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摘要：本研究目的在探討地方性果梅品種採收後生理與品質之變化，期能提升梅

不同型態加工原料品質及產業利用。五個供試品種包括‘萬山’、‘山連’、‘房炳雄’、‘胭

脂梅’及‘桃形梅’果實採收後可溶性固形物含量，在 25℃下 10 天內，隨著後熟作用

第 2-6 天內呈現增加趨勢，然後下降；可滴定酸隨著採後日數與後熟程度增加而急

骤降低；失重率則隨日數增加而增加。果皮色相角(hue angle, h˚)與果實硬度隨著採

後日數增加而逐漸降低；同時果皮黃化程度度與彩度(chroma, C)也逐漸增加。不同

品種梅果實在 25℃之呼吸高峰與乙烯釋放高峰在第 4-8 天內同一天或前後差一天發

生。由果實呼吸率與乙烯高峰的出現，顯示本地果梅屬於高呼吸率與高乙烯釋放量

之更年型果實，貯藏壽命甚短。 

 

前  言 

梅(Prunus mume Sieb. et Zucc.)為溫帶落葉果樹之一，屬薔薇科(Rosaceae)果樹，是亞洲地區特有的

果樹，除台灣、中國、日本及韓國外，其他國家甚少栽培。梅原生於中國華中、華南及西南一帶，台

灣梅樹栽培據推測已有 280 多年歷史，由福建與廣東等地引入，主要栽培於中央山脈東西兩側之海拔

200-1,500 公尺的山坡地(歐，2005a)。1996 年梅栽培面積達最高峰 10,835 公頃，爾後逐年下降，至 2008

年為 7,717 公頃，年產量 35,812 公噸。主要產地在南投縣(2,478 公頃)、高雄縣(1,932 公頃)、台東縣(1,840

公頃) (農業統計年報，2008)。 

梅為春末夏初最早上市的核果類果品，由於含酸量高而很少鮮食，多經加工後食用。梅之加工產

品種類繁多，如脆梅、烏梅、紫蘇梅、話梅、陳皮梅等蜜餞類；以及梅子汁、梅醋及梅酒等飲料，食 
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用階層亦廣(林，1995)。不論青梅或熟梅之加工品皆深受消費者喜愛。據松本紘齊(2003)的研究，青梅

加工品中青梅精具有殺菌作用、可改善腸胃道功能、調整血壓、提高鈣質吸收率、預防結石、消除疲

勞及抗過敏等效用，是優良的健康食品。梅沒有發展成世界性的果樹，主要因為梅果實不適於鮮食，

且歐美人士對梅加工產品不甚了解所致。 

台灣青梅盛產期間集中在 3 月下旬至 5 月上旬，除了外銷部份製作成梅胚外，因應內銷加工產品

多樣化，近年來青梅加工品，如脆梅、梅蜜餞及黃梅加工品，如黃梅汁等逐漸受到重視；對果實成熟

度之要求也更加嚴格。梅的盛產期正值天氣轉熱之時，鮮果供應期短，耐貯性差；果實採收後在室溫

下無法長久維持品質，容易黃熟軟化，而影響商品價值，因此加工時間緊迫。因此盛產期間如何調節

供需、延緩果實後熟與老化的處理貯藏技術有其研究必要性。 

本研究目的在了解台灣不同品種梅果實之發育及性狀，探討果實採後生理及品質變化，為配合國

內梅不同型態加工之需求，保存盛產期間之加工原料梅品質及果實利用率。 

 

