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新疆地区与黄河流域红富士苹果性状与品质分析 
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摘要：精选新疆地区、黄河流域 16 种红富士苹果，进行果实性状、营养成分分析和感官评价：新疆阿克苏、伊犁特克斯和陕西

洛川的红富士苹果表现最佳。4 地红富士苹果平均单果重甘肃>陕西>新疆>山东，种群内变异性大（CV>15%），具有显著性差异

（p=0<0.05）。16 种红富士苹果种群内部营养成分变异性较大(CV>10%)，尤其 Vc、蛋白、膳食纤维(CV>25%）；不同产地间红富士

还原糖（p =0<0.05）、可溶性固形物（p =0.05）、膳食纤维（p =0.023<0.05）具有显著性差异。风味评分与固酸比之间具有显著正相关

关系（p =0<0.05，r=0.886）,新疆红富士具有更高的固酸比，且与其它地区具有显著性差异（p =0.009<0.05），使得新疆红富士苹果更

能满足人们对于风味的较高要求且与其它地区具有显著性差异（p =0.003<0.05）。此外，还原糖与可溶性固形物具有显著正相关关系

（p =0.001<0.05，r=0.75）, 总酸和可溶性固形物之间存在显著正相关关系（p =0.014<0.05，r=0.602）。 
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Abstract: Sixteen cultivars of Red Fuji apples grown in Xinjiang and Yellow River basin were selected as the study objects, sensory 

evaluation and analyses of their fruit characters and nutritional components were carried out, and optimum quality was found in the Red Fuji 

apples grown in Aksu, Tekesi, and Luochuan. The individual fruit weights of the samples produced from Shandong, Xinjiang, Shanxi, and 

Gansu were in the descending order of Gansu > Shanxi > Xinjiang > Shandong, showing a significant variation (coefficient of variation (CV) > 

15%) and a significant difference (p = 0 < 0.05). Significant variations were presented in the nutritional components among 16 cultivars of Red 

Fuji apples, especially for vitamin C, protein, and dietary fiber (CV > 25%). The samples from different production areas showed significant 

differences in reducing sugar content (p = 0 < 0.05), soluble solids (P = 0.05), and dietary fiber (p = 0.023 < 0.05). There was a significant 

positive correlation between flavor score and solid acid ratio (p = 0 < 0.05, r = 0.886). The Red Fuji apples grown in Xinjiang had a higher solid 

acid ratio, and showed a pronounced difference from other apple cultivars, so that Xinjiang Red Fuji apples can better meet a high flavor taste 

requirement compared with other apple cultivars (p = 0.003 < 0.05). In addition, positive correlations were found between reducing sugar and 

soluble solid contents (p = 0.001 < 0,05, r = 0.75), as well as between total acid and soluble solids (p = 0.014 < 0.05, r = 0.602). 
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苹果(Malus pumila Mill)，蔷薇科(Rosaceae)，苹

果属(Malus)，落叶乔木，喜光，我国陕西，山东，辽

宁，甘肃，新疆等地常见栽培[1]，含有丰富的糖，酸， 
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利用 

维生素 C（Vc），膳食纤维等人体必需的营养成分，

长期食用有预防疾病、减缓衰老等作用，被誉为“智慧

果”、“记忆果”等。 

苹果具有较高的营养价值。苹果多糖可降低 NF-κ

介导的结肠炎发生率[2]，长期食用可预防结肠炎相关

疾病。苹果中的苹果酸[3]具有抗疲劳、保护心脏、促

进羧酸盐的代谢、促进线粒体呼吸、改善记忆能力、

增强钙的活性、降低抗癌药物毒副作用等生理功能[4]。

http://frps.eflora.cn/frps/Rosaceae
http://frps.eflora.cn/frps/Malus
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苹果中丰富的 Vc 具有较好的抗氧化作用[5]。其含有的

