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不同成熟期番石榴果实品质特征与评价 

邱珊莲, 林宝妹, 张少平, 张  帅, 洪佳敏, 郑开斌* 

(福建省农业科学院亚热带农业研究所, 漳州  363005) 

摘  要: 目的  比较不同品种、不同成熟期的番石榴(Psidium guajava Linn.)果实品质特征。方法  采用国家

标准方法, 对不同品种不同成熟期番石榴果实的食用品质、外观品质和营养品质进行测定和评价。结果  番

石榴各品种食用品质随果实发育成熟而明显提高, 始熟期均表现出质地硬、汁液少、涩味重等共性, 至完全成

熟期食用状态最佳, ‘水蜜’番石榴食用品质最好, ‘珍珠’次之。不同成熟期红宝石的纵径、横径、单果重均显著

高于相同成熟期的其他品种(P<0.05)。同一品种不同成熟期果实的纵径、横径和单果重, 从始熟期至成熟期再

至完全成熟期, 均表现出显著上升的趋势(P<0.05), ‘水蜜’的果形指数维持在<1.0, 其余 3 个品种果形指数均维

持在≥1.0。从始熟期至完全成熟期, 4 个品种番石榴果实含水量显著提高(P<0.05), 淀粉、粗纤维含量均显著

下降(P<0.05)。4 个番石榴品种的总糖均主要由还原糖和蔗糖组成, 且对于每个品种每个成熟期还原糖含量均

高于蔗糖, 还原糖、蔗糖、总糖含量随着果实成熟度的提高显著上升。在果实完全成熟期, 还原糖、蔗糖、总

糖均以‘红宝石’的含量最高, 分别为 32.74%、28.97%、63.16%, 4 个品种果糖含量范围为 9.77%~12.05%, 葡萄

糖为 3.70%~10.17%, 每个品种的果糖含量均高于葡萄糖, 品种之间葡萄糖含量差异较大。不同成熟期总酸含

量均以‘珍珠’最高, 其含量范围为 5.32~7.58 g/kg。结论  各成熟期‘水蜜’食用品质均最好, 但外观差, ‘西瓜’

食用品质最差、含糖量最低。完全成熟期, ‘珍珠’食用品质仅次于‘水蜜’, 含糖量仅次于‘红宝石’, 蛋白质含量

最高, 果实综合品质最佳, 适于鲜食、制果汁, ‘红宝石’含糖量高、个大, 适于果茶、果酒加工。 
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Quality characteristics and evaluation of guava fruit at different  
maturity stages 

QIU Shan-Lian, LIN Bao-Mei, ZHANG Shao-Ping, ZHANG Shuai, HONG Jia-Min, ZHENG Kai-Bin* 

(Institute of Subtropical Agriculture, Fujian Academy of Agricultural Sciences, Zhangzhou 363005, China) 

ABSTRACT: Objective  To compare the fruit quality characteristics of different varieties and maturity of Psidium 

guajava Linn. Mehtods  The edible quality, appearance quality and nutritional quality of different guava varieties at 

different maturity stages were measured by national standard method. Results  The edible quality of each guava 

variety increased obviously with fruit development and maturity. At the initial maturity stage, four guava varieties all 

showed hard texture, little juice and strong astringency. The edible quality of guava reached the best at the full mature 

stage for all varieties, and the edible quality of ‘Shuimi’ was the best, followed by ‘pearl’. The vertical diameter, 
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transverse diameter and single fruit weight of ‘Ruby’ at different maturity stages were significantly higher than those 

of other varieties at the same maturity stage (P<0.05). The vertical diameter, transverse diameter and single fruit 

weight of the same variety at different maturity stages showed a significant increase trend from the initial maturity 

stage to the mature stage and then to the full maturity stage (P<0.05). The fruit shape index of ‘Shuimi’ maintained at 