材料與方法 

一、材料來源： 

供試果梅品種為‘萬山’、‘山連’、‘房炳雄’、‘桃形梅’和‘胭脂梅’。果實採自農業試驗所之梅品種保

存園，樹齡約 20 年生，試驗園管理按照一般梅園正常栽培管理方法。 

二、試驗方法： 

(一) 果梅不同品種開花結果期及果實性狀調查 

針對供試梅品種進行始花期、盛花期、果實採收期及果實發育日數等物候關係調查，每個品種調

查 3 株。依不同品種梅果實成熟期早晚分別採收，‘萬山’、‘房炳雄’及‘胭脂梅’於 2007 年 3 月 23 日採

收；‘山連’與‘桃形梅’於同年 4 月 3 日採收；皆於上午用人工採果。採收後以塑膠袋盛裝後送至實驗室，

挑選 6-7 分熟（依外觀判別果皮底色為青綠色，果肉青綠色）、大小整齊、無病蟲害及機械傷害之果實

進行各項調查。調查項目包括果重、果長、果寬及果形指數(果長/果寬)等基本性狀，每品種採收 20

果為一樣品，3 重複。 

(二) 果梅不同品種果實採收後生理與品質變化 

各品種果實秤重後裝於長 200 mm × 寬 140 mm × 厚 0.04 mm 之封口袋內；袋子以打孔器打 8 個直

徑 0.6 cm 小洞，每 10 果裝一袋後封口，於 25℃環境下貯藏，貯藏庫內置放乙烯吸收劑。每 2 日取樣

一次進行下列各項分析調查，每品種之樣本為 10 果，計 3 重複。 

1. 果實顏色變化 

以色差計(Colorimeter NF-333：Nippon Denshoku Industries CO., LID)調查各品種果皮色澤變化，測

定果實縫合線兩側赤道部之 CIELAB L、a、b 之值。L 值代表果實明亮度，數值最高為 100，數值愈

高亮度愈高；再經由以下公式計算出各受測果實之色相角度(hue angle，h = arctangent b/a∘ )及彩度

【chroma，C = (a2+b2)1/2 】(McGuire, 1992)。色相角度 0 度為紅色，90 度為黃色，180 度為綠色，270

度為藍色；彩度數值愈高顯示果實色彩愈濃。 

2. 果實硬度變化 

於果實縫合線兩側、赤道部最大直徑處去皮，以物性測定儀(Rheometer, 日本 Fudoh 公司生產，

NRM-2020J-CW 型)測定硬度，測定之柱頭（探針）直徑為 5 mm，貫入速度為 30 cm·min-1，因果實個

體小，果肉厚度較薄，貫入深度為 5 mm，所測定數值換算成牛頓(N)表示。 
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3. 可溶性固形物含量(total soluble solids, TSS)變化 

