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基于多元回归的鲜食葡萄保鲜技术效果评估
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摘要：以落粒率、腐烂率和失重率作为鲜食葡萄损耗的评价指标，系统分析了鲜食葡萄保鲜技术效果的形成过程，

应用多元回归方法综合评估了目前应用比较广泛的 ６种保鲜技术以及冰温环境对鲜食葡萄的保鲜效果。结果表

明：气调、保鲜膜、ＳＯ２气态处理、ＣＴ２保鲜剂、简化包保鲜剂、１ＭＣＰ气态处理以及冰温均能有效抑制果实损耗，其

中气调、冰温环境和 ２种保鲜剂对鲜食葡萄的 ３个损耗指标有显著的抑制效果；气调、保鲜剂和保鲜膜对果实腐烂

率和失重率的影响随时间增加而逐渐增强，其中保鲜膜的作用效果十分微弱；保鲜剂对果实质量损耗的浓度效应

十分明显，浓度过大会损伤果实组织、增加损耗，而与 ＳＯ２气态处理的联合使用会增强对果实损耗的降低作用；

１ＭＣＰ主要在果实腐烂率的控制方面有较好效果。
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　　引言

鲜食葡萄因其含水率较高，易受到微生物的侵

染而腐烂。同时，果实内部的呼吸作用也会增加营

养物质的消耗，导致果实衰老、水分散失、重量下降、

果粒脱落等现象的出现，从而造成鲜食葡萄的重量

损耗，严重影响鲜食葡萄的品质，最终降低鲜食葡萄

的经济效益。

基于鲜食葡萄易落粒、萎蔫和腐烂的特性，人们

使用低温、气调作用、ＳＯ２气态处理、１甲基环丙烯
（１ＭＣＰ）、保鲜剂等多种保鲜技术来降低果实的损
耗，并以鲜食葡萄的主要品质和生理活动为参考指标，

通过实验方法，对这些保鲜技术的保鲜效果分别进行

评估研究
［１－５］
。尽管这些保鲜技术对鲜食葡萄的果实

有明显的保鲜效果，但与此同时，因为会受到施用浓

度、作用时间以及其他保鲜技术的影响，其作用效果会

发生相应的改变，甚至产生危害果实品质的后果
［６－１２］

。

综上所述，一方面，这些保鲜技术的施用浓度、

作用时间以及是否联合使用等因素对于鲜食葡萄保

鲜效果的影响十分重要；另一方面，人们对于保鲜技

术的研究大多侧重于某单一技术在不同施用水平的

保鲜效果，少有将多种技术的保鲜效果结合起来进

行对比分析的研究。因此，本文使用多元回归模型，

从鲜食葡萄重量损耗的角度，对主要的几种保鲜技

术的保鲜效果，以及随时间和浓度的变化，其保鲜效

果所发生的相应的变化情况进行对比分析，为鲜食

葡萄保鲜技术的有效利用提供理论依据。

１　鲜食葡萄保鲜技术效果形成机理与评估
建模

图 １　鲜食葡萄保鲜技术效果形成图

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｏｎｔａｂｌｅｇｒａｐｅ

１１　鲜食葡萄损耗的测量
基于质量损耗的不同表现形式，并结合前人对

鲜食葡萄质量损耗的测量指标
［３，５－６］

，本文将损耗的

具体指标分为果粒脱落造成的落粒率、果实腐烂造

成的腐烂率以及果实蒸发失水和营养物质消耗导致

的果实失重率，这３个损耗指标均为质量比值，具体
计算公式为
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（１）

式中　ＳＨ———落粒率　　ＲＯ———腐烂率
ＷＬ———失重率
ＷＳＨ———测量单位的落粒质量
ＷＲＯ———测量单位的腐烂质量
Ｗ０———测量单位初始果穗质量
Ｗｔ———经过 ｔ时间保鲜处理后测量单位内的

