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一
、

水果保鲜剂的组成及功能 水果保

鲜剂的效果受到许多因素影响
,

包括果树的

种类
、

品种
、

生
一

长环境
、

栽培措施
、 、

狡收运

输
、

销售等
。

! !前
,

水果保鲜肴眼 」: 采收至

销售这一流通阶段
,

水果保鲜齐d1 :. 要是从以

下三个途径来达到保鲜效果的
:

①提高果实

的耐贮性
,

通过在采果前施川激素类物质
,

如 .2 4一D 赤毒素 等来实现
; ② 抑制 呼吸

作用和蒸腾作用
,

延缓果 实的衰老过程
,

借

助于控制气体组成和燕腾抑制剂来实现
; ③

防治病害
,

使用杀菌剂或恶化 病 菌 生 长条

件
,

防止水果的腐烂变质
。

现将国内己研制

成功的水果保鲜剂简述如
一

:l : 1
.

脱牡刘
:

其

原理是在水果密封贮藏时 ( 如塑料袋 包装
,

同时装入能除去城气的物质
,

吸收染实贮藏

期密封环境中的游离氧和济解气 ) 抑制呼吸

作用
,

延缓果实衰老
、

变质的过程
。

适川 J
:

果

品贮藏常用的脱认齐lJ有
:

连二 亚硫酸钠
、

抗

坏血酸
、

沸石
、

金属
、

纤维素等
。
2

.

乙烯脱除剂

和抑制剂
:

水果在成熟 ! l寸释放出乙烯
,

乙烯

进一步刺激成熟过程
,

加速果实的成熟
,

将

乙烯脱除或抑制 乙烯的产生
,

成熟过程 也就

得到延缓
。

减少 乙烯的方法有避免法
、

寸“ }涂

法和抑制法三种
。

避免法是通 过 精 细 的手

段
,

避免机械损伤造成 果内 大量 的乙 烯释

放 , 排除法和抑制法是利用化学物质吸收贮

藏环境中的乙烯或抑制果实体 内 乙 烯 的合
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成
,

月门
:

此 「l的化学物质相应的称为乙烯脱

除剂和 乙烯抑制剂
。

我国从 19 7 4 年起开始

川高锰酸钾作 乙烯脱除剂
,

载 体 多 为 碎砖

块
。

有的单位也试验过泡沫砖
、

珍珠岩
、

蚝

石
、

硅藻土等
,

将它们与香蕉或苹果等一起

包装在塑料膜薄装内
,

可延缓入贮果实的成

热
。

国外利用氨基氧 乙 酸 ( A o A )
,

氨华

乙氧基甘氨酸 ( A V G ) 等作为乙烯抑制剂
,

效果较好
,

因其价格贵
,

国内还不 能 J
’`

泛

应用
。

3
。

防腐剂
:
果实采收后的主要损失之

一是病原性微生物侵染而导致腐烂
。

病原微

生物经果实伤口或气孔等途径侵入果实体内

繁殖
,

分解果实机体
,

使果实发霉腐烂
。

防

腐剂多是杀菌剂
,

因其使用对象特殊
,

故此

其残留量及毒性要求比其它用途 的 杀 菌 剂

低
。

近十年来
,

国内开始应用高效低毒的药

物防腐
,

收效显著
,

如托布津
、

多菌灵
、

仲

丁胺
、

苯来特
、

哗苯咪噢
、

桔腐净
、

抑霖 l唯

等先后研制成功
。

特别值得一提的是
,

利用

我 国的宝贵遗产— 中草药中的杀菌成分
,

如高良姜中的高良酚等研制成功的低毒
、

无

毒
、

高效的各种中草药水果防腐保鲜剂
,

己

J仅得了初步成效
。 4

.

蒸腾抑制剂
:

燕腾作川

是果实采后的主要生理活动之一
,

当失重超

过 5 %时
,

能引起果实的枯水
、

萎蔫
、

皱

缩
、

促进衰老
,

导致果 实外观和 内部品质

急骤变化
。

使用蒸腾抑制剂可部分堵塞果实

(总 6 9 ) 3 5



表皮上的皮孔
、

气孔
,

且能抑制呼吸作用
,

的研究成果
,

引入保护性 杀 菌 刘— 仲丁

减轻机械损伤
。

目前
,

国内使用的蒸腾抑制 胺
,

并开始对仲丁胺的合成
、

残毒
、

毒理
、

剂有
:
虫胶

、

聚乙烯醉
、

卵磷脂
、

蔗糖醋
、

淀 应用技术等进行
一

j
’

研究
,

并 已推 )
` ’

到柑桔
、

粉膜等系列保鲜剂
。 5

.