丰富的膳食纤维可以促进胃肠蠕动，帮助人体排出有

害物质[6]，也可使得苹果在食品加工中获得附加值[17]。 

2013 年，中国苹果栽培面积为 2272.16 hm
2，占

世界苹果栽培面积的 42.54%，占我国水果栽培总面积

的 18.37%
[7]。新疆是我国的苹果主栽区之一，主要分

布在阿克苏、伊犁、喀什、奎屯地区，主要有红富士、

元帅、嘎啦等品种。2011 年新疆全区苹果种植面积和

产量为 83326 hm
2和 715136 t，其中地方为 67961 hm

2

和 510591 t，兵团为 15365 hm
2和 204545 t

[8]。由于新

疆雨量很少、气候干燥、光照强，日照时间长，昼夜

温差大，使得果实中积累大量的果糖等可溶性糖分
[10]，使得苹果酸甜可口，果香浓郁，尤其红富士品种，

更是深得消费者喜爱。阿克苏地区红富士苹果的“冰糖

心”就是在其独特的气候条件下形成的。 

已有相关文献报道了新疆果林的大致现状[8-9]，新

疆具有适宜果树栽培和果实生长的天然地理气候优

势，指出其果实品质不均衡，果林管理技术有待提高

等问题，但是仍然缺乏新疆苹果果实鲜食品质方面的

研究，以及与其它地区的对比分析，使得新疆苹果发

展得不到重视，产业推广不健全，导致人们对苹果栽

培管理技术不够重视，果实品质参差不齐。因此迫切

需要对新疆苹果果实品质进行更为具体的研究，为推

动其产业发展提供依据。本文选取了新疆红富士苹果

品种 5 种，黄河流域（陕西，山东，内蒙古，甘肃）

优质红富士苹果品种 11 种，对其果实性状，感官评价，

营养要素进行对比分析，探究了两地苹果间的差别及

指标间的相关性关系，为选育优良品种，促进形成独

特的苹果品牌，推动当地苹果产业成熟提供了依据。 

1  材料与方法 

1.1  原料 

精选新疆红富士苹果 5 种，黄河流域红富士苹果

11 种。采摘时选择无伤口、病斑，外观正常、完好，

大小均匀的苹果。采摘后，冷藏运输到广东实验室进

行苹果果实性状、营养成分指标的测定，并进行感官

评价，所有测定和评价在一周内完成。测定过程中苹

果放入塑料袋在冰箱 4 ℃保鲜储存。 

1.2  仪器设备 

分析天平HANGPING FA2004，上海天平仪器厂；

数显恒温水浴锅 HH-2，常州澳华仪器有限公司；电

热恒温干燥箱，广州市康恒仪器有限公司；游标卡尺

0~150 mm，上海量具刃具厂。以及其他实验室常用仪

器等。   

1.3  实验及分析方法 

1.3.1  果实成分的测定方法 

还原糖：参照 GB/T 5009.7-2003 直接滴定法。 

可溶性固形物：参照 NY/T 2637-2014 折光仪法。 

总酸：参照 GB/T 5009.187-2003 酸碱滴定法。 

Vc：参照 GB 14754-2010 2,6-二氯酚靛酚滴定法。 

蛋白质：参照 GB 5009.5-2010。 

膳食纤维：参照 NY/T 1594-2008。 

水分：参照 GB5009.3-2010 直接干燥法。 

表 1 红富士苹果的产地及采摘时间 

Table 1 Producing regions and harvest time of Red Fuji apples 

苹果名称 采摘地点 采摘时间 

红富士 1 阿克苏库克瓦什林管站 2013.11.13 

红富士 2 伊犁特克斯 2013.11.13 

红富士 3 伊犁巩留 2013.11.13 

红富士 4 阿克苏红旗坡 2013.11.13 

红富士 5 伊犁特克斯 2013.11.13 

红富士 6 陕西洛川 2013.10.11 

红富士 7 陕西宝塔区 2013.10.11 

红富士 8 陕西富平 2013.10.11 

红富士 9 陕西扶风 2013.10.11 

红富士 10 山东牟平 2013.10.15 

红富士 11 山东栖霞 2013.10.15 

红富士 12 山东龙口 2013.10.15 

红富士 13 山东泰安 2013.10.15 

红富士 14 山东东营 2013.10.15 

红富士 15 甘肃静宁 2013.10.20 

红富士 16 甘肃天水 2013.10.20 

1.3.2  果实性状的测定和计算 

1.单果重：采用系统抽样，每种苹果数量为 100

个，并编号 1~100，将编号的苹果按间隔 10 分段。在

第一段中，用简单随机抽样确定起始苹果编号为 3。

从编号 3 开始每隔 10 个号码抽取一个。得到 3、13、

23、33、43、53、63、73、83、93 共 10 个样品。然

后用分析天平称重（精确到 0.01 g)，并计算平均值。 

2.果形指数：使用测定单果重抽取的 10 个苹果样

品，用游标卡尺测量其果径（精确到 0.01 mm），并计

算平均值；果形指数=果横径/果纵径；果形指数0.6~0.8

扁圆形，0.8~0.9 是圆形或近圆形，0.9~1.0 为椭圆形

或圆锥形。 

3.可食部：使用测定单果重抽取的 10 个苹果样

品，用分析天平称量其果肉质量，并计算平均值；可

食部=果肉质量/单果重。 
