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贮运保鲜 贮运保鲜

不同工艺条件

对保鲜大久保桃罐藏制品风味的影响

摘 要 研究了经 !" 贮藏的大久保桃在不同贮藏期出库后，在

罐藏加工过程中不同工艺条件对制品风味的影响。试验

结果表明，罐藏大久保桃制品的原料七成熟时采收，于

#$下采用 !" 贮藏 %&’(#)；加工前升温后熟 %(’*#+ 能

够增强制品的桃香气；贮藏时间对桃香气有一定影响，但

预煮时间、桃仁和桃仁水对增强桃香气效果均不显著。

关键词 保鲜 大久保桃 罐藏制品 风味
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目前我国的桃主要用于鲜食，为了延长供应期，

采取了早、中、晚熟品种搭配，设施栽培与贮藏保鲜互

为补充等多种途径。但设施栽培的果实品质差，低温

贮藏容易产生冷害而导致品质劣变/)0+1，而在桃子采收

旺季，仍然有大量果实腐烂变质，造成很大损失。通过

加工的方式生产桃罐头、果冻、果汁等产品，既可以缓

解旺季桃果实积压，又能够提高产品附加值，但目前

没有通过贮藏保鲜桃原料延长加工期的报道。风味是

罐藏桃制品的重要品质指标，对保鲜桃来说，在贮藏

过程中本身就发生桃风味损失甚至丧失，因此，对保

鲜桃在加工过程中风味变化进行研究具有重要意义。

本文主要探讨不同工艺条件对罐藏制品风味的影响，

找出增强保鲜桃罐藏制品风味或减少风味损失的工

艺（工序），为桃果实的深加工利用提供依据。

$ 材料与方法

$#$ 试验材料

大久保桃 以鲜食兼加工用品种为试验材料，

选择大小均匀、无伤害、七成熟与八成熟的果实，成

熟度的划分参照 "2 3 !)$$4$*)44#。

$#! 试验方法

)&#&) 工艺流程 桃 果 实!预 冷!挑 选!装 袋!贮 藏!
出库后熟!切半!去皮!中和!挖核!预煮!冷却!修整!
装罐!注汁!密封!杀菌!冷却!擦罐!产品

)&#&# 试验设计 不同成熟度的桃果实采摘后，立

即入库 $0#5预冷 ,.6，用 $&$,%77 的聚乙烯袋不扎

口包装，放于塑料筐中，$8$&%5冷藏，每袋约 #$9:，分

别在不同贮藏时间出库后，研究不同后熟时间、预煮

时间和糖水类型对罐藏制品风味的影响，具体试验

设计见表 )。

$#% 罐藏制品的品质分析

)&+&) 感官评价

)&+&)&) 检验的物理条件

检 验 区 本 试 验 罐 藏 制 品 的 感 官 分 析 分 别 于

#$$) 年 - 月 #% 日、#’ 日进行；检验区温度 ##0#%5，

能够满足感官评价要求。

器具与用水 样品在开罐并测量完有关理化指

标后，制备、保存样品的白色搪瓷盘和盛装样品的一

次性杯子均为无味、无吸附性的惰性材料。评价员漱

口用水为矿泉水。

)&+&)&# 评 价 员 感 官 功 能 检 验 味 觉 检 验 按 照

;2)#+)#*4$《感官分析 味觉敏感度的测定》的要求

进行；嗅觉检验按照 ;2 3 ! )%%4,*)44% 《感官分析

方法学 检验和识别气味方面评价员的入门和培训》
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的要求进行。

