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茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果实着色及品质的影响

丁　平１，白云岗１，户金鸽２，刘洪波１，郑　明１
（１．新疆水利水电科学研究院，新疆 乌鲁木齐８３００４９；２．新疆维吾尔自治区葡萄瓜果研究所，
新疆 鄯善８３８２００）

摘要：为科学合理地使用茉莉酸酯，改善葡萄果实品质及着色，以火焰无核葡萄为试验材料，于着色前期喷施
不同浓度（２０、６０和１００ｍｇ·Ｌ－１）茉莉酸甲酯（ＭｅＪＡ）和二氢茉莉酸丙酯（ＰＤＪ），定期测定果皮中的叶绿素、花
色苷含量，果实成熟时测定果粒大小、果粒纵横径、果柄拉力、果粒硬度、可溶性固形物含量、可滴定酸、ＶＣ含
量。结果表明：果实成熟过程中，茉莉酸酯类处理后果实着色指标＋ａ逐渐增大，对Ｌ、ｂ和Ｃ值影响效果不明
显；叶绿素含量逐渐减少，但始终高于对照，花色苷含量增加，ＰＤＪ着色效果优于 ＭｅＪＡ，ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１处理

后的花色苷含量是对照的４．８倍，果实成熟后期花色苷含量下降；ＭｅＪＡ和ＰＤＪ处理可以促进果粒增大、可溶
性固形物含量增加，ＰＤＪ效果优于 ＭｅＪＡ，ＰＤＪ　６０ｍｇ·Ｌ－１显著提高了果粒重量，比对照提高了１３．４４％，但与

ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１差异不显著，而 ＭｅＪＡ　１００ｍｇ·Ｌ－１增大效果较差，使得可溶性固形物含量比对照增加了

１．５８％，茉莉酸酯类对果粒硬度、果柄拉力、果粒纵横径、果形指数、可滴定酸、ＶＣ含量影响不大。不同浓度

ＭｅＪＡ和 ＰＤＪ处理均可提高果实品质，改善着色，ＰＤＪ效果优于 ＭｅＪＡ，其中 ＭｅＪＡ　６０ｍｇ·Ｌ－１和 ＰＤＪ
１００ｍｇ·Ｌ－１的效果较好。
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　　火焰无核（Ｆｌａｍｅ　Ｓｅｅｄｌｅｓｓ）属欧亚葡萄品种，
果肉脆，果皮薄，果汁中等酸甜适口，深受广大消
费者的喜爱。但在栽培过程中，易出现果实着色
不均等现象，严重影响了商品性。为促进葡萄果
实着色，改善品质，生产上多采取铺设反光膜［１］、
环剥［２］、减少负载量［３］、套袋［４］、摘叶［５］等技术，然
而这些方法费时费工，亟待寻求一种更有效更简
便的方法。
茉莉酸类物质是一种广泛存在于植物体内的

新型植物生长调节物质，包括茉莉酸（ＪＡ）、茉莉
酸甲酯（ＭｅＪＡ）、茉莉酸丙酯（ＰＤＪ）及其衍生物。
对植物生长发育、抗逆性以及次级代谢物质产物
的合成具有重要的调控作用。迄今为止，已发现
３０余种，其中最具有代表性的是茉莉酸和具有挥
发特性的茉莉酸甲酯［６］。目前，已经在春蜜桃［７］、
苹果［８］等园艺作物上开展了研究，近几年在葡萄
上也有报道。ＰＤＪ处理后可提高巨玫瑰、夏黑、红

地球果实的可溶性固形物含量，降低酸含量，促进
果实提早成熟，改善果实品质，降低果皮叶绿素含
量，提高花色苷含量，且以１　０００ｍｇ·Ｌ－１ＰＤＪ处理
效果最佳［９］，ＭｅＪ处理后酿酒葡萄美乐后，葡萄粒
重、可溶性固形物含量、花色苷含量随喷施浓度的
升高果实粒重增加的幅度越大，其中１０ｍｍｏｌ·Ｌ－１

处理后的花色苷含量最高［１０］，ＰＤＪ、ＭｅＪＡ处理能
够明显提高京秀、圣诞玫瑰葡萄果实可溶性固形
物含量，有利于总酚、类黄酮的积累，改善葡萄果
实品质，果皮中的花色苷含量，降低叶绿素、类胡
萝卜素含量，改善果实色泽，但不会对果实可滴定
酸、果粒重、纵横径、果柄拉力、果粒耐压力产生影
响，同浓度的ＰＤＪ处理作用效果优于 ＭｅＪＡ，其中
以５０ｍｇ·Ｌ－１　ＰＤＪ处理作用效果最佳［１１－１２］，然而
目前国内关于茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果实品