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1.3.3  感官评价方法 

采用随机抽样，每种苹果为 100 个，并编号为

1~100，将编号的苹果按照间隔 10 分段。在第一段中，

用简单随机抽样确定起始苹果编号为 7。从编号 7 开

始每隔 10 个号码抽取一个。得到 7、17、27、37、47、

57、67、77、87、97 共 10 个样品。15 人组成的评价

小组进行感官评析，计算感官评分平均值。为得到消

费者对于苹果的评价，更有针对性地对苹果栽培水平

和品质进行提升，选取的 15 名评价人员均为消费者型

感官评定人员，对其进行感官评价说明后，让其结合

自身喜好和经验，参照以下外观及风味评价标准[11-12]

对苹果进行评价。 

外观评价标准： 

90~100 分：果形端正，大小均匀；新鲜洁净并有

本品种应有的成熟颜色，着色均匀。果柄不脱落；无

伤口或果锈。 

80~90 分：果实基本端正，大小基本均匀；新鲜

洁净，基本有本品种应有的成熟颜色；着色基本均匀；

果柄基本不脱落或脱落了不伤果肉；无伤口，基本无

果锈。 

70~80 分：果实基本端正，大小基本均匀；基本

新鲜洁净，大部分基本具有本品种应有的成熟颜色，

着色基本均匀；果柄不脱落或脱落了不伤果肉；无明

显伤口或果锈。 

60~70 分：大部分果实基本端正，大小基本均匀；

新鲜程度一般，大部分或一半以上基本具有本品种应

有的成熟颜色，着色一般或基本均匀；果肉无伤或略

有伤；基本无明显伤口或果锈。 

60 分以下：果实不端正，大小不均匀；不新鲜，

颜色非正常成熟果实颜色，着色不均匀；果肉有明显

伤口或果锈。 

风味评价标准： 

90~100 分：风味清鲜，芳香，无异味；果肉质地

紧密，汁液饱满，酸甜可口，果香浓郁。 

80~90 分：风味基本清鲜，有香气，无异味；果

实质地基本紧密，汁液较饱满，酸甜适中，有果香。 

70~80 分：风味一般，略有香气，无异味；果实

质地一般，汁液较饱满或一般，酸甜适中，略有果香。 

60~70 分：风味一般，无香气，无异味；果实质

地不太饱满或一般，汁液一般，略有酸味或甜味或者

口味寡淡，基本无果香。 

60 分以下：风味较差甚至有异味；果实质地不太

饱满或不饱满，汁液很少；口味寡淡，无果香甚至有

异味。 

2  结果与分析 

2.1  新疆地区与黄河流域苹果果实性状的分

析 

表 2 红富士苹果果实性状指标 

Table 2 Red Fuji apple fruit characteristics 

产地 名称 单果重/g 可食部/(g/100 g) 果纵径/mm 果横径/mm 果形指数 

新疆 

红富士 1 275.00±18.20 88.00±5.81 89.00±3.20 81.00±6.18 1.10 

红富士 2 240.00±12.90 90.00±7.31 85.00±7.25 70.00±5.28 1.21 

红富士 3 300.00±28.70 93.00±8.25 90.00±5.25 82.00±6.18 1.09 

红富士 4 303.50±25.55 93.00±3.90 88.00±2.30 80.00±4.38 1.10 

红富士 5 256.60±13.90 88.67±6.78 82.00±4.19 77.00±5.36 1.06 

陕西 

红富士 6 306.60±26.65 92.50±5.28 86.80±6.02 79.20±2.09 1.09 

红富士 7 316.20±16.29 92.00±6.29 89.70±4.03 80.30±3.08 1.18 

红富士 8 292.00±26.72 93.00±3.51 86.95±5.98 76.80±6.01 1.13 

红富士 9 301.35±13.50 92.00±4.82 88.30±3.86 79.50±5.17 1.11 

山东 

红富士 10 225.00±18.25 90.00±5.25 88.90±3.91 80.00±4.95 1.11 

红富士 11 192.80±12.89 90.90±5.09 86.50±5.06 79.50±5.92 1.09 

红富士 12 206.00±6.95 91.50±6.19 85.00±5.48 76.00±4.35 1.12 

红富士 13 184.20±12.48 90.00±6.12 75.20±2.59 70.00±3.29 1.07 

红富士 14 192.50±9.19 85.00±5.85 79.00±2.59 72.00±4.21 1.10 

甘肃 
红富士 15 310.50±13.50 87.00±6.28 89.00±6.15 80.40±4.06 1.11 

红富士 16 322.60±22.60 89.00±6.18 90.20±4.04 84.00±4.03 1.07 

转下页 
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新疆红富士平均值 275.02 90.53 86.80 78.00 1.11 