!"#"!"# 感官灵敏度检验 按照 $% & ’!(!)*+)# 《感

官分析 选拔与培训感官分析优选评价员导则》的

要求进行。

!"#"!"( 样品的评价———排序法 按照 $%!,#!*+)-
《感官分析方法 排序法》的要求进行。

!"#"!"* 数 据 差 异 性 分 析 统 计 样 品 的 秩 和 后 ，用

./012345 检验对被检样品之间在 67-"-* 的水平上是

否有显著性差别作出判定；对有显著性差别的样品

利用 819345+:1;<= 检验进行多重比较与分组以确

定哪些样品之间有显著性差别。

!"#", 理化指标测定

糖水浓度 用手持折光仪测定；

糖水 6> 用 6>?+#@ 型精密 6> 计 （上海雷磁

仪器厂）测定。

! 结果与分析

!#$ 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品桃香气的影响

表 , 表明了不同工艺条件对罐藏大久保桃制品

桃香气的影响。组 !、,、#、( 可以看出，贮藏 ,*2，两种

成熟度的大久保桃出库经过后熟后，罐藏桃香气显

著强于对照，如果不经过后熟处理，则其罐藏桃香气

与对照没有显著差别，但不同成熟度之间没有明显

差别。组 * 的结果表明，贮藏 (-2 时，对七成熟的大

久保桃来说，在出库 ,)A 内，后熟和预煮时间对罐藏

大久保桃制品的桃香气影响不大，而且所有的处理

均与对照没有显著差别；组 B 及备注的结果表明，贮

藏 B#2 时，七成熟的大久保桃没有后熟，制品的桃香

气与对照没有显著差别；加入桃仁和桃仁水的增香

措施效果不显著，但增加了制品的苦杏仁味。组 C 的

结果说明，对七成熟的大久保桃来说，不同贮藏时间

的原料不经过后熟处理时制品的桃香气没有显著差

别，与对照品也没有明显差别。组 D 结果说明，对七

成熟的大久保桃来说，不同贮藏时间的原料经过后

熟后，罐藏制品的桃香气有了显著差别，贮藏 ,*2
时，原料经过后熟的罐藏制品的桃香气显著强于对

照；而贮藏 (-2 时，原料后熟后香气显著下降，其罐

藏制品的香气比对照差；贮藏 B#2 时，罐藏制品出现

了异味。

!#! 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品甜度的影响

由表 # 可以看出，就具体某两个样品的排序来

说，在不同的组合中，排序的结果则不太一致。在贮藏

,*2，组合 !、,、# 的结果表明，各处理的糖度与对照没

有明显差别，但组合 ( 的结果表明，EFD、EF# 和 EF(
的甜度较强且之间没有显著差别，EFC 的甜度次之，

E@: 的甜度最弱。但从总体上来说，不同工艺条件下

的罐藏制品的甜度秩和均高于对照（E@( 除外），除组

( 和组 B 中的处理外，大多数组合中的处理与对照没

有明显差别。说明大多数不同处理的罐藏制品的甜度

偏高，但与对照之间没有显著性差别。

!#% 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品酸度的影响

由表 ( 可知，贮藏 ,*2 时，不同工艺条件的罐藏

制品酸度与对照没有明显差别（组 !、,、#、(）。对七成

熟的大久保桃来说，在贮藏 (-2 时，不同处理罐藏制

品之间酸度没有显著差别，但均显著低于对照 （组

*）；贮藏 B#2 时，各处理之间的酸度同样没有明显差

编号 成熟度
贮藏时间

G2H
后熟时间

GAH
预煮时间

G305H 糖液类型

E@: 七 - BI) * 糖水 4

EF! 七 ,* BI) ( 糖水

EF, 七 ,* BI) C 糖水

EF# 七 ,* ,BI,) ( 糖水

EF( 七 ,* ,BI,) C 糖水

EF* 八 ,* BI) ( 糖水

EFB 八 ,* BI) # 糖水

EFC 八 ,* ,BI,) ( 糖水

EFD 八 ,* ,BI,) B 糖水

E%! 七 (- BI) * 糖水

E%, 七 (- ,BI,) B"* 糖水

E%# 七 (- BI) C"* 糖水

E%( 七 (- ,BI,) D 糖水

E@! 七 B# BI) B 糖水

E@, 七 B# BI) B 桃仁 J

E@# 七 B# BI) B 桃仁水 @

E@( 七 B# ,BI,) D 糖水

表 ! 不同工艺条件试验设计

注 4" 根 据 企 业 生 产 标 准 配 制 蔗 糖 #,"*KI##"*K，柠 檬 酸

-",)K，LM-"-*K；J" 糖水的配制同上，桃仁用 (*N的温水浸泡

BIDA ，去皮，在注汁时直接加入；M"桃仁的处理同上，!OP 桃仁

用 !--OP 水煮沸 #-305 后，用所煮桃仁水按照注 4 配制糖水。

组号 桃香气排序（秩和）及分组结果

! EF(G#,H EF#G#BH EF,G*-H E@:G*#H EF!G*(H
, EFCG#!H EFDG#DH EFBG(CH EF*G*-H E@:G*)H
# EFBG#CH EF*G#)H EF,G(#H E@:G(CH EF!G*)H
( EFCG,DH EFDG#)H EF#G#)H EF(G(DH E@:GC!H
* E%#G#)H E%,G(BH E@:G(BH E%!G(CH E%(G(CH
B E@,G#(H E@#G#*H E@!G#DH E@:G(#H
C E%!G#,H EF!G#BH E@!G#DH E@:G((H
D EF(G,(H E@:G#CH E%,G(#H E@(G(BH