果穗总质量

１２　鲜食葡萄保鲜技术效果的形成机理
鲜食葡萄的保鲜效果是一系列保鲜技术以及相

关效应的集合体。因此，本文定义的保鲜技术效果

为与不施加该技术或者默认的技术相比，在施加保

鲜技术于作用对象的过程中，经过时间的累积而呈

现出来的，该保鲜技术对于该对象质量、品质等方面

损失的抑制程度。在该研究中即为不同保鲜技术对

鲜食葡萄质量损耗的抑制程度。

降低果实损耗的保鲜措施包括：低温、气调、保

鲜膜、保鲜剂、ＳＯ２气态处理等。这些技术可以通过
抑制果实内部各种酶的活性，降低果实的呼吸速率，

提高空气湿度，抑制微生物生长等延缓果实的衰老

进程，保证果实的新鲜品质，降低果实的落粒、失重

和腐烂程度（如图 １）。同时，损耗结果会受到很多
因素的影响，首先是鲜食葡萄自身品种特性的影响，

鲜食葡萄品种多样，品种之间的耐藏性差异较
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大
［１３］
；其次，这些保鲜技术对鲜食葡萄的保鲜效果

还会随着时间、浓度、其他保鲜技术的联合使用和温

度变化而发生变化，主要表现为保鲜技术的浓度效

应、时间效应、技术联合效应以及温度效应。

　　（１）浓度效应：反映保鲜技术对鲜食葡萄损耗
的抑制效果随浓度变化的变化情况。保鲜技术对于

鲜食葡萄的保鲜效果并不一直随浓度的增加而增

强，过量的使用保鲜材料或保鲜技术不仅不会起到

良好的保鲜作用，反而会加重果实的损耗。例如，

ＳＯ２在特定的浓度范围内随着浓度的增加，会通过
降低呼吸作用，抑制微生物生长来降低果实的腐烂

率，但当超过了合理使用浓度则会直接损伤果实组

织，加速果实的腐烂。气调作用也具有类似的效果，

适当浓度的二氧化碳会降低鲜食葡萄的损耗，而二

氧化碳浓度过高则会诱发果实的无氧呼吸，生成乙

醇等有害物质，造成果实品质的下降。因此浓度效

应对于保鲜技术的合理利用至关重要。

（２）时间效应：用来衡量保鲜技术对鲜食葡萄
损耗的抑制效果随时间变化的变化情况。在实际保

鲜技术的应用过程中，鲜食葡萄果实自身在不断衰

老，而保鲜技术的保鲜效果随着时间推移也会有一

定程度的改变。例如，气调包装需要一定时间为鲜

食葡萄形成一个自调节气调环境，同时提高果实周

围的空气湿度，实现对果实损耗的抑制效果；ＳＯ２缓
释保鲜剂也具备较强的时间效应，这是因为它需要

经过一定的时间在包装内释放 ＳＯ２气体来达到保鲜
的最优浓度。时间效应有助于人们了解保鲜技术效

果在贮藏期内的变化，更好地利用保鲜技术。

（３）联合效应：指多个保鲜技术联合使用对鲜
食葡萄保鲜的促进作用。由于大多数保鲜技术的作

用时间和作用浓度会有一定局限性，因此合理地联

合使用多种保鲜技术可以增强保鲜效果，更好地降

低果实损耗。例如 ＳＯ２缓释保鲜剂需要经过一定时
间才能发挥效用，而 ＳＯ２气态处理效果不持久，因此
通过结合两者的优点，可以保证果实得到更好的保

藏。

（４）温度效应：是指保鲜技术对鲜食葡萄的保
鲜效果在不同温度下表现出来的的差异。温度与保

鲜技术的保鲜效果是否能够有效发挥息息相关。例

如温度对果实的蒸腾速率和呼吸速率的影响，温度

升高一方面会加速果实的衰老和失水，另一方面有

利于保鲜膜气调作用的形成及其保鲜效果的发挥。

但由于低温本就是最常用的保鲜措施，其对果实直

接的影响远比通过影响保鲜技术进而作用于果实所

产生的影响要大，人们会在防止果实冻害的情况下

尽可能降低温度，而不会为了增强其他保鲜技术的

保鲜效果而刻意调节温度，因此本文并未考虑保鲜

技术的温度效应，而仅设定了温度变量。

１３　鲜食葡萄保鲜技术效果评估模型
为了量化比较保鲜技术的保鲜效果以及浓度、