果實榨汁過濾後，取一滴果汁置於 Atago 數字型糖度計測其總可溶性固形物含量，單位以˚Brix 表

示。 

4. 可滴定酸(titratable acidity, TA)變化 

測定樣本取果汁 5 mL 加入蒸餾水 15 mL，滴入 0.1%酚酞指示劑，以 0.1 N 之 NaOH 標準液滴定

至溶液變恆定粉紅色為止，將 NaOH 滴定量以蘋果酸(malic acid)作為換算值，計算每 100 g 果汁所含

之總酸量，單位以%表示。 

5. 果實貯藏期間失重率變化 

貯藏前果實樣本進行秤重，將不同取樣日數所得之果重與受測樣品貯藏前之原始重量，以下列公

式計算失重率。 

失重率%＝【(原始重量-貯藏後重量)÷原始重量】×100 

6.乙烯釋放量及呼吸率之測試 

取 7 分熟果實，每一品種測試樣品為 1 果，計 6 重複。果實秤重後逐一放入呼吸缸［盒身經過鑽

孔以血清塞製作抽氣孔之 PP (polypropylene)材質、圓形、容量 200 mL 之密封保鮮盒］內，置 25℃之

恆溫庫中。測定前先密封 2 小時，測定時以 1 mL 注射針筒取樣 1 mL 氣體，每一受測樣品取樣 3 次，

取樣後將密封之呼吸缸打開通風。將採樣之氣體樣本以氣相層析儀(gas chromatograph, GC)測定乙烯及

二氧化碳濃度。每日測定一次，連續 10 日（至呼吸高峰出現後下降，果實開始腐敗為止）。 

測定乙烯釋放量之 GC 規格配備及條件：日本島津公司出品 Shimadzu GC-8AIF 的氣相層析儀，配

備火焰離子檢測器(flame ionization detector; FID)，分離管柱為外徑 1/ 8" x 內徑 1/16" x 長度 2 m 之不

銹鋼管柱，內填充 Unibeads A（Alltech 公司出品）80-100 mesh，管柱溫度為 80℃，注射口溫度為 150℃。

以氮氣為載體(carrier)，壓力設在 3 kg·cm-2。燃燒氣體為氫氣及空氣（氧氣）。儀器使用前需溫機 30 分

鐘以上。 

測定二氧化碳之 GC 規格配備及條件：日本島津公司出品 Shimadzu GC-8AIT，配備熱傳導偵測器

(thermal conductivity detector; TCD)，分離管柱為外徑 1/ 8" x 內徑 1/16" x 長度 6 m 之不銹鋼管柱，內

填充 Porapak Q 80-100 mesh，管柱溫度設為 50℃，注射口溫度為 90℃。以氫氣為載體，壓力設在 2 

kg·cm-2。儀器使用前需溫機 30 分鐘以上。 

 

結  果 

一、果梅不同品種開花結果期及果實性狀 

2007 年不同品種果梅之始花期，‘胭脂梅’在 1 月 10 日，‘萬山’、‘山連’、‘房炳雄’及‘桃形梅’皆在

1 月 8 日。盛花期則各品種皆在 1 月 15 日。果實在 6-7 分熟採收，‘萬山’、‘房炳雄’及‘胭脂梅’之採收

期為 3 月 23 日，果實發育日數（盛花至採收）為 67 天，‘山連’及‘桃形梅’採收期為 4 月 3 日，果實發

育日數為 78 天(表 1)。 

採收 6-7 分熟果實之果重、果長及果寬等基本性狀調查結果如表 2。‘萬山’之平均果重最大，為 18.4 

g，而最大果實重量達 26.6 g；‘山連’果實最小，平均果重僅 9.9 g，最大果重僅為 15.0 g。其餘品種平

均果重介於 11.5-14.4 g 之間，最大果重則介於 14.4-18.7 g 之間。各品種果實之果形指數則介於 1.1-1.2

之間。 
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表 1. 2007 年梅不同品種之開花期與結果期 

Table 1. Dates of flowering and harvesting of different mei varieties in 2007. 

z 始花期：全株約 5%花朵開始開放。Start bloom: about 5% of flowers blooming. 
y盛花期：全株約 60%-80%花朵開放完畢。Full bloom：about 60%-80% flowers blooming. 
x 果實發育日數：從盛花期至果實開始採收的日數。Fruit development period：from full bloom to first harvest. 

 

 

表 2. 2007 年梅不同品種之果實性狀比較 

Table 2. Comparison of fruit characteristics in mei different varieties in 2007. 

供試品種 
Variety 

平均果重 
Fruit weight 

(g / fruit) 

最大果重

Max. fruit 
weight (g)

平均果長 
Fruit length

(mm) 

最大果長

Max. fruit 
length 
(mm) 

平均果寬

Fruit width
(mm) 

最大果寬 
Max. fruit 

width 
(mm) 

果形指數 
Fruit shape index 
(fruit lenght / fruit

width) 

萬  山 
Wan-shan 

18.4 ± 1.0 a z 26.6 34.9 ± 0.8 a 40.9 31.7 ± 0.7 a 39.7 1.1 ± 0.001 b 

山  連 
Shan-lien 

9.9 ± 0.4 c 15.0 27.7 ± 0.4 d 32.5 26.2 ± 0.2 c 29.3 1.1 ± 0.008 d 

房炳雄 
Fang-bing-syong 

14.0 ± 0.5 b 18.7 33.6 ± 0.3 ab 37.2 28.7 ± 0.3 b 34.0 1.2 ± 0.003 a 

胭脂梅 
Yen-chih-mei 

11.5 ± 0.4 c 14.4 29.2 ± 0.4 c 33.0 27.0 ± 0.3 c 29.5 1.1 ± 0.007 c 

桃形梅 
Taur-hsing-mei 

14.4 ± 0.1 b 18.4 33.5 ± 0.1 b 36.7 28.6 ± 0.1 b 30.7 1.2 ± 0.006 a 

zMeans ± S.E, n=3. Means with the same letter of the same column are not significantly different at 5% level by LSD test. 