< 1.0, while those of the other three varieties maintained at ≥1.0. From the initial stage to the full maturity stage, the 

water content of the four varieties of guava fruit significantly increased (P<0.05), and the starch and crude fiber 

contents significantly decreased (P<0.05). The contents of reducing sugar, sucrose and total sugar increased 

significantly with the increase of fruit maturity. The total sugar of the four guava varieties was mainly composed of 

reducing sugar and sucrose, and the reducing sugar content was higher than sucrose for each variety at each mature 

stage. The contents of reducing sugar, sucrose and total sugar increased significantly with the increase of fruit 

maturity. At the full mature stage, the contents of reducing sugar (32.74%), sucrose (28.97%) and total sugar 

(63.16%) of ‘Ruby’ were highest. The fructose content of the four varieties at the full mature stage ranged from 

9.77% to 12.05%, and the glucose content ranged from 3.70% to 10.17%. The fructose content of each variety was 

higher than that of glucose, and there was a big difference between the varieties. The total acid content of ‘Pearl’ was 

the highest at different maturity stages, and the content range was 5.32‒7.58 g/kg. Conclusion  At each mature 

stage, the edible quality of ‘Shuimi’ is the best, but its appearance quality is poor; the edible quality of ‘watermelon’ 

is the worst and the sugar content is the lowest. At the full mature stage, the edible quality of ‘Pearl’ is second only to 

‘Shuimi’, and its sugar content is second only to ‘Ruby’, and protein content are the highest, thus the fruit 

comprehensive quality of ‘Pearl’ guava was the best which is suitable for fresh eating and juice making. ‘Ruby’ has 

high sugar content with large fruit size which is suitable for processing fruit tea and fruit wine. 

KEY WORDS: guava; maturity stages; edible quality; appearance quality; nutritional quality 
 

 