陕西红富士平均值 304.40 92.38 87.94 78.95 1.13 

山东红富士平均值 200.10 89.48 82.92 75.50 1.10 

甘肃红富士平均值 316.55 88.00 89.60 82.20 1.09 

总平均值 264.05 90.35 86.22 77.98 1.11 

标准差 49.40 2.35 4.22 4.13 0.04 

变异系数/% 18.71 2.60 4.89 5.30 3.60 

表 3 红富士苹果营养要素指标 

Table 3 Red Fuji apple nutrition indicators 

产地 名称 还原糖/% 可溶性固形物/% 总酸/(g/kg) Vc/(10-2g/kg) 蛋白质/% 膳食纤维/% 固酸比 

新疆 

红富士 1 9.17±0.61 14.40±1.01 4.16±0.27 10.67±0.85 0.33±0.01 2.16±0.15 34.6 

红富士 2 9.07±0.65 11.00±0.61 3.17±0.16 9.05±0.29 0.70±0.02 2.13±0.09 34.7 

红富士 3 9.17±0.80 11.00±1.00 2.70±0.09 8.89±0.56 0.57±0.02 2.56±0.10 40.7 

红富士 4 9.85±0.72 15.00±0.71 4.02±0.29 26.02±0.95 0.63±0.02 2.20±0.08 37.3 

红富士 5 9.21±0.61 13.00±0.91 3.72±0.18 10.97±0.72 0.42±0.01 1.97±0.08 34.9 

陕西 

红富士 6 8.25±0.29 12.50±0.91 3.27±0.25 5.80±0.29 0.61±0.05 2.23±0.09 38.2 

红富士 7 7.21±0.51 11.55±0.65 3.18±0.18 9.91±0.55 0.33±0.02 1.15±0.01 36.3 

红富士 8 6.85±0.20 11.00±0.25 3.29±0.30 8.78±0.30 0.25±0.01 1.56±0.09 33.4 

红富士 9 6.72±0.28 10.30±0.85 2.80±0.15 10.32±0.32 0.21±0.01 1.78±0.08 36.8 

山东 

红富士 10 8.11±0.65 12.10±0.29 3.14±0.13 7.25±0.20 0.61±0.01 1.29±0.05 38.5 

红富士 11 7.99±0.60 12.50±0.38 3.07±0.29 7.96±0.50 0.35±0.01 2.11±0.12 40.7 

红富士 12 8.62±0.67 12.00±0.52 3.29±0.16 7.30±0.37 0.50±0.01 1.35±0.08 36.5 

红富士 13 8.59±0.53 11.00±0.19 3.40±0.19 6.81±0.58 0.24±0.01 1.49±0.10 32.4 

红富士 14 7.88±0.25 10.20±0.60 3.19±0.20 6.12±0.50 0.37±0.01 2.10±0.05 32.0 

甘肃 
红富士 15 6.98±0.39 10.00±0.81 3.73±0.34 7.16±0.19 0.31±0.02 1.12±0.07 26.8 

红富士 16 5.85±0.20 8.80±0.29 3.25±0.25 6.28±0.29 0.29±0.02 1.27±0.07 27.1 

 

新疆红富士平均值 9.29 12.88 3.55 13.12 0.53 2.2 36.4 

山东红富士平均值 7.26 11.34 3.14 8.7 0.35 1.68 36.2 

山东红富士平均值 8.24 11.56 3.22 7.09 0.41 1.67 36.0 

甘肃红富士平均值 6.42 9.40 3.49 6.73 0.3 1.2 27.0 

 

