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苹果新品种瑞雪的贮藏特性研究

刘琼梅，高习习，刘洪冲，周会玲*，马 慧

（西北农林科技大学园艺学院，陕西杨凌 712100）

摘 要：【目的】明确苹果新品种瑞雪（Malus domestica Borkh.‘Ruixue’）的采后贮藏特性，为其进一步推广提供参考。

【方法】以陕西白水苹果试验站采摘的套袋瑞雪苹果为试验材料，设置低温（0±0.5）℃和常温（20±2）℃ 2个处理，研究

其贮藏期间呼吸强度、乙烯释放速率、表面色泽、硬度和可溶性固形物、可滴定酸、维生素C含量的变化，以及病害发生

情况。【结果】0 ℃贮藏能够较好地维持瑞雪苹果的水分、硬度和可溶性固形物、可滴定酸和维生素C含量，抑制果皮色

泽变暗、变黄，呼吸高峰和乙烯高峰分别出现在贮藏后45 d和60 d，贮藏120 d之后，出现虎皮病。常温贮藏30 d之内，

果实品质维持较好，30 d之后，果实营养物质流失严重，呼吸高峰和乙烯高峰分别出现在贮藏后20 d和50 d，常温贮藏

期间，虎皮病、苦痘病、腐烂病发病严重，果柄褐变增多，果皮油腻化严重。【结论】瑞雪苹果在低温下的耐贮性较好，但

贮藏120 d时，开始出现虎皮病。常温条件下瑞雪果实迅速老化，出现各种病害，建议20~30 d内及时销售食用。
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Study on storage characteristics of a new apple variety Ruixue
LIU Qiongmei, GAO Xixi, LIU Hongchong, ZHOU Huiling*, MA Hui
(College of Horticulture, Northwest A & F University, Yangling 712100, Shaanxi, China)

Abstract:【Objective】As a new yellow and late-ripening apple variety, Ruixue apple was selected by

the team of Northwest A & F University by crossing Qinfu No. 1 with Pink Lady. It has strong flavor

and unique clear fragrance smell and is well accepted by consumers. In order to clarify the storage char-

acteristics of Ruixue apples, the experiment was undertaken to understand the physiological characteris-

tics, quality changes and disease occurrence during fruit storage, and to provide references for its fur-

ther promotion.【Methods】The vigorous 5-year-old Ruixue apples grown at the Baishui Apple Experi-

mental Demonstration Station of Northwest Agriculture and Forestry University of Shanxi Province

were used as materials. They were picked at normal maturity. The single fruit was covered with foamed

nets and shipped back to the laboratory in a box and placed at room temperature for 24 hours. The field

heat in fruits was eliminated. The fruits were selected with same size and uniform coloring, and without

pests, diseases, and mechanical damage, randomly divided into two groups, put in fruit baskets lined

with polyethylene plastic film, and stored at low temperature (0±0.5 ℃) and normal temperature (20±

2 ℃ ) , respectively. The regular samples were taken to determine the surface color, hardness, soluble

solids, and titratable acid of the fruit. At the same time, the samples were frozen and ground with liquid

nitrogen and stored in an ultra-low temperature refrigerator at -80 ℃ for the determination of vitamin C

content and enzyme activity related to maturation and senescence. In addition, a part of the fruits were

fixed to determine the respiratory intensity, ethylene release rate, weight loss rate, and external fruit ap-

pearance and skin brown disease and decay rates were examined. According to the physiological and
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瑞雪苹果（Malus domestica Borkh.‘Ruixue’）是

