
达 ,可达到推迟水果成熟衰老 , 延长保鲜期的目的。

1.7　保鲜剂保鲜

1.7.1　吸附型和防护型保鲜剂保鲜　吸附型保鲜剂主要有

吸氧剂 、乙烯吸收剂和二氧化碳吸附剂。乙烯吸附剂一般由

沸石 、铝 、过氧化钙 、高锰酸钾等组成 , 可控制外源乙烯含量 ,

消除乙烯的自我催化作用。水果腐烂主要与微生物及本身的

一系列生物化学反应有关 , 而这些反应又与氧的存在有关。

如能将水果包装内的氧气除去 ,便可抑制果实的变质 , 延长保

鲜期。自 1925 年世界上第一种由铁粉和硫酸制成的吸氧剂

问世以来 , 吸氧剂在日本 、美国和欧洲等国家已得到广泛应

用 ,我国是从 20 世纪 80 年代才开始这方面的研究。吸氧剂

的主要成分有抗坏血酸 、铁粉和亚太硫酸氢盐等 , 它与含水食

品共存可迅速吸氧 ,并吸收氧化反应所放出的气体和水分 ,对

抑制需氧性细菌繁殖 ,降低呼吸强度和新陈代谢 、防止虫害和

色素氧化 、抑制褐变 、保持食品的色香味及营养成分均起到良

好的作用。二氧化碳吸附剂主要有活性碳硝石灰 、氯化镁和

焦碳分子筛 ,其中焦碳分子筛既可吸收氧 、二氧化碳 ,又可吸

收乙烯。

防护型保鲜剂主要有克菌灵 、抑菌灵 、山梨酸及其盐 、氯

硝氨和硫酸钠等。其主要作用是防止病原微生物侵入果实 ,

对果实表面的微生物有杀灭作用 , 但对果实内部的微生物杀

死效果不大。

1.7.2　植物生长调节剂和中草药保鲜剂保鲜　植物生长调

节剂主要有生长素类 、赤霉素类和细胞分裂素类。用来调节

和控制水果采前和采后的生命活动。用中草药保鲜剂对水果

进行处理 ,保鲜效果十分明显。 中草药的某些成分可抑制抗

坏血酸酶的活性 ,减少水分的散失 , 降低水果的霉变率 , 维持

较高的营养成分。已研究的中草药有丁香 、大黄 、姜和大蒜

等。但中草药有效成分的提取与大批量生产还存在一定的问

题 ,因而限制了中草药保鲜剂的使用。

1.7.3　PA 天然保鲜剂和蜡及涂膜剂保鲜　PA 天然保鲜剂

主要成分为肌醇六磷酸酯 , 是从谷物种子加工副产品中提取

出来的 , 通过涂抹或浸渍而作用于水果。它具有很好的抗氧

化作用 , 防止水果因氧化而造成的新鲜度下降;能有效地螯合

水果表面的铁 、锌等金属离子 , 使其失去催化特性 , 延缓水果

颜色的劣变;可封闭水果表皮的气孔 , 抑制果实旺盛的呼吸 ,

减少水分损失 , 抵御外界病菌的侵入和抑制真菌的繁殖;防止

抗坏血酸的氧化 , 保持水果的营养成分。

蜡和涂膜剂主要有蜂蜡 、乳化蜡 、果蜡 、几丁质和魔芋多

糖等。使用时将其均匀地涂抹于水果表面 , 形成厚薄适中的

膜 , 可减少水分的损失而防止果实干瘪 , 抑制呼吸作用 ,延续

后熟衰老 , 阻止微生物入侵 ,增加水果表面的光洁度 , 提高产

品的商品质量。

2　水果保鲜的发展趋势预测
水果贮运保鲜将是今后水果发展的一个重要环节 ,会逐

渐受到各方面的重视。水果贮藏保鲜将由大宗水果转向品种

的多样化 , 特别是一些珍稀水果会成为今后保鲜的热点。另

外 , 我国野生水果资源丰富 ,营养价值高 ,随着食品科学的发

展和人们饮食观念的转变 , 也会引起社会的兴趣。鉴于我国

的科技与经济现状 , 水果的贮藏保鲜方法在今后的一段时间

内仍会以传统方法为主。但由于目前的任何一种单一保鲜方

法都存在其自身的弱点 , 保鲜效果不很理想 , 不能完全解决问

题。随着水果保鲜基础研究的不断深入 ,以及扩大流通的需

求 , 一些更新更好的综合保鲜方法将不断涌现并成为主流。
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　　当人们享用咖啡的香醇时 , 恐怕很少有人知道

咖啡树亦是一种优良的室内耐阴植物。它属茜草科

常绿小乔木 , 适宜盆栽观赏的小果咖啡(coffeaarabi-

ca)树型紧凑 ,叶片大而亮丽有光泽 , 椭圆形 , 叶缘波

浪状 , 长 13 cm ～ 15 cm(厘米), 宽 5 cm ～ 8 cm(厘

米),颇富观赏价值。花白色 , 星状 , 芳香 , 花后结绿

果 , 果熟变为亮红色 , 极美 , 果内的种子即是咖啡饮

品的原料。

咖啡的种果作为饮料之始 , 有一传奇故事:在咖

啡树的原产地非洲的埃塞俄比亚 , 一牧羊人见羊群

活蹦欢跳异常 , 查原因 ,原来是群羊在小河边饮了水

中带褐色(咖啡色)的水的缘故 , 寻源发现 ,河边有许

多被火烧焦的小树上的果实浸泡在水中 ,将水染成

咖啡色 ,牧羊人喝了几口河边的水 , 顿感精神振爽

……。

如今咖啡饮料已风行世界 , 但把咖啡树盆栽观

赏却是刚开始。栽培品种也是从诸多的品种中

筛选出小果咖啡这一适宜盆栽观赏品种。繁殖

用种子播于疏松的腐植土内 , 土温保持昼 25 ℃

～ 35 ℃, 夜 15 ℃～ 20 ℃, 20 d ～ 30 d(天)出苗。

苗高 20 cm(厘米),上盆即有观赏价值。以后每

年换盆 , 每 15 d(天)施一次农家熟肥淡液 , 2 ～ 3

年开花结果 , 4～ 6 年株高 1.6 m(米)以上 , 叶靓

果丽 , 达到最佳观赏期。忌烈日曝晒 ,半阴散射

光生长最好。

没有经过烘干焙烤的咖啡果实种子有毒 ,

必须经过专业的烘干 、粉碎 、焙烤等工艺过程后

才可作为饮料饮用。

(黑龙江省阿城市珍奇特植物品种园 ,

150300)
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