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石斛鲜汁加工方法对总生物碱溶出量影响研究
陈敏，陈婧超，黄文璐，刘淑芸，薛青荣，冯英鹏，惠爱玲*，张文成

（农产品生物化工教育部工程研究中心，合肥工业大学，安徽合肥 230009）

摘 要：以铁皮石斛鲜条压榨汁为试验对象，研究不同加工方法对鲜汁中总生物碱溶出量的影响。结果表明：冷冻预
处理及超声波辅助浸提对石斛汁中总生物碱溶出量影响较大。 石斛鲜条宜切段冷冻处理后加入 30 倍 40 ℃酸水
（pH 4.0）压榨制汁，且辅以 400 W 超声波处理 10 min，此时石斛汁中总生物碱溶出量达到 10.24 μg/g，较常规榨汁
（5.26 μg/g）提高 94.68 %。石斛汁经巴氏杀菌处理（80℃，30 min）后，其总生物碱溶出量降低 8.00 %，但保存期可延长
至 6周~7周；冷藏 7周的石斛汁中总生物碱溶出量仍高于常规榨汁 52.47 %。该研究促进了石斛资源合理利用，并为
石斛汁保健饮品开发提供技术支持。
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Effect of Processing Method of Fresh Dendrobium officinale Juice on Total Alkaloid Dissolution
CHEN Min， CHEN Jing-chao， HUANG Wen-lu， LIU Shu-yun， XUE Qing-rong，

FENG Ying-peng， HUI Ai-ling*， ZHANG Wen-cheng
（Engineering Research Center of Bio-process，Ministry of Education，Hefei University of Technology，Hefei

230009， Anhui， China）
Ａｂｓｔｒａｃｔ： Using fresh Dendrobium officinale pressed juice as the object， the effect of different processing
methods on the total alkaloid dissolution was studied. The results showed that freezing pretreatment and
ultrasonic-assisted extraction had great influence on the total alkaloid dissolution. The cut fresh Dendrobium
officinale was frozen and squeezed in the presence of 30 times acid water（pH 4.0， 40 ℃）， then the above juice
was treated with 400 W ultrasonication for 10 min.Therefore， the final juice had 10.24 g/g total alkaloid
dissolution， which was 94.68 % higher than that of the conventional juice（5.26 μg/g）. After the pasteurization
（80 ℃，30 min） was exerted on the above ultrasonic-assisted juice， the total alkaloid dissolution decreased
8.00 %， but its cold storage period could be prolonged to 6 weeks-7 weeks. Also， the total alkaloid dissolution
was still 52.47 % higher than that of conventional juice even if refrigerated for 7 weeks. These studies promoted
the rational utilization of Dendrobium officinale resources and provided technical support for the development of
Dendrobium officinale health juice.
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： Dendrobium officinale； freezing pretreatment； ultrasonication； total alkaloid； dissolution； pas－
teurization
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铁皮石斛具有益胃生津、滋阴清热等功效，中国
药典 2010版、2015版均有收载。 药效成分分析显示其
主要含有多糖、总生物碱等[1]，其中石斛多糖具有增强
免疫力、抗炎、抗氧化、抗肿瘤等药理作用 [2-3]；总生物
碱具有胃肠道保护、神经保护等作用[4-8]。 鉴于此，由铁
皮石斛开发的保健品达 50种以上， 剂型包括颗粒剂、
软胶囊、含片等[9]。 历代医家认为：鲜石斛清热生津之
功效较干石斛为好。 著名方剂如“三鲜汤”、“叶氏养胃
汤”等，均以鲜石斛入方；近代郝近大教授研究发现鲜
石斛中还原糖及生物碱含量远高于干品（总生物碱含
量鲜品 1.226 %，干品 0.65 %）[10]。 近年来，随着人工培
植石斛技术的成熟，石斛鲜品的供应和销售规模逐步
扩大；再加上人们养生保健意识的提高，石斛鲜用的
传统也在复苏中得以继承和发扬[11]。石斛鲜用，以鲜条
加水榨汁居多。 鲜榨石斛汁（或石斛鲜汁）可较好地保
留鲜石斛中的热敏性成分，同时具有生鲜风味，故石
斛鲜汁备受消费者追捧。 然而，总生物碱一般不溶于
水，其在石斛鲜汁中难以溶出，这并不利于其保健功
效充分发挥。对石斛中总生物碱提取常采用 70 %~95 %
EtOH或氯仿加热进行[12-15]；多糖也多采用热水浸提法，
必要时还辅以超声波、微波等[16-18]。 前期研究表明：采
用超高压技术处理霍山米斛鲜汁，一方面实现了有效
杀菌，同时石斛多糖溶出量较高压前提高 15.49 %，而
对生物碱溶出提高甚微（3.49 %）[19]。