由西北农林科技大学以秦富 1 号和粉红女士为亲

本[1]杂交选育的晚熟、黄色苹果新品种，2015年通过

陕西省品种审定，2019年通过国审[2]。其果面光洁

鲜亮，外形好看、肉质脆、口味佳、风味浓郁，独具“清

香型”香气，深受消费者喜爱，在外观品质、耐贮性和

风味特点上均优于其亲本[3]，具有广阔的推广应用

前景。且该品种适应性广，抗逆性强，在我国苹果主

产区均可栽培。经试验研究发现，瑞雪苹果在陕西、

甘肃、山西等黄土高原苹果主产区种植表现尤为突

出，2019 年推广面积已超过 0.33 万 hm2，盛果期

666.7 m2产量可超过 3000 kg[2]，有望成为我国晚熟

苹果更新换代品种，特别是黄土高原产区苹果更新

换代最具潜力的主栽品种[4]。

随着瑞雪苹果推广面积的逐渐扩大，其相应的

育苗特性、栽培管理技术以及采后贮藏保鲜技术也

应进行更加深入的研究，而目前关于瑞雪苹果的研

究主要集中于适栽区域的探索[5-7]、专用育果袋的筛

选[8-10]、套袋对果实品质的影响[11-13]以及与亲本营养

成分的比较[14]和香气物质[15-16]的研究等方面，贮藏特

性方面的研究很少，其能否适应设置的低温贮藏条

件、常规贮藏条件下是否产生冷害、贮藏过程有无生

理病害发生、最佳贮藏时间等情况仍不清楚，不利于

瑞雪苹果贮藏期间的管理，阻碍了其进一步提高品

种的丰产性能。因此，笔者在本研究中以瑞雪苹果

为试验材料，探究其在常温和 0 ℃贮藏条件下呼吸

强度、乙烯释放量、果实质地与品质、病害发生情况

等的变化，初步明确瑞雪苹果果实的贮藏特性，从而为

其后期贮藏保鲜提供依据及品种推广应用提供有益

参考。

biochemical quality and appearance changes of fruits under normal temperature and low-temperature,

the storage characteristics of Ruixue apples were clarified.【Results】Under the condition of 0 ℃ cold

storage, Ruixue apples can better maintain fruit hardness, soluble solids, titratable acid, and vitamin C

contents, significantly reduce weight loss and alleviate fruit dehydration. The soluble solid content

reached the maximum 17.48% when fruits were stored for 60 days, and only decreased by 2.18% when

stored for 120 days; CAT, PPO and CAT activities changed greatly and reached the peak during storage

for 70 days to 90 days; after 90 days of storage, the fruit surface color began to darken. The fruit color

gradually began to turn yellow; when stored for 120 days, mild skin brown disease began to appear, and

the water loss rate was only 1.22%. 30 days before storage at room temperature, the fruit hardness de-

creased rapidly. After 15 to 30 days of storage, the soluble solid content was higher, reaching 16.71%.

After 30 days, the activity of CAT, PPO and CAT changed greatly, indicating that the fruit began to dam-

age; 45 days later, the fruit surface color turned yellow, the water loss rate reached 5.1% at 60 days, and

the fruit became very greasy. Diseases such as skin brown disease, bitter pit and gray mold appeared,

and the surface of the fruit stems was browned, and the storage value was lost. Under 0 ℃ low-tempera-

ture condition, the peaks of respiration and ethylene release appeared at 45 days and 60 days, and the

peaks were 3.85 mg·kg-1·h-1 and 80.51 μL·kg-1·h-1, respectively. Under normal temperature storage con-

ditions, the respiration peak was 25 d earlier, and the ethylene release peak was 10 d earlier, with peaks

as high as 20.47 mg · kg-1 · h-1 and 285.76 μL · kg-1 · h-1, significantly accelerating fruit senescence.【Con-

clusion】Ruixue apples can better maintain the hardness, soluble solids, titratable acid and vitamin C

content of the fruit under the low temperature of 0 ℃, prevent water loss, and inhibit the darkening and

yellowing of the peel. When fruits were stored for 120 days, the various indexes remained relatively

well and only slight skin brown disease appeared. However, the fruit senescence performed rapidly un-

der normal temperature conditions. After 4 weeks of storage, the quality and nutrition of the fruit would

change greatly, and various diseases appeared. It is recommended to sell and eat within 20-30 d. The re-

sults could provide a basis for the production and references for the storage of Ruixue apples.

Key words: Ruixue apple; Temperature; Storage characteristics
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1 材料和方法