 
 

二、果梅不同品種果實採收後生理與品質變化 

(一) 果實顏色變化 

1. 彩度： 

梅不同品種果實在 25℃下果皮之 C 值變化，隨著採收後天數增加而增加。同時果實顏色由綠轉

黃。‘萬山’由採收當天之 29.8 至第 10 天增加至 46.5；‘山連’採收當日為 31.3，至第 6 天增加至 42.7；

供試品種 
Variety 

始花期 z 
Start bloom date 

(month/day) 

盛花期 y 
Full bloom date 

(month/day) 

果實採收期 
First harvest date 

(month/day) 

果實發育日數 x 
Fruit development 

period (d) 

萬  山 
Wan-shan 

1/8 1/15 3/23 67 

山  連 
Shan-lien 

1/8 1/15 4/3 78 

房炳雄 
Fang-bing-syong 

1/8 1/15 3/23 67 

胭脂梅 
Yen-chih-mei 

1/10 1/15 3/23 67 

桃形梅 
Taur-hsing-mei 

1/8 1/15 4/3 78 
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‘房炳雄’採收當天為 25.8，第 10 天增加至 45.4；‘胭脂梅’採收當天為 27.8，第 10 天增加至 48.8；‘桃

形梅’採收當天為 32.1，至第 6 天增加至 44.9(圖 1A)。 

2. 色相角度： 

梅不同品種果實在 25℃下果皮 h°值之變化，隨著採收後天數增加而快速下降，由＞90°的綠黃，

變為＜90°的黃紅。‘萬山’由採收當天之 102.8°至第 10 天降至 74.8°；‘山連’採收當日為 106.0°，至第 6

天降至 79.9°；‘房炳雄’採收當天為 90.1°，第 10 天降至 75.1°；‘胭脂梅’採收當天為 81.4°，第 10 天降

至 67.6°；‘桃形梅’採收當天為 105.4°，至第 6 天降至 81.0° (圖 1B)。 

梅不同品種果實在 25℃之果皮顏色在第 4 天果色明顯轉黃，第 6 天果實完全轉黃，以‘萬山’而言，

在採後第 10 天果皮出現腐斑而失去商品價值(圖 2)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1. 梅不同品種果實在 25℃貯藏下果皮彩度(A)及色相角度(B)之變化 

Fig. 1. Changes in fruit chroma (A) and hue angle (B) value of different mei varieties 

stored at 25 . ℃ Vertical bars indicate standard error of the mean (n=3). 
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圖 2. ‘萬山’梅果實在 25℃貯藏下之果皮顏色變化 

Fig. 2. Changes in the skin color of ‘Wan-shan’ mei fruits stored at 25 .℃  

 

 

