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红香蕉苹果辐照保鲜研究
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摘要 红 香焦苹 果在 适宜 的成熟 度米

收
,

经枯 6 0一下射线 0
.

S K G y 照射
,

剂量率

低于 I 0 0 0 R / m in 处理 后
,

在温度 O一 5 ℃
、

湿

度 8 5一 95 %
、

包装箱内衬无毒聚乙烯膜 的条

件下贮存 6 个月
,

其硬度
、

主 要营养成份
、

色
、

香
、

味及外观 无 显著性 变化
。

前 言

水果辐照保鲜
,

是一项正在兴起的食品

保鲜技术
,

它与传统的保鲜方法 (冷藏法
、

气调法
、

化学 法
、

减压法 ) 相比
,

具有节省

能源
、

无任何药物残留
、

不损伤食品结构
,

保持食品的色
、

香
、

味等优点
。

而且 夕射线

穿透力极强
,

可 以在不拆包装的情况下
,

杀

灭害虫寄生虫 和微 生物
。

鉴于辐照保鲜的

特点
,

近几年来引起 了世 界各 国 的 高度重

视
,

据统计截止 1 9 87 年底
,

世界各国 己经允

许商品化辐照食品达 7 6种
,

并完成 了食 !IJI 0 0

多种辐照食品的雌理学
、

遗传学等方面的试

脸
。 1 9 8 0年 1 0 ) J

, F A o / I A E A / W H o (联

合国粮农组织
、

}日际原子能机构
、

世界卫生

组织 ) 根据科学家们大量 的
_

L 作 止式 宣布
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1 0 K G y 以下剂 量辐照的 任何食品不会引起

毒理学上的危害
,

不需做毒理学检验
。

红香

蕉苹果
,

由于其味甘甜
,

清香
、

外观美丽而

颇受北方人们喜爱
。

但由于其 品种特性决定

极不耐贮
,

为此
,

我们对红香蕉苹果的辐照

保鲜进行了探讨
,

力求寻出一条解决红香蕉

苹果延长保鲜期的新途径
。

实验材料及方法

1
.

实验品种
: 红香蕉苹果

,

产地辽宁

省瓦房店
。

2
.

辐照源
:

黑龙江省农科院原子

能利用研究所钻 60 一 r 射线辐照场
,

放射性

活度
: l

.

4 l x l o 人BB q
。

3
.

包装方式
: 选择无

病
、

虫氛
、

无机械损伤的苹果
。

原箱包装
,

内衬一层 Q劫 4 m m 无毒聚 乙烯膜
。

J
.

辆照处

理
: ①吸收刹量

: o ( C K ) o
.

3 K G y
、

o
.

S K G y
,

0
.

7 K G y
。

口 照射量率
:

6 8 3 R / m i n
、

9 6 o R /

m i n
、

1 6 0叭 / m i n 。
5

.

贮藏条件
:

温度为 0一

5 ℃ ,

声声 10 ℃
,

湿度为 85 ~ 9 5 %
。

6
.

检验方

法 : ①物理检验
:

测定辐照前后及贮藏过程

中红香蕉苹果硬度变化
,

观察腐烂情况
,

计

算腐烂
一

百分率
。

②化学检验
:

测定辐照前后
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及贮藏过程中维生素 C
、

总糖
、

总酸
、

可洛性蛋白变化情况
。

③感观鉴定 :
对

贮截终了的苹果进行色
、

香
、

味等指标

综合评价
,

采用九级分制
。

硬度 9

k g / e m Z
、 、 、

实验结果与分析

(一 ) 辐射对苹果硬度 的影响
: 1

.

不同

吸收剂最对苹果硬度的影响
:

红香蕉苹果经

不同荆盈照射后
,

随贮藏时间增加
,

一

坟硬咬

均下降 (见图一 )
。

对照组在贮藏过程
,

}
“ 硬

_

l一咨 明 . 卜~ ~ 叫口
r

.