1.1 材料

瑞雪苹果于2020年10月19日采于陕西省白水

苹果试验站（35°2′N，109°6′E），正常成熟时采摘，单

果套上塑料发泡网后当日装箱运回学院保鲜加工实

验室。挑选大小及成熟度相近、着色无明显差别、无

碰压伤和病虫害的苹果在室温下放置过夜，然后按

照试验设计进行贮藏。

1.2 方法

1.2.1 试验设计 将果子分为以下2个处理进行试

验：

（1）常温贮藏：温度（20±2）℃、相对湿度（85%~

90%）的室内。

（2）低温贮藏：低温（0±0.5）℃、相对湿度（85%~

90%）的冷库中。

每个处理果实分为3组装于带有透气孔的0.05 mm

厚度的双层聚乙烯塑料薄膜内衬的果筐中贮藏，贮

藏期间挽住塑料薄膜口以防止水分蒸发散失，定期

取样测定相应指标。第 1组 60个果实，每次取样 6

个，用于测定果实表面色泽、硬度和可溶性固形物

（SSC）、可滴定酸（TA）含量，测定完毕后同时留样

液氮冷冻研磨后置于-80 ℃超低温冰箱保存，用于

测定维生素C（Vc）含量和酶活性；第 2组固定 30个

果实，用于测定失重率，观察虎皮病、腐烂情况等；第

3组固定 10个果实，用于测定呼吸强度、乙烯释放

量，每次取样从筐内随机选取 3个果实，测定后放

回。每个处理3次重复，贮藏当天测定第1次指标，

之后常温处理每10 d取1次样，直至60 d；低温处理

每隔15 d取1次样，直至120 d。

1.2.2 指标测定 （1）果实硬度和表面色泽。果实

硬度采用GS-15型水果质地分析仪测定，测量头直

径 10 mm，单位为 kg · cm- 2；果实表面色泽采用 Mi-

nolta CR-400型全自动色差仪测定。

（2）可溶性固形物、可滴定酸和维生素C含量。

可溶性固形物和可滴定酸含量采用ATAGO型糖酸

一体机测定；维生素C含量参照曹建康等[17]的方法

采用紫外分光光度计法测定，反应物在波长534 nm

处具有最大吸收峰，根据吸光度值，在标准曲线上查

出样品提取液中维生素C含量，按公式（1）计算果实

组织中维生素C含量，果实组织中维生素C含量以

100 g样品中含有的维生素C的质量表示，即mg·100 g-1。

维生素 C 含量/（mg · 100 g- 1，w）=（V×m'）/（Vs×

m×1000）×100。 （1）

式中，V表示样品提取液总体积（mL）；m'表示由

标准曲线求得的维生素C的质量（μg）；Vs表示滴定

时所用样品提取液体积（mL）；m表示样品质量（g）。

（3）呼吸强度和乙烯释放速率。呼吸强度通过

便携式二氧化碳检测仪测量密闭真空干燥器中CO2

的释放量来计算。果实质量通过电子天平称量，苹

果体积采用排水法测量，将苹果和便携式二氧化碳

检测仪放于气密性良好的干燥器中，密闭处涂抹凡

士林并用保鲜膜封口，记录 CO2 初始浓度，每隔

20 min记数 1次，直至 1 h。根据公式（2）计算呼吸

强度。

R=（Vt-Vs）×C×1.96/（M×T）。 （2）

式中，R表示呼吸强度（mg · kg-1 ·h-1）；Vt表示干

燥器容积（mL）；Vs表示苹果果实体积（mL）；C表示

CO2浓度测定值；M表示果实质量（kg）；T表示测量

时间（h）；1.96表示CO2的摩尔质量/摩尔体积之比

（= 44 / 22.4，按标准状况下计算）。

乙烯释放速率通过抽取呼吸强度测定 1 h后干

燥器顶部气体 1 mL注入Trace GCUltra型气相色谱

仪中测定，气相色谱仪参数设定：载气为氮气，检测