激素类
:

它们的们 IJ 苹果
、

梨
、

龙眼等水果的贮藏
。

八十年代 后
,

方式与上述几类物质不同
, _

L要是通过果实 柑桔保鲜剂的研究进入丫一个崭新的发展时

表皮渗透到果实体内
,

参与其生理
、

生化代 期
,

研究方向从防腐保鲜的单一功能
、

单一

谢过程
,

而产生综合作用
,

如 2 , 4一 D
、

赤霉 剂型 向多功能
、

多剂型
、

父方化发展
,

山低

素
,

采前喷果能增加果实的耐贮性
。

在柑桔 毒
、

低残留转向无毒
、

无残留
。

先后研制成

采后
,

用 2
,
4一 D 浸果可防治柑桔蒂脱落

,

功一批复方防腐保鲜剂
,

如 A B 防 腐 保鲜

起到间接防腐的作用
。

6
.

抗菌素类
:
化学药 剂

、

复方卵磷脂
、

桔腐净
、

SM一 l 保鲜剂
、

物
,

防腐效果虽好
,

但无论何种高低毒的药 S G 柑桔保鲜剂
、

C m (中草药 ) 水果保鲜剂

物
,

毕竟存在残毒问题
。

在国外
,

已不提倡 等
。

A B 防腐保鲜剂是以仲丁胺为防 腐 fflJ
,

使用防腐剂药物
,

而致力于研究某些抗菌素 加入少量多菌灵配制而成的
,

一

卜要用 J
二

甜枪

防腐
,

以减少对药物毒性的参民自
,

似未 见生 的贮藏
,

保鲜防腐能力均佳
。

在通风库条

产
_

L大量使川
。

件下
,

成熟锦 橙 贮 藏 4 个 月
,

青 蒂果 为

二
、

国内水果保鲜剂的应用现状 1
.

柑 7 9
.

搜%
,

腐果为 1
.

87 %
,

比现行 卜要 技术

枯类
:
六十年代初

,

我国开始用 2 , 4一 D 济液 ( 3 3 o p p m 多菌灵或 刁7 o p p m 托布津 + 2二。

处理柑枯
,

发现 采后 2 , 4一 D 处理能 抑制 P Pm Z , 4一 D ) 的青蒂果 多2 5一 27 %
,

腐果

果实贮期呼吸作用
,

防止果蒂离层形成
,

提 少 4
.

3 6一 7
.

72 %
,

效果显 著
,

;成本较低
。

高果实束缚水含量和持水力
,

增强果实的抗 s M一 l 型是适用于柑拈的保鲜剂
,

用 S M一 1

病性和耐藏性
。

七十年代
,

中国农林科学 院 浸果后
,

贮藏期的呼吸的强度能持久而平稳

林产化工研究所
,

研制出了多:种 型 号 的涂 地下降
,

失重率
、

发病率
、

腐烂率和损耗率

料
,

可在果实上形成一层薄膜
,

减少果实贮 均显著降低
,

果色和糖酸转化缓慢
。

与未浸

藏中水分的消耗
,

降低呼吸强度及养分的损 果的 )
’ `

柑相比
,

呼吸强度 平 均 降 低 3 3一

耗
,
防止病菌感染

,

增加 果 实 的光 泽
,

47 %
,

贮藏 90 天失重率降低 5 3一 78 %
,

果

如果与 2 , 4一 D
、

多 菌灵 配合使 川
,

效 皮叶绿素高 达 1铭一 45 6%
,

发 病 率 降 低

果 会 更 好
。 19 7 7 年 )

”
东 应 川 不 同浓 83 一洲%

,

损耗率降低 71 一 8理%
,

腐烂率降

度的防腐剂混合使用
,

证明以 0
.