质及着色方面的影响报道较少，本试验通过着色
前期及着色期喷施茉莉酸甲酯和二氢茉莉酸丙

酯，研究不同浓度茉莉酸酯类物质对火焰无核葡
萄果实品质及着色的影响，为科学合理使用 Ｍｅ－
ＪＡ和ＰＤＪ改善火焰无核葡萄果实品质及着色提
供科学依据。

１　材料与方法
１．１　材料
试验于２０１９年在新疆维吾尔自治区葡萄瓜
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果研究所试验地内进行，供试葡萄品种为火焰无
核葡萄。东西栽植，株行距２．０ｍ×５．０ｍ，生长
结果正常，全园统一水肥管理。

１．２　方法
１．２．１　试验设计　选取生长势一致的火焰无核
葡萄，于着色前期和着色初期分别喷施茉莉酸甲
酯（ＭｅＪＡ）、二氢茉莉酸丙酯（ＰＤＪ）。每种试剂设
置３个浓度，分别为２０、６０和１００ｍｇ·Ｌ－１，以喷清
水为对照（ＣＫ）。处理与对照均加入体积分数
０．１％的吐温８０（非离子型表面活性剂作展开
剂），喷施过程中确保每个果穗均喷到药剂，以果
穗表面滴水为宜，共７个处理，３次重复。
处理后，每隔５ｄ取样１次，直至果实完全成

熟。取样时间固定在每天１０：００—１２：００，随机采
摘５００ｇ左右的果粒，迅速带回实验室，测定果实
着色情况，将剩余的果实置于－２０℃冰箱中，用
来测定果皮叶绿素及花色苷含量，果实成熟时测
定果实品质。
１．２．２　测定项目及方法　果粒质量及果粒纵横
径：随机选取１０粒果实，用分析天平称量，计算平
均果粒重，用游标卡尺测定果粒的纵横径。
果柄拉力、硬度、可溶性固形物含量：分别随

机选取１０粒无损伤的果粒，用拉力计测定果柄拉
力，ＧＹ－４型水果硬度计测定果粒硬度，可溶性固
形物含量的测定用手持测糖仪测定。
色差：随机选取１０粒果实用色差仪测定Ｌ、

ａ、ｂ，计算Ｃ。

Ｃ＝ ａ２＋ｂ槡 ２ （１）
根据 ＨｕｎｔｅｒＬａｂ表示系统，其中Ｌ值表示系

统的亮度，Ｌ越大，样品表面越亮。ａ表示系统的
红绿值，－ａ为绿，ａ越小样品越绿，＋ａ为红，ａ
越大，样品越红；ｂ表示系统的黄蓝值，－ｂ为蓝，
值越小样品越蓝，＋ｂ为黄，值越大，样品越黄；Ｃ
表示样品的彩度，值越大，表示所测的颜色越纯。
果皮叶绿素、花色苷：剥取果皮用来测定叶绿

素和花色苷含量，叶绿素参照高俊凤的方法［１３］，花
色苷含量的测定，采用吸光值法（Ａ５３０）测定［１４］。
果实可滴定酸酸、ＶＣ含量的测定：将冷冻的

果粒进行榨汁，测定可滴定酸和ＶＣ含量，可滴定
酸用ＮａＯＨ滴定法测［１３］定，结果以酒石酸表示，
ＶＣ含量用钼蓝比色法测定［１３］。
１．２．３　数据分析　采用Ｅｘｃｅｌ　２０１３软件对数据
进行整理及绘图，使用ＳＰＳＳ　２０．０对数据进行统
计分析。

２　结果与分析
２．１　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果皮颜色的
影响

　　由图１可知，茉莉酸酯类对Ｌ值的影响效果
不明显，大体呈下降趋势，７月３１日有小幅上升
随后下降；随着果实的发育＋ａ明显增大，表明果
实逐渐变红。７月３１日，ａ值急剧下降；ｂ、Ｃ值变
化无规律，大体下降。果实成熟时，ＭｅＪＡ处理（茉

图１　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄着色影响
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莉酸甲酯）的Ｌ值、ａ值大于对照，ＰＤＪ处理的小
于对照，ｂ、Ｃ值总体上低于对照。７月３１日，Ｌ、