器温度为 140 ℃，进样口的温度为 90 ℃，氮气流量

30 mL · min- 1，氢气流量 30 mL · min- 1，空气流量为

300 mL·min-1。

（4）失重率和发病率。失重率用果实贮藏期间

质量的下降率表示，果实质量采用电子天平称量。

每次取样时称重，利用差重法进行计算，结果用%表

示，计算公式（3）：

失重率/%=（初始质量-质量）/初始质量×100。

（3）

从固定的第 2组筐中，定期观察病害发生情况

并记录，通过公式（4）计算发病率。

发病率/%=发病果数/调查总果数×100。

（4）

（5）过氧化氢酶（CAT）、多酚氧化酶（PPO）和过

氧化物酶（POD）活性测定。参照曹建康等[17]的方法

测定过氧化氢酶（CAT）活性，在240 nm处测定吸光

值；采用邻苯二酚法[17]测定多酚氧化酶（PPO）活性，

产物最大光吸收峰出现在420 nm处；采用愈创木酚

法[17]测定过氧化物酶（POD）活性，产物最大光吸收

峰出现在470 nm处。
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1.3 统计分析方法

采用Microsoft Excel 2010进行数据整理、计算

和作图。

2 结果与分析

2.1 瑞雪苹果贮藏期间品质变化

2.1.1 不同贮藏条件对瑞雪苹果硬度、失重率的影

响 如图1-A所示，瑞雪苹果刚采摘时，果实硬度较

大，达到7.51 kg·cm-2，随着贮藏时间的增加，0 ℃和

常温贮藏果实的硬度均下降。常温贮藏前 30 d，果

实硬度下降较快，贮藏 60 d，果实硬度下降到 6.38

kg·cm-2。0 ℃条件下果实硬度下降较为平缓，贮藏

60 d 时，果实硬度为 6.77 kg · cm- 2，保持较好；贮藏

120 d时，硬度为6.38 kg·cm-2，仍保持较高硬度。

如图 1-B 所示，随着贮藏时间的增加，常温贮

藏果实的失重率迅速增加，贮藏 60 d时，失重率为

5.1%，果实基本失去贮藏价值。而 0 ℃冷藏果实

在贮藏期间失重率变化很小，贮藏 60 d 时为

0.50%，贮藏 120 d时，也仅仅下降了 1.22%，能较好

地降低果实的失重率，改善果实失水状况，保持果

实品质。

2.1.2 不同贮藏条件对瑞雪苹果表面色泽的影响

果实的表面色泽通常用L*、a*和 b*值来表示，其中

L*表示光泽明亮度（L*数值越大，果实表面色泽越

明亮，反之越暗淡）；a*表示红绿值（通常表示果实底

色的红绿程度，a*为正，底色偏红，反之偏绿）；b*表

示蓝黄值（通常表示果实面色的蓝黄程度，b*越大，

果实面色越偏黄）。

如图2-A所示，随着贮藏时间的增加，果实的L*

值呈现不断上升的趋势，表明贮藏过程中瑞雪苹果

果皮的光泽亮度不断增加。0 ℃贮藏 90 d后，果实

图 1 不同贮藏温度下果实硬度、失重率的变化

Fig. 1 Changes of fruit hardness and weight loss rate at

different storage temperatures

图 2 不同贮藏温度下果实表面色泽 L*值、a*值和 b*值的变化

Fig. 2 Changes of L*, a* and b* of fruit surface color at

different storage temperatures
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的L*值下降，果皮色泽开始变暗。如图2-B所示，随