1  引  言  

番石榴(Psidium guajava Linn.), 又名芭乐、拔子、喇

叭果、鸡屎果等, 为桃金娘科(Myrtaces)番石榴属热带果

树, 原产于热带美洲, 在我国广泛种植于海南、云南、广

西、广东、福建、台湾等地区。番石榴果实清甜脆爽, 香

气独特, 含有较丰富的蛋白质、维生素 A、C 及磷、钙、

镁等微量元素[1]。番石榴品种繁多, 如‘珍珠’、‘新世纪’、

‘水晶’、‘帝王’、‘红心’等[2], 其中‘珍珠’番石榴在福建、

广东、广西等地种植面积最大, 是番石榴中的优势品种。

番石榴果实不但可鲜食, 还可加工成果酒、果醋、果汁、

果酱等。采收是番石榴生产中的一个重要环节, 对于不同

用途(鲜食、运输远销、加工等)的果实, 要求的品质特征

不同, 相应的其采收期也不同。可采成熟度的果实物质积

累过程基本完成 , 开始呈现本品种固有的色泽和风昧 , 

食用品质稍差 , 但果肉硬度较大 , 适于远途运输和长期

贮藏; 食用成熟度的果实香气浓郁、汁液丰富、甜度高, 

食用品质最好, 适于就地销售鲜食、短距离运输、短期冷

库贮藏及加工果酒、果汁、果醋[3]。采收期不当直接影响

果实的食用品质、货架期、耐贮运性及加工品质等, 进而

影响其经济价值。因此, 开展番石榴果实成熟过程中品质

变化规律的研究, 对指导种植者适时采收、提高果实商品

率和品质具有重要意义。关于番石榴生长发育的大多研

究集中于果实重量、体积[4‒6], 而发育过程中品质变化规

律研究较少。Ajang 等[7]研究了番石榴 3 个品种重量、体

积发育规律外, 还研究了可溶性固形物、总糖、抗坏血酸

含量。Patel 等[8]研究了 11 个基因型番石榴果实重量、体

积发育规律, 还研究了可溶性固形物含量、糖酸比, 并认

为后两者可作为判定成熟度的指标。本研究选择较有代

表性的 4 个品种为试材, 除研究果实重量、体积的发育规

律外 , 进行了各成熟期果实的食用品质评分 , 并测定了

各成熟期果实的蛋白质、组纤维、糖酸、淀粉等营养品

质, 为番石榴的合理采收和利用、不同品种番石榴品质鉴

定提供理论依据。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

2.1.1  番石榴来源 

供试番石榴品种为‘水蜜’、‘珍珠’、‘西瓜’、‘红宝石’, ‘水

蜜’、‘珍珠’果肉白色, ‘西瓜’、‘红宝石’果肉红色。果实于

2020 年 1 月 10 日~2 月 25 日期间采自福建省农业科学院亚

热带农业研究所国家闽台特色作物种质资源圃, 树龄为 5

年。各品种盛花日期和果实发育时间稍有差异, 在 2019 年

10 月中下旬盛花当日, 每个品种按东、南、中、西、北 5
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个方位各选一株长势较一致的植株统一挂牌标示作为供试

植株, 待果实长到1~2 cm时疏果, 每个结果枝留2个果进行

套袋。各供试株按东、南、西、北、中 5 个方位随机选取 3

个果挂牌标记, 供日后采摘之用。各品种在进入果实迅速膨

大期时开始采摘样果, ‘水蜜’果实进入迅速膨大期的时间为

花后 75 d, ‘珍珠’果实进入迅速膨大期的时间为花后 85 d, 

‘西瓜’果实进入迅速膨大期的时间为花后 80 d, ‘红宝石’果

实进入迅速膨大期的时间为花后 82 d, 各品种每隔 20 d 采

果一次, 分为Ⅰ(始熟期)、Ⅱ(成熟期)、Ⅲ(完全成熟期)3 个时

期, 各品种采样具体时间为: Ⅰ期, 水蜜为 1 月 24 日, 珍珠为

1 月 26 日, 西瓜为 1 月 25 日, 红宝石为 1 月 25 日; 各品种

Ⅱ, Ⅲ期采摘时间在前一期时间上依次顺延 20 d。每次采果

时间为上午 9:00 时, 采后立即进行品质测定和干燥处理。 

2.1.2  实验试剂 

氢氧化钠、酚酞、95%乙醇、盐酸、硫酸、硫酸钠、

无水乙醇、甲基红、石油醚、乙酸铅、硫酸铜、硫酸钾、

硼酸(分析纯、上海国药集团)。 

2.1.3  实验仪器 

MNT 游标卡尺(德国美耐特公司); BYS-TUDK142

全自动凯氏定氮仪(意大利 VELP 公司); UPW-20N 型超

纯水机 (北京历元电子仪器有限公司 ); Ｌ-8800 型氨基

酸自动分析仪(日本日立高新技术公司); BS110S 型分析

天平(德国 Sartorius 集团)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  食用品质的感官评定 

不同采收期随机选取各品种无机械损伤和病虫害番石

榴果实 3 个, 按果实质地、多汁性、多籽性、风味、口感等

特性进行食用品质分级, 每项指标满分10分制, 分3个等级, 

评分标准见表 1。6 人组成感官检验品尝小组[9]。 

2.2.2  外观品质测定 

单果重测定 : 不同采收期随机选取各品种无机械

损伤和病虫害番石榴果实 10 个, 分别称重并记录每个

果实的质量。纵径、横径、果形指数测定: 用游标卡尺

分别测量每个果实的纵径、横径, 计算果形指数。果形

指数=果实纵径/果实横径, 取平均值 [9]。 

2.2.3  营养指标测定 

不同采收期随机选取各品种无机械损伤和病虫害

番石榴果实 10 个, 将其切片进行 60 ℃热风干燥至恒重, 

将干燥后的果片置于研磨机中打粉, 粉碎后过 40 目筛, 

过筛后的果粉用于检测还原糖、蔗糖、淀粉、蛋白质、

粗纤维、脂肪、总酸、氨基酸(干重基础)。淀粉测定参

照 GB 5009.9-2016《食品安全国家标准 食品中淀粉的测

定》[10]第二法酸水解法; 脂肪测定参照 GB 5009.6-2016

《食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》[11]第一法索氏

抽提法; 粗纤维测定参照 GB/T 5009.10-2003《植物类食

品中粗纤维的测定》[12]; 蛋白质测定参照 GB 5009.5-2016

《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》 [13]第一法凯

氏定氮法。还原糖测定参照 GB 5009.7-2016《食品安全

国家标准 食品中还原糖的测定》 [14]第一法直接滴定法 ; 

