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樱桃番茄果实风味分析
乐素菊 　刘厚诚 　翟英芬 　谢 　勇

摘 　要 　对 8 个适期成熟的樱桃番茄果实还原糖、蔗糖、可溶性糖和可滴定酸进行了分析 ,结果表明 :还原糖

是樱桃番茄可溶性糖的主要组成部分 ,蔗糖含量很低 ;秋季果实可滴定酸含量远高于春季 ;土壤栽培果实可溶性糖

含量高于无土栽培 ;樱桃番茄果实风味主要取决于可溶性糖和可滴定酸的绝对含量 ,与糖酸比关系不大。

关键词 　樱桃番茄 　可溶性糖 　可滴定酸 　风味

　　樱桃番茄 ( L . esculent um var. cerasif orme

Alef . )果型小 ,品质好 ,且以其独特的风味取悦于消

费者。风味是指一些受化学物质所影响的味觉〔1〕,

糖、酸及二者的相互作用对风味起决定作用〔1 ,2〕。目

前有关樱桃番茄糖、酸组成与风味间关系的研究报道

很少。本试验以 8 个樱桃番茄品种 (品系)为试材 ,探

讨品种 (品系)间风味差异与其糖、酸含量的关系 ,以

期为樱桃番茄的优质生产与品种选育提供参考。

1 　材料与方法

1 . 1 　试验材料

8 个樱桃番茄品种 (品系) 分别为亚蔬 6 号 (椭

圆 ,红色) 、亚蔬 9 号甜果 (椭圆 ,红色) 、小天使 (长圆

形 ,红色) 、甜小蜜 (椭圆 ,红色) 、小珍珠 (圆形 ,红色) 、

Y20012 (长圆形 ,红色) 、Y0135 (椭圆形 ,红色) 和

Y0108 (椭圆 ,红色) ,其中后三者为新品系。所有品种

(品系)均由广州亚蔬园艺种苗有限公司提供。

1 . 2 　试验方法

试验在仲恺农业技术学院农场和玻璃温室进

行。2001 年 3 月和 9 月分别采用土壤栽培和无土

栽培 (沙培营养液滴灌)种植樱桃番茄甜小蜜和小珍

珠 ;2002 年 3 月采用无土种植上述 8 个品种 (品

系) 。果实在粉红期 (着色 60 %左右) 采收 ,每样品

取 30 个大小均匀一致的果实 ,其中 10 个果去皮去

籽匀浆 ,做可溶性糖和可滴定酸分析 ,另外 20 个作

食用评价 ,重复 3 次。品尝试验由 4～5 个有经验人

员完成 ,每个评分员品尝 4～5 个果。还原糖、蔗糖

和可溶性糖的测定采用直接滴定法〔3〕,可滴定酸采

用酸碱滴定法 (以 0. 1 mol·L - 1 NaOH 滴定)测定。

2 　试验结果

2 . 1 　樱桃番茄果实糖分组成

樱桃番茄果实可溶性糖主要以还原糖为主 ,占

92. 2 %～97. 7 % ;蔗糖含量较低 ,仅占可溶性糖含

量的 2. 3 %～7. 8 % (图 1) 。其中 , Y0135 可溶性

图 1 　樱桃番茄果实还原糖、蔗糖及可溶性糖含量

1. 亚蔬 6 号　2. 亚蔬 9 号甜果　3. 小天使　4. 甜小蜜

5. Y20012 　6. Y0135 　7. Y0108 　8. 小珍珠

糖含量最高 (43. 5 g·kg - 1) ,蔗糖含量也较高 ,占可

溶性糖的 7. 8 % ;小珍珠可溶性糖含量最低 (25. 8

g·kg - 1) ,蔗糖仅占可溶性糖的 2. 3 %。果实的甜

味主要是蔗糖的作用 ,虽然多数参试品种的可溶性

糖含量均在 30 g·kg - 1以上 ,但因果实蔗糖含量低 ,
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因而甜度不高。