(二) 果實硬度變化 

梅不同品種果實於 25℃下硬度變化趨勢均隨採收後時間之延長而下降。如 ‘桃形梅’採收當天果實

硬度為 228.3 N，為所有受測品種中硬度最高之品種，但在第 2 天即急遽下降至 110.1 N，至第 6 天僅

為 23.3 N。受測品種果實採收當天之硬度高低依序為‘桃形梅’、‘萬山’、‘山連’、‘胭脂梅’，硬度最低

者為‘房炳雄’(圖 3)。此 5 個品種梅果實在 25℃下軟化非常迅速。 

(三) 可溶性固形物含量及可滴定酸變化 

梅不同品種在 25℃下果實可溶性固形物含量變化如圖 4，皆隨著後熟進程呈現先增後降趨勢。‘萬

山’、‘房炳雄’、‘胭脂梅’ 與 ‘桃形梅’等之可溶性固形物含量範圍由採收當天約 7.0 ˚Brix 微幅上升至第

4 天達最大值，然後逐漸下降至 6.0 ˚Brix 左右。‘萬山’ 採收當日含量為 7.2 ˚Brix，至第 4 天含量最高

為 8.1 ˚Brix，然後逐漸下降，至第 10 天為 6.4 ˚Brix (圖 4)。 

可滴定酸含量變化趨勢在 25℃下，則隨著採收後時間增長、後熟程度提高而逐漸降低(圖 5)。各

品種之可滴定酸含量變化範圍由採收當天之 6.1%-6.6%至第 10 天下降至 3.6%-3.8%。 

(四) 果實貯藏期間失重率變化 

在 25℃下，梅不同品種果實貯藏期間失重率逐漸增加。以‘萬山’ 為例貯藏 2 天失重率為 0.8%，

至第 10 天達 4.4%。不同品種在 25℃貯藏期間之失重率變化範圍由採後 2 天至第 10 天約為 0.7%-4.4% 

(圖 6)。 

在 25℃環境下之果實在第 6 天以‘山連’和‘桃形梅’失重率與其他品種比較相對較高，分別達 3.9%

與 4.1%，貯藏壽命亦最短，僅 6 天。 
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圖 3. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實硬度之變化 

Fig. 3. Changes in fruit firmness of different mei varieties stored at 25 . Vertical ℃

bars indicate standard error of the mean (n=3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 4. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實可溶性固形物含量之變化 

Fig. 4. Changes in total soluble solids of different mei varieties stored at 25 .℃  

Vertical bars indicate standard error of the mean (n=3). 
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圖 5. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實可滴定酸含量之變化 

Fig. 5. Changes in titratable acidity of different mei varieties stored at 25 . ℃

Vertical bars indicate standard error of the mean (n=3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 6. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實失重率之變化 

Fig. 6. Changes in fruit weight loss of different mei varieties stored at 25 . ℃

Vertical bars indicate standard error of the mean (n=3). 
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(五) 乙烯釋放量及呼吸率變化 

不同品種梅果實在 25℃下之乙烯釋放量，‘房炳雄’及‘胭脂梅’在採收後第 4 天達高峰，分別為 740.6 

nL C2H4·g
-1·hr-1與 497.9 nL C2H4·g

-1·hr-1；‘萬山’ 與‘山連’在第 5 天達最高峰，‘山連’乙烯釋放量更高達

1019.8 nL C2H4·g
-1·hr-1；‘桃形梅’則在採後第 8 天才達到高峰 860.8 nL C2H4·g

-1·hr-1 (圖 7)。不同品種在

25℃下，在高峰時之乙烯釋放量，高低次序為‘山連’、‘桃形梅’、‘萬山’、‘房炳雄’、‘胭脂梅’ (圖 7)。 

梅不同品種在 25℃下呼吸率變化‘萬山’、‘山連’、‘房炳雄’及‘胭脂梅’在採收後第 4 天達最高峰，

數值在 77.6 至 94.9 mL CO2·kg-1·hr-1 之間；‘桃形梅’則在採後第 8 天達最高峰 70.6 mL CO2·kg-1·hr-1 (圖

8)。不同品種呼吸率高低次序為‘山連’(94.9 mL CO2·kg-1·hr-1)、‘胭脂梅’(82.8 mL CO2·kg-1·hr-1)、‘房炳

雄’(81.6 mL CO2·kg-1·hr-1)、‘萬山’(77.6 mL CO2·kg-1·hr-1)及‘桃形梅’(70.6 mL CO2·kg-1·hr-1) (圖 8)。其中‘房

炳雄’、 ‘胭脂梅’ 與‘桃形梅’之呼吸高峰與乙烯高峰同一天出現(第 4 天)；‘萬山’及‘山連’之呼吸高峰

則較乙烯高峰早一天(第 4 天)出現。 

 