本研究以安徽霍山铁皮石斛为试验原料，模拟日
常生活中石斛鲜汁的制备过程， 研究了鲜条预处理
（切段、冻藏）、榨汁过程各因素（加水量、水温、pH 值）、
超声波辅助处理及后续杀菌、贮藏等对石斛汁中总生
物碱溶出量的影响，这为石斛的高效利用及其深加工
提供技术支持。

1 材料与方法
1.1 材料与试剂

铁皮石斛（Dendrobium officinale）鲜条：三年生，安
徽霍山县长冲中药材开发有限公司， 茎长 15cm~20
cm，直径 0.5cm~0.8 cm。

柠檬酸、柠檬酸钠、溴甲酚绿、吐温-80：国药集
团化学试剂有限公司；琼脂营养培养基、沙氏葡萄糖
琼脂培养基：青岛海博生物技术有限公司；石斛碱标
准品（液相色谱检测含量大于 98 %）：上海源叶生物科
技有限公司；纯净水：杭州娃哈哈集团。
1.2 仪器与设备

JYL-C051榨汁机（功率 250 W，转速 15 500 r/min~
22 000 r/min）： 山东九阳股份有限公司；HH-4 数显恒

温水浴锅：常州普天仪器有限公司； XM-80A微型涡旋
混合仪：上海沪西分析仪器厂有限公司；TDZ5-WS低速
离心机：湖南湘仪实验室仪器开发有限公司；JY98-3DN
超声波细胞粉碎机：宁波新芝生物科技股份有限公司；
V-5000 可见分光光度计：上海元析仪器有限公司；
SHP-250生化培养箱：上海精密设备有限公司；UVT-1
超净工作台：苏州安泰空气技术有限公司。
1.3 方法
1.3.1 石斛鲜汁制备

石斛鲜条→挑选（粗细、长短等均一）去除叶鞘→
清洗→切段、 冻藏（可选）→榨汁（加水）→超声波强
化→过滤、脱气、真空封装（耐高温 PE 袋）→巴氏杀
菌→冷藏
1.3.2 石斛中总生物碱检测
1.3.2.1 石斛中总生物碱提取及高效液相色谱（high
performance liquid chromatography，HPLC）检测

将 6 g石斛鲜条切段并匀浆，按料液比 1∶15（g/mL）
加入 95 % EtOH或 75 %酸性乙醇（pH 3）[12]、氨水氯仿[15]

于圆底瓶内，水浴 80℃~85℃回流提取 2次，每次 3 h，
合并滤液，减压浓缩，测总生物碱含量；粗生物碱溶于
乙腈，0.22 μm 滤膜过滤，对不同提取溶剂中总生物碱
组成进行 HPLC分析。

HPLC 条 件 ：Agilent Eclipse Plus C18 色 谱 柱
（4.6 mm×250 mm，5 μm）， 流动相： 乙腈：0.1 %三乙
胺=50 ∶ 50（体积比），流速：1.0 mL/min；紫外检测波
长：215 nm；柱温：25℃；进样量：20 μL。
1.3.2.2 石斛汁中总生物碱溶出量检测

生物碱标准曲线制作过程： 精密量取石斛碱标准
储备液（1 mg/mL）0、100、200、300、400、500、600、700 μL
分别置于 25 mL具塞试管中，用氯仿准确稀释至 6 mL，
加入 pH 4.5缓冲液 3 mL和溴甲酚绿溶液 1 mL，200 μL
吐温-80 水溶液，涡旋 3 min，静置 30 min，取氯仿层
5 mL， 加入现配 0.01 mol/L 氢氧化钠-无水乙醇溶液
1 mL，摇匀后测吸光度。 以石斛碱质量（X）为横坐标，
吸光度（Y）为纵坐标，绘制标准曲线，Y = 0.084 8 X-
0.023 2， R2 = 0.993 4。 由于铁皮石斛总生物碱含量仅
为霍山米斛 1/5~1/10， 铁皮石斛汁中生物碱溶出量太
低导致其吸光度太小而不易检出，结合文献[20]在该
方法中加入体积比 1 ∶ 60吐温-80水溶液，石斛总生物
碱测定时能快速分层，且吸光度增加，从而使检测灵
敏度提高。