2 . 2 　栽培季节和栽培方式对樱桃番茄酸、糖含量的

影响

春秋两季的试验结果表明 ,秋季果实中酸含量

明显高于春季 (图 2) ,甜小蜜和小珍珠的秋季果实

酸含量分别为 7. 8、8. 9 g·kg - 1 ,春季果实酸含量则

为 4. 6 和 5. 3 g·kg - 1 。这与郑光华等的研究结果

基本一致〔4〕。由图 2 可知 ,春秋两季果实中可溶性

糖含量差异不大。

图 2 　不同季节和栽培方式下樱桃番茄果实的糖、酸含量
对比土壤栽培和无土栽培的樱桃番茄果实 ,前

者可溶性糖含量比后者高 ,而酸含量差异不大 (图

2) 。土壤栽培时 ,甜小蜜和小珍珠的可溶性糖含量

分别为 38. 7、32. 3 g·kg - 1 ,而无土栽培时 ,其可溶

性糖含量分别为 31. 0、25. 8 g·kg - 1 。由图 2 可知 ,

甜小蜜的可溶性糖含量比小珍珠高 ,而可滴定酸含

量则低于小珍珠。

2 . 3 　樱桃番茄糖、酸组成及风味

2. 3. 1 　不同品种果实糖酸组成与风味评分 　品种

(品系)间可溶性糖含量差异显著 (表 1) , Y0135 可

溶性糖含量最高 (43. 5 g·kg - 1) ,其次是小天使和

Y0108 ,小珍珠可溶性糖含量最低。品种 (品系) 间

可滴定酸含量也有较大差异 , Y0135 可滴定酸含量

最高 (7. 2 g·kg - 1) ,其他品种 (品系) 可滴定酸含量

在 4. 0～5. 6 g·kg - 1范围内。果实糖酸比除小珍珠

较小外 ,其他品种 (品系)在 6. 04～7. 95 之间。

果实风味品尝评价结果表明 (表 1) ,可溶性糖

和可滴定酸含量较高的品种 (品系) ,鲜食时酸甜适

中 ,食味较浓 ,评分较高 ,如 Y0135、Y0108 和小天

使 ;可滴定酸含量低的品种 (品系) ,如 Y20012 ,虽可

溶性糖含量不低 ,但因酸含量较低 ,食味较淡 ,评分

较低 ;可溶性糖含量低的品种 (品系) ,如小珍珠 ,虽

可滴定酸含量不低 ,但因味偏酸 ,风味也不佳。

表 1 　樱桃番茄糖、酸组成和风味评分 (SSR 法)

品　种
可溶性糖

g·kg - 1

有机酸

g·kg - 1
糖酸比 风　味

亚蔬 6 号 30. 8 c 4. 3 de 7. 16 ab 2. 4 e

亚蔬 9 号甜果 31. 9 c 4. 7 cd 6. 79 bc 2. 7 cd

小天使 37. 6 b 4. 8 c 7. 83 a 2. 9 bc

甜小蜜 31. 0 c 4. 5 cd 6. 89 bc 2. 5 de

Y20012 31. 8 c 4. 0 e 7. 95 a 2. 3 e

Y0135 43. 5 a 7. 2 a 6. 04 c 3. 5 a

Y0108 35. 7 b 5. 6 b 6. 38 bc 3. 1 b

小珍珠 25. 8 d 5. 3 b 4. 87 d 2. 3 e

　　注 :表中同列数据后字母不相同者 ,表示在 5 %水平上差异显

著 ;风味评分以 1～4 级表示 (4 级最好)

2. 3. 2 　风味与糖、酸组成间的相关分析 　相关分析

结果表明 ,樱桃番茄果实风味与还原糖、蔗糖、可溶

性糖和有机酸间相关极显著 , 相关系数分别为

0. 890 3 3 、0. 863 3 3 、0. 920 3 3 和 0. 839 3 3 ;而与糖

酸比间的相关不显著。可见樱桃番茄果实风味取决

于糖和酸的绝对含量 ,与糖酸比关系不大。

3 　结论与讨论

樱桃番茄风味主要取决于糖、酸的绝对含量 ,

糖、酸差异是造成不同品种 (品系) 间风味差异的主

要原因。具有高糖分 (或较高糖分)和较高的酸含量

的品种 (品系) ,大多酸甜适中 ,风味佳 ,而低酸品种

(品系)因味单而影响果实的整体风味 ,低糖品种则

因味酸而风味不理想 ,当果实中糖、酸含量都很低

时 ,风味最差。因此要育出优良的樱桃番茄品种 ,必

须提高品种酸、糖的绝对含量。

不同的栽培季节和栽培方式应根据品种酸、糖

的差异选择不同的品种。春季果实中的酸含量有较

大幅度的下降 , 应选用酸含量较高的品种 , 如

Y0135、小天使等 ;秋季果实中的酸含量较高 ,选用

酸含量较低的品种较为合适 ,如 Y20012、甜小蜜、亚

蔬 6 号等。采用无土栽培种植樱桃番茄时 ,最好选

用可溶性糖含量比较高的品种 ,如 Y0135、小天使

等 ,否则果实味较淡。

郑光华等研究结果表明 ,樱桃番茄品种 911274

在玻璃温室种植时 ,春季果实中的还原糖含量明显高

于秋季〔4〕,由于樱桃番茄果实可溶性糖主要以还原糖

形式存在 ,因此 ,春季果实中可溶性糖含量相对较高。

本试验对春秋两季果实可溶性糖含量的测定结果表

明 ,春季果实中可溶性糖含量并没有明显高于秋季 ,
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壳聚糖膜剂的研制及其对辣椒的保鲜效果
吴　非　周　巍　张秀玲

