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不同温度处理对康德梨果实贮藏效应的影响
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·
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第一作者简介
:

赵淑

艳
,

女
,

生于 19 6 7 年
,

河

北人
,

中共党员
,

理学硕

士
,

现任助理研究 员
。

19 85 年考入河 北 师

范大学生物 系
,

1 9 8 9 年令

配到河北滦南任教
,

1 9 9 1

年又考入西北农业大 学攻

读硕士研究生
,

19 9 5 年毕

业分配到天津 市园艺工程

研究所工作
,

目前主要从

事果实未后处理等方面的研究工作
,

并在国家级 和 省

级 刊扮 发表论文四篇
。

摘要 以康德菜 ( P厂
u s e o m m

u n i
s

. `

L e C o u n t e ’ )

作为试材
,

研究 了不同温度 ( 40 ℃
、

35 ℃
、

30 ℃ ) 处理

对果实生理生化变 化及贮藏效应 的影响
。

研究结呆表

明
,

康德梨为越变型果实
,

米后高峰和乙烯高峰大休同

时 出现
。

经 30 ℃一 40 ℃ 48 小时处理后
,

转笠 室温放里

时
,

两个峰值受到抑制
、

出现时问推迟 ; 且对乙烯释放

的抑制比对呼吸的抑制作用更大
。

随试脸温度升高
,

效

应愈趋明显
。

35 C
、

40 ℃ 处理 48 小时后
,

康德梨在室

盈 12 天中
,

果肉硬度下降缓慢
,

果心褐变指数 下降
,

且

随处理温度升高
,

效应愈明 显
。

关链词
:

康德梨 温度处理 贮藏效应

白 (热激蛋白 )
,

而番茄
、

李子
、

苹果
、

葡萄袖和桃果

实等采后不同温度处理不仅可防止病虫害侵染
,

且可

推迟果实软化
,

抑制果实成熟
,

保持果实品质
,

减轻冷

害
、

虎皮病等生理病害
。

因其处理方法简单
、

无污染
,

正逐渐引起人们的注意
。

但是迄今为止
,

还未见热处理

在康德梨上的研究报道
,

本试验旨在探讨采后不同温

度处理对康德梨果实生理生化变化及贮藏效应的影

响
,

以揭示采后不同温度处理对果实某些生理生化效

应的影响
,

为改进贮藏保鲜工艺提供理论依据
。

材 料 与 方 法

康德梨 ( P厂u s c o m m u n i
s

. `
L e C o u n t e ’

为梨属洋

梨种的一个品种
。

洋梨世界栽培范围很广
。

目前
,

洋梨

的贮藏主要是控制温度和气体成分的冷藏和气调贮

藏
。

但洋梨对温度和 C O :

非常敏感
,

温度稍有变化就

引起果实软化
,

气调贮藏时
,

即使 3%的 C O :

也会造成

伤害
,

引起果心果肉揭变
。

近年来研究表明
,

在高于生

物正常温度 8一 12 ℃的温度下
,

生物体内可合成新蛋

1
.

材料
:

本试验于 1 9 9 2 年 9 月至 1 9 9 4 年元月在

西北农业大学进行
,

供试品种为康德梨
,

采自西北农业

大学园艺场果园
。

选择大小一致
、

无病虫害而着生方

位
、

成熟度一致的果实为试材
。

2
.

处理及测定方法
:

果实采收后
,

当天装入
o

,

03 m m 厚聚乙烯薄膜袋内
,

每袋装 30 个果实
,

分别

置于 40 ℃ 士 1 ℃
、

35 ℃士 1 ℃
、

30 ℃ 士 1 ℃的烘箱及室温

下 (2 6 ℃士 l ℃
,

对照 )处理 48 小时后转置室温下放置
,

定时测定不同处理下乙烯的释放量
、

呼吸强度
、

果实硬

度
、

果心褐变指数及可溶性固形物的含量等
。

( 1) 呼吸

强度
。

用 FQ一W一C O :
型红外线气体分析仪测定

,

参

照宋钧和于梁的方法
,

流量为 2
.

o L
.

m in 一 ’ 。

(2 ) 果实

乙烯释放量
。

甩干燥器法取气
。

测定时取 l ml 气样于

6 6 3一 30G C 型气相色谱仪上测定
。

检测器为 IF D (氢火

焰离子化检测器 )
,

分离柱为 Zm m x 3m m 不锈钢柱
。

固定液为 p r o p a r k Q 8 0一 1 0 0 目
。

分析条件
:

柱温

1 10 ℃
,

检测器温度为 140 ℃
,

载气为 N : ,

流速 50m L

m in 一 ’ ,

H :

压力为 1
.