蔗糖、葡萄糖、果糖测定参照 GB 5009.8-2016《食品安

全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖

的测定》 [15]第一法高效液相色谱法 ; 总糖的测定参照

GB/T 10782-2006《蜜饯通则》[16]; 总酸的测定参照 GB/T 

12456-2008《食品中总酸的测定》[17]。水分测定参照 GB 

5009.3-2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》[18]

第一法直接干燥法。 

 
表 1  食用品质评分标准 

Table 1  Criteria for edible quality evaluation 

指标 特征 分值 

质地 

生硬 0~3 

偏硬 4~6 

软硬适中 7~10 

多汁性 

基本无汁液 0~3 

汁液少 4~6 

汁液较丰富 7~10 

多籽性 

籽多 0~3 

籽偏多 4~6 

籽少 7~10 

风味 

无该品种应有的香味或香味很淡 0~3 

有该品种的香味 4~6 

香味明显或浓郁 7~10 

口感 

涩味重 0~3 

涩味不明显 4~6 

涩味基本无、甜味明显 7~10 
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2.2.4  数据处理与分析 

采用 Excel 2007 进行图表制作, 使用 SPSS 19.0 软

件 Duncan 检测法对试验数据进行显著性差异分析

(P<0.05) 

3  结果与分析 

3.1  不同成熟期番石榴果实食用品质 

番石榴果实食用品质随着成熟度的提高明显上升

(表 2)。始熟期(Ⅰ)时均表现出质地硬、汁液少、涩味重

的共性, ‘水蜜’籽少、果香明显, 食用品质综合评分达到

21, 其食用品质明显优于其他 3 个品种, ‘西瓜’的食用品

质最差, 最突出的特点是籽多、无果香味。至成熟期(Ⅱ), 

相比始熟期 , 各品种食用品质大幅度提升 , 质地硬度减

小、汁液增多、果香及甜度增加、涩味变淡, 果实已达

到可采成熟度, 果肉硬度适于远途运输和长期贮藏。该

成熟期‘水蜜’的食用品质仍明显优于其他 3 个品种, ‘西

瓜’仍保持劣势。至完全成熟期(Ⅲ), 各品种食用品质达

到最佳状态, 果实软硬适中、汁液丰富、果香浓郁、涩

味近无、甜味浓, 此时的果实最适于鲜食及制作果酒、

果汁等, ‘水蜜’食用品质综合评分达到 47, 食用品质在 4

个品种中仍保持最优 , 其次为‘珍珠’和‘红宝石’, ‘西瓜’

因籽多和香味较淡, 食用品质综合评分仅 36, 明显低于

其它品种。‘水蜜’食用品质高 , 却不是生产上的主栽品

种 , 可能主要是因为其产量低、果形较不美观 , 耐贮藏

性较差。‘珍珠’番石榴于 20 世纪 90 年代从台湾引进[19], 

因其具有适应强、树势强壮、丰产稳产、耐贮运、肉厚

籽少、清甜爽脆、风味清香[20]、果形美观, 目前已成为

广东、海南、福建、广西等地的主栽品种[21,22]和中国南

方农业经济的重要水果之一。 

3.2  不同成熟期番石榴果实外观品质 

消费者不仅要求果实食用品质高 , 还要求果实具

有良好的外观。果实的形状和大小是重要的外观品质[23], 

直接影响果实的商品价值 , 同时也作为形态学分类特

征。由表 3 可知, 不同品种番石榴其形状和大小差异较

明显 , 不同成熟期‘红宝石’的纵径、横径、单果重均显

著高于相同成熟期的其他品种(P<0.05)。同一品种不同

成熟期的纵径、横径和单果重, 从始熟期到完全成熟期, 

均表现出显著上升的趋势 (P<0.05), 且从成熟期至完全

成熟期的生长速率高于从始熟期至成熟期。例如, ‘珍珠’