时间和保鲜技术的联合效应对保鲜效果的影响，构

建了２个保鲜技术效果评估模型。
（１）不考虑效应对保鲜技术的影响，包含时间、

温度和品种类型３个变量以及多个保鲜技术变量的
简单多元线性回归模型

Ｌ＝β０＋βｔｔ＋βＴＴ＋βｖＶ＋∑ βＰｉＰｉ （２）

（２）考虑浓度、时间以及联合效应，在模型 １的
基础上又添加了时间效应变量、浓度效应变量以及

技术联合效应变量的多元回归模型

Ｌ＝β０＋βｔｔ＋βＴＴ＋βＶＶ＋∑ βＰｉＰｉ＋

∑ βＰ２ｉＰ
２
ｉ＋∑ βＰｉｔＰｉｔ＋∑ βｉｊＰｉＰｊ （３）

式中　Ｌ———产品损耗指标总称
ｔ———时间变量　　Ｔ———温度变量
Ｖ———品种类型变量
β———待估变量系数
Ｐｉ、Ｐｊ———编号为 ｉ或 ｊ的保鲜技术变量

通过对式（３）中各个保鲜技术的变量分别进行
求导，即可得到每种保鲜技术对果实损耗速率的影

响方程。

ｖＬ－ｉ＝
Ｌ
Ｐｉ
＝βＰｉ＋２βＰ２ｉＰｉ＋βＰｉｔｔ＋βｉｊＰｊ （４）

式中　ｖＬ－ｉ———损耗指标相对于编号 ｉ保鲜技术的
变化速率

速率方程一般包含速率常数项、时间变量和相

关的保鲜技术变量，用于考察浓度、时间和技术联合

效应对保鲜效果的影响。

２　实验设计与参数设定

２１　实验设计
在保鲜技术效果评估方案设计阶段，考虑到保

鲜技术在鲜食葡萄供应过程中的使用情况以及不确

定因素，本文重点对贮藏阶段的鲜食葡萄保鲜技术

的应用效果进行研究，具体的鲜食葡萄检测实验方

案流程如图２所示。
　　样本数据均来自国家农产品保鲜工程技术研究
中心（天津）从２０１０年到２０１３年持续进行的实验内
容。实验材料选取每年 ７—９月份从葡萄生产基地
采收的果穗大小和成熟度一致的新鲜果实，且无病

害、无机械损伤。将其用保鲜膜包装放置在塑料筐

中，后运送至农产品保鲜中心，配合使用相应的保鲜

措施放置在冷藏库内进行贮藏。本文所涉及的保鲜
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图 ２　鲜食葡萄保鲜技术效果评估实验方案流程图

Ｆｉｇ．２　Ｅｆｆｅｃｔｅｖａｌｕａｔｉｏｎｆｌｏｗｃｈａｒｔｏｆｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｏｎｔａｂｌｅｇｒａｐｅ
　

技术主要包括气调、保鲜膜、ＳＯ２气态处理、ＣＴ２保
鲜剂、简化包保鲜剂和 １ＭＣＰ气态处理。其中气调
贮藏还需要将预冷后的果实转入光合气调保鲜箱

中。在贮藏开始后，检测人员分别测定每筐葡萄果

实的初始质量，之后每经过一段特定的贮藏时间，取

出一箱经过特定保鲜技术贮藏的葡萄果实，对其进

行失重率、腐烂率和落粒率的测定。通过对数据的

搜集、筛选和整理，共收集到关于鲜食葡萄落粒率和

腐烂率的有效样本共 ２０２份，关于失重率的有效样
本共１６０份。

实验过程中所使用的保鲜材料有气调包装材料

和保鲜剂。其中气调包装材料包括 ＰＥ（００３ｍｍ）、
ＰＶＣ－１（００３ｍｍ）、ＰＶＣ－２（００５ｍｍ）、光合气调气
调箱，默认使用 ＰＥ膜来包装果实。在气调作用时
需使用密封性较好的气调箱，２个 ＰＶＣ保鲜膜与 ＰＥ
膜是用来比较不同保鲜膜在葡萄保鲜效果方面的差

别；保鲜剂包括 ＣＴ２片状保鲜剂和简化包粉状保鲜
剂两种，它们在释放 ＳＯ２气体的速度上有很大不同。
在实验中还有２个气态处理技术，分别是 ＳＯ２气态
处理和１ＭＣＰ气态处理，其中 ＳＯ２气态处理主要是
以５％体积分数、短时间的 ＳＯ２气体对产品进行熏
蒸，具体时间由不同品种的 ＳＯ２耐受性进行确定；而
１ＭＣＰ气态处理则是使用不同体积分数的１ＭＣＰ气体
在１ｍ３的密闭帐子内对产品进行２４ｈ熏蒸。本文所
涉及的冷藏库包括普通冷库和冰温库，普通冷库温度