摘　要　用壳聚糖作为辣椒的保鲜膜剂 ,对其涂膜方式、成膜条件及防霉剂筛选进行试验 ,结果表明 ,采用 2 次

浸涂效果最好 ;最佳成膜条件 :壳聚糖用量 2. 44 %～2. 93 % ,涂膜液 pH 5. 01～5. 71 ,涂膜温度 23. 5～ 28. 5 ℃; 选择

脱氢醋酸钠作为保鲜膜剂中的防霉剂。该保鲜剂配方 :壳聚糖 2. 5 % ,乙醇适量 ,吐温 80 两滴 ,脱氢醋酸钠适量。

关键词 　辣椒 　壳聚糖 　涂膜 　保鲜剂

　　辣椒是深受人们喜爱的蔬菜 ,但其在贮藏期间

的腐烂、失重与后熟转红一直困扰着人们〔1〕。本试

验利用壳聚糖作为辣椒保鲜膜剂 ,对其涂膜方式、成

膜条件、防霉剂筛选等方面进行了探讨 ,研制出保鲜

膜配方 ,并对其贮藏保鲜效果进行了试验。

1 　材料和方法

壳聚糖由浙江亚热带研究所提供。将壳聚糖溶

于 2 %醋酸中 ,先充分浸泡 ,再搅拌 ,直至充分溶解。

吴　非 ,女 ,讲师 ,东北农业大学食品学院 ,哈尔滨 150030 ,电话 :

045125190577 ,E2mail :wfneau @163. com

周巍 ,河南信阳农业高等专科学校

张秀玲 ,通讯地址同第 1 作者

收稿日期 :2002207208 ;修回日期 :2002209228

　　挑选大小均匀 ,颜色大体一致 ,无机械伤的辣椒

(尖辣) ,用自来水冲洗干净 ,再用 100μg·mg - 1次氯

酸钠浸泡 3 min ,捞出后用清水洗干净 ,自然晾干。

将辣椒浸没于涂膜液中 1 min ,捞出 ,放于通风、阴

凉处晾干。

1 . 1 　涂膜方式

试验设 4 个组 ,每组 3 次重复。第 1 组在涂膜

液中浸涂 1 次 (1 min) ;第 2 组在涂膜液中浸涂 1 次

(1 min)后 ,晾干 ,再浸涂第 2 次 (1 min) ,再晾干 ;第

3 组用同样的方法浸涂 3 次 ;第 4 组为对照组 ,采用

水浸 ,晾干。4 组均放在纸箱中 ,于室温 (20 ℃) 贮

藏 20 d ,观察辣椒腐烂情况。

1 . 2 　成膜条件

采用三因素五水平正交旋转回归设计方法 ,3

个因素为 :壳聚糖用量、涂膜液 p H 值和涂膜液温这

可能与春季种植坐果期正好遇上广州高温季节 ,玻

璃温室温度太高而不如北方凉爽有关。温度对果实

可溶性糖积累的影响还有待进一步探讨。
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Studies on Flavor of Cherry Tomato Fruit
Yue Suju1 ,Liu Houcheng2 , Zhai Yingfen3 ,et al. (1Department of Agronomy , Zhongkai Agrotechnical College ,510225 ;
2College of Horticulture , South China Agricltural University , Guangdong 510642 ;3 General Seed Management Station of
Guangdong Province)

Abstract 　The contents of reducing sugar ,sucrose ,soluble sugar and titratable acid in cherry tomato ( L . esculentum

var. cerasif orme ) fruit were studied. The results showed that reducing sugar was the main soluble sugar in cherry tomato
fruit . The content of titratable acid in autumn fruits was higher than that in spring fruits. The content of soluble sugar in
fruits grown in soil was higher than that in soilless culture. The flavor of cherry tomato fruit mainly attributed to contents
of soluble sugar and titratable acid instead of ratio of sugar/ acid.

Key words 　Cherry tomato , Soluble sugar , Titratable acid , Flavor
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