着贮藏时间的增加，0 ℃冷藏和常温贮藏果实的 a*

值呈现不断上升的趋势，且 a*为负值，说明瑞雪苹

果贮藏过程中果皮绿色逐渐消退，且 0 ℃贮藏能明

显地减缓苹果表皮a*值的上升，保持果实表面的绿

色。如图2-C所示，在贮藏期间，常温贮藏果实b*值

呈现上升趋势，表明常温贮藏果实果皮面色逐渐变

黄，0 ℃冷藏果实b*值基本无变化，表明果实面色变

化不大，变黄缓慢，冷藏条件下能保持果实原有的颜

色。

2.1.3 不同贮藏条件对瑞雪苹果可溶性固形物、可

滴定酸、Vc含量的影响 如图 3所示，随着贮藏时

间的增加，瑞雪苹果的可溶性固形物含量（w，后同）

在贮藏期间都呈现先升后降的变化趋势，常温处理

在贮藏 10 d时达到最高（16.71%），贮藏 10~30 d含

量都保持较高，30 d之后快速下降，贮藏 60 d时，果

实可溶性固形物含量为14.56%。0 ℃贮藏瑞雪果实

在贮藏60 d时达到峰值（17.48%），此时苹果的甜度

最高，之后逐渐下降，0 ℃贮藏120 d，果实可溶性固

形物含量为15.30%，果实品质维持较好（图3-A）。

如图3-B所示，瑞雪苹果刚采摘时，果实可滴定

酸含量较高，为0.49%。随着贮藏时间的增加，果实

的可滴定酸含量逐渐下降。常温贮藏前 40 d，果实

可滴定酸含量下降幅度较大，40 d时为 0.21%，40 d

后趋于平稳，60 d时为0.20%。0 ℃贮藏前45 d可滴

定酸含量下降幅度较大，45 d时为 0.24%，45 d之后

可滴定酸含量略有升高并趋于平稳，后期下降缓慢，

120 d时为0.23%，相比45 d时仅下降了0.01%，表明

0 ℃贮藏后期可以较好地保持瑞雪的可滴定酸含

量。

如图 3-C所示，瑞雪苹果在贮藏过程中果实的

Vc含量逐渐下降，且常温贮藏果实下降速率更快。

常温贮藏前15 d，Vc含量下降最快，贮藏60 d时，Vc

含量由7.99 mg·100 g-1下降到4.94 mg·100 g-1。0 ℃

冷藏条件下，贮藏 30 d时，Vc含量略有上升之后下

降较快，贮藏105 d之后也下降较快，105 d时含量为

6.37 mg·100 g-1，120 d时下降到5.37 mg·100 g-1。

2.2 瑞雪苹果贮藏期间生理变化

2.2.1 不同贮藏条件对瑞雪苹果呼吸强度的影响

如图4所示，随着贮藏时间的增加，瑞雪苹果的呼吸

强度和乙烯释放量都呈现先升后降的规律。常温贮

藏果实在开始贮藏后呼吸速率迅速增加，20 d时达

到呼吸高峰，高峰值为 20.47 mg · kg-1 · h-1，贮藏 30 d

至60 d，呼吸强度一直保持在较高水平，呼吸代谢旺

盛；乙烯在贮藏40 d后释放量急速增加，50 d达到最

大释放量后快速下降，峰值区间短，高峰值为

285.76 μL·kg-1 · h-1。0 ℃冷藏果实在贮藏期间呼吸

强度较低，呼吸高峰出现在贮藏 45 d时，高峰值为

3.85 mg·kg-1 ·h-1，达到峰值后逐渐下降，之后一直在

较低水平；在贮藏期间乙烯释放量相对较少，且变化

不是很大，乙烯高峰出现在贮藏后 60 d，高峰值为

80.51 μL·kg-1 ·h-1，贮藏105 d，出现第2次小高峰，高

图 3 不同贮藏温度下果实可溶性固形物、可滴定酸、

Vc 含量的变化

Fig. 3 The content of soluble solid, acid and Vc at different

storage temperatures
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峰值为70.78 μL·kg-1·h-1。

2.2.2 不同贮藏条件对瑞雪苹果过氧化氢酶

（CAT）、多酚氧化酶（PPO）和过氧化物酶（POD）活

性的影响 如图5所示，随着贮藏时间的增加，瑞雪

苹果的过氧化氢酶、多酚氧化酶和过氧化物酶活性

都呈现先上升后下降的变化趋势。常温贮藏前30 d

时，CAT活性一直保持在较低水平，30 d之后过氧化

氢酶活性出现显著变化并在40 d时达到活性高峰，

之后迅速下降到较低水平。0 ℃冷藏果实过氧化氢

酶活性在贮藏后75 d出现较大变化，高峰出现在贮

藏 90 d。常温贮藏前 20 d，PPO活性保持在较低水

平，20 d后多酚氧化酶活性迅速增加并在 30 d时达

到活性高峰，0 ℃冷藏苹果，PPO活性在贮藏 75 d时

达到活性峰值。常温贮藏果实POD活性在贮藏30 d

时达到活性高峰，0 ℃低温冷藏果实活性峰出现在

75 d时。

2.3 瑞雪苹果贮藏期间发病情况

如图6及表1所示，常温贮藏10 d开始出现苦痘

病，20 d出现梗洼处果面褐变，30 d开始出现虎皮病

图 4 不同贮藏温度果实呼吸强度、乙烯释放量的变化

Fig. 4 Respiratory intensity and ethylene release of fruits

at different storage temperatures

图 5 不同贮藏温度果实 CAT、PPO 和 POD 活性的变化

Fig. 5 Changes of CAT , PPO and POD activities in fruits

at different storage temperatures

图 6 不同贮藏温度果实发病情况

Fig. 6 Disease status of fruits at different storage

temperatures
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变，120 d时出现虎皮病，发病率为6.67%。

