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北方早春市售香蕉保鲜技术
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　　摘　要:针对目前市售香蕉货架期较短 、消费者买

回后香蕉易腐烂变质的现状 ,从香蕉的生理特性出发 ,

探寻香蕉保鲜技术 ,提出延长北方市售香蕉货架期的保

鲜技术及建议。
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　　春节过后 ,天气渐渐转暖 ,此时冷藏香蕉开始陆续
上市。在中小城市 ,随处可见有小商贩推着摆满香蕉的
车子沿街叫卖。但是 ,令人苦恼的是 ,香蕉看上去颜色
鲜艳 ,橙黄透亮 ,但买回放置1 ～ 2 d ,皮褐肉烂 ,可食用部
分所剩无几。无论对于消费者还是小商贩 ,在这么短的
时间内 ,香蕉腐烂变质 ,都是件很令人痛心的事。众所
周知 ,当气温低于 8℃以下 ,香蕉果实受重伤害 ,果皮容
易变黑腐烂。市售香蕉是接近消费者的最后的一个环
节 ,它既要耐贮藏又要黄熟 ,否则商品质量就上不去。
而香蕉在黄熟期最常见的病害为炭疽病 ,该病在香蕉黄
熟期最为严重 ,开始常为暗褐色黑点(一些人称其为“芝
麻蕉” ,其实是病害),然后病斑迅速扩大 ,数斑融合 ,几天
内全果变黑腐烂;如何延长市售香蕉的货架期 ,成为当
务之急解决的问题。

香蕉为典型的呼吸跃变型水果 ,延迟成熟就是推迟
呼吸高峰的到来。调节适宜的外界环境 ,减少外界因素
的刺激 ,是保鲜技术的主要内容。目前国内外香蕉保鲜
的方法很多 ,但大部分保鲜技术都停留在贮运阶段 ,有
关延长货架期的方法(常温下)很少 ,下面就如何延长市
售香蕉的货架期作以简单介绍。

1　香蕉采后生理变化
香蕉采收后发生一系列生理生化变化 ,在后熟过程

中 ,最显著的化学变化是淀粉的水解和糖分的积累。新
鲜绿色果实的果肉中约有20%～ 25%的淀粉 ,经过一星
期或更长时间从开始成熟到完全成熟时 ,淀粉几乎完全
水解 ,在成熟果实中只留 1%～ 2%。在通常成熟温度 ,
转黄于呼吸高峰或呼吸高峰后立即开始 ,3 ～ 7 d内全部
转黄。在香蕉果肉中主要的糖为蔗糖 、葡萄糖 、果糖。
这三种糖在成熟时全部增加 ,并且保持一定的比例:蔗
糖66%、葡萄糖 20%、果糖 14%;香蕉是典型的呼吸高

峰型果实 ,采收后在 20℃的温度条件下 ,呼吸强度在硬
绿果实中于2 ～ 4 d内CO2 约从20 mg ·kg

-1
·h

-1
时逐

渐升高至高峰 ,约为 175mg ·kg-1 ·h-1 ,至成熟时逐渐
降至约 100mg ·kg-1 ·h-1 ;果胶物质的互相作用是香
蕉果实后熟期间软熟的特性 ,香蕉果实后熟时果肉中不
溶性原果胶从0.57%鲜果降至 0.3%,可溶性果胶则随
之增加
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2　保鲜的环境条件
2.1　温度

香蕉保鲜 、贮运和催熟过程受温度的影响最大 ,也
是敏感的因素。采收后的香蕉果实 ,在 15 ～ 30℃,相对
湿度 85%～ 95%的环境下 ,温度越高 ,成熟期加快 ,气温
25 ～ 35℃时 ,3 ～ 5 d就能成熟。高温40～ 45℃,低温10～
9℃的情况下1 ～ 2 d ,果实表轻度伤害 ,催熟后 ,甜 、香味
还近正常 ,但品质已显著下降 ,果皮黄中带灰色。高温
45℃以上 ,低温8℃以下 ,香蕉果实受重伤害 ,果皮变黑。
高温 50℃以上 ,低温 7 ～ 5℃下 ,3 ～ 6 d绝大部份香蕉果
皮变黑 ,不易催熟而腐烂。因此 ,香蕉保鲜最适的温度
条件为 12 ～ 13℃。
2.2　相对湿度