ａ、ｂ、Ｃ值均出现上升趋势，随后下降，可能由当地
高温环境所致。综上，６０ｍｇ·Ｌ－１　ＭｅＪＡ的ａ值总
体大于其他处理。表现为颜色较红。

２．２　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果皮叶绿素和
花色苷含量的影响

　　由表１可知，果皮叶绿素含量随果实的花色
苷的增加而减少，各处理之间的叶绿素ａ、叶绿
素ｂ、类胡萝卜素含量随时间延长逐渐变小，但变
化幅度不明显；果实成熟时，各处理的叶绿素ａ、

叶绿素ｂ、总叶绿素和类胡萝卜素含量与对照
间（ＣＫ）差异不显著。说明施用茉莉酸酯类对果
实叶绿素组分含量影响不大。
由图２可知，果实成熟过程中经处理的火焰

无核葡萄果皮的花色苷含量始终高于对照，果实
成熟后期花色苷含量有所下降，可能是高温等不
适环境引起花色苷的降解。果实成熟时，处理的
葡萄果皮花色苷含量明显高于对照，ＰＤＪ处理的
葡萄果皮花色苷含量高于 ＭｅＪＡ，其中 ＰＤＪ
１００ｍｇ·Ｌ－１处理含量最高，是ＣＫ的４．８倍。

表１　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果皮叶绿素和类胡萝卜素含量的影响 （ｍｇ·Ｌ－１）

项目
测定日期／

（月－日）
ＣＫ

ＭｅＪＡ　 ＰＤＪ

２０ｍｇ·Ｌ－１　 ６０ｍｇ·Ｌ－１　 １００ｍｇ·Ｌ－１　 ２０ｍｇ·Ｌ－１　 ６０ｍｇ·Ｌ－１　 １００ｍｇ·Ｌ－１

叶绿素ａ含量 ０７－１１　 ０．１５ａＡ　 ０．１３ａｂＡ　 ０．１３ａｂＡ　 ０．１２ａｂＡ　 ０．１２ａｂＡ　 ０．１１ａｂＡ　 ０．１０ｂＢ

０７－１６　 ０．１０ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１１ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１０ａＡ

０７－２１　 ０．１１ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０８ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０９ａＡ

０７－２６　 ０．０９ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０９ａＡ

０７－３１　 ０．１０ａＡ　 ０．０８ａｂＡ　 ０．０７ｂＡ　 ０．０８ａｂＡ　 ０．０８ａｂＡ　 ０．０８ａｂＡ　 ０．０９ａＡ

０８－０５　 ０．０７ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０６ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０８ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０７ａＡ

叶绿素ｂ含量 ０７－１１　 ０．１６ａＡ　 ０．１２ｂＡＢＣ　 ０．１４ａｂＡＢ　 ０．１３ａｂＡＢＣ　 ０．１２ｂＡＢＣ　 ０．１０ｂｃＢＣ　 ０．０７ｃＣ

０７－１６　 ０．０９ａｂＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．１１ａＡ　 ０．０９ａｂＡ　 ０．０９ａｂＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．０６ｂＡ

０７－２１　 ０．１３ａＡ　 ０．０７ｂＡ　 ０．０９ａｂＡ　 ０．０７ｂＡ　 ０．０９ａｂＡ　 ０．０７ｂＡ　 ０．０７ｂＡ

０７－２６　 ０．０９ａＡ　 ０．０８ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．０９ａＡ　 ０．１０ａＡ　 ０．０７ａＡ

０７－３１　 ０．０７ａＡ　 ０．０５ａＡ　 ０．０５ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０６ａＡ　 ０．０７ａＡ　 ０．０７ａＡ

０８－０５　 ０．０７ａＡ　 ０．０５ｂＡ　 ０．０５ｂＡ　 ０．０５ｂＡ　 ０．０６ａｂＡ　 ０．０５ｂＡ　 ０．０６ａＡ

总叶绿素含量 ０７－１１　 ０．３１ａＡ　 ０．２４ａｂｃＡＢ　 ０．２６ａｂＡＢ　 ０．２５ａｂｃＡＢ　 ０．２３ａｂｃＡＢ　 ０．２２ｂｃＡＢ　 ０．１７ｃＢ