总平均值 8.10 11.65 3.34 9.33 0.42 1.78 35.1 

标准差 1.12 1.61 0.40 4.75 0.16 0.46 4.10 

变异系数/% 13.83 13.82 11.98 50.91 38.09 25.84 11.68 

从表 2 可以看出 4 地红富士苹果平均单重从大到

小依次是甘肃 322.60 g、陕西 304.40 g、新疆 275.02 g、

山东 200.10 g。甘肃地区红富士平均单果重高出新疆

地区红富士 15.10%，高出山东地区 58.20%；陕西地

区红富士苹果平均单果重高出新疆地区 10.67%，高出

山东地区 52.12%。16 种红富士苹果单果重变异系数

为 18.71%，种群内变异大，其中单果重最大的是红富

士 16，为 322.6 g,最小的是红富士 13，为 184.2 g。对

4 地 16 种红富士的单果重作显著性分析，p=0<0.01，

即不同地区间红富士苹果的单果重在0.01水平上具有

显著性差异。 

16 种红富士苹果的最小果径均大于 70 mm，欧盟

标准评价等级为特级。果径（CV 接近 5%），种群内

部变异性一般。对 4 地 16 种红富士苹果的果纵径进行

显著性分析，p =0.16>0.05；对 4 地 16 种红富士苹果

的果横径进行显著性，其组间 P=0.263>0.05；即不同

地区间的红富士苹果的果径不存在显著性差异。16 种

红富士苹果的果型变异不明显（CV<5%）；且果形指

数均大于 1，为长圆形，即高桩苹果，较美观。 

果农栽培管理方式，如灌溉时间[13]，果农盛果期

施肥[14]，以及疏花、疏果处理[15]等对果实的单果重都

有重要影响，针对这些因素应加强对果农果树栽培管
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理技术知识的培养，从人为因素出发，提高苹果果实