提高香蕉保鲜贮藏环境的相对湿度 ,目的是有效地
减少果实水分的蒸发 ,避免由于果实萎蔫产生各种不良
的生理效应 ,在有效地使用防腐剂的条件下 , 98%～
100%的相对湿度 ,处在一个合适的冷藏条件下(12 ～
13℃),保鲜贮藏香蕉是较理想的。
2.3　气体成分

保鲜贮藏环境内的气体成分 ,是影响香蕉保鲜贮藏
效果的重要因素。在一定的温度条件下 ,可通过调节贮
藏环境的气体成分达到延长贮藏时间的目的。贮藏环
境中的主要成分是二氧化碳 、氧气和氮气 、乙烯 ,气体调
节主要是二氧化碳和氧的比例。在保鲜贮藏中 ,不同品
种或同一品种不同产地的香蕉果实要求不同的二氧化

碳和氧的比例组合。

3　保鲜方法
3.1　货架要求

根据香蕉保鲜的最适温度条件 ,调节货架内的温度
和湿度及气体成分 ,使香蕉处于最佳的环境条件。相对湿
度为:98%～ 100%;温度为:12 ～ 13℃;在货架内放入适量
的吸满饱和高锰酸钾水溶液的吸附剂和过氧化钙(消石
灰),来调节二氧化碳和氧的比例。在较高的二氧化碳和
较低的氧含量的条件下 ,香蕉保鲜时间可以显著延长。
3.2　保鲜剂的使用

对于货架条件较差的超市或小商贩 ,采用 1%蔗糖
酯与 0.1%托布津的混合溶液(浸泡 2 ～ 3min ,晾干),然
后用湿包装纸包裹香蕉 ,保鲜效果较好。托布津能有效
消除病毒菌 ,蔗糖酯可于果皮表面成膜 ,减缓水分散失 ,
气体吸附剂则可调节氨气 、二氧化碳等环境条件 ,延长
香蕉的货架期。
3.3　表面附膜保鲜

壳聚糖(chitosan)是 a-氨基-D-葡胺糖。由甲壳素通
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过脱乙酰制得。壳聚糖具有无毒 、成膜好 ,抗菌广谱等
特点 ,在果蔬保鲜方面受到高度重视。壳聚糖可在果蔬
表面形成一层薄膜来调节果蔬的生理代谢并对微生物

有抑制作用
[ 2 , 4, 5]

。因此 ,在壳聚糖薄膜保鲜过程中 ,可
以不用或少用其他杀菌剂。壳聚糖对香蕉炭疽病具有
很好的防治效果 ,对香蕉冠腐病也有一定的防治效果。
壳聚糖作为一种绿色天然产品 ,在果蔬采后保鲜领域具
有广阔的应用前景。
3.4　贮藏环境中乙烯的处理

在香蕉保鲜问题上 ,除了用保鲜剂防止香蕉腐烂
外 ,同时还须解决香蕉的后熟问题。香蕉的内源乙烯含
量从生长 、发育直至开始成熟始终保持约 0.2 mg/kg 。
乙烯是果实的催熟激素 ,在开始成熟前约 4 h乙烯含量

突然上升 ,在开始时平均为0.5mg/kg 。用0.1mg/kg或
更高浓度处理绿色香蕉可促使高峰的升起 ,应用低浓度则
要较长的时间。温度同样能影响乙烯的作用 ,在 13.5 ～
15.5℃时 ,用100mg/kg在 24 h内即可使香蕉成熟。

