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摘要  [ 目的] 为乐山古老荔枝资源的保护及开发利用提供技术资料。[ 方法] 测定酸荔枝和白荔枝两种乐山古荔枝果实的品质及营养
成分 ,并与引进品种大红袍比较。[ 结果] 酸荔枝和白荔枝都属于小果型 ,果实近圆形 ,暗红色 ,比大红袍成熟略早。酸荔枝和白荔枝的
单果重都与大红袍差异显著 ,可食率分别与大红袍差异极显著和显著。酸荔枝的Vc 和可溶性总糖含量都高于白荔枝和大红袍 ,分别达
31 .13 mg/ 100 g、19 .91 %。2 种古荔枝的可溶性蛋白和有机酸含量与大红袍差异不显著。[ 结论] 乐山酸荔枝和白荔枝的可溶性总糖和Vc
含量丰富 ,是很有价值的种质资源。
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Fruit Quality Analysis of Ancient Litchi in Leshan Area
LIANG Zi et al  ( Department of Chemistry and Life Science , Leshan Normal College , Leshan, Sichuan 614000)
Abstract  [ Objective] The research ai med to provi de the technical datafor the protection, development and utilization of ancient litchi resources in Le-
shan area . [ Method] The fruit quality and nutritional components in 2 ancient litchi varieties of aci d litchi and white litchi were determined and they were
compared withthe i ntroduced variety Dahongpao . [ Result] Both acid litchi and white litchi belonged to small - fruit type , the fruits were subcircular and
dark red and they became mature earlier than Dahongpao . The si ngle fruit weight of both acid litchi and white litchi had significant difference withthat of
Dahongpao and their edible rates had extremely significant difference and significant difference with Dahongpao resp . The contents of Vc and total soluble
sugar in aci d litchi were higher thanthat in white litchi and Dahongpao , reaching 31 .13 mg/ 100 g and 19 .91 % resp . The contents of soluble protein and
organic acid between 2 ancient litchi varieties had not significant difference withthat in Dahongpao . [ Conclusion] Acid litchi and white litchi in Leshan
area had abundant total soluble sugar and Vc and they were very valuable germplasmresources .
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  荔枝( Litchi chi nesis Sonn) 隶属于无患子科( Sapindaceae)

荔枝属 ,是亚热带常绿乔木, 是我国南方著名的果树。荔枝

果实营养丰富,果肉中 Vc 含量最高可达70 mg , 还含有蛋白

质、脂肪、磷、钙、铁等成分, 风味独特 , 具有很高的食用和医

疗保健价值 ,素有水果之王的美誉[ 1] , 倍受消费者青睐。荔

枝分布在北纬18°～31°, 商业栽培在22°～24°30′。乐山地处

北纬29°40′东经103°46′,属中亚热带气候类型,是荔枝分布的

北界。乐山市市中区荔枝湾村具有1 000 多年的荔枝栽培历

史, 现有老荔枝树600 余株, 树龄都在百年以上 ,处于野生和

半野生状态,管理粗放,其中有3 株姊妹树名为官荔枝, 据说

有千年历史。当地人根据果实风味, 将古荔枝分为酸荔枝和

白荔枝 ,对其果实品质未进行过研究。为发展荔枝果业, 对

其果实品质及其相关特性开展研究有着重要的实际意义。

有关其他荔枝品种的果实品质有较多报道。朱建华等对广

西8 个荔枝新品种的果实品质进行了分析[ 2] 。丁利君等对

番荔枝果肉的营养成分进行了分析[ 3] 。另外 ,还有利用色谱

技术对妃子笑等优秀荔枝品种进行营养成分研究的报道[ 4] 。

但是, 对高纬度地区古老荔枝品种的果实特性研究还未见报

道。因此, 笔者对乐山古荔枝果实品质进行研究, 并与引进

荔枝品种大红袍相比较,以期为乐山古老荔枝资源的保护及

开发利用提供技术资料。

1  材料与方法

1 .1  试验材料 供试材料为7～8 月在乐山市荔枝湾村采

摘的白荔枝和酸荔枝,对照材料为1995 年从合江引进种植于

该村的大红袍。所选荔枝均为新鲜、无病虫害和机械损伤、

果形端正的果实。

1 .2 处理方法 新鲜荔枝果实放置成熟后,人工分离果肉、

果皮、果核。果肉称重后打浆、榨汁、过滤,备用。

1 .3 测定项目及方法

1 .3 .1  品质性状的测定。测定果实的单果重、可食率, 结合

果实外观及成熟期等进行综合分析。每个荔枝品种各取70

个果实。

1 .3 .2 营养成分的测定。水分含量采用二步干燥法分析[ 5]

测定;可溶性蛋白含量采用染料结合法测定[ 6] , 以牛血清白

蛋白为空白对照 ; 可溶性总糖含量采用蒽酮比色法测定[ 7] ;