控制在０℃，而冰温库温度严格控制在－０３℃。
２２　自变量参数设定

为了评估保鲜技术的作用效果，模型 １引入了
时间 ｔ、温度 Ｔ、品种类型 Ｖ、保鲜技术变量作为自变
量，保鲜技术变量包括气调体积分数 Ａ、保鲜膜种类
Ｆ、ＣＴ２保鲜剂质量比 Ｃｐ和简化包保鲜剂质量比
Ｓｐ、ＳＯ２气态处理措施 Ｓ以及 １ＭＣＰ气态处理体积
分数 Ｍ；在模型２中除了以上自变量，还有 １２个效
应变量，主要包括浓度效应变量（Ａ×Ａ、Ｍ×Ｍ、Ｃｐ×
Ｃｐ和Ｓｐ×Ｓｐ）、时间效应变量（Ａ×ｔ、Ｆ×ｔ、Ｍ×ｔ、Ｃｐ×
ｔ、Ｓｐ×ｔ和 Ｓ×ｔ）和技术联合效应变量（Ｓ×Ｃｐ和 Ｓ×

Ｓｐ）３类。其中技术联合效应部分只研究了 ＳＯ２气
态处理和２种保鲜剂的联合效应。

自变量中时间、温度、气调和 １ＭＣＰ气态处理
体积分数、ＣＴ２保鲜剂和简化包保鲜剂质量比均为
数值变量，可以直接代入评估模型，其单位分别为

ｄ、℃、Ｌ／Ｌ、μＬ／Ｌ和 ｇ／ｋｇ；ＳＯ２气态处理、保鲜膜和
品种类型 ３个为虚拟变量。在 ＳＯ２气态处理变量
中，０为未使用，１为使用；在鲜食葡萄的品种类型
上，将５种有色品种（巨峰、乍娜、玫瑰香、早黑宝和
克瑞森无核）记为０，４种白色品种（维多利亚、奥古
斯特、醉金香和里扎马特）记为 １；保鲜膜是一种自
调节气调保鲜材料，它通过葡萄果穗的呼吸作用和

膜气体的通透速率来营造一个自调节微气调保鲜环

境，将其形成的微气调保鲜环境中 ＣＯ２的体积分数

从低到高排序，依次为 ＰＥ、ＰＶＣ１和 ＰＶＣ２［２］。为
了减少变量的个数，对比保鲜膜所形成微气调保鲜

效果的特点，本文把保鲜膜这一定序变量粗略地定

义为定距变量，并分别标记为０、１和２。
由于在贮藏过程中，气调贮藏使用的光合气调

保鲜箱与其他贮藏方式所使用的保鲜膜并没有可比

性，所以在分析过程中本文将保鲜效果的评价步骤

归为２部分：一部分是去除 ＰＶＣ膜涉及的样本和保
鲜膜变量后的含气调评估模型，用于分析气调和其

它保鲜技术效果的差异；另一部分则是去除气调技

术涉及的样本和变量后的含保鲜膜评估模型，用于

分析保鲜膜和其他保鲜技术效果的差异。本研究的

计算过程和图表均使用 ＩＢＭＳＰＳＳＳｔａｔｉｓｔｉｃｓ１９０和
ＭＳＥｘｃｅｌ２００７完成。

３　结果分析与讨论

本文分别借助模型１和模型 ２，得到了时间、温
度、品种、保鲜技术变量以及影响技术的效应变量对

鲜食葡萄的 ３个损耗指标———落粒率、腐烂率和失
重率的回归系数。

３１　时间、温度、品种变量对鲜食葡萄损耗效果的影响
为了能够对保鲜技术的保鲜效果进行客观评
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估，首先对模型的可靠性参数以及时间、温度和品种

变量的相应系数进行分析。表１中列出了本文中每
个模型的相关信息。

从表 １中关于模型的拟合优度参数 Ｆ和 Ｒ２可
以看出，每个模型的 Ｆ值均在 ００５置信水平上显
著，Ｒ２均在 ０５以上，这说明落粒率、腐烂率和失
重率与各个对应自变量均有着较好的回归关系，