.

6 8 3 R
9 6 0 R

/ m i n ~ , 、

/一n i一飞 、 , 、 `

16 0 0 1之 / n l i n
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图 2 辐服荆皿率对 红香燕苹果硬度影晌
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K G y

K G y

K G y

理组的硬度随贮 藏时 间延 长
,

下 降辆度较

大
,

达极显著水平 (
r = 一 0

.

9 9 01 )
。

(二 ) 辆射对苹果营养成分 的 影响
:

1
.

不同吸收剂量红香蕉苹果维生索 C变化
:

辐射使苹果中还原型维生索 C 含见略 有下

降
,

如表 1所示
,

但未达到显 若性水平
。

贮

藏 171 天测定各处理组苹果维生 素 C 含量均

显著下降
。

其 中对照组下降辐度最大

一一一飞石一丽
一 1--20 16 0 贮存时间

( 天 , ( 6 5 % )
。

0
.

S K G y 处理组维生素 C

含量下降最小 ( 43 % )
。

2
.

不同吸收

圈 1 不同吸收荆盈对红香燕苹果硬度的形响 剂量红香蕉苹果糖酸比变化
:

红香蕉

度随贮藏时间极显著的呈 线性 下降 (r 二 一 苹果经不同剂量照射后
,

其还原糖
,

总精量

o
。

9 9 5 3 )
。

0
.

7 K G y处理组的红香蕉苹果在贮 增加
,

糖酸比增加 (见表 1 )
。

J仁
,

I
, o

.

S K G y

截中硬度变化最大
,

经 16 7 天 的 贮藏
,

硬 处理组的红香蕉苹果贮藏 17 1天后糖酸比变

度由 8
。

21 kg /cm
“
降至 6

.

6 3 k g c/ m
飞 ,

随 贮 化最小 9 %
,

说明其新陈代谢受到有效的抑

截时间显著 皇线 性 下 降 (r = 一 。
。

9 0 66)
。

制
,

接近于贮藏的初始状态
。

。
。

3K Oy 处理组的红香蕉苹果贮藏 38 天时硬 (三 ) 贮藏条件对红香蕉苹果辐照保鲜

度邮
。

7 3 kg 加m Z
降至 7

.

k7 g c/ m
Z ,

随后缓慢 的影响
:
在温度。一 5℃及 6一 10 ℃ 条件下

,

下降
,

贮藏至 167 天时硬度为 7
.

5 9 k g c/ m
Z 。

各处理组均采用纸箱包装
,

内衬无毒聚 乙烯

0
。

S K Oy 处理组 的 红香蕉苹果
,

硬 度 随贮 膜
。

贮藏至 2 00 天调查腐烂率 (表 2 )
。

山

截时间变化不显著
,

实验 末 期 在 4个处理 表 2 可以看到
,

在 贮 藏 温度 。一 5℃ 条件

中
,

硬度最大
,

为 8
.

o 3 k g c/ m Z 。 2
.

不 同辐 下
, 0

.

5 K G y 处 理 组 的腐烂 率 虽然最低

照荆 t 对苹果硬度的 影 响
:

吸 收 剂 量 为 ( 5
.

0 % )
,

而在贮藏温度为 6一 10 ℃的条件

。
。

S K G y处理组进行了三个照射量率照射
,

随 下
, 0

.

S K G y处理组的腐烂率从低 ( 1 4
.

2 ) %
,

贮截时间延长
,

硬度变化测定结果见图 2
。

但也大大高于 o一 5℃ 条 件下 0
.