番石榴从始熟期至成熟期, 其纵径、横径、单果重分别

增加 0.78 cm、0.90 cm、23.85 g, 从成熟期至完全成熟

期分别增加 0.97 cm、1.08 cm、58.94 g。这与谢志南    

等 [5]对‘珍珠’番石榴果实发育的研究结果一致 , 该研究

发现花后 85 d 至成熟是果实迅速膨大期, 尤其是花后

105 d 至成熟, 果实生长特别快。4 个番石榴品种中, ‘水

蜜’的果形指数从始熟期至完全成熟期均维持在 1.0 以下, 

而其余的 3 个品种果形指数均维持在 1.0 及以上, ‘水

蜜’、‘珍珠’、‘红宝石’三者的果形指数随着果实成熟呈

下降趋势, 表明横径生长较快。上述果形指数与果实实

际形状相关, ‘水蜜’呈扁圆形, ‘珍珠’呈卵圆形, ‘西瓜’呈

雪梨形, ‘红宝石’成苹果形, ‘水蜜’果面常出现不规则隆

起, 果形较不对称, 其他 3 个品种果形端正、对称、稳

定, 因而在外观上优于‘水蜜’。 

 
表 2  不同成熟期番石榴果实食用品质分值 

Table 2  Panel scores of edible quality in guava fruits at different maturity stages 

品种 成熟期 质地 多汁性 多籽性 风味 口感 总分 

水蜜 

Ⅰ 2 3 8 6 2 21 

Ⅱ 6 6 8 8 6 34 

Ⅲ 9 10 8 10 10 47 

珍珠 

Ⅰ 1 2 5 1 1 10 

Ⅱ 5 5 5 5 6 26 

Ⅲ 10 9 5 10 10 44 

西瓜 

Ⅰ 1 1 2 0 1 5 

Ⅱ 4 4 2 4 5 19 

Ⅲ 10 9 2 7 8 36 

红宝石 

Ⅰ 1 1 7 0 1 10 

Ⅱ 4 5 7 4 4 24 

Ⅲ 8 9 7 9 9 42 
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表 3  不同成熟期番石榴果实外观特征 
Table 3  Appearance characteristics in guava fruits at different maturity stages 

品种 成熟期 纵径/cm 横径/cm 果形指数 单果重/g 

水蜜 

Ⅰ 6.05±0.03c 6.64±0.19c 0.91±0.02a 153.26±6.70c 

Ⅱ 6.21±0.09b 7.00±0.06b 0.89±0.01a 177.43±4.77b 

Ⅲ 6.58±0.05a 7.61±0.03a 0.86±0.01b 229.99±8.21a 

珍珠 

Ⅰ 6.70±0.15c 6.05±0.10c 1.11±0.01a 164.23±6.00c 

Ⅱ 7.48±0.16b 6.95±0.08b 1.08±0.02b 188.08±3.17b 

Ⅲ 8.45±0.08a 8.03±0.05a 1.05±0.00c 247.02±3.86a 

西瓜 

Ⅰ 6.77±0.18c 6.47±0.13c 1.05±0.02a 176.27±5.60c 

Ⅱ 7.25±0.13b 6.89±0.05b 1.05±0.01a 191.30±5.25b 

Ⅲ 8.35±0.07a 7.85±0.21a 1.06±0.02a 239.35±7.54a 

红宝石 

Ⅰ 7.53±0.05c 7.31±0.05c 1.03±0.00a 194.23±6.29c 

Ⅱ 7.87±0.06b 7.80±0.08b 1.01±0.00ab 222.70±3.72b 

Ⅲ 8.51±0.06a 8.50±0.03a 1.00±0.01b 262.76±3.19a 

注: 同一品种不同成熟期之间进行显著性差异分析, 不同字母表示差异显著(P<0.05), 下同。 

 