这些模型具备较好的可靠性。其中，模型 ２的 Ｒ２

均高于对应的模型 １，这说明增加了各种效应变量
之后的模型可以更好地解释损耗变量。尽管模

型 １和模型 ２因样本而被分成了含气调和含保鲜
膜２个分析步骤，但从表２以及后面表中结果可以
发现，除了有可能对应空值之外，其他变量在同一

评估模型里的回归系数均十分接近，因此分步骤

的模型仍然不妨碍对于不同技术保鲜效果的对比

评估。

表 １　评估模型的检验结果和时间、温度、品种变量的回归系数

Ｔａｂ．１　Ｔｅｓｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆｅｖａｌｕａｔｉｏｎｍｏｄｅｌｓａｎｄｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｒｅｓｕｌｔｓｏｆｔｉｍｅ，ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｎｄｖａｒｉｅｔｙ

损耗指标 模型 分析步骤 Ｒ２ Ｆ 常数项 ｔ Ｔ Ｖ

模型１
含气调　 ０６４６ ４１９８０ －０４０６ ００２９ －４０５７ ４３８９

落粒率
含保鲜膜 ０５９９ ３３３２４ －０２６９ ００３０ －５０３１ ４４５６

模型２
含气调　 ０６４８ ２１４６２ ０１９７ ００３３ ００８４ ４５６８

含保鲜膜 ０６０７ １９７１２ ０６２７ ００３２ ００７３ ４５７２

模型１
含气调　 ０５３４ ２６７９２ ５８４１ ０１１３ －３０６３ ７４０６

腐烂率
含保鲜膜 ０５１７ ２４１３８ ５４４２ ０１１５ －１１２１ ７２５６

模型２
含气调　 ０７１３ ２５７９４ ３５６８ ０２７１ ０５２６ ８８０６

含保鲜膜 ０７０２ ２５００７ ２２１６ ０２８９ ０５６１ ８８０６

模型１
含气调　 ０５８８ ３６４０８ １０１９ ００２３ ２４２６

失重率
含保鲜膜 ０５７９ ３０８３８ １３８４ ００２３ ２３０４

模型２
含气调　 ０７３３ ３０１９４ ０４８７ ００４０ ２４６０

含保鲜膜 ０７２８ ２７７１６ ０３００ ００６３ ２４１０

　　注：表示参数在００５置信水平上显著，下同。

　　鲜食葡萄的落粒、腐烂和失重过程均是不可逆
的，因此损耗量会随着时间推移而不断增加。在

表１中，时间变量对于各个模型的回归系数均十分
显著，且为正，验证了时间对于鲜食葡萄损耗的累积

效应。

温度对鲜食葡萄３个损耗指标均有十分显著的
正向影响，尽管在模型 １中温度对腐烂率的影响不
够显著，但可靠性更高的模型２温度系数十分显著。
这说明与普通冷库相比，冰温库可以显著地降低果

实的落粒率、腐烂率和失重率。冰温库内的温度比

普通冷库的更低，对果实呼吸作用和微生物生长的

抑制效果更好。同时，冰温库具有更强的控温能力，

能够降低果实内外的温差波动，如配合较高的相对

湿度，则可以更好地降低果实的蒸腾速率，保持果实

的新鲜。因此冰温库贮藏环境在各个方面都有利于

降低鲜食葡萄的损耗。

另外，葡萄品种的贮藏特性对于果实的贮藏效

果影响显著。结果显示，品种类型变量对于损耗有

十分显著的正向影响，这说明实验所涉及的白色品

种落粒率要比红色品种高，这与袁军伟
［１４］
关于有色

品种和无色品种贮藏性差异的描述相似。但由于回

归结果为统计结果，在这里关于品种类型的耐藏性

差异的结论并不能直接说明实验中所选取的红色品

种均比白色品种的贮藏性好。

３２　保鲜技术对鲜食葡萄损耗效果的评估结果
３２１　基于落粒率

鲜食葡萄的落粒与果梗处葡萄离区的形成关系

密切，同时又受酶和内源激素的综合影响
［１５］
。除此

之外，果实的衰老和微生物的侵染也会增加葡萄的

落粒
［１６］
，因此鲜食葡萄的落粒是果实多方面生理活

动综合作用的结果，机理较为复杂，保鲜技术对于落

粒率的影响随浓度和时间的变化特征并不十分明

显。经模型１和模型 ２对落粒率的回归，可以得到
保鲜技术变量的参数结果，见表 ２。表 ２中显示，模
型２中 ＳＯ２气态处理变量因与其时间效应变量有强
烈的共线性而被排除。

