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Abstract: The effects of three kinds of packaging materials associated with. P\VC, PE and NP on the changes of respiration, ethylene
release, firmness, weight loss rate, good fruit rate, soluble solids, titratable acid and vitamin C of postharvest chick peach storaged at room

temperature and low temperature (2+1 “C) were investigated in this study. The results showed that low temperature and packaging of PVC, PE
<

and NP could inhibit the respiration intensity of the fruit, re elease of ethylene, improve the rate of good fruit and maintain good storage

quality. The effect of PVC combined with low temperature storage was:the best, which delayed the time of respiration climacteric and the release
time of ethylene peak for 4 days at the-same time/and reduce the’respiration and ethylene release rate. After storage for 30ds, the content of

soluble solids in Chick peach remained at 9.51%, titratable acid content was 0.23%, vitamin C content was 5.90 mg/100 g, fruit hardness was

8.20 kg/cm?, fruit weight loss rate was 3.10%, and good fruit rate was 84.50%.
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Fig.2 Effects of different packaging materials on ethylene

release of peach
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Table 2 Difference analysis of the inner quality of peach fruit with different packaging materials
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	鹰嘴蜜桃属于呼吸跃变型水果，采摘后呼吸作用明显的增强。常温贮藏下果实呼吸强度变化如图1a，CK组贮藏至第5 d达到呼吸高峰，峰值为60.30 mg·h-1·kg-1·FW)，其他三种包装材料处理的将呼吸跃变高峰延迟了2 d。由图1b可知，冷藏条件下，CK、NP、PE和PVC处理的鹰嘴蜜桃分别在贮藏的第9 d、11 d、11 d和13 d出现呼吸跃变高峰，且呼吸高峰值低于常温贮藏的，由此可见三种处理均能不同程度的延缓呼吸跃变发生的时间和降低果实呼吸峰值。两种温度下鹰嘴蜜桃呼吸强度峰值表现出PVC<NP<PE<CK，且常温贮藏条件下，PVC与CK组存在极显著差异（p<0.01），NP、PE分别与CK组存在显著差异（p<0.05）。低温贮藏的果实在发生一次呼吸高峰后的12 d出现二次呼吸高峰，且峰值较前者要小。果实发生一次呼吸高峰后内部的营养成分被大量的消耗，果实会出现软化现象，待出现二次呼吸高峰后，果实逐渐腐烂变质，因为呼吸强度与营养成分的消耗速率成正比[18]，因此二次呼吸高峰峰值要小于一次呼吸高峰峰值。结果表明，三种包装在常温和低温贮藏条件下都能不同程度的延缓呼吸跃变发生的时间，抑制呼吸强度，其中PVC包装处理对果实呼吸作用的抑制效果最好。
	鹰嘴蜜桃在贮藏过程中，水分的散失，能量物质的消耗，均会造成果实在贮藏期间重量下降，对鹰嘴蜜桃在贮藏过程中失重率的测定，是评定果实风味与保鲜效果的重要指标之一。随着贮藏时间的延长，果实的失重率呈现上升趋势。由图4a可知，常温贮藏至第11 d时，CK、NP、PE和PVC的失重率分别为10.50%、4.20%、1.90%和2.40%。由图4b可知，低温贮藏的鹰嘴蜜桃失重率比常温贮藏的小，果实贮藏至第40 d时，CK、NP、PE和PVC处理的失重率分别为12.30%、6.20%、3.35%和3.10%。因为NP、PE、PVC包装为鹰嘴蜜桃贮藏提供了一个相对密闭的贮藏环境，因此有效的防止了水分的散失和营养物质的损耗[21]。史君彦等[22]对茄子保鲜研究得出相同的结论，即PVC膜能够很好的抑制茄子质量的损失，对长茄具有较好的保鲜作用。由此可见，NP、PE和PVC包装能减小水分的散失，不同程度的降低鹰嘴蜜桃的失重率。
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