討  論 

一、果梅不同品種果實開花結果期及果實性狀 

    台灣梅主要栽培在中部低海拔地區，滿足休眠的低溫需求量甚少，依歐與陳(2003)以台灣需冷模

式所作之評估，約在 20-50 低溫單位(chill unit, CU)，低於李之低溫需求(30-72 CU)(歐，2005b)，也遠

低於平地水蜜桃之低溫需求(100-250 CU)(歐與陳，2000)。本研究調查結果，梅開花期（始花期 1 月上

旬，盛花期 1 月中旬）與成熟期（3 月下旬）及果實發育日數（67-78 天）(表 1)，與歐(1994)調查結果

相近。本地種梅是目前已知全世界分布在北半球最南端、緯度最低的種原。依據劉(1988)的分類，  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

圖 7. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實乙烯釋放量之變化 

Fig. 7. Changes in ethylene production rate of different mei varieties stored at 

25 . ℃ Vertical bars indicate standard error of the mean (n=6). 

Time during storage (d)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

E
th

yl
en

e 
pr

od
uc

ti
on

 (
nL

 C
2H

4. g
-1

. h
-1

)

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

Wan-shan
Shan-lien
Fang-bing-syong
Yen-chih-mei
Taur-hsing-mei



臺  灣  園  藝  第五十六卷  第三期 
 

 

166-

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 8. 梅不同品種在 25℃貯藏下果實呼吸率之變化 

Fig. 8. Changes in respiration rate of different mei varieties stored at 25 . ℃

Vertical bars indicate standard error of the mean (n=6). 

 

 

果梅單果重在 20 g 以下屬於小果種，20-25 g 屬於中果種，26-30 g 屬大果種，30 g 以上屬特大果種。

本研究供試品種之平均單果重雖具不同程度之差異，但均小於 20 g (表 2)，屬小果種。 

二、果梅不同品種果實採收後生理與品質變化 

本研究中，不同品種果實在 25℃下果皮之 C 值隨著採收後天數增加而增加(圖 1A)，與採收後果

皮黃色濃度逐日增加相吻合。又 h°值隨著採收後天數增加而快速下降，果皮顏色由綠轉為黃紅(圖 1 

B)。王等(2002)研究也曾指出青梅果實在 25℃下，h˚值隨採後日數增加而逐漸減少。 

梅不同品種果實黃化前，果實硬度已開始下降。以‘萬山’為例，在第 2-4 天 h°值由 103.9 降至 83.7(圖

1B、2)，硬度則由第 2 天的 192.1 N 至第 4 天下降至 34.0 N (圖 3)，自此後硬度便無太大變化。此結果

與薛等(1999)報導梅果肉硬度在 20℃貯藏第 2 天即急速下降，至第 4 天以後呈現緩慢下降的結果相符

合。 

一般而言果實小，表面積較大，水分蒸散較強，失重速度也較快(陳與徐，1997)。本研究中‘山連’

果實最小(表 2)，採後第 6 天失重率也最大達 4.1% (圖 6)，同時‘萬山’果實最大，失重率相對也較小，

採後第 6 天失重率僅為 2.8%。果實小失重率高，果皮容易皺縮而影響果實外觀及商品價值，相對縮短

貯放時間。 

梅果實採收後在常溫下(25℃)後熟，因內部所含澱粉類隨後熟水解為糖類，以致在採後至呼吸高

峰發生前果實可溶性固形物增加(Chambroy et al., 1991)。供試梅果實在 25℃下可溶性固形物含量在採

後第 4 天含量最高，然後逐漸降低(圖 4)，同時呼吸高峰出現(圖 8)，此與 Chambroy 等(1991)研究結果

相似。Inaba and Nakamura (1981)研究也指出，梅採收後在 20℃下總可滴定酸含量及總可溶性固形物呈

現下降趨勢，李和杏果實亦有相同結果(Li et al., 2002)。梅果實採後在貯藏過程中，果肉硬度(圖 3)、
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可滴定酸(圖 5)呈現下降趨勢；可溶性固形物則先增後降(圖 4)。顯示貯藏期間果實營養成分以消耗分