4 大气压
,

空气压力为 1
.

2 大气

压
,

数据由随机所配日立 8 33 色谱数据处理机进行处

理
,

并打印出图谱
,

用标准曲线法查出乙烯浓度
。

(3 )
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果实硬度及可溶性固形物
。

分别用 Y C一 1型果实硬度

计和手持折光仪测定
,

重复十次
。

( 4) 组织褐变指数检

查
.

将果实沿中心部位作横切
,

依横切面上褐变面积划

分不同级别
,

无褐变者为 o 级 , 轻微一 20 % 为二级 ;

20 一50 %为三级 , 大于 50 %为四级
。

检查果实数为 30

个
,

检查结果按下列公式换算成组织褐变指数
.

组 织揭变指数 一

耀黯恕黔鬓暴塑
( 5) 失重百分数

。

在不同温度处理之前
,

取果实分别称

重
,

贮至 1d2 再称重
,

计算不同热处理的果实失重百分

数
。

溶性固形物是决定果实风味和品质的最重要因素之

一
。

不同温度处理以后
,

可溶性固形物含量均有不同程

度的提高
,

但各处理间的差异不明显 (图 4)
,

这与
L u r i e 等 ( 1 99 0 )在苹果

、

T e it e l等 ( 298 9 )在甜瓜
、

M i ll e r

( 1 9 9 1 ) 在芒果
、

荀萄袖等果实中的研究结果相一致
。
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1
.

不同温度处理对果实呼吸强度和 乙烯释放量

影响
:

把康德梨不同温度处理 48 小时以后转置室温下

放置时
,

呼吸强度随时间推移都在逐渐升高 (图 1 )
,

但

不同温度处理
,

表现不同
,

对照和 30 ℃差异不明显
,

呼

吸强度上升迅速
,

呼吸峰较高且出现较早 (处理后 8

夭 ) ; 而 40 ℃和 35 ℃处理以后呼吸变化相似
,

上升缓

慢
,

且峰值较低
,

出现比对照迟 4 天左右
。

可见
,

40 ℃

和 35 ℃处理的尤其是 40 ℃处理对康德梨呼吸强度的

抑制及呼吸峰的推迟效应显著
。

图 2 表明
,

不同温度处

理对康德梨乙烯释放量都有所抑制
。

在试验温度范围

内
,

处理温度越高
,

抑制作用越明显
。

在 40 ℃处理 48

小时时
,

几乎测不出乙烯的释放
,

随时间推移
,

乙烯释

放量虽有所增加
,

但明显低于对照
。

处理后 6 天
,

乙烯

释放量比对照低 69 %
,

但呼吸强度比对照低 36 %
.

说

明温度处理对乙烯释放量的影响大于对呼吸强度的影

响
。

对照图 1 和图 2 可见
,

康德梨的呼吸高峰和乙烯释

放高峰大体同时出现
,

这与 E ak
:

在鳄梨上的研究结果

相一致
,

40 ℃和 35 ℃处理 明显的推迟了呼吸峰的出

现
,

也明显推迟乙烯峰的出现
。

但至处理后 14 天
,

各

处理与对照间差异不明显
。

说明不同温度处理的效应

有时间性
.

2
.

不同温度处理对果肉硬度的影响
:

试验表明
,

不同温度处理后
,

果肉的硬度均有不同程度的降低 (图
3 )

,

但下降速度明显不同
,

对照 ( 26 ℃左右 )
、

30 ℃
、

35 ℃

和 4 0℃处理 48 小时
.

立即于室温下放置
,

其果肉硬度

下降速度分别是 0
.

79
、

o
·

70
、

0
.

4 5 和 0
.

3 s k g / e m
,
/ d

,

说明在试验温度范围 ( 26 ℃~ 40 ℃ ) 内
,

温度越高
,

硬

度的保持也愈好
,

这与加藤在大久保桃中的研究结果

相一致
。

3
.

不同温度处理对可溶性固形物的影响
:

果实可
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不同温度处理对果心褐变指数的影响
:

不同温

度处理对康德梨果心褐变指数的影响不同
,

以果心褐

变指数为标准相比较可以看出
,

处理后 12 天
,

40 ℃的

裹 1 不同沮度处理对果心揭变指数的影响
.

