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1-MCP 复合抽真空包装对脱青皮鲜食核桃 

贮藏生理的影响 

姜德志 1 王其竹 2 徐永杰 1 
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摘  要：【目的】鲜食核桃果仁营养丰富，口感脆嫩，然而极易褐变和腐烂，贮藏期短。为延长脱青皮

鲜食核桃贮藏期。【方法】以“清香”核桃为试材，比较了经 1-MCP 熏蒸处理后抽真空加干燥剂、抽真空、

不抽真空三种贮藏方式下，核仁含水量、酸价、过氧化值及内种皮总酚、黄酮等生理指标的变化。【结果】

（1）随贮藏时间增加，鲜食核桃核仁含水率呈下降趋势，核仁酸价、过氧化值呈上升趋势，内种皮黄酮、

内种皮总酚含量呈下降趋势，各生理指标呈显著相关，核仁含水率可作为鲜食核桃贮藏期生理指标变化的

重要指示参数；（2）经 3 µL/L 的 1-MCP 熏蒸和加干燥剂后进行真空包装处理的脱青皮鲜食核桃，在低温

（1±0.5）℃贮藏 15d，能在维持核仁含水率的同时，减缓贮藏过程中核仁酸价、过氧化值的上升。【结论】

1-MCP 复合抽真空包装处理可保持鲜食核桃核仁含水率，减缓核仁酸价、过氧化值上升速度，延缓核仁品

质下降，对脱青皮鲜食核桃贮藏保鲜具有重要意义。 

  