取 1.3.1 方法制备的石斛汁（如有滤渣，过滤得清
汁）10 mL， 加入 200 μL 氨水充分振摇后静置 10 min，
加入 7 mL 氯仿涡旋 1 min， 于 37 ℃水浴浸提 40 min；
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取氯仿提取液 6 mL，后续操作同标准曲线。 于 620 nm
检测吸光度，对照标准曲线及石斛鲜条的加水比例得
到石斛汁中总生物碱溶出量（以石斛碱计）[21]，这里稀
释度 6/7。 溶出量指 1 g石斛鲜条中溶出总生物碱微克
数，单位以 μg/g表示。
1.3.3 石斛汁中总生物碱溶出量单因素试验
1.3.3.1 鲜条预处理的影响

鲜条一般冷藏或冻藏保存，研究（整）鲜条直接榨
汁以及切段至 1 cm后冷藏或冻藏榨汁。 5 g~10 g整鲜
条（或切段）加入 30 倍纯净水（g/mL）（pH 7.0~7.2），水
温 20 ℃左右，榨汁时间 1 min（30 s+30 s，以下同），过
滤除去滤渣，测定石斛汁中总生物碱溶出量。
1.3.3.2 榨汁过程各因素影响

加水比例：取冷冻后的石斛段约 5 g，加入 30、40、
50、60倍纯净水榨汁，水温 20℃左右，榨汁时间 1 min，
过滤后测定。

水温：冷冻后的石斛段约 5 g，加入 30 倍纯净水榨
汁，水温分别为 20、30、40、50、60 ℃，榨汁时间 1 min，
过滤后测定。

pH 值：冷冻后的石斛段约 5 g，加入 30 倍温度为
40 ℃酸水（纯净水加入柠檬酸-柠檬酸钠调节）榨汁，
水 pH 值分别为 3.5、4.0、4.5、5.0、5.5，榨汁时间 1 min，
过滤后测定。
1.3.3.3 超声波作用的影响

超声功率：取石斛汁（按 1.3.3.2 较优条件制备）置
于 200、300、400、500W超声波处理 5 min，过滤，测定。

超声时间：取石斛汁（按 1.3.3.2 较优条件制备）置
于功率 400W的超声波中分别作用 0、5、10、15、20 min，
过滤，测定。
1.3.3.4 杀菌及贮藏过程影响

取较优条件下（由 1.3.3.3 确定）制备的石斛汁，依
次离心过滤（5 000 r/min、10 min）、脱气（0.08 MPa~
0.1 MPa， 3 min~5 min）、均质（15 MPa~20 MPa， 5 min）
处理后，抽真空包装，80 ℃巴氏杀菌 30 min，抽样进
行微生物及总生物碱溶出测定。杀菌后的石斛汁置于
冰箱冷藏（4 ℃~6 ℃），每周监测微生物及生物碱溶出
变化。
1.4 数据统计

试验结果以平均值±标准差表示， 每组 3 个平行
试验，显著性分析采用 SPSS 19.0分析软件进行。

2 结果与分析
2.1 铁皮石斛中总生物碱含量测定

采用 95 %EtOH、75 %酸性乙醇及氨水氯仿对铁
皮石斛提取后，其总生物碱含量测定分别为：69.3、58.6、
19.6 μg/g，以 95 % EtOH 提取的总生物碱含量最高，其
为碱性氯仿提取效果的 3.13 倍，而金钗石斛药材中总
生物碱含量测定通常以氯仿萃取法进行[22]，推测铁皮
石斛中总生物碱种类应与金钗石斛中以石斛碱为主
的组成相差较大。 于是对 3种提取方式下铁皮石斛总
生物碱组成进行 HPLC检测，结果如图 1所示。

由图 1 可知，尽管碱性氯仿与 95 %乙醇提取的总

图 1 不同溶剂提取铁皮石斛总生物碱的 HPLC叠加图

Fig.1 The HPLC spetra of crude alkaloids extracted from Dendrobium officinale

生物碱含量相差 3倍之多， 但两者提取出的生物碱种
类基本类似，但这些主要种类中并未发现石斛碱（石
斛碱标品出峰时间为 8.6 min）。 因此，铁皮石斛中总生
物碱组成类别区别于金钗石斛，该种类药材中总生物
碱含量以 95 %乙醇提取下 69.3 μg/g 作为基准可能更