０７－１６　 ０．２０ａＡ　 ０．１９ａＡ　 ０．２１ａＡ　 ０．２０ａＡ　 ０．２０ａＡ　 ０．２０ａＡ　 ０．１６ａＡ

０７－２１　 ０．２４ａＡ　 ０．１６ａＡ　 ０．１８ａＡ　 ０．１７ａＡ　 ０．１７ａＡ　 ０．１６ａＡ　 ０．１６ａＡ

０７－２６　 ０．１８ａＡ　 ０．１８ａＡ　 ０．１８ａＡ　 ０．１７ａＡ　 ０．１９ａＡ　 ０．１７ａＡ　 ０．１６ａＡ

０７－３１　 ０．１７ａＡ　 ０．１３ｂＡ　 ０．１３ｂＡ　 ０．１５ａｂＡ　 ０．１４ａｂＡ　 ０．１５ａｂＡ　 ０．１５ａｂＡ

０８－０５　 ０．１５ａＡ　 ０．１３ａＡ　 ０．１１ａＡ　 ０．１２ａＡ　 ０．１３ａＡ　 ０．１２ａＡ　 ０．１３ａＡ

类胡萝卜素含量 ０７－１１　 ０．０３ａＡ　 ０．０２ｂＡＢ　 ０．０３ａＡ　 ０．０３ａＡ　 ０．０２ｂＡＢ　 ０．０３ａＡ　 ０．０２ｂＡＢ

０７－１６　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０３ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ

０７－２１　 ０．０３ａＡ　 ０．０２ｂＡ　 ０．０２ｂＡ　 ０．０２ｂＡ　 ０．０２ｂＡ　 ０．０２ｂＡ　 ０．０２ｂＡ

０７－２６　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ

０７－３１　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ

０８－０５　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０１ａＡ　 ０．０１ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ　 ０．０２ａＡ

　　注：不同大、小写字母表示各处理在１％和５％水平上显著差异。下同。
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图２　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果皮
花色苷含量的影响

２．３　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果实品质的
影响

　　由表２可知，果实成熟时 ＭｅＪＡ 和ＰＤＪ处
理的果粒大小均比对照有所增加，其中ＰＤＪ处理
优于 ＭｅＪＡ，ＰＤＪ　６０ｍｇ·Ｌ－１较ＣＫ显著提高了
果实单粒重，比对照提高了１３．４４％，其次是ＰＤＪ

１００ｍｇ·Ｌ－１，比对照提高了９．０９％，最小的是 Ｍｅ－
ＪＡ　１００ｍｇ·Ｌ－１，比对照提高了１．５８％，与对照差
异不显著；ＭｅＪＡ和ＰＤＪ对果柄拉力、果粒硬度影
响效果不明显；ＭｅＪＡ和ＰＤＪ不同程度促进果粒纵
径、横径、果形指数增大，其中 ＭｅＪＡ　１００ｍｇ·Ｌ－１和

ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１处理效果较好，纵径分别比对照
增加了７．５８％和７．０６％，与对照间存在显著差
异，横径分别比对照增加了３．８６％和３．７３％，与
对照差异不显著，但对果形指数影响效果不明显；

茉莉酸酯类提高了可溶性固形物含量，ＭｅＪＡ
１００ｍｇ·Ｌ－１、ＰＤＪ　６０ｍｇ·Ｌ－１、ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１分

别比对照提高了７．５１％、９．０９％和１３．７４％，均与

ＣＫ存在极显著差异；茉莉酸酯类对可滴定酸的
影响不明显，既可提高其含量，也可降低其含量，

但与ＣＫ间均差异不显著，并不同程度地提高了

ＶＣ含量。

表２　茉莉酸酯类对火焰无核葡萄果实品质的影响

处理
果实单

粒重／ｇ

果柄

拉力／Ｎ

果粒硬度／

（ｋｇ·ｃｍ－２）

果粒纵

径／ｍｍ

果粒横

径／ｍｍ

果形

指数

可溶性固

形物含量／％

可滴定

酸／％

ＶＣ含量／

（ｍｇ·ｋｇ－１）

ＣＫ　 ２．５３ｂＡ　 ２．３４ｂＢ　 １．６０ｂＢ　 １５．４３ｂＡ　 １５．５４ａｂＡ　 ０．９９ｂＢ　 ２０．２４ｄＣ　 ８．５９ａｂＡＢ　 ５．７９ｂＢ

ＭｅＪＡ　２０ｍｇ·Ｌ－１　 ２．６３ａｂＡ　 ２．３４ｂＢ　 １．７２ａｂＡＢ　 １６．３３ａｂＡ　 １５．２３ｂＡ　 １．０６ａＡ　 ２１．４４ｂｃＢＣ　 ８．８４ａＡＢ　 ６．６３ａｂＡＢ