S K G y 处

由田 2可 以看出 6 8艺R / m in
, 9 60 R / m in 处理 理组

。

所以适宜的贮藏条件对红香焦
一

苹果保

组随贮藏时间的增加
,

硬度变化的趋势大致 鲜是一个 重要的因素
。

相同
,
未达到显著性水平

。

但 1 6 00 R / m in 处 (四 ) 辐射红香蕉苹果的感
`

l丫评价
:

红
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衰 1不同荆t 处理后红香燕苹果营养成份变化
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香焦苹果在。一 5
`

℃条件
一

「贮藏 20 0 大
,

感官

指标变化较大
。

综介果皮
、

果芯
、

果肉色

f释
、

香气
、

甜
、

酸
、

涩味和总接受性布湘 !飞以

卉IJ觉率c 6 o R / m i n ,

吸收剂欲 0
.

S K G y 处尸i】的

红香燕苹果贮藏效果最住
。

而对照和其它两

个处理组的苹果羞之 ( 见表 3 )
。

衰 3 辐照红香燕苹果感官指标检验结果
.

、

\ 辐照

检脸
\ 、

项 目

果皮

处理 0 ( C K ) 0
.

3 K G y

6 8 3 R /口 i u

0
。

SK G y

9 8 0 R /口 i n

0
.

7 K G y
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4
。

9 士 0
。

9 1 5
。

9 士 0
。

8 1 7
。

8 士 0
。

4

一乙二屯巫争一一 }
7 . 8 士 0

.

5

7
。

4 士 0
。

8

7
。

5 土 0
。

5

7
。

0 士 0
。

7

4
。

3 士 0
。

6

4
。

5 士 0
。

6

总搜

.

性

8
。

1 士 0
。

4

8
。

2 士 0
。

9

8
。

0 士 0
。

8

8
。

1 士 0
。

6

7
。

9 土 0
。

9

6
。

6 士 0
。

3

8
。

0 士 0
。

4

4
。

0 士 0
。

4

6
。

0 士 0
。

4

5
,

1 士 0
,

9

5
。

0 士 0
。

2

6
。

5 士 0
。

6

5
。

9 士 0
。

6

4
。

8 士 0
。

2

4
。

2 士 0
。

4

4
。

l 土 0
。

7

3
。

9 士 0
。

5

5
。

3 士 0
。

9

4
,

6 士 0
。

7

4
。

5 士 0
。

8

” 二 9
,

采用九级分制

小结与讨论

1
。

经选择的红香蕉苹果用钻 60 一 r 射

线O
。

S K G y 照射
,

在 O一 5℃的条件下贮藏 6

个月
,
其理化指标

、

营养成份
、

感官指标等

均优于对照及其他处理组
。

2
.

照射量率以不超 过 10 00 R / m in 为

好
。

照射量率过高会引起苹果细胞结构变化

而使其硬度
一

F降
,

达不到保鲜目的
。

3
.

保鲜苹果的适宜成 熟 度 是很 重要

的
。

过熟使辐射效应失效
,

过生则色
、

香
、

味均不理想
。

` 保鲜苹果采用纸箱包装
,

内衬一层

无毒聚乙烯膜
。

这样即保证了正常的
`一心体交

换
,

又有效的防止水份蒸发
,

提高了保鲜苹

北方圈艺

果的商品率
。

5
.

贮藏溢度是非常重要的
。

红香热苹

果辐照保鲜属于综合保鲜技术
,

仅考虑辐射

而忽视贮藏条件同样达不到保鲜目的
。

6
.

人们对辐照保鲜的苹果是能够接受

的
。

19 8 6一 ] 9 8 8年三年的批 量 销普 试 验表

明
,

当人们在被告知苹果是经辐照的后仍然

品尝购买
。

综上所述
,

红香蕉苹果辐照保鲜的最住

吸收剂量为 0
.

S K G y ,

照射量率低 J
: 1 00 0 R /

m in
。

最佳贮藏溢度为。一 5℃
。

包装箱内衬

无毒聚乙烯膜保鲜期可达 6 个月
。

(本文作

者还有赵明南
、

王成波
、

李秀林三同志 多

考文献略 里1父稿 11寸l’l巧19 9 0年 鉴 J J 7 日邮政编

码 : 1 5 0 0 ;弓6 )

(总7 2 ) 3