合理。
2.2 鲜条预处理对石斛汁生物碱溶出量影响

鲜条经过切段（1 cm）或冷冻预处理后所制得石斛
汁中总生物碱溶出结果列于图 2。

由图 2可知，石斛（整）鲜条加 30倍水高速破碎榨

40.0030.0020.0010.00 95 %乙醇

70 %乙醇（pH=3）

碱性氯仿

时间/min

S1

S2

S3
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一般来说，药材中活性成分溶出增加将促使其保
健功效提升[25]。深入研究石斛在榨汁过程中各因素（加
水比例、水温、pH 值等）对总生物碱溶出影响，这对石
斛的高效利用及石斛汁保健产品开发具有重要参考
价值。 石斛鲜条加水榨汁预试验表明：当加水比例达
1 ∶ 30（g/mL）以上时，其石斛汁液黏稠度宜于压榨过程
进行。由表 1可知，随着加水量由 30倍增至 50倍（g/mL）
时，石斛汁中生物碱溶出量并未增加，这可能因为生
物碱在水中的溶解度很有限。 考虑到石斛汁中生物碱
浓度（μg/mL）高便于后续检测，以下研究将加水比例
限定在 1 ∶ 30（g/mL）。 接下去，研究了榨汁水温对生
物碱溶出的影响。当水温由 20 ℃增加至 40 ℃，其生
物碱溶出量略有增加 [（6.15±0.09 ）μg/g→（6.42±
0.12）μg/g， P > 0.05]；而当水温达 60 ℃时，其溶出量相
比 40℃时则降低 12.9 %。 另外，考虑到生物碱具弱碱
性， 其在酸性条件下成盐可能会增加其在水中溶解
度；更为重要的是，酸性条件下微生物不易繁殖，对后
续石斛汁杀菌更为有利。 故此，采用柠檬酸-柠檬酸钠
调整了纯净水 pH 值。 当榨汁水温 40 ℃、pH 值在 4.0
左右时，其生物碱溶出量较中性条件（pH7.0~7.2）时增
加 5.80 %（pH 4.0~4.5→pH 7.0， P > 0.05）。 尽管增加量
并不显著， 但考虑到酸性环境对后续杀菌的便利性，

石斛榨汁宜选择 40 ℃、pH 4.0 的酸水进行， 这与总生
物碱提取所用酸性乙醇选择 pH值为 3略有出入[12]。

综上所述， 石斛鲜条切段冷冻处理后加入 30 倍
pH 4、温度 40 ℃的水进行榨汁，其生物碱溶出量可达
到 6.77（μg/g），与日常生活中的常规榨汁法（图 2，整
鲜条）则可提高 28.71 %。
2.4 超声处理对石斛汁总生物碱溶出量影响

超声波处理有助于植物组织中活性成分溶出，
如石斛中多糖、南瓜中叶黄素及苹果渣中多酚物质
等[15，26-27]。 对 2.3中制备的石斛汁辅以超声波作用后，其
生物碱溶出有明显提高，结果见图 3。

当超声功率由 200 W增加至 400 W， 生物碱溶出
量逐步增加， 在 400 W/5 min 时溶出量较对照组相比
提高 37.00 %（P < 0.01）； 若功率继续增加至 500 W 或
600 W， 生物碱溶出量则呈现下降趋势， 由 400 W 时
9.22 μg/g 下降至 8.28、7.17 μg/g，故在较适功率 400 W
下，又研究了超声时间对生物碱溶出量影响。 当超声
时间由 5 min延长至 10 min时， 其生物碱溶出量提高
11.55 % [（9.18 ±0.11） μg/g →（10.24 ±0.17） μg/g，P <
0.05]，此时的溶出量与对照组相比增加 52.15 %。 若继
续延长超声时间至 15 min 或 20 min，生物碱溶出量则
呈现逐步降低趋势，这与超声时间增加会造成石斛多

汁，其汁液中总生物碱溶出量为 5.26 μg/g，与药材中

总生物碱含量（69.3 μg/g） 相比得到它的溶出率为
7.59 %； 金钗石斛饮片熬煮 7 h 的生物碱累积溶出率
也仅 15 %[23]，推测这与铁皮石斛部分生物碱有一定水
溶性有关。 而鲜条经过切段及冷冻处理后，其石斛汁
中生物碱溶出量较常规榨汁（即整鲜条加水榨汁）提
高了 17.30 % [（6.17±0.11）μg/g→（5.26 ± 0.12） μg/g，
P < 0.05]，这也说明冷冻预处理有助于植物细胞破壁，
最终促使了有效成分在压榨汁中的溶出[24]，后续的榨
汁试验均选用切段 1 cm且冷冻后的鲜条进行。
2.3 榨汁过程各因素对石斛汁总生物碱溶出量影响