　　通过比较表２模型１中各个保鲜技术对落粒率
的回归系数可以看出，对果实落粒率抑制效果最强

的是 气 调 （－５７９８），其 次 为 ＳＯ２ 气 态 处 理
（－１８２０），最弱的是简化包保鲜剂处理（－１０９８／
－１２２２）。１ＭＣＰ的防脱粒效果也不大明显，这与
朱东兴

［１７］
关于巨峰落粒率的研究结果相似。除此

之外，ＣＴ２保鲜剂和保鲜膜对落粒率的抑制效果也
不明显。

（１）浓度效应：从模型 １和模型 ２关于 ＣＴ２保
鲜剂、简化包保鲜剂以及 ＳＯ２气态处理的保鲜技术
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　　 表 ２　保鲜技术变量对于落粒率的回归结果

Ｔａｂ．２　Ｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｔｏｂｅｒｒｙｓｈａｔｔｅｒｒａｔｅｓｏｆｔａｂｌｅｇｒａｐｅ

参数

落粒率 模型１ 落粒率 模型２

保鲜技术 保鲜技术 浓度效应 时间效应 技术联合效应

含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜

Ａ －５７９８ －３３５９ ９０８２ ００９３

Ｆ －００３９ －０６９ －００６８

Ｍ －０７０４ －１２２１ －３１１９ －３８４６ １８６６ ２４５８ ００６ ００５２

Ｃｐ －００９３ －０２２３ －２８７４ －３２８７ １３０４ １４００ －０００２ －０００１ －１６３７ －１６３８

Ｓｐ －１０９８ －１２２２ －５３２７ －５６７０ １９４１ ２００６ －０００６ －０００５ －１０２０ －１０２３

Ｓ －１８２０ －１８２０ 共线排除 共线排除 ００１２ ００１２

　　注：表示参数在０１０置信水平上显著，下同。

变量参数可知，ＣＴ２保鲜剂对落粒的抑制效果（不
显著或者 －２８７４／－３２８７）明显不如简化包保鲜剂
（－１０９８／－１２２２或 －５３２７／－５６７０），更不及
ＳＯ２气态处理（－１８２０），这是因为在短时间内，ＳＯ２
气态处理的 ＳＯ２浓度要高于保鲜剂释放的 ＳＯ２浓
度，而粉状的简化包保鲜剂释放的 ＳＯ２浓度又高于
片状的 ＣＴ２保鲜剂，因此 ＣＴ２保鲜剂、简化包保鲜
剂以及 ＳＯ２气态处理对落粒率的控制效果依次增
强。但同时，ＣＴ２保鲜剂和简化包保鲜剂浓度效应
的参数呈现显著的正值（１９４１／２００６和 １３０４／
１４００），ＳＯ２释放速率较大的简化包保鲜剂的系数
更大，这说明浓度过高会加重果实的落粒现象。

（２）时间效应：从表中关于保鲜技术对于落粒
率抑制效果的时间效应参数看出，只有保鲜膜对落

粒的抑制效果表现出了微弱增强（－００６８），这应
该与保鲜膜自调节气调作用形成的过程有关。

（３）技术联合效应：尽管浓度过高的 ＳＯ２会对
果实造成伤害，加重果实的落粒现象，但技术联合效

应结果显示，短时间、高浓度的 ＳＯ２气态处理与以上
２种 ＳＯ２缓释保鲜剂的联合使用，可以更好地控制

果实落粒率，这主要是因为二者的作用时间不同，

ＳＯ２气态处理集中在前期而 ＳＯ２缓释保鲜剂集中在
后期。

３２２　基于腐烂率
表３中列出了保鲜效果评估模型中保鲜技术的

相关变量对腐烂率的估计结果。根据表中模型１的
回归结果，本文可以按保鲜技术对腐烂率的抑制效

果进行大致排序，从强到弱依次为气调、简化包处

理、ＳＯ２气态处理、１ＭＣＰ气态处理、ＣＴ２处理和保
鲜膜。果实腐烂的最主要原因是微生物的侵染，因

此从微生物的角度可以很好地解释不同保鲜技术对

腐烂率的控制。

（１）浓度效应：模型 ２中关于 ＣＴ２和简化包保
鲜剂对腐烂率降低效果的浓度效应参数（７５２９／
７４３０和 ８０４５／８０１０）显示，随着这 ２种保鲜剂使
用剂量的增加，防腐效果会逐渐减弱，这主要与高浓

