依据。

4 结论

成熟度较低或者较高的果实冷藏期间生理指

标均容易发生变化,果实硬度等外在表象容易产

生败絮,导致品质大幅下降。由此可知,成熟度Ⅱ
与过氧化物酶、质膜透性(相对电导率)、细胞壁含

量显著正相关,与果胶酶显著负相关,多元线性回归

拟合方程拟合度极高,R2 为1.00。综上,(4±1)℃
低温贮藏下,安江大黄杏成熟度Ⅱ的果实贮藏期

为20d,口感较甜,糖酸比为1.022,研究中测定

的12项生理指标中有6项相对稳定,适宜作为贮

藏采收标准。
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ChangesinPhysiologicalIndicatorsofAnjiangDahuang
ApricotFruitsatDifferentMaturities 

LIChangcheng1,ZHANGZhigang2,3,4,LIUYufang5,WANGShilei4,YANGLu3,4,6

(1.XinjiangForestrySchool,Urumqi830011,China;2.InstituteofAfforestationandDesertificationControl,

XinjiangAcademyofForestrySciences,Urumqi830092,China;3.KeyLaboratoryofForestResourcesand

Utilization,StateForestryandGrasslandAdministrationofXinjiang,Urumqi830092,China;4.XinjiangKey
LaboratoryofTreeSpeciesSelectionandCultivation,Urumqi830092,China;5.InstituteofTechnology,Xinjiang
OpenUniversity,Urumqi830049,China;6.XinjiangForestryTestingCenter,Urumqi830092,China)

Abstract:InordertoexplorethesuitablematurityforharvestingAnjiangDahuangapricotunderlow-temperature

storageconditions,accordingtotheyellowingrate,thefruitwasdividedintomaturityI,maturityIIandmaturity
III,storedat(4±1)℃andmeasurechangesinrelevantindicatorsevery5days.Theresultsindicatedthat,

therewasnosignificantdifferenceinvariousindicatorsofapricotfruits,pits,andkernelsamongmaturity
levelsI,II,andIII.ThestorageperiodshowedmaturityI(over20days)>MaturityII(20days)>Maturity
III(18days).Thehardness,totalacidcontent,andcellulaseactivityoffruitsatdifferentmaturitylevels

graduallydecreasedwiththeextensionofstoragetime,themembranepermeabilityandtotalsugarcontent

graduallyincreased,thecontentofpolyphenoloxidase,solublesolids,andgalacturonicacidshowedatrendof

firstincreasingandthendecreasing.Thecellwall,crudefibers,andperoxidaseshowedatrendoffirstdecreasing
andthenincreasing.Thereweresignificantdifferencesintotalacid,solublesolidcontent,cellwall,plasma

membranepermeability,andcrudefiberdynamicsamongdifferentmaturitylevelsthroughouttheentire

process.ThesugarandacidratiosofmaturityIIandIIIwerehigh,at1.022and1.245,respectively.

MaturityIIwassignificantlypositivelycorrelatedwithperoxidase,membranepermeability,andcellwall,and

negativelycorrelatedwithpectinase.Themultiplelinearregressionequationhadaveryhighfittingdegreeof

1.00.Insummary,underlowtemperaturestorageat(4±1)℃,thestorageperiodofAnjiangDahuangapricot

fruitwithmaturityIIwas20days,andsweettaste,thesugartoacidratiowas1.022,amongthe12physiological

indicators,sixofthemwererelativelystableandsuitableasstorageandharvestingstandards.

Keywords:lowtemperaturestorage;AnjiangDahuangapricot;maturity;rottenrate;qualityindicators
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