ＭｅＪＡ　６０ｍｇ·Ｌ－１　 ２．５７ｂＡ　 ２．４１ｂＢ　 １．８２ａｂＡＢ　 １６．２２ａｂＡ　 １５．８７ａｂＡ　 １．０２ａｂＡＢ　 ２０．５２ｃｄＣ　 ９．００ａＡ　 ７．６９ａＡ

ＭｅＪＡ　１００ｍｇ·Ｌ－１　 ２．５７ｂＡ　 ２．３３ｂＢ　 １．９３ａＡ　 １６．６０ａＡ　 １６．１４ａＡ　 １．０３ａｂＡＢ　 ２１．７６ｂＢ　 ９．００ａＡ　 ６．７４ａｂＡＢ

ＰＤＪ　２０ｍｇ·Ｌ－１　 ２．７０ａｂＡ　 ２．５０ｂＢ　 １．８８ａＡＢ　 １６．４０ａＡ　 １５．９９ａｂＡ　 １．０２ａｂＡＢ　 ２１．３６ｂｃＢＣ　 ８．５０ａｂＡＢ　 ７．０６ａＡＢ

ＰＤＪ　６０ｍｇ·Ｌ－１　 ２．８７ａＡ　 ２．２０ｂＢ　 １．８２ａｂＡＢ　 １６．２２ａｂＡ　 １５．６１ａｂＡ　 １．０４ａｂＡＢ　 ２２．０８ｂＡＢ　 ８．０４ｂＢ　 ６．９５ａＡＢ

ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１　 ２．７６ａｂＡ　 ３．１６ａＡ　 １．８３ａｂＡＢ　 １６．５２ａＡ　 １６．１２ａＡ　 １．０２ａｂＡＢ　 ２３．０２ａＡ　 ８．０９ｂＢ　 ６．６３ａｂＡＢ

３　结论与讨论
３．１　讨论

３．１．１　茉莉酸酯类对果实着色的影响　色泽是
葡萄果实外观品质的重要指标，其形成是各种色
素综合作用的结果。随着火焰无核葡萄果实的成
熟，花色苷含量急剧增加，叶绿素含量逐渐降低，
研究结果表明对苹果［１５］、葡萄［１６］进行ＰＤＪ处理，
可明显促进果实着色，增加果皮花色苷含量，这与
本研究结果一致，喷施 ＭｅＪＡ和ＰＤＪ均可提高花
色苷含量，经不同浓度ＰＤＪ处理后葡萄果皮花色
苷含量高于 ＭｅＪＡ，其中ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１处理后

花色苷含量是对照的４．８倍，这与孙晓文等［１２］的
研究结果一致。本研究还通过果实色差值对果实
着色进行了初步验证，经茉莉酸酯类处理后，果皮
着色指标ａ值总体呈增加趋势，Ｌ、ｂ值整体下降，

但趋势不明显，Ｃ值影响不明显，这与马文瑶［９］的
研究结论相似，ＰＤＪ处理后果面亮度Ｌ和ｂ值没
有明显变化。

３．１．２　茉莉酸酯类对果实品质的影响　花色苷
是在糖代谢基础上形成的，类黄酮３，５－糖苷转移
酶将糖基从活化的供体分子转移到花色素上［１７］，

使不稳定的花色素转为稳定的花色苷，所以细胞
中花色苷的合成要以足够的糖含量为条件，只有
当葡萄果实内糖分达到一定浓度时果实才能开始

转色，葡萄细胞悬浮液培养实验也表明培养基中
添加蔗糖，花色苷合成酶基因表达上调，有利于花
色苷的积累［１８］。本研究结果发现，ＰＤＪ　１００ｍｇ·Ｌ－１

处理后可溶性固形物含量最高、花色苷含量最高，

不同浓度 ＭｅＪＡ和ＰＤＪ处理虽然提高了果实可
溶性固形物含量，但对可滴定酸未产生影响，这与
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孙晓文等［１２］的研究结果相吻合。弓德强等［１９］和