Vc 含量采用2 ,6- 二氯酚靛酚法测定[ 5] ;有机酸含量采用酸碱

中和法分析[ 8] 测定。重复3 次, 取平均值。

2  结果与分析

2 .1 乐山古荔枝的品质性状  由表1 可以看出, 乐山古荔

枝酸荔枝和白荔枝都属于小果型 ,t 检验发现酸荔枝与白荔

表1 荔枝果实的品质分析

Table 1 Analysis onthe quality of litchi fruit

品种

Variety

单果重

Per fruit

weight∥g

焦核

Aborted-

seed∥%

可食率

Edible rate

%

果形

Fruit shape

果皮颜色

Seedcase color

酸荔枝 9 .44±1.64* 0 49 .48 * * 近圆形 暗红

Acid litchi Approxi mate
rotundity Dull red

白荔枝 12 .6±2.16* 0 64 .36 * 近圆形 暗红

White
litchi

Approxi mate
rotundity Dull red

大红袍 20 .40±4 .44 25 75.82 卵圆形 鲜红

Dahongpao
litchi Egg rotundity Freshred

 注 : * 和* * 分别表示与大红袍相比 , 差异分别达0 .05、0 .01 显著水

平。下同。

 Note : * , * * indicate significant difference and extremely significant differ-

ence compared with Dahongpao litchi , respectively . The same as follow

table .

枝的单果重差异不显著 ,与引进的品种大红袍相比, 差异显
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著( P < 0 .05) 。荔枝果实的可食率与单果重和种核发育情况

均有密切关系。酸荔枝单果重较轻、核较大, 可食率较低。

而白荔枝虽然是小果型, 但可食率达64 .36 %。酸荔枝和白

荔枝的可食率与大红袍相比差异分别为极显著( P < 0 .01) 和

显著( P < 0 .05) 。与果实外观比较好的大红袍相比, 酸荔枝

和白荔枝的果实均为近圆形, 颜色为暗红色。酸荔枝和白荔

枝于7 月初成熟, 大红袍于7 月中旬成熟, 酸荔枝和白荔枝

较大红袍均成熟略早。

2 .2 乐山古荔枝的营养成分 由表2 可见, 酸荔枝的 Vc 含

量较高 ,达31 .13 mg/ 100 g , 与白荔枝和大红袍相比, 差异显

著( P < 0 .05) 。酸荔枝的可溶性总糖含量丰富, 高于白荔枝

和大红袍。2 种古荔枝的可溶性蛋白和有机酸含量与大红袍

相比, 差异不显著。

表2 荔枝果实中主要营养成分含量

Table 2 The contents of mainnutritional componentsinlitchi fruit

品种

Variety

可溶性蛋白

Soluble

protein

%

可溶性总糖

Soluble

sugar

%

有机酸

Organic

acid

%

水分

Moisture

%

Vc

Vc content

mg/ g

酸荔枝 0 .55 19 .91 0 .42 75.73   0 .31*

Acid litchi

白荔枝 0 .47 14 .20 0 .35 80.81 0 .21

White litchi

大红袍 0 .54 13 .53 0 .33 80.64 0 .22

Dahongpao
litchi

3  结论与讨论

从外观品质来看, 酸荔枝和白荔枝2 个乐山当地荔枝品

种果实小、核大、肉薄, 符合野生荔枝的外观品质特性。白荔

枝与酸荔枝相比 , 果实稍大, 核较小 , 可食率较高, 但稍低于

引进的荔枝品种大红袍。与其他地方品种如广西的贵妃

红[ 1] 相比, 乐山古荔枝2 个品种的单果重明显较低, 白荔枝

的可食率稍低, 酸荔枝的可食率明显较低, 这可能不仅与品

种的遗传特性有关, 还与野生荔枝果实发育地点乐山的高纬

度及温度环境有密切关系。

从果实的营养成分来看,酸荔枝和白荔枝可溶性总糖和

Vc 含量丰富, 明显高于一般的水果或蔬菜, 其中 Vc 含量明

显高于梨( 1 mg/ 100 g) 和苹果( 5 mg/ 100 g) [ 3] , 与其他荔枝品

种糯米糍等[ 4] 相比,Vc 含量也明显较高。尽管酸荔枝和白

荔枝的果实小、可食率低, 但Vc 可以提高免疫力、清洁血管 ,

有利于大脑发育[ 9] , 因而, 也有很好的食用价值。酸荔枝和

白荔枝的可溶性总糖含量较高, 分别达到19 .91 %和14 .20 % ,

稍高于引进品种大红袍。与其他水果相比 ,乐山古荔枝2 个

品种的可溶性总糖含量明显高于梨( 7 .3 %) 和草莓( 6 %) [ 3] ,

其中酸荔枝的可溶性糖含量要稍高于优秀品种妃子笑[ 11] 和

番荔枝[ 3] 。乐山酸荔枝和白荔枝与其他荔枝品种相比, 具有

较高的 Vc 和可溶性糖含量, 是很有价值的种质资源, 特别在

高纬度地区,具有更重要的保护和研究价值。
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件下进行的调查与分析, 未涉及氮磷肥的用量及比例。调

查中发现当地大棚蔬菜病虫害问题特别突出, 这是否与不

合理施肥有直接关系尚需进一步研究 , 但不可否认当地设

施蔬菜栽培中不合理施肥对蔬菜产量及效益的不利影响问

题已相当突出。因此 , 研究和解决安康市设施蔬菜栽培的

施肥数量、比例等已是当务之急。
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