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摘  要 

番茄由于其营养丰富，酸甜可口，既可以作为蔬菜，也可以作为鲜食水果，越来越被人们所喜爱。目前

栽培的番茄品种产量和硬度都较好，但是口感和香味难以满足人们对高品质番茄的需求。本文综合阐述

了口感番茄的风味物质、营养物质以及影响品质的主要因素，为提升口感番茄风味品质的研究提供科学
依据。 
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Abstract 
In recent years, more and more people love tomato because it tastes sour, sweet and delicious and 
nutrition is abundant. The yield and hardness of tomato fruit are very high now, but its flavor and 
fragrant scent are not rich. How to improve tomato flavor quality is an urgent problem to be 
solved. In this paper, fragrance substances of tomato and the factors affecting tomato flavor were 
reviewed, in order to provide guidance for improving the flavor quality of tomato. 
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1. 引言 

番茄由于营养丰富，口味鲜美，既可以作为蔬菜，也可以作为鲜食水果，越来越被人们所喜爱。随

着 20 世纪 90 年代后期设施农业的普及推广、种植结构的调整以及种植者对产量的追求，大量地方特色

番茄品种逐渐被高产品种所替代，很多味道浓郁的老口味番茄由于产量较低、果皮硬度低以及不耐储等

缺点而逐渐消失。目前，市场上出售的大中果型番茄品种很多，优点是外形美观、产量高、硬度大、耐

运输、货架期长。但无论炒食和煲汤多是寡淡无味，鲜食更是口感淡而无味，难以下咽。近年来，随着

人们生活水平的提高，人们对番茄需求量增加的同时，也对其良好的口感风味和营养品质提出了更高的

要求 [1]。而口感番茄通常单果质量 100~150 g，肉厚汁浓，酸甜可口，香味浓郁，青果多带有绿肩，皮

薄有韧性。口感番茄适于鲜食，深受广大消费者的欢迎，同时价格也比普通番茄高出很多，具有很高的

经济效益，近五年受到育种工作中的重视和广大种植者的喜爱，具有良好的市场前景。 

2. 口感番茄中的风味物质 

瞿云明 [2]和李好琢 [3]研究表明在番茄果实中对风味影响最大的是可溶性固形物含量。可溶性固形物

含量是指果实汁液中溶质的质量百分比含量，主要由可溶性糖、有机酸、维生素 C、番茄红素等组成。

番茄的风味品质与可溶性固形物等含量呈显著正相关 [4]。可溶性糖及有机酸的含量可以影响番茄的风味，

更为重要的是高糖度和适当的酸度形成适宜的糖酸比，能明显改善口感番茄的风味 [5]。陈佳倩 [6]研究发

现口感番茄果实可溶性固形物显著高于普通番茄，比普通番茄高出 25.00%以上。口感番茄优良风味主要

因其具有较高的糖、酸含量及果糖的高占比，而完熟期果实糖酸比为 5.17~5.64，低于普通番茄。刘思恬 [7]
等对不同类型番茄果实营养品质分析与综合评价，总结出口感番茄的风味品质明显优于普通番茄，包括

可溶性糖、可滴定酸、可溶性蛋白等含量均显著高于普通番茄。 

2.1. 可溶性糖 

番茄果实糖组分主要包括果糖、葡萄糖和蔗糖，它们的含量影响着果实甜度，其中甜度最高的是果

糖，最低的是葡萄糖 [8]。陈佳倩 [6]研究发现，口感番茄果实蔗糖含量从幼果期开始下降，半熟期至完熟

期下降速度变缓；果糖和葡萄糖含量则从绿熟期开始迅速积累，直至完熟期达到最高值。 
可溶性糖及有机酸影响番茄的口感，高糖度和适当的酸度可以形成适宜的糖酸比，从而改善口感番

茄的风味。刘思恬 [7]研究发现口感番茄的可溶性糖、可滴定酸均显著高于普通番茄，分别比普通番茄高

62.02%、46.06%。 

2.2. 可溶性酸 

番茄果实中的有机酸主要有柠檬酸、苹果酸和微量的草酸、琥珀酸、酒石酸等，不同有机酸组分的

含量随果实发育发生不同的变化。 
陈佳倩 [6]研究，口感番茄和普通番茄果实可滴定酸均从幼果期开始积累，口感番茄在半熟期达到最

高值后稍有下降，而普通番茄在转色期达到最高值后缓慢下降，完熟期口感番茄比普通番茄高 70%以上。

口感番茄果实在不同发育阶段均以柠檬酸含量最高，完熟期柠檬酸含量在总酸含量中的占比比普通番茄

高 11%以上，苹果酸含量在总酸含量中的占比比普通番茄高 1.14%以上。 
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2.3. 氨基酸鲜味物质 