度 ＳＯ２对鲜食葡萄果实的伤害有关；同时，表中显示
的关于气调作用浓度效应参数并不够显著，但其绝

对值较大（２１７５７４），且符号为正，这说明继续提高
环境中 ＣＯ２的浓度有加重果实腐烂的趋势。

表 ３　保鲜技术变量对于腐烂率的参数回归结果

Ｔａｂ．３　Ｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｔｏｒｏｔｔｉｎｇｒａｔｅｓｏｆｔａｂｌｅｇｒａｐｅ

参数

腐烂率 模型１ 腐烂率 模型２

保鲜技术 保鲜技术 浓度效应 时间效应 技术联合效应

含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜

Ａ －５２６５８ －５９７１２ ２１７５７４ －１４９７

Ｆ －４０１５ －１６０５ －０１１６

Ｍ －５８９３ －４８１２ －１６３３０ －１４２７９ ２７０４ １１２６ ０３１０ ０３２２

Ｃｐ －４５５５ －４３４１ －１８８７０ －１７９８１ ７５２９ ７４３０ －００６９ －００７８ －３１２３ －３１０８

Ｓｐ －６５３５ －６３３２ －２２０９５ －２１３９７ ８０４５ ８０１０ －００９４ －０１０２ －０６１８ －０５９９

Ｓ －６０２５ －６０２７ 共线排除 共线排除 －００３６ －００３７

　　（２）时间效应：气调作用对葡萄果实的腐烂有
很好的控制效果，同时，随着气调处理时间的延长，

氧气进一步消耗，其对腐烂度的降低作用愈加明显

（－１４９７）；其次是保鲜膜，它需要一定时间来形成
气调作用，慢慢地提高其对腐烂率的降低效果

（－０１１６）；ＣＴ２和简化包保鲜剂对腐烂率的降低
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效果随着时间渐渐增强 （－００６９／－００７８和
－００９４／－０１０２），这主要是因为 ＳＯ２缓释保鲜剂
需要一段时间才能在果实周围形成一定浓度的 ＳＯ２
环境，起到抑制致腐真菌生长的作用；另外，１ＭＣＰ
气态处理对果实腐烂的控制效果会随着时间的推移

而降低（０３１０／０３２２），这是因为 １ＭＣＰ气态处理
浓度高、时间短，前期防腐作用效果显著，之后其作

用会随着时间的延长而逐渐减弱。

（３）技术联合效应：ＳＯ２气态处理与 ＣＴ２缓释
保鲜剂的结合使用可以更好地加强防腐效果

（－３１２３／－３１０８），这是因为缓释保鲜剂的防腐效果
需要经过一定时间才能发挥到最好状态，如前期联合

使用高浓度 ＳＯ２气态处理，则可以起到在整个贮藏期
全面抑制致腐真菌的作用，更好地控制果实腐烂。

３２３　基于失重率
表４中列出了模型１、２中保鲜技术变量以及与

技术相关的效应变量对失重率的估计参数。从模型

１中的结果可以看出，气调箱以其良好的密闭性保
证了箱内的相对湿度，降低了果实水分的蒸发，从而

实现了对果实失重率的最优控制（－４６４６）；简化
包保鲜剂和 ＣＴ２保鲜剂 （－０６９５／－０７１６和
－０６３２／－０６５５）对失重的抑制效果仅次于气调
箱；保鲜膜的控制效果最弱（－０３８２）；１ＭＣＰ对鲜
食葡萄失重的抑制效果不够明显。

表 ４　保鲜技术变量对于失重率的参数回归结果

Ｔａｂ．４　Ｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｔｏｗｅｉｇｈｔｌｏｓｓｒａｔｅｓｏｆｔａｂｌｅｇｒａｐｅ