目前去除乙烯最常用方法是高锰酸钾。高锰酸钾
不能直接放入贮运香蕉的塑料薄膜袋里 ,要用一种载体
来吸收饱和的高锰酸钾溶液。选择好高锰酸钾载体很
重要 ,选择的原则是质轻 、微孔多 ,这样吸收饱和高锰酸
钾溶液就多。一般用作高锰酸钾载体的有泡沫砖 、珍珠
岩、硅藻土或普通砖块等 ,可就地取材。首先将上述载
体粉碎成 1～ 2 cm直径大小的小块 ,用40℃左右的温水
溶解高锰酸钾 ,在这样的温水中高锰酸钾溶解度为
5%～ 7%。水温低 ,高锰酸钾溶解少 ,载体吸收高锰酸
钾也少。然后将载体倒入饱和高锰酸钾溶液里 ,约 10

min载体浸透饱和高锰酸钾溶液 ,沥去多余的溶液 ,装入
塑料袋里备用。
3.5　常见炭疽病的防除

TB2对防治香蕉炭疽病有良好的效果。用药浓度
要根据季节不同而有所不同 ,夏季用药浓度为 0.2%,冬
季用药浓度为 0.1%。浸药方法是先将防腐药剂按照所
需要的浓度配制好 ,然后去轴落梳放入药液浸湿 ,沥去
多余的药液 , 即可包装运输。

4　讨论
早春香蕉的变褐腐烂 ,很大一个原因是温度太低造

成的 ,但是 ,香蕉的贮藏和保鲜是一个长期的系统工程 ,
它的货架期的商品质量和营养质量的稳定 ,不仅仅是商
场和小商贩需要注意的问题 ,从采收 、运输 、贮藏 、销售
的各个环节都要引起足够的重视。

香蕉采后的生理变化与环境及病害等关系密切 ,在
约 95%的湿度 ,23 ～ 37℃的温度下 ,当香蕉处于低呼吸 ,
高淀粉 ,低糖的状况时 ,病害不易发生 ,反之则主要病害
尤其是轴腐病 、炭疽病
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俱发 ,导致香蕉腐败变质。因

此 ,在采后处理上 ,要注意消除病原菌 ,调节二氧化碳、
氧气 、氨气 、湿度等。香蕉贮藏与品种 、栽培条件、成熟
度和温度等关系密切。最适宜的温度为 13℃。栽培在
旱地的香蕉比栽培在水田的耐贮藏。香蕉一般在八成
至八点五成成熟时采收并贮藏。香蕉在采后直至成熟 ,
新陈代谢的特点是出现一个呼吸高峰 ,在呼吸高峰出现
之前或同时 ,乙烯含量提高百倍 ,而乙烯反过来又促进
呼吸作用的加强。因此 ,香蕉保鲜贮藏的关键 ,是延迟
其呼吸高峰的出现。

香蕉的成熟程度的判断和采收技术对运输和贮藏
影响极大。香蕉的成熟度一般是以香蕉棱角饱满度来
确定。饱满度以销地的远近而定。原则上是销地远的
饱满度低些 ,销地近的或当地销售 ,饱满度高些 ,一般是
75%～ 90%的饱满度。香蕉饱满度高 ,内源乙烯释放快
并且多 ,呼吸强度增加 ,互相影响极易黄熟。在长途运
输中如果不严格挑选而混入肥蕉(饱满度高)即使很少 ,
也会影响整车香蕉黄熟 ,甚至未到销地而黄熟过头 ,造
成腐烂。

去轴落梳:带轴落梳的方法是横切。蕉轴组织疏
松 ,含水分多 ,微生物容易滋生繁殖 ,造成腐烂。去轴落
梳的方法是纵切 ,落梳刀为月牙形的锋利切刀。成梳香
蕉去轴装运 ,一方面可以减少机械伤 ,另一方面也减少
了香蕉霉烂发生。

避免机械损伤:机械损伤容易引起病菌感染 ,呼吸
强度增高 ,内源乙烯释放快 ,香蕉容易变黄腐烂。包装
时 ,果筐或果箱要衬垫包装纸 ,装梳蕉时要按次序尽可
能装紧 ,避免在运输途中碰撞擦伤香蕉和折断蕉柄。如
用竹箩装蕉 ,箩盖要大于箩筐并能承受一定压力。
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Storage Technology of Market Sale Banana in Early Spring in North

LI Li , T IAN Shi-lin
(A &F Technical Colleg e,Huanghuai University , Henan Zhumadian 463000 , China)

Abstract:According to the situation of market banana shelf life was short and banana that consumer bought back were
rot ten easily , to looked for a technology of making banana f resh f rom banana's physiological characteristic, proposed some
suggestion to extend shelf life of the market banana.
Keywords:Banana;Shelf life;Rotten;Fresh-keeping
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