孙晓文等［１２］认为，芒果采前喷施ＭｅＪＡ、葡萄采前

喷施 ＭｅＪＡ和ＰＤＪ能够促进果实中 ＶＣ含量的

积累，但在本试验中未得到此结论。采前喷施

ＭｅＪＡ可以增加李子的果实重量［２０］，火焰无核葡

萄采前喷施不能浓度 ＭｅＪＡ和ＰＤＪ均可促进果

粒膨大、但对果粒纵横径影响效果不明显。

３．１．３　茉莉酸酯类的比较　对于 ＭｅＪＡ和ＰＤＪ，

本试验选取了同样的浓度处理，结果发现两类茉

莉酸酯类均可调高果实重量、可溶性固形物含量、

促进花色苷的合成、改善果实着色，但在相同浓度

下，ＰＤＪ的效果优于 ＭｅＪＡ。有人认为ＰＤＪ是人

工合成的，稳定性好，不易分解，但关于ＰＤＪ的作

用效果优于 ＭｅＪＡ 的研究，还有待于深一步的

开展。

３．２　结论

茉莉酸甲酯和茉莉酸丙酯均能促进火焰无核

葡萄着色，提高果粒重量和可溶性固形物含量，改

善果实品质；综合来看，茉莉酸丙酯的效果优于茉

莉酸甲酯，茉莉酸丙酯１００ｍｇ·Ｌ－１、茉莉酸甲酯

６０ｍｇ·Ｌ－１的作用效果较好。
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刘路，吴瑞，申流柱，等．毕节市结球甘蓝农药残留膳食摄入风险评估［Ｊ］．黑龙江农业科学，２０２１（６）：８３－８６．

毕节市结球甘蓝农药残留膳食摄入风险评估

刘　路１，吴　瑞２，申流柱１，姚　赛１
（１．毕节市农产品质量检验测试中心，贵州 毕节５５１７００；２．毕节市农业科学研究所，贵州 毕节
５５１７００）

摘要：为促进毕节市绿色农产品健康发展，于２０２０年对毕节市７４个结球甘蓝样品中的５１种农药残留进行检
测分析，分别用急性膳食摄入风险（％ＡＲｆＤ）和慢性膳食摄入风险（％ＡＤＩ）指标进行农药残留膳食摄入风险
评估。结果表明：检测的５１种农药中有１４种农药检出残留，农药残留检出率为７１．６２％，超标率为０，其中氰
菊酯农药检出率较高，为２０．３％。检出１４种农药的慢性膳食摄入风险（％ＡＤＩ）在０．１９％～１６．２５％，平均值
为４．７４％，风险均可接受；其急性膳食摄入风险（％ＡＲｆＤ）在０．３３％～５１．９％，平均值为１９．６８％；风险完全可
接受。
关键词：甘蓝；农药残留量；膳食摄入量；风险评估

　　毕节季风气候比较明显，降雨量较为充沛，海
拔相对高差大，垂直气候变化尤为明显，利于多种
蔬菜生长。其中毕节威宁低纬度、高海拔、强日
照、大温差的区域性气候营造了著名的冷凉蔬菜
之乡，种植的结球甘蓝因包心紧，菜球瓷实，微量
元素和维生素含量高等闻名。作为毕节的大众蔬
菜之一的甘蓝，对其开展风险评估工作，是当前保
障结球甘蓝质量安全最有效的手段之一。以往关
于蔬菜中农药残留污染的研究较多，而真正从源
头出发，通过蔬菜农药残留膳食摄入进行风险评

收稿日期：２０２１－０３－２０
第一作者：刘路（１９８３－），男，硕士，农艺师，从事农产品质量
安全监测研究。Ｅ－ｍａｉｌ：３５８１６２９４６＠ｑｑ．ｃｏｍ。

估的研究却较少［１－２］。本文以毕节市七星关区、大
方县和威宁县种植的结球甘蓝为材料，通过该产
区进行随机抽取结球甘蓝样品并进行农药残留检

测，分别用急性和慢性摄入风险指标进行风险评
估，通过评估得知毕节市结球甘蓝的急性和慢性
膳食摄入风险是否为低风险并且是否可接受，其
次是摸清毕节市结球甘蓝种植过程中农药的使用

情况及危害因子的关键污染环节、污染程度及产
生原因，从而提出有针对性的防控措施，提升大结
球甘蓝质量安全科学监管水平，促进毕节市绿色
农产品健康发展，对于保证结球甘蓝的食用安全
和指导企业农户科学合理使用农药都具有重要

意义［３］。
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