榨汁过程各因素水平对石斛总生物碱溶出量影
响见表 1。
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图 2 预处理对石斛汁生物碱溶出量影响

Fig.2 Effect of pretreatment methods on total alkaloids dissolution

in Dendrobium officinale juice

表 1 榨汁过程各因素水平对石斛总生物碱溶出量影响

Table 1 Effect of various factors in squeezing process on total alkaloids dissolution

加水比例/（g/mL） 溶出量/（μg/g） 水温/℃ 溶出量/（μg/g） pH值 溶出量/（μg/g）

1∶30 6.15±0.08 20 6.15±0.09 3.0 6.30±0.10

1∶40 6.16±0.14 30 6.24±0.06 3.5 6.25±0.07

1∶50 6.05±0.15 40 6.42±0.12 4.0 6.77±0.10

1∶60 5.90±0.13 50 6.21±0.11 4.5 6.58±0.07

60 5.59±0.12 5.0 6.07±0.09

纯净水（7.0~7.2） 6.40±0.11
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糖得率降低的现象类似[15]。 超声处理后石斛汁有升温
现象（40 ℃→70 ℃~80 ℃）， 研究发现水温升高（表
1，40 ℃→60 ℃）也造成了生物碱溶出量降低，推测超
声时间延长所致溶出量降低应该与高温降解有关。
2.5 杀菌及贮藏对石斛汁生物碱溶出量影响

本研究确立了富含生物碱的石斛汁制备方案，即
鲜条切段冷冻预处理后加 30 倍 pH 4、40 ℃水进行榨

汁，且辅以 400 W 超声波处理 10 min，这些措施使石
斛汁中生物碱溶出量[（10.24±0.17）μg/g]较常规榨汁
提高 94.68 %， 此时石斛中总生物碱溶出率则达到
14.81 %。 然而，商品化的石斛汁产品必须要经过杀菌
处理后方可流通，因此，我们对石斛汁进行巴氏杀菌，
并对杀菌石斛汁贮存时微生物变化及生物碱溶出量
进行考察，结果列于表 2、图 4。
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图 3 超声波处理对石斛汁生物碱溶出量影响

Fig.3 Effect of ultrasonication on total alkaloids dissolution in Dendrobium officinale juice

表 2 石斛汁杀菌及贮藏过程中微生物变化

Table 2 Microbial changes of Dendrobium officinale juice during sterilization and storage period

贮藏期/周
菌落总数/（CFU/mL） 霉菌/（CFU/mL） 酵母菌/（CFU/mL） 大肠菌群/（CFU/mL）

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

未杀菌 109 105 120 14 15 14 18 16 16 2 3 5

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

4 15 5 5 0 0 5 0 0 5 0 0 0

6 20 15 15 5 0 5 5 5 5 0 0 0

7 50 90 75 20 15 10 10 15 15 0 0 0

8 100 200 150 20 15 20 20 15 20 0 0 1
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图 4 杀菌处理及贮藏过程对石斛汁中生物碱溶出量的影响

Fig.4 Effect of sterilization and storage on total alkaloids dissolution in Dendrobium officinale juice
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由表 2可知， 未杀菌时铁皮石斛汁中微生物数量
并不多[19]，这与榨汁时采用的酸性条件抑制了微生物
生长有关。 相比之下，巴氏杀菌可有效杀灭石斛汁中
的微生物，其菌落总数、霉菌和酵母菌、大肠菌群均符
合 GB 7101-2015《食品安全国家标准 饮料》微生物限
量要求；同时，石斛汁经巴氏杀菌处理后，其生物碱溶
出量（杀菌 0 周）较未杀菌者仅降低 8.00 % [（10.19±
0.15）μg/g→（9.37±0.18）μg/g， P > 0.05]，结果见图 4。已
杀菌的石斛汁于 4℃冷藏避光贮存，至第 4 周时，其菌
落总数、霉菌和酵母菌数量开始有一定程度繁殖；第 7
周时，部分批次样品的菌落总数、霉菌、酵母菌已接近
临界值（100、20、20 CFU/mL），此时大肠菌群仍未检出。
上述研究表明： 石斛汁经 80 ℃巴氏杀菌处理 30 min，
其微生物繁殖可得到较好抑制，其可在 4℃避光下贮存
6周~7周。 与此同时，随着贮藏期延长，石斛汁中生物
碱溶出量呈缓慢下降趋势， 第 4 周时的溶出量相比 0
周时降低 6.01 %[（9.37±0.18）μg/g→（8.81± 0.20）μg/g]；
即使被贮存 7周， 石斛汁中生物碱溶出量仍高于常规
石斛汁 52.47 %[（8.02±0.19）μg/g→（5.26±0.12）μg/g，
P < 0.01]。