参数

失重率 模型１ 失重率 模型２

保鲜技术 保鲜技术 浓度效应 时间效应

含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜 含气调 含保鲜膜

Ａ －４６４６ －２１１ ２３８９６ －０２７４

Ｆ －０３８２ ０１４７ －００２２

Ｍ －０２２９ －０２８４ ０８０２ ０８１７ －０２２４ －０２０７ －００２７ －００２８

Ｃｐ －０６３２ －０６５５ －１８３０ －１８１７ ０８７４ ０８７６ －００１４ －００１４

Ｓｐ －０６９５ －０７１６ －１４７０ －１４５９ ０５９１ ０５９３ －００１３ －００１３

　　（１）浓度效应：从 ＳＯ２保鲜剂的浓度效应的相
关参数可以看出，随着保鲜剂使用量的增加，保鲜剂

对失重率的降低效果会随之减弱（０８７４／０８７６和
０５９１／０５９３），这是因为浓度过高的 ＳＯ２会破坏细

胞膜通透性
［１８］
，反而增加果实的腐烂和失水。

（２）时间效应：表 ４中关于保鲜技术对失重率
影响的时间效应参数显示，所有技术对于果实失重

率的降低效果均随时间延长而增加。气调对失重率

的抑制效果随时间的推移明显增强（－０２７４），这
主要与配套使用的高密封性气调箱有关。箱体隔绝

了气调箱内外的水分流动，但内部空气湿度的提高

还需要借助果实自身的蒸腾作用，因此气调作用对

失重率的影响是随着时间延长而逐渐表现出来的；

保鲜膜的作用原理与气调作用类似，但其对空气的

高通透性降低了空气湿度提高的速率，影响了其对

失重抑制效果的发挥（－００２２）；尽管在式（２）中
１ＭＣＰ对失重率的降低效果并不明显，但是从时间
效应参数（－００２７／－００２８）可以看出，其降低失
重率的效果是随时间推移而逐步凸显出来的，这应

该与其对细胞膜完整性和通透性的保持作用
［３］
有

很大关系；据前人研究发现，ＳＯ２也可以有效地降低

果实的失重率
［４］
，从这 ２种保鲜剂的时间效应参数

上可以看出（－００１４和 －００１３），如果使用缓释保
鲜剂，还是需要一定时间才能将其对果实失重的降

低效果发挥到最优。

４　结论

（１）气调、保鲜膜、ＣＴ２保鲜剂、简化包保鲜剂、

ＳＯ２气态处理和１ＭＣＰ气态处理６种保鲜技术以及
冰温高湿的贮藏环境都可以在不同程度上有效地降

低鲜食葡萄果实的损耗。其中气调作用、２种保鲜
剂以及冰温环境对果实落粒、腐烂和失重均有较好

的抑制效果；１ＭＣＰ仅对果实腐烂率的抑制效果显
著；保鲜膜对腐烂率和失重率的抑制效果微弱。

（２）ＣＴ２和简化包保鲜剂这２种 ＳＯ２保鲜剂在
一定的浓度范围内，对果实落粒、腐烂和失重的抑制

效果都会随着浓度的增加而增加，但浓度过高则会

削弱其抑制效果甚至加重对果实的损耗，这主要是

由于过高浓度的ＳＯ２会对果实组织造成伤害。气调
作用的浓度效应在本研究中虽然表现得不够明显，

但结果显示其与保鲜剂在浓度效应方面有着类似的

趋势。

（３）气调、保鲜膜、ＣＴ２保鲜剂、简化包保鲜剂
和１ＭＣＰ气态处理对鲜食葡萄腐烂率和失重率的
抑制效果均随着时间的增加而逐渐增强。其中，保

鲜膜对落粒率的抑制效果会随时间的延长有所提

高。

（４）ＣＴ２保鲜剂和简化包保鲜剂对鲜食葡萄落
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粒、腐烂和失重的抑制作用十分显著，但都需要经过

一定时间才能达到最优，因此，前期联合使用 ＳＯ２气
态处理可以显著地增强其保鲜效果。

（５）鲜食葡萄品种对于果实的保鲜效果也有着

显著影响。由于葡萄品种间的耐藏性差异较大，因

此在实际保鲜过程中，在对具体某一葡萄品种进行

保鲜处理时，还需要根据其自身的果实特性选择合

适的保鲜技术。
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