1%托布津 低 8 9一 96 %
,

贮藏 1 20 天腐烂率降低 94
·

8%
。

+ 0
.

0 2% 2
,

一 4 D 或 0
.

1%多菌灵 + 0
.

02 % Cm 保鲜剂是从中草药中提取出来的液 态或

2
,
4一 D 采后浸泡

,

防腐效果最好
。 1 9 7 6~ 粉状药剂

,

具有抑菌
、

杀菌和愈伤作川
。

采

19 7 8年
,

广东杨村柑桔场进行了柑桔留树保 用该药剂处理的果实
,

在其表面凝结或微薄

鲜试验
,

用 l o P P m 的赤霖素喷夏橙
、

柑
、

膜的保护从
,

使鲜果表皮与外 界 腐 烂 菌分

燕柑等
,

可延迟果实成熟和叶绿素的消失
,

离
。 `

已还 可抑制果实的呼吸强度
,

减少若养

以及果皮软化
,

防止大量失水
。

采后再加防 消耗和水分损失
,

使果实贮藏时间延长
,

而

腐保鲜剂处理
,

贮藏效果显著提高
。

由于托 且对果实表皮部分受的机械轻伤 有 愈 合 作

布津
,

多菌灵等内吸收性杀菌剂的 广 泛应 用
,

使伤 l
一

l保持原状
,

不腐烂蔓延
。

11 前
,

用
,

经过儿年的使用因抗性菌系的产生
,

而使 这 几种保鲜剂均己大而积推 J
’ `

应 川
。

2
.

苹

药效降低
,

同时残留量高
,

急需寻求新的杀 果
、

鸭梨
:

用 1 % 的过碳酸钠 济 液 处 理苹

菌剂
。

1 97 6年河北农业大学借鉴英
、

美等国 果
,

在 5 一 6 个月的贮藏过程中
,

于青毒菌

36 (总 6 9 ) 北方园艺



和轮纹菌均有明显的抑制效果
。

甚至在采收

时受轻度机械损伤的果实
,

经药液处理后
,

贮藏中的防腐效果也很明显
。

S M一 2是一种

适用于苹果
、

梨
、

瓜果的保鲜剂
,

将金帅三毕

果用 S M一 2 役果 后装入硅窗袋内
,

冷库贮

藏 2 65 天
,

腐烂率 2
.

07 %
,

失重 1
.

03 %
,

总

腐损 3
.

1%
,

出果率 96
.

7%
,

而对照果分别 为

2
.

6 3%
, 1 6一 s%

, 1 5
.

7 6%
, 8 1

.

2
4’%

,

处

理比对照多出果 1 5
.

6 6%
。 “

虎皮灵
”
是一

种果 l’ ,l’ :
防病保鲜剂

,

主要用于防治苹果虎皮

病以及生梨黑皮病
,

特别是在贮藏后期
,

与

对照果相比
,

防效显著
。

3
.

香蕉
、

荔枝
:
引

起香蕉腐烂的病菌有多种
,

主要有炭疚病
、

黑腐病和轴腐病
。

香蕉感染病菌之后
,

严重

形响其耐贮性和商耐
,
价值

。

研究表明
,

多菌

灵
、

托布津
、

哩苯咪哩
、

苯来特
、

抑排 l坐等

药物均有控制腐烂的效果
。

另外
,

应用高锰

酸钾吸收香蕉释放的 乙烯
,

也
一

可延长香蕉的

成熟
。

荔枝为岭南名果
,

质优味美
,

但不易贮

藏
,

采后 2 一 3 天果皮变褐
,

果肉变质
、

腐

烂
,

丧失了商品价值
。

将新采二收:的荔 杖川

10 %柠檬酸 + 2 %食盐 + 2 %亚硫酸氢钠济

液浸泡 2 分钟
,

J
“ 一 23

r

C条件下速冻
,

用薄

膜袋包装
,

在 一 8] ℃条件冷藏
。

使川这种方

法处理的荔枝
,

果实质量明显提高
,

解冻后

保色时间达 3 小时
,

工t对抑制荔枝果皮褐变

有明显抑制作用
。

4
.

