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热处理对梨枣果实冷藏效果和品质的影响
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摘 要
:

研究了热处理对梨枣果实冷藏效果和品质的影响
。

结果表明
:

热处理后梨枣在 5士 1 ℃下贮藏时多聚

半乳糖醛酸酶 ( P G )活性及可溶性果胶明显低于对照 ;而原果胶
、

好果率
、

软果率
、

维生素 C 含量则高于对照
。

热处理对果实可溶性固形物和有机酸含量影响不大
。

42 ℃热处理 l h 效果较好
。
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鲜枣 ( iZ Z y P h us ujj ub
a M ill

.

)果实风味好
,

营

养价值高
,

尤其富含维生素 C
,

此外
,

鲜枣 中的环

磷酸腺昔 (C A M )P 等物质具有一定的临床医疗价

值
。

但鲜枣很难贮藏
,

采后在自然状态下仅有几天

的鲜脆状态
,

果 肉很快软化变褐
,

维生素 C 几乎

全部被氧化
。

在枣的贮藏保鲜方面已有不少研究
,

如 C a CI : 浸泡
,

低温处理等
,

但终因技术或资金等

原因
,

难以推广
。

贮前热处理一般是指用高于果实

成熟季节的温度对果实进行采后处理的一种技

术
,

旨在调节果实生理生化代谢
,

延缓果实衰老
。

适当的热处理能延缓采后竹笋的木质化过程
,

提

高竹笋的食用品质 lj[
。

热处理可减少桃的褐变图
。

热处理不影响芒果和番木瓜的食用风味阁
。

本研

究采用干热空气法对贮前梨枣进行处理
,

探索热

处理对梨枣果实冷藏效果和品质的影响
,

以期为

采后鲜枣贮藏保鲜方法及技术研究提供依据
。

1 材料与方法

供试 品种为中国枣 ( lZ z

yP hu
、 lj 少`l,a M ill

.

、

梨枣
,

采自杨凌五泉乡果园
。

半红期 (着色面 3。%

一 5 0% )采收
,

于当日迅速运回实验室
。

经挑选后
,

按每袋 1
.

0 k g 果实装于 0
.

05 m m 厚的塑料袋中
,

每处理 3 袋
,

置 5士 1℃下贮藏
,

24 h 内于烘箱中

进行热处理
。

试验设 34
、

42
、

50
、

58 ℃和对照 (常温

22 一 25
`

C )共 5 个处理
,

每处理 3 个重复
,

各处理

l h
。

热处理后每隔 7 d 逐项测定一次
,

可溶性固

形物含量用手持糖量计法测定
,

Vc 含量用碘滴定

法测定
,

有机酸含量用中和法测定
,

原果胶和水溶

收稿日期
:
2 0 0 2

一
0 4

一

0 5

荃金项目
:

国家科技攻关资助项 目 (2 。01 B A 6 06 A )

作者简介
:

文颖强 ( 19 74 一 )
,

男
,

助教
,

在职硕士
,

主要从事果树生理和果品采后处理研究工作
。

联系电话
:
0 2 9

一
70 9 1 327



·

2 8
·

西 北 农 业 学 报 n卷

性果胶的测定方法参照参考文献闭
。

P G活性测定

方法参照参考文献阁
,

还原糖 (半乳糖醛酸 ) 的测

定用 3
,

5一二硝基水杨酸法
。

统计果实的软化率
、

腐烂率
、

好果率和失水速率
。

2 结果与分析

2
.

1 不同热处理后梨枣耐贮性的差异

表 1 是梨枣经热处理后于 5士 1 ℃条件下贮

藏 42 d 的结果
。

从表 1 可以看出
,

不同温度处理

后梨枣耐贮性的差异很大 ( 以好果率为耐贮的指

标 )
。

42 ℃ 时的耐贮性最好
,

达到 55
.

44 %
,

与 C K

比达极显著水平 (尸 < 0
.

0 1 )
。

34 ℃时的耐贮性与

C K 差异不很明显
。

而 50 ℃
、

58 ℃时的热处理则降

低了好果率
。

另外
,

42 ℃的热处理延缓了果实软化

及腐烂
,

同时其失水率也明显低于对照和其他热

处理
。

表 1 不同热处理后梨枣耐贮性的差异
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2 不同热处理后梨枣品质的差异
`

显著水平 (尸< 。
.