注QE@,、E@# 有苦杏仁味，E@( 有异味；括号中的数值为样

品的秩和，同一下划线的样品间差异不显著（67-"-*），表 #、

表 ( 同样。

表 , 不同条件的罐藏大久保桃制品桃香气评价结果

组号 甜度排序（秩和）及分组结果

! EF,G,!H EF#G,#H EF!G,(H EF(G,DH E@:G#)H
, EFBG,-H EFCG,!H EFDG,)H EF*G#,H E@:G##H
# EF*G!DH EF,G,CH EF!G,CH EFBG#!H E@:G#,H
( EFDG!#H EF#G,(H EF(G,BH EFCG#-H E@:G(,H
* E%!G,,H E%#G,(H E%(G,*H E%,G,CH E@:G#CH
B E@!G!*H E@,G,,H E@#G,,H E@:G#!H
C E@!G!)H E%!G,-H EF!G,,H E@:G,)H
D EF(G!)H E%,G,-H E@:G,(H E@(G,CH

表 # 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品甜度的影响

&’
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夹带剂可能会使其产生孔蚀，当使用含有对应力腐

蚀敏感离子（如 !"#、$%#等）的夹带剂时，在应力集中

的部位附近则可能产生应力腐蚀。

%#& 如果发生“冰堵”现象，可首先停机，然后用氮气

吹扫盘管。如果没有氮气，可采取将冷冻液放出，用

加热方法使“冰堵”融化，但比较费时。

%#’ 使用后长期停机的设备，要用加有改性剂（常用

乙醇）的 !$& 清洗设备管路，以防一些粘性物料粘在

管路上造成堵塞。萃取不同物料时也要清洗。

& 结束语

以上是根据我们在使用超临界萃取装置进行实

践操作过程中所遇到的问题而提出的几点不成熟看

法。超临界流体萃取技术是一项不断发展、越来越成

熟的应用技术，因此相信随着广大科技工作者的不

断努力，不断地完善其理论与技术，超临界流体萃取

技术将有更广阔的应用前景。
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别且显著低于对照（组 ,）。不经过后熟处理时，不同

贮藏时间的相同处理的酸度没有明显差别（组 0），但

经过后熟处理后，则酸度显著低于对照，而且随着贮

藏时间的延长酸度降低（组 3）。

!#& 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品糖水浓度及

() 的影响

根据国家标准 56 7 8’/2’,#*& 的要求，开罐时糖

水浓度（按折光计）优级品和一级品为 ’9:1’3:，合

格品为 ’&:1’3:。由图 ’ 可以看出，在各种处理中，

除 了 $;’ 和 $!9 的 糖 水 浓 度 分 别 为 ’3)’: 和

’3)/:，略高于上述范围外，其他处理的糖水浓度均

达到了优级品的要求；但总的说来，各处理的糖水浓

度偏高于对照，这与感官评价结果基本一致。

从杀菌效果和制品的风味综合来看，糖水 <% 应

该控制在 /)919)4。由图 ’ 可以看出，除了个别处理的

<%=9)4 以外，大多数处理的 <% 符合要求，但大多数

处理的 <% 高于对照（<%>/)00），这与感官评价表明

的大多数处理的酸度偏低基本一致。造成酸度偏低

的原因是由于在贮藏期间果实的酸度下降，而加工

时糖水的配制没有充分意识到这一点所致，在今后

的工作中，这一问题可以通过在配制糖水时适当增

加柠檬酸量进行调整。

% 结论

通过保鲜桃原料的罐藏制品的感官评价和理化

指标的测定结果可以看出：?) 就原料的成熟度来说，

用于加工的保鲜桃原料以七成熟为宜；@)就罐藏制品

的桃香气来说，大久保桃贮藏 &2A，原料出库后后熟

&91/4B 能够显著增强罐藏制品的桃 香 气 ， 而 贮 藏

94A 时，原料后熟增强罐藏制品桃香气的效果不明显

甚至产生异味。加桃仁和桃仁水的增香效果不明显，

而且增加了罐藏制品的苦杏仁味。不同预煮时间对

增强桃香气的效果不明显，不同贮藏时间对罐藏制

品的桃香气有一定影响；C) 就罐藏制品的糖酸比来

说，保鲜白桃罐藏制品的甜度偏高，酸度偏低，这是

由于在贮藏后原料的酸度下降所致，但制品的糖酸

比可通过糖水的糖酸比来调整。
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组号 酸度排序（秩和）及分组结果

’ $!W+’0- $;9+&,- $;/+&0- $;&+&*- $;’+/,-
& $;3+&&- $;0+&&- $;2+&,- $!W+&3- $;,+/0-
/ $!W+&&- $;’+&,- $;&+&,- $;2+/4- $;,+/’-
9 $;/+’3- $;0+&,- $!W+&,- $;9+/4- $;3+/2-
2 $!W+’&- $69+&3- $6&+/4- $6/+/&- $6’+//-
, $!W+’’- $!’+&9- $!/+&,- $!&+&*-
0 $!W+’,- $!’+’*- $6’+&,- $;’+&*-
3 $!W+’0- $;9+&4- $6&+&&- $!9+/’-

表 9 不同工艺条件对罐藏大久保桃制品酸度的影响
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