3 结论与讨论
1）石斛汁中生物碱溶出量受鲜条预处理方式及超

声波辅助作用影响较大，鲜条切段且冷冻预处理后榨
汁， 其生物碱溶出较常规榨汁提高 17.30 %[（5.26±
0.12）μg/g→（6.17±0.11）μg/g]； 石斛汁辅以 400 W 超
声波处理 10 min， 其生物碱溶出又提高 52.15 %
[（6.73±0.11）μg/g→（10.24±0.17）μg/g]。榨汁时调节水
温及 pH 值对生物碱溶出量提升效果不明显， 但对后
续杀菌有利。

2）巴氏杀菌（80 ℃，30 min）可有效抑制石斛汁微
生物繁殖，但也使生物碱溶出降低 8.00 %；石斛汁在
4 ℃避光下贮存可达 6周~7周， 贮藏过程中生物碱溶
出有逐渐降低趋势，但贮存 7 周的石斛汁中生物碱溶
出量仍远高于常规石斛汁 52.47 %（8.02±0.19）μg/g→
（5.26±0.12）μg/g， P < 0.01]。这说明该加工方法使石斛
汁中生物碱稳定保存，从而有望提升其保健功效。

3）日常生活中自制石斛汁的方法，其石斛资源利
用度不高；适当的加工处理可有效提高活性成分的利
用价值，因此，石斛汁深加工势在必行。
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新疆巴仁杏采收与贮运技术研究
周姣1，吴颖峰1，余伟1，张燕1，张宝2，黄兴承2，肖红梅1，*

（1.南京农业大学食品科技学院，江苏南京 210095；2.新疆克孜勒苏柯尔克孜农业技术推广中心，
新疆阿图什 845350）

摘 要：巴仁杏是南疆鲜食加工皆宜的地方特色果品，但采收期集中、果实易腐且采后加工技术匮乏，严重制约了巴
仁杏产业化发展。为了扩大巴仁杏销售范围、满足电商平台需要，以“苏卡亚格里克”巴仁杏为试验材料，初步研究采
收成熟度、运输包装方式和贮藏方法对巴仁杏贮藏时间的影响。结果显示，从不同的采收成熟度来看，与七成熟果实
相比，十成熟果实外观好，甜度最高，但硬度最低，不耐贮藏；八、九成熟果实外观色彩鲜亮，甜度和硬度较高，适合远
距离运输。从运输包装方式来看，冷链运输中结合 1-甲基环丙烯（1-methylcyclopropene，1-MCP）处理的果实贮藏期较
长；从不同贮藏方式来看，冷藏对果实贮藏效果比常温和气调贮藏好。综合所有研究结果推测，八成熟采收、1-MCP
处理结合冷链运输、8℃以下的低温将有利于巴仁杏远距离销售和贮藏时间延长。
关键词：巴仁杏；采收成熟度；1-甲基环丙烯（1-MCP）；冷链运输；冷藏

Study on Harvest and Storage Technology of Xinjiang Baren Apricot Fruit
ZHOU Jiao1，WU Ying-feng1， YU Wei1， ZHANG Yan1， ZHANG Bao2，

HUANG Xing-cheng2， XIAO Hong-mei1，*

（1. College of Food Science and Technology， Nanjing Agricultural University， Nanjing 210095， Jiangsu， China；
2. Xinjiang Kizil Sukirk Agricultural Technology Extension Center， Atushi 845350， Xinjiang， China）

Ａｂｓｔｒａｃｔ： Baren apricot is a famous local characteristic fruit in the south of Xinjiang province which is suitable
both for fresh-eating and processing. However， the development of Baren apricot is seriously restricted because
of short harvest period， perishable， and lacking of postharvest technology. In order to expand the distribution
scope and meet the needs of the e-commerce platform， Sukayakrik Baren apricot fruit was used as the material
to investigate the influence of harvest maturity， transport packaging and storage method on its shelf life. The
results showed that compared with seven maturity apricot fruit， the fully mature fruit had better appearance，
best sweetness， lowest hardness while more difficult to store； eight or nine maturity fruit got a good appearance，
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