解為主。 

本試驗不同品種梅果實，在 25℃下採收後 2 天內，其內生乙烯之釋放量甚微，但採後第 3 天起隨

著果實的黃化和後熟，乙烯釋放量急速上升，在第 4 至 6 天內出現高峰(圖 7)。可見乙烯釋放量急速增

加是梅果實採收後重要生理指標，也是快速後熟與老化的重要原因(薛等，1999; Inaba and Nakamura, 

1981; Sawamura et al, 1990)。 

梅果實硬度在 4 天內快速下降、軟化(圖 3)，且外觀明顯黃化(圖 2)，顯示貯藏前期果肉硬度下降

速度大於乙烯上升速度，且硬度下降幅度最大的時間先於乙烯釋放高峰。乙烯高峰後果肉硬度下降趨

緩，果實接近完全軟化並開始腐爛。梅果實硬度在乙烯釋放量及呼吸率達高峰前便急遽下降的趨勢，

與陸等(2000)、王等(2002)及陸與席(2003)之研究結果相符合， 

乙烯釋放量及呼吸率是蔬果採後重要衰老生理指標，一般把呼吸率作為果實耐貯性的重要指標，

通常呼吸率大，貯藏壽命短，呼吸率低則貯藏壽命長(郭與蔡，1986; 郭等，1986)。試驗結果顯示梅屬

於呼吸率及乙烯釋放率極高之果實，果實養份消耗快速，酸度持續下降(圖 5)，是梅貯藏壽命較短的主

要原因。平均果重較小之品種如‘山連’及‘桃形梅’等在採後第 6 天，由於果實快速老化衰敗，沒有果實

可再供試驗調查(圖 1、3-6)。 

受測品種在 25℃條件下，乙烯高峰之釋放量(497.9-1019.8 nL C2H4·g
-1·hr-1)，明顯高於其他研究報

告之梅果實在 20℃下所測得之釋放量(220-530 nL C2H4·g
-1·hr-1) (王等，2002; 陸等，2002; 陸與席，2003; 

薛等，1999; Inaba and Nakamura, 1981)，此一差異可能受到測試品種、調查溫度、試驗方法或生長之

氣候條件等因素所影響。多次詢問園產品採後處理專家，並於 2009 年再次取樣驗證‘萬山’、‘房炳雄’、

‘桃形梅’與‘胭脂梅’等品種果實之乙烯釋放量，所得數值與 2007 年之測試相近，可見台灣果梅在 25℃

條件下，果實迅速軟化，乙烯大量生成。 

果梅各類加工產品對原物料的特性要求各不相同，需充分掌控果實成熟度，並充分了解梅採收後

數日內之激烈生理變化，如此方能在短暫的時程內有效利用果實生理特性，達成不同產品之材料需求，

從而提高果實加工利用率與加工成品品質管控。 
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Abstract 
The postharvest physiology and quality changes of five local mei varieties, named ‘Wan-shan’, 

‘Shan-lien’, ‘Fang-bing-syong’, ‘Yen-chih-mei’ and ‘Taur-hsing-mei’ were studied. During ten days of 

storage period at 25 , the total soluble solids of mei fruit increased within 2 to 6 days and then decreased.  ℃

Titratable acidity decreased and weight loss increased during storage. The hue angle value of the peel and the 

fruit firmness gradually decreased. The yellow skin color intensified while the chroma value increased slowly. 

The respiration rate and ethylene production rate reached the climacteric peak within 4 to 8 days in storage at 

25 . The respiration and ethylene climacteric peak appeared on th℃ e same day in 3 varieties, while the 

resperation peak came one day earlier in 2 varieties. The high respiration and ethylene production rate of 

postharvest mei may be related to a short shelf-life of the fruit. 
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