3.3  不同成熟期番石榴果实营养品质 

3.3.1  一般营养成分含量 

果实营养成分含量决定了其营养价值。大多数新鲜

果蔬的含水量可达 65%~96%[24], ‘水蜜’含水量最高(表

4)。从始熟期至成熟期 , 4 种番石榴含水量均显著提高

(P<0.05), 从成熟期至完全成熟期 , 除‘红宝石’外 , 其余

3 个品种含水量均显著提高(P<0.05), 这与谢志南等[5]的

研究结果相一致 , 即番石榴在果实迅速膨大期 , 果实含

水量有较明显增加。不同的是本研究报道的含水量高于

谢志南等 [5]的研究结果 , 这与栽培措施、果实生长发育

过程中降雨量等都有关系。淀粉是果实碳水化合物的最

高存在形态, 淀粉指数直接反映着果实成熟状态。果实

在成熟前 , 随着幼果的增大 , 淀粉逐渐积累 , 到果实开

始成熟时淀粉逐渐转化为糖, 淀粉含量下降[3]。4 个番石

榴品种淀粉含量从始熟期至完全成熟期均呈下降趋势 , 

符合大多水果果实的生长发育规律。除‘水蜜’外, 其余 3

个品种脂肪含量从始熟期至完全成熟期均呈先上升后

下降的趋势。4 个番石榴品种粗纤维含量随着果实成熟

度的提高显著下降。除‘珍珠’外, 其余 3 个品种蛋白质

含量从始熟期至完全成熟期均呈先下降后上升的趋势 , 

各成熟期‘珍珠’蛋白质含量均高于其他三者。 

3.3.2  糖、酸含量 

果实内在品质中的糖、酸含量和糖酸比是决定果实风

味最重要的指标[25]。4 个番石榴品种的总糖主要由还原糖和

蔗糖组成, 且对于每个品种每个成熟阶段还原糖含量均高

于蔗糖, 还原糖、蔗糖、总糖含量随着果实成熟显著上升(表

5), 至果实完全成熟 , 还原糖以  ‘红宝石 ’的含量最高

(32.74%), 其次为‘珍珠’(32.55%), 蔗糖以‘红宝石’的含量最

高(28.97%), 其次为‘水蜜’(27.76%), 总糖以‘红宝石’的含量

最高(63.16%), 其次为‘珍珠’(59.91%)。‘红宝石’含糖量最丰

富, 加之其果大, 该品种适于加工成果茶、果干、果酒等。

水果甜度是重要的内在品质指标, 取决于水果中糖的含量, 

李文生等[26]的研究表明水果的甜度单独与还原糖、蔗糖的

相关性比较低, 单独用还原糖或蔗糖含量来反映水果甜度

准确性较低、可靠性较差, 但可溶性糖(包括还原糖和蔗糖)

与甜度却有相当高的相关性(R2=0.9740), 能较好地反映甜

度的变化, 是反映水果甜度的适宜指标。这说明甜度与可溶

性糖的组成关系密切。影响果实内在品质的另一主要因素是

有机酸含量[25]。4 个番石榴品种中, ‘水蜜’、‘珍珠’、‘西瓜’

均在成熟期时总酸含量最高 , 含量分别为 4.27、7.58、   

4.71 g/kg, 至完全成熟期时有所下降, ‘红宝石’在始熟期时

总酸含量(5.09 g/kg)最高。从始熟期至完全成熟期, 珍珠的

总酸含量一直明显高于其他三者。 
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3.3.3  果糖、葡萄糖含量 