0 1)
。

热处理对可溶性固形物和

由表 2 可以看出
,

梨枣经不同热处理贮藏 42 可滴定酸含量影响不大
。

这与 iL iL p ign 等在大久

d 后
,

维生素 C 含量不 同
。

以 42 ℃保持最多
,

为 保桃上的研究结果一致阁
。

3 6 5
.

3 3 m g / 1 0 0 9
·

FW
,

较对照 3 4 4
.

3 3 差异达极

表 2 不同热处理后梨枣品质的差异
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3 热处理对梨枣果胶含量和 P G 活性的影响

梨 枣 采 收 时 可 溶 性 果 胶 含 量 为 3
.

86

mg / 0
.

1 9 (图 1 )
,

原果胶含量占鲜重 的 0
.

95 m g /

。
.

19 (图 2)
。

随着贮期延长
,

原果胶含量下降
,

可

溶性果胶含量上升
。

对照原果胶含量在采后 14 d

下降最快
,

之后缓慢降低
。

热处理较对照下降缓

慢
,

14 d 时热处理为对照的 1
.

35 倍
。

不同热处理

原果胶含量下降幅度随贮期的不同而异
。

总的趋

势是前 14 d 下降较慢
,

而 35 一 42 d 急剧下降
,

尤

以 5 8℃下降最为明显
。

对照可溶性果胶在前 21 d

增加很快
,

21 d 时对照为热处理的 1
.

23 倍
,

此后

增加趋势缓慢
。

热处理较对照增加缓慢
。

除 42 ℃

处理外
,

其余热处理在 21 一 28 d 时可溶性果胶含

量增加较快
,

35 ~ 42 d 时也有较 明显增加
。

而

42 ℃处理仅在 35 ~ 42 d 时才有较大幅度增加
。

P G

活性在开始 7 d 下降特别明显 ; 50
、

58 ℃热处理后

组织中 P G 活性下降
,

与对照 比较差别不大
,

而经

34 ℃
、

42 ℃热处理后组织中 P G 活性较对照下 降

更明显
,

14 d 时分别为对 照的 79
.

4 %和 7 6
.

1%
。

与对照相比均达显著水平 (尸 < 0
.

0 5 )
。
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图 2热处理对采后梨枣原果胶含量的影响
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及对照原果胶均不断减少
,

可溶性果胶不断增加
,

符合果实软化过程 中果胶物质 的变化趋势
。

说明

果胶物质的变化也是鲜枣果肉软化 的原 因之一
。

PG 是许多果实软化的关键酶
。

通常果蔬贮藏期

间
,

P G 活性上升
,

导致原果胶逐步降解
,

水溶性果

胶增加
,

果蔬组织软化
。

试验结果 表明
,

果实采后

原果胶含量下降
,

可溶性果胶含量增加
,

P G 活性

呈下降趋势
,

而 34 C
、

42 C的热处理 比对照 P G 活

性下降的幅度更大
,

延缓了原果胶向可溶性果胶

的转化
,

从而推迟了软化
。

近年来
,

人们研究了贮前热处理对果蔬采后

生理的影响
,

发现热处理既能提高柿果冷藏期 间

的 PM E
、

P G 等活性
,

促进果胶正常分解 e1[
,

又 能

抑制番茄 PM E
、

P G 活性
,

延缓其软化图
。

本研究

表明
,

贮前 42 ℃热处理贮藏在 (5 士 1 ) C下的梨枣
,

其 P G 活性 明显低于对照
,

导致原果胶含量高于

对照
,

水溶性果胶含量低于对照
,

好果率明显高于

对照
,

软果率
、

失水率明显低于对照
。

这说明热处

理能降低采后梨枣的 P G 活性
,

延缓其软化
,

提高

贮性
。

另外
,

热处理也能保持较高的维生素 C
,

提

高梨枣的贮藏 品质
,

但对可溶性 固形物和可滴定

酸影响不大
。

所以
,

梨枣采后先在 42
`

C处理 l h 再

贮藏
,

可以有效地延长鲜果贮藏期
。

贮藏温度控制

为 (5 士 1) C 时
,

效果更好
。
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3 讨 论

鲜枣半红期采收时原果胶含量较多
。

随着果

实采后成熟
,

原果胶降为可溶性果胶
。

不同热处理
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