性状水平及稳定性。 

从表 3 可以看出，新疆阿克苏地区的红富士苹果

（红富士 1、4）、特克斯红富士（红富士 3）、陕西洛

川红富士（红富士 6）在营养成分方面表现最佳；且

新疆地区红富士苹果各营养成分的平均含量均高于黄

河流域。 

表 4 红富士苹果水分含量及感官评价结果 

Table 4 Red Fuji apple water content and sensory evaluation 

results 

产地 品种 水分/% 风味评分 外观评分 

新疆 

红富士 1 86.83±6.75 89.25±6.51 93.00±5.26 

红富士 2 89.07±7.09 89.00±4.55 94.00±4.28 

红富士 3 89.07±6.85 92.00±6.29 93.50±5.93 

红富士 4 86.17±6.15 94.00±7.15 91.00±5.65 

红富士 5 87.00±3.55 87.00±3.58 90.50±5.09 

陕西 

红富士 6 90.12±6.02 91.00±8.31 90.00±5.64 

红富士 7 88.72±7.28 89.56±4.27 91.00±4.09 

红富士 8 89.51±5.61 85.40±3.79 90.00±4.28 

红富士 9 90.01±5.09 89.75±7.34 89.50±5.89 

山东 

红富士 10 85.61±5.65 90.54±5.19 90.50±5.90 

红富士 11 87.50±5.78 90.23±5.45 92.00±3.50 

红富士 12 88.10±6.26 85.00±6.28 91.50±5.50 

红富士 13 82.80±4.29 87.00±5.27 88.00±7.25 

红富士 14 79.50±5.02 84.00±5.21 87.00±5.50 

甘肃 
红富士 15 80.50±5.08 78.15±5.36 90.00±4.82 

红富士 16 81.60±6.13 80.25±6.51 89.70±7.85 

 新疆红富士平均值 87.63 90.25 92.40 

 山东红富士平均值 89.59 88.93 90.12 

 山东红富士平均值 84.70 87.35 89.80 

 甘肃红富士平均值 89.85 79.20 89.85 

 总平均值 86.38 87.63 90.70 

 标准差 3.46 4.24 1.85 

 变异系数/% 4.01 4.84 2.04 

营养要素的变异系数均在 11%以上，其中 Vc、

蛋白质、膳食纤维含量的变异系数均大于 25%，红富

士苹果营养成分含量种群内变异性较大。对不同地区

间红富士苹果的 6 种营养成分及固酸比进行显著性分

析：其还原糖(p =0)、固酸比（p =0.009）在 0.01 水平

上具有显著性差异；可溶性固形物(P=0.50)、膳食纤

维(p =0.023)在 0.05 水平上具有显著性差异；总酸（p 

=0.376>0.05）、蛋白质（p =0.241>0.05）、Vc（p 

=0.17>0.05）不具有显著性差异。即地理气候条件可

能对于苹果中的还原糖、固酸比、可溶性固形物、膳

食纤维具有更为显著的影响，对 Vc、蛋白质、总酸的

含量则影响较小。 

此外，本文对 16 种红富士苹果的还原糖含量和

可溶性固形物含量做相关性分析，得 p =0.001<0.01，

r=0.750，即还原糖和可溶性固形物之间在 0.01 水平上

具有显著正相关关系；对总酸和可溶性固形物的相关

性分析得 p =0.014<0.05，r=0.602，即总酸和可溶性固

形物之间在 0.05 水平上存在显著正相关关系。 

2.2  新疆地区和黄河流域苹果的水分测定及

感官评分结果 

对苹果进行感官评分前，本文对 16 种红富士苹

果的水分含量进行了测定，从表 4 可以看出，进行品

评的苹果都具有较好的新鲜度。新疆地区红富士苹果

的平均风味评分和外观评分高于黄河流域。对不同地

区间的感官评分进行显著性差异分析：不同地区间红

富士苹果风味评分在 0.01 水平上具有显著性差异

（p=0.003<0.01）；不同地区间红富士苹果的外观评分

无显著性差异（p =0.084>0.05）。表明新疆苹果在感官

方面，尤其其风味，更受到人们的喜爱。 

结合表 3、表 4，对 16 种红富士苹果风味评分和

固酸比做相关性分析，得 p =0<0.01，r=0.886，即二者

在 0.01 水平上具有显著正相关关系；对风味评分和总

酸含量做相关性分析得 p =0.674>0.05，r=-0.114，二

者不存在相关性关系；对风味评分和可溶性固形物含

量做相关性分析得 p =0.005<0.01，r=0.659，即二者在

0.01 水平上具有显著正相关关系。即一般情况下，固

酸比越高，可溶性固形物含量越高，人们对于苹果的

风味评价越高。结合对风味评分及固酸比的显著性差

异分析可知，新疆苹果在风味评价上的优异表现与其

本身较高的固酸比密不可分。 

3  结论 

3.1  本文对 16 种红富士苹果不同营养指标间的相关

性关系进行了分析：还原糖和可溶性固形物之间在

0.01 水平上具有显著正相关关系（p =0.001<0.01，

r=0.750）；总酸和可溶性固形物之间在 0.05 水平上存

在显著正相关关系（p =0.014<0.05，r=0.602）。此外，

风味评分与固酸比之间（p =0<0.01，r=0.886）、风味

评分与可溶性固形物之间(p =0.005<0.01，r=0.659)在

0.01 水平上都呈现显著正相关关系。即一般情况下，

可溶性固形物含量越高、固酸比越高，苹果的风味就

更容易受到人们的喜爱。 

3.2  红富士苹果种群内营养成分含量变异性较大

（CV>10%），尤其 Vc、蛋白、膳食纤维(CV>25%）；
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对不同地区间红富士苹果的营养指标进行显著性分

析：还原糖（p =0）、固酸比（p =0.009）在 0.01 水平

上具有显著性差异（P<0.1）；可溶性固形物（p =0.05）、

膳食纤维（p =0.023）在 0.05 水平上具有显著性差异

(p <0.5)；总酸（p =0.376）、蛋白质（p =0.241）、Vc

（p =0.17）不具有显著性差异（p >0.5）。可推测地域、

气候等自然条件对于苹果 7 项营养指标的影响程度可

能为：还原糖、固酸比>可溶性固形物、膳食纤维>总

酸、蛋白质、Vc。 

3.3  不同产地间红富士苹果的单果重变异显著

（CV>15%），4 地红富士苹果平均单重从大到小依次

是甘肃 316.55 g、陕西 304.4 g、新疆 275.02 g、山东

200.10 g。不同地区间红富士单果重在 0.01 水平上（p 

=0）具有显著性差异。  

3.4  16 种红富士苹果中，新疆阿克苏红富士（红富士

1、4）、伊犁特克斯红富士（红富士 3）和陕西洛川红

富士（红富士 6）表现最佳；由于新疆独特的自然条

件，使得其红富士苹果的糖酸等营养成分积累更高，

且固酸比更高，与其它地区红富士苹果的固酸比在

0.01 水平上具有显著差异性（p =0.009），使得新疆苹

果的风味评分较高且与其它地区在0.01水平上具有显

著性差异（p =0.003），能够更好地满足人们对于苹果

口感的要求 

3.5  根据 Nichols D 等的研究，果农的栽培方式对果

实性状和营养品质会产生不同程度的影响，接下来的

研究应对各地果农栽培方式进行更为系统细致的实地

跟踪观察，并针对不同地区苹果的不同特点，进行宣

传推广，对果农进行更有针对性的培训，以提高苹果

品质，并使苹果更好地投入市场和相关应用，增加果

农收入，实现促进区域发展。 
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