}
“

·

! o
·

4 8h 后置室温 统计测定
,

每处理 10 个果

108哩d12

处理

对照

30℃

3 5℃

4 0℃

.
热处理

实
,

重复三次
。

果心揭变指数

0
.

15 2

0
.

17 5

与对照的比值

10 0
.

0%

11 5
.

1%

7 1
.

1%

4 1
.

4 %
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表 2 热处理对果实风味和失盆率的形响
.
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果心褐变指数最低 ( 0
.

0 63 )
,

为对照果的 41
.

4肠
,

差

异 明显
。

而接近对 照 温度的 30 ℃处 理温度最高

(0
.

175 )
,

高出对照 15
.

1% (表 l )
。

说明经 40 ℃处理

48 小时后转置室温下放置可有效地降低康德梨的果

心褐变指数
。

5
.

不同温度处理对果实失重和风味的影响
:

不同

温度处理康德梨果实后 12 天时测定的失重结果表明
,

40 ℃和 35 ℃处理对果实的失重影响不大
,

与对照基本

相同
,

而 30 ℃处理的果实失重率较对照为少
,

仅为对

照的 78
.

4 %
。

不同温度处理后 12 天感观评价结果 (表

2) 表明
,

30 ℃处理与 C K 相似
,

风味丧失
,

适当温度

(3 5℃和 4。℃ ) 处理不影响康德梨的风味
,

至 16 天
,

40 ℃处理的果实仍保持芳香
,

汁多
.

味浓的特点
.

这与

S加 tt , ( 198 7) 的报道认为热处理会使梨风味丧失的结

果不一
。

有报道
,

在一定温度范围内
,

随温度升高
,

乙烯产

生减少
.

一般植物
,

乙烯生成的最适温度是在 30 ℃左

右
,

高于 35 ℃
.

乙烯 产生显著减少
,

40 ℃下被完全阻

抑
。

本试验研究结果表明
,

35 ℃ 已使康德梨的乙烯释放

量开始
一

.l’ 降
,

40 ℃则完全受抑制
,

这和上述的报道相一

致
。

但转置室温后
,

乙烯的产生可以恢复
,

其增加趋势

与对照相一致
,

但时间上有一个滞后期
,

且释放值明显

低于对照
,

这与 L盯 ie 和 K ce in 在苹果上所得到的结

果一致
。

关于热处理抑制乙烯产生的原因
,

研究表明
,

不同果实表现不一
。

康德梨在热处理中乙烯释放的降

低
,

是 A C C 合成酶受抑
,

还是 E F E 受抑
,

至今还未见

有关报道
,

有待进一步研究探讨
。

“ H as
: ”

梨在 40 ℃下热处理 2 天期间呼吸强度下

降
,

而转到 20 ℃时
,

呼吸强度开始上升
,

最后达到高

峰
。

本试验结果表明
,

康德梨与
“ H as

s ”

梨相似
,

经 40 ℃

热处理 48 小 时
,

呼吸 强度显 著下 降
,

再 回到 室温

( 26 ℃ )时
,

其 C O ,

释放量开始恢复上升
,

但一直低于

对照 (约 69 % )
,

并使呼吸峰推迟 4 天左右
,

但热处理

对呼吸强度的抑制作用比对乙烯释放的抑制作用要

小
,

呼吸的增加与乙烯的释放是同步的
,

这与刘愚
、

焦

新之等在苹果上的研究结果是一致的
,

进一步证实了

乙烯与果实呼吸越变密切
。

aY ma ik 等人发现
,

果实的软化主要与细胞壁中纤

维素和果胶类物质的降解有关
,

对软化过程中起主导

作用的水解酶是 P G 酶
。

本试验中
,

40 ℃
、

35 ℃热处理

延缓果肉的下降
,

可能是 P G 酶下降所致
。

据加藤报

道
,

大久保桃在 30 ℃
、

35 ℃和 40 ℃贮藏时
,

温度愈高
,

硬度的保持也愈高
,

本试验的不同温度处理 48 小时

后
,

在室温下放置时
,

也是 40 ℃热处理的硬度高于

35 ℃
、

3 0℃和对照
,

与上述报道大体一致
.

此外
,

热处理对康德梨的可溶性固性物
、

风味影响

不大
,

有利保持其品质
,

延长贮藏期
,

表明短期高温可

能起到热激 ( H ea t ,

ho ck )的作用
,

对提高康德梨贮藏

性有利
.

(参考文献 12 篇略 回稿时间 1 9 9 6 年 n 月 1

日 邮编
:

天津 30 0 x 9 2 陕西杨陵 712 100 )
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