葡萄糖、果糖、蔗糖是水果中糖的主要成分, 由于

这 3 种糖的甜度和口感不同, 因而在果实发育中糖的种

类以及其比例变化构成果实特有的甜度和风味[25]。由图

1 可知, 对于 4 个番石榴品种的完全成熟果, 果糖含量

范围为 9.77%~12.05%, 葡萄糖为 3.70%~10.17%, 每个

品种的果糖含量均高于葡萄糖, 且品种之间葡萄糖含量

差异较大, ‘水蜜’葡萄糖含量仅 3.70%, 在 4 个品种中含

量最低, ‘西瓜’葡萄糖含量 10.17%, 在 4 个品种中含量最

高。 ‘西瓜 ’番石榴还原糖 (27.21%, 表 5)主要由果糖

(12.05%)和葡萄糖 (10.17%)组成 , 两者占还原糖总量的

81.66%, ‘水蜜’、‘珍珠’、‘红宝石’中的果糖和葡萄糖含

量之和在还原糖总量的占比分别为 45.11%、54.38%、

61.48%。李升锋等[27]研究了 3 个品种番石榴果实的糖酸

组分 , 发现果糖、葡萄糖和蔗糖是番石榴的主要糖类 , 

品种之间 3 种糖的比例有差异 , 番石榴单糖含量较高 , 

是积累单糖为主的水果 , 特别是积累果糖 , 本文研究结

果(表 5、图 1)与之相一致。 

 
表 4  不同成熟期番石榴果实一般营养成分含量(干基) 

Table 4  Contents of general nutrients in guava fruits at different maturity stages (dry basis) 

品种 成熟期 水分/% 淀粉/% 脂肪/% 粗纤维/% 蛋白质/% 

水蜜 

Ⅰ 88.05±0.10c 17.88±0.03a 0.70±0.02a 28.17±0.40a 4.70±0.01a 

Ⅱ 89.48±0.26b 16.43±0.13b 0.62±0.01b 24.48±0.39b 4.24±0.01c 

Ⅲ 90.19±0.14a 14.66±0.12c 0.61±0.01b 19.85±0.27c 4.27±0.01b 

珍珠 

Ⅰ 83.78±0.66c 19.32±0.10a 1.21±0.01b 29.58±0.22a 5.49±0.04a 

Ⅱ 86.00±0.41b 18.53±0.11b 1.38±0.02a 23.48±0.16b 5.14±0.03b 

Ⅲ 87.70±0.52a 17.45±0.06c 1.22±0.01b 19.04±0.08c 5.06±0.06b 

西瓜 

Ⅰ 85.77±0.47c 18.56±0.22a 3.03±0.06b 38.60±0.28a 5.02±0.02a 

Ⅱ 87.23±0.50b 16.98±0.06b 3.20±0.01a 34.03±0.33b 3.92±0.03c 

Ⅲ 88.92±0.48a 16.98±0.11b 2.72±0.05c 29.46±0.02c 4.08±0.02b 

红宝石 

Ⅰ 86.34±0.82b 15.78±0.11a 0.94±0.00b 27.65±0.50a 4.19±0.03a 

Ⅱ 88.55±0.54a 12.94±0.01b 0.96±0.01a 21.30±0.26b 3.98±0.01c 

Ⅲ 89.14±0.45a 12.63±0.19c 0.73±0.01c 15.67±0.29c 4.03±0.00b 

 

表 5  不同成熟期番石榴果实糖、酸含量(干基) 
Table 5  Sugar and acid content in guava fruits at different maturity stages (dry basis) 

品种 成熟期 还原糖/% 蔗糖/% 总糖/% 总酸/(g/kg) 

水蜜 

Ⅰ 25.11±0.13c 19.71±1.06c 46.29±0.26c 4.01±0.13b 

Ⅱ 29.38±0.20b 23.98±0.24b 54.65±0.26b 4.27±0.07a 

Ⅲ 29.86±0.08a 27.76±0.37a 59.06±0.41a 3.41±0.11c 

珍珠 

Ⅰ 23.97±0.12c 17.54±0.29c 42.64±0.16c 5.32±0.10b 

Ⅱ 31.14±0.16b 19.59±0.44b 52.04±0.25b 7.58±0.06a 

Ⅲ 32.55±0.13a 26.07±0.19a 59.91±0.21a 7.47±0.09a 

西瓜 

Ⅰ 16.63±0.16c 13.59±0.04c 30.92±0.13c 4.24±0.04b 

Ⅱ 23.50±0.07b 15.84±0.33b 40.15±0.30b 4.71±0.04a 

Ⅲ 27.21±0.11a 16.73±0.25a 44.74±0.34a 4.22±0.01b 

红宝石 

Ⅰ 25.24±0.08c 20.16±0.38c 46.46±0.39c 5.09±0.02a 

Ⅱ 27.92±0.10b 27.36±0.71b 56.68±0.66b 4.66±0.06c 

Ⅲ 32.74±0.06a 28.97±0.35a 63.16±0.34a 4.89±0.11b 
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图 1  番石榴完全成熟果实的果糖、葡萄糖含量(n=3) 