葡萄
、

桃
、

草苟
:
葡萄

属浆果
,

柔软多汁
,

含水星高
,

一般较难贮

藏
,

如采用适 当的办法仍可获得较 长时问的

保鲜
。

采收八
、

九成熟的果 穗
,

以 含糖从

高
,

封色皮蜡粉灯
、

咯硬的为好
。

将采后的果

秘装入 1 5 gk 左右的果筐内
,

果穗横放
,

彼

此紧密相接
,

以防
_

l创拿擦受伤
。

果位川塑丰}

薄膜小包装或封帐贮藏
,

采川 5 0 :
处正l{( ( j’J’

法为称果重 0
.

3%的业硫酸氮钠和果重 0
.

6 %

的无水硅胶
,

充分棍合后
,

放
一

J’. 透气的滤纸

袋内
,

分 8一 10 包
_

j:
一

F左右放咒均匀
,

然 行扎

住口袋 ) 其作用在于亚硫酸从钠吸水后能 放

出 5 0 : ,

抑制前萄表而的酵母和杀菌
,

防止腐

北方园艺

烂
,

同时也抑制葡萄果实的呼吸作用
,

把小

包装果筐放于 o ℃左右的冷库或冰箱中
,

保

持相对湿度在 90 一 95 %
,

可贮藏几个月
,

不

冷藏的果实也能贮存儿周
。

葡萄还可以用仲

丁胺 保 鲜 (方法 是用 0
.

l m l/ kg 葡萄 的仲

丁胺对葡萄进行熏蒸处理
,

之后月]薄膜大帐

或小包装贮藏 )
,

保持温度在 。 一 3 ℃和一定

的相对湿度
,

此法可贮葡萄儿个月
,

好果率

达 90 % 以上
。

陕西省化工研究所 JIJ蔗糖酷及

其它助剂配制而成的桃用保 鲜 剂
,

具 有无

毒
、

济性好
、

易冲洗
、

价格低等优 z从
。

采川

这种保鲜刘处理的水蜜桃可于 常 撇 下 存放

8 一 12 天
。

草墓浆果多汁易破伤
,

果实不耐

贮藏
。

聚
一

l
_

1’露糖为魔芋中的主要化学成份
,

这

种成份对草愁有良好的保鲜效果
。

将草范在

0
·

0 5%的魔芋聚甘露糖水济液
,
!
,
役 10 秒钟

,

使怂果表皮都沽有聚甘详糖水济液
,

然后风
,

I’. ,
一

可在常温下贮藏一周
,

只是表而略失去

光洋
, 一

二周内可保持不毒变
。

三
、

我国水果保鲜存在的问题及发展前

景 我 国果品贮藏目前仍以常溢贮藏为主
,

水果保鲜剂的出现
,

弥补 了常温贮藏的一些

不足
,

如腐烂
、

失水等
。

水果保鲜剂能显著

提高常温贮藏的效果
,

已被大多数的生产经

营者所接受
。

虽然国内水果保鲜剂的研究和

开发取得了不小的成绩
,

但仍存在着一些问

题
。

首先
,

只注重应用研究
,

忽视了墓础理

论的研究
,

有关保鲜机理的研究报告甚少 ,

J七次
,

对各种保鲜剂的毒性
、

残留量研究的

少
,

仅少数研究者作过此工作
;
第一

,

审批

制度不健全
,

水果保鲜剂作为一种食品添加

刘
,

应受到食
:、}

.

防疫部门严格监督和竹理
。

日前
,

利川水果保鲜 l)}J 进行化学贮藏 已

成为国内较可行的方法之一
。

在末来的水果

保鲜刘的研究不11)卜发
,
!
, ,

齐干l!关弓
:̀

手l于「一专业

研究人员应紧密配 合
,

在引进和消化国外先

进技术一均同时
,

人力 J I: 发终了J
’

我 l川特色的
,
!
,

草药
,

巩固和深化在
l

卜草药水果保鲜剂研究

仁的独创性成果
,

根据多种水果的贮藏特性

和贮期病火
,

研制出具有一定 特 异 性 的高

效
、

低雌
、

低残留
、

低成 水
、 _

比使川方便的

新坚水
二

果保鲜剂
,

使我 国的水果保鲜剂水平

产生一个新的飞跃
。

( L9 8 9年 1 2月 4日收稿 )
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