3 讨 论

苹果采后耐贮性与果实呼吸强度和相关酶活性

密切相关，通常苹果采后呼吸强度越高，则营养物质

消耗越快，果实耐贮性越差、保鲜期越短[18]。笔者发

现，0 ℃贮藏呼吸峰和乙烯峰分别比低温贮藏提前

了20 d和10 d，且峰值更小，这是因为低温可以抑制

苹果的呼吸强度，减缓呼吸跃变高峰的到来。对于

果实而言，适宜的低温能有效抑制果实的衰老，但温

度过低则会造成果实的生理伤害[19]。魏树伟[20]的研

究得出，0 ℃贮藏条件下，新红星、嘎拉和红富士的

呼吸高峰和乙烯高峰均低于对照，李学进等[21]研究

得出，20 ℃贮藏 40 d，糖心苹果TSS、TA、SS含量及

硬度明显下降，糖心部位出现褐变现象，0 ℃贮藏

80 d，糖心部位无褐变现象，糖心苹果仍具有商品

价值。本研究中，0 ℃贮藏过程中没有出现冷害

或其他较严重问题，瑞雪苹果适宜在 0 ℃条件下

冷藏。

瑞雪苹果在低温条件下的耐贮性较好也可以从

保护酶活性上看出来，CAT、PPO和 POD是与果实

成熟衰老相关的酶，常温贮藏果实酶活性在贮藏

30~40 d出现较大变化，且活性值高于低温，说明此

时果实可能已经受到伤害，物质分解较快，激活果实

体内的抗性系统产生大量的酶来帮助机体抵抗不良

逆境，抵御细胞的衰老，PPO活性在30 d左右出现较

大变化，并达到峰值，也可能与30 d出现虎皮病和果

面褐变有关，这与刘丹丹等[22]的研究结果一致。虎

皮病通常表现为果面出现褐色微凹陷且不规则的烫

伤状病斑，随贮藏时间的延长，褐变加重且病斑的面

积不断扩大，严重影响果实的商品价值[23]。多数研

究认为虎皮病的发生与α-法尼烯及其氧化产物的积

累有关[24]，不同品种对虎皮病的抗病能力有所不同，

一般而言，虎皮病易在浅色品种上发病，如瑞雪、澳

洲青苹，且发病部位多在非着色面。其他采前因素

和采后因素也是影响虎皮病发病的重要因素。

齐秀东等[25]研究得出富士苹果在0 ℃贮藏时呼

吸峰出现在 42 d，推测瑞雪苹果可能比富士苹果耐

贮。0 ℃低温贮藏虽然能较大程度的延缓瑞雪苹果

鲜品质变劣，但随着贮藏时间的延长，贮藏后期也开

表 1 不同贮藏温度下瑞雪苹果发病情况统计

Table 1 Statistics on the occurrence of Ruixue apple diseases at different storage temperatures

病害种类

Disease types

苦痘病 Bitter pit

果梗洼处果面褐变 The browning of fruit surface at the stem

虎皮病 Superficial scald

表皮油腻化 Surface greasing

灰霉病和腐烂病 Gray mold and rot disease

常温贮藏

Room temperature storage

10 d时出现 Appears at the 10 days

20 d时出现 Appears at the 20 days

30 d时出现 Appears at the 30 days

30 d时出现 Appears at the 30 days

40 d时出现 Appears at the 40 days

0 ℃贮藏

0 ℃ storage

无 No

105 d时出现 Appears at the 105 days

120 d时出现 Appears at the 120 days

无 No

无 No

图 7 瑞雪苹果发病情况

Fig. 7 The occurrence of Ruixue apple diseases

正常

Normal

虎皮病

Superficial scald

果梗洼处果面褐变

Surface browning

油腻化

Surface greasing

症状和果皮油腻化（图7），40 d果实出现灰霉病，贮

藏60 d发病率达20%，此时贮藏果实油腻化严重，主

要病害虎皮病发病率10%。0 ℃贮藏果实前105 d，

没有病害发生，贮藏105 d时出现轻微果柄处果面褐
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始发病和营养物质流失，所以 0 ℃低温冷藏苹果在

贮藏90 d内出库销售可以保持其最好的品质。贮藏

120 d时，其各项指标基本都保持的较好，贮藏后期

也可结合其他处理延长其贮藏期，实现果品市场的

连续供应。

4 结 论

瑞雪苹果在 0 ℃条件下贮藏，能够较好地维持

果实硬度、SSC、TA、Vc含量等指标，显著降低失重

率，120 d之内，各项指标保持较好，120 d以后，开始

出现虎皮病。常温贮藏 30 d之内，果实品质维持较

好，30 d之后，营养物质流失严重，虎皮病、苦痘病、

腐烂病发病严重，果柄褐变增多。因此，瑞雪苹果在

0 ℃条件下耐贮性较好，120 d之内各项品质保持最

佳，常温放置30 d后品质明显下降，应尽快销售。
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