Fig.1  Fructose and glucose content in guava fruits at different maturity stages (n=3) 
 
 

 
4  结  论 

随着果实成熟度的提高, 4 个品种番石榴食用品质

明显提升。始熟期均表现出质地硬、汁液少、涩味重的

共性, 4 个品种中以‘水蜜’番石榴食用品质最佳; 至完全

成熟期, 4 个品种番石榴食用品质均达到最佳状态, 果实

软硬适中、汁液丰富、果香浓郁、涩味近无、甜味浓, ‘水

蜜’食用品质在 4 个品种中仍保持最优, ‘珍珠’次之。但

因水蜜外观较差、产量较低 , 推广应用少 , 可应用于体

验式采摘园。不同成熟期红宝石的纵径、横径、单果重

均显著高于相同成熟期的其他品种 (P<0.05), 其果大特

征加上含糖量最高, 适于果茶、果酒等加工。随着果实

成熟度的提高 , 4 个品种番石榴果实含水量显著提高

(P<0.05), 完全成熟果实含水量范围为 87.70%~90.19%; 

淀粉、粗纤维含量随果实成熟均显著下降(P<0.05)。番

石榴总糖均主要由还原糖和蔗糖组成, 且还原糖含量均

高于蔗糖 , 果糖含量均高于葡萄糖。‘珍珠’食用品质仅

次于 ‘水蜜 ’, 含糖量仅次于‘红宝石 ’, 香味、甜味俱佳 , 

外观品质好 , 蛋白质含量最高 , 果实综合品质最佳 , 加

上该品种产量高、品质稳定 , 适合大面积推广种植 , 其

完熟果适于鲜食、制果汁等, 成熟果适于运输远销、长

期贮藏, 是一个优良栽培品种。 

本文研究了不同品种不同成熟期果实的食用品质、

外观品质及营养品质, 选择了 4 个品种, 含白肉型和红肉

型, 分析了 3 个不同成熟期, 检测了多项指标, 含重量、

体积、质地、口感、糖酸、蛋白质、纤维等, 多方面研究

数据更全面地说明了番石榴果实的发育规律, 为优良品

种的评价和筛选、基于不同开发利用目标选择合适采摘

期奠定了基础。但仍有一些关键品质指标尚未涉及, 有待

于进一步研究。 
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“粮油加工与质量安全”专题征稿函 

 

民以食为天, 食以安为先。食品安全的源头在农业, 粮油产品是基础。我国作为粮食生产大国和人口大

国, 粮油质量安全受到政府、产业和消费者的高度关注。与此同时, 随着乡村振兴战略和农业高质量发展, 发

掘不同产地、不同品种粮油产品特异品质, 促进优质粮油产品开发, 是推动粮油产业高质量发展、满足人民

日益增长的消费需要的重要举措。 

鉴于此, 本刊特别策划了“粮油加工与质量安全”专题, 主要围绕粮油加工工艺、质量安全检测技术研究、

粮油产品特异品质挖掘与评价、粮油产品质量安全风险评估、真实性与产地溯源、检测方法的标准化和分析

质量控制技术以及粮油质量安全管理技术等方面展开论述和研究, 本专题计划在 2021 年 4 月出版。  

鉴于您在该领域的成就, 本刊主编吴永宁技术总师特别邀请您为本专题撰写稿件, 以期进一步提升该专

题的学术质量和影响力。综述及研究论文均可, 请在 2021 年 1 月 20 日前通过网站或 E-mail 投稿。我们将快

速处理并优先发表。  

同时, 希望您能够推荐该领域的相关专家并提供电话和 E-mail。  

谢谢您的参与和支持！  

投稿方式:   

网站: www.chinafoodj.com  

E-mail: jfoodsq@126.com(注明专题) 
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