番茄中含有丰富的游离氨基酸，它不仅赋予了番茄独特的鲜味，还补充了人体必需的营养物质。研

究表明氨基酸具有增强机体免疫功能 [9]、增加抵抗力，改善学习和记忆力作用 [10]，促进细胞再生、降

低血压、促进肝功能和保护心肌等作用 [11]。 
刘思恬 [8]通过对比试验表明，口感番茄氨基酸总量显著高于普通番茄，高出 23.14%。其中必需氨基

酸、半必需氨基酸和非必需氨基酸含量均显著高于普通番茄。番茄果实中谷氨酸含量最高，占总游离氨

基酸总量的 45.8%~63.0%。其次是天冬氨酸，占总游离氨基酸含量的 16.3%~27.9%，组氨酸含量占总游

离氨基酸含量的 4.4%~11.8%。 

2.4. 酚类化合物等挥发物质 

酚类化合物是果蔬中重要的生物活性物质，番茄中含有较多的酚类和酚酸类物质。通过增加摄入番

茄，能提高其抗氧化作用，降低肿瘤和癌症的风险，预防心血管疾病的发生 [12]  [13]。刘思恬 [7]通过对

比试验，口感番茄果实酚类化合物含量和酚酸含量均高于普通番茄，其中酚类化合物比普通番茄含量高

68.62%，酚酸比普通番茄含量高 76.33%。 

3. 口感番茄中的营养物质 

陈佳倩 [6]研究发现口感番茄果实 VC、番茄红素含量均显著高于普通番茄，分别比普通番茄高出

47.04%、28.14%以上。 

3.1. 维生素 C 

维生素 C (Vc)又叫抗坏血酸，是一种水溶性维生素，它有很强的抗氧化作用，可以清除危害人体的

自由基，是人体必不可少的微量元素之一 [14]。回瑞华 [15]研究番茄含有较丰富的 Vc，Vc 含量与抗氧化

性呈正比例变化，即 Vc 含量越高，抗氧化性越强。刘思恬 [7]研究发现口感番茄的维生素 C 含量显著高

于普通番茄，比普通番茄高 46.46%。通过日常增加摄入番茄，能降低部分癌症的发病率，预防冠心病，

对改善再生障碍性贫血也有一定效果 [16]。 

3.2. 番茄红素 

番茄红素作为一种能够合成胡萝卜素的前体物质，有着重要的营养和药用价值，如抗癌、预防心血

管疾病和神经退行性病、预防动脉硬化、护肝、增强人体免疫力、抗辐射、延缓衰老等。黄若安 [17]认为

番茄红素对多种癌细胞具有显著抑制作用。在日常膳食中增加番茄红素的摄入，能够降低罹患前列腺癌

的风险，降低患乳腺癌的风险，抑制肿瘤血管生成，能够抑制胃癌细胞生长和增殖，降低肠癌的发生。 

3.3. 微量元素 

微量营养元素是人体参与新陈代谢和细胞生长必不可少的物质，是构成机体组织的重要原料，发挥

着重要的生理功能。刘思恬 [7]通过对比试验表明，口感番茄的 Ca、P、K、Mg、Fe、Zn 等元素含量显著

高于普通番茄。 

4. 影响口感番茄品质的因素 

番茄品质包括营养成分、风味、加工品质和产品外观商品价值等多方面的性状。影响口感番茄的品

质的因素有很多，主要来自遗传基因和外部环境等综合影响。番茄的育种、种植栽培等都会影响口感番

茄的风味品质。 
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4.1. 选育品种对口感番茄品质的影响 

番茄的风味品质是近年来一直是备受关注的热点问题，目前品质育种已经成为我国口感番茄育种的

重要育种目标之一。 
随着口感番茄生产的迅速发展，目前国内有一些口感番茄品种已经被选育并推广，受到广大消费者

的欢迎和喜爱。李蔚等 [18]通过试验，筛选出适合北京地区生产的口感番茄 2 个品种，具有品质佳、抗性

强、丰产等特点。任登成等 [19]调查农艺性状、品质性状、产量、抗病性等指标，筛选出适合宁夏地区日

光温室种植的鲜食口感番茄 3 个品种。何秋艳等 [20]进行比较试验，筛选出适合山东济宁地区日光温室种

植的鲜食口感番茄 4 个品种，具有适应性强、品种优良、产量高及抗病性好等特点。葛立傲等 [21]通过测

定番茄品种的植株和果实性状、产量以及糖度等，筛选出 1 个口感番茄品种适合在上海市金山区推广种植。 

4.2. 栽培条件对口感番茄品质的影响 

生产中常采用水肥一体化的方式来提高水肥利用率和番茄风味品质。徐梦株 [22]研究，外源喷施钙锌

肥可以提高番茄果实品质，基施锌肥 0.1 g/L + 叶面喷施 5 g/L CaCl2可显著提高番茄果实含糖量、糖酸比

及维生素 C 含量，提高番茄口感，提升番茄风味品质。适宜的硼肥处理也可以增加产量，提升番茄果实

口感和风味品质 [23]。 

5. 总结 

近些年，经过科研工作者的不断努力，番茄的外观、产量、抗病性及耐储性等都有极大的提升。但

如何改善番茄风味和提高营养品质仍然是目前科研工作者亟需研究和解决的问题。科研工作者通过传统

育种，结合分子辅助育种，培育和改良兼具产量和品质的优质番茄品种，如果味浓郁，果汁多，酸甜适

中，综合抗病能力强，果皮厚度中等，耐储运的优良口感番茄品种。结合优质的配套栽培技术，如重施

有机肥，水肥一体化管理，调节温湿度等。同时收获后采用更优良的处理方式，将新型、绿色、环保的

食品贮藏与加工技术运用至番茄等生鲜果蔬，提升口感番茄的商业价值，具有重要的意义与应用价值。 
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