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　　摘　要:从鲜切果蔬常见的变色 、变味 、质地变软等几方面阐述了影响其质量问题的若干因

素 ,并针对质量问题介绍了几种控制措施。
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　　近年来随着人民生活水平不断提高 ,生活节奏的不

断加快 ,人们对于方便食品的需求量也越来越大 ,品位

也随之提高。鲜切果蔬在方便食品中担任重要角色 ,需

求量逐年增大。鲜切果蔬具有品质新鲜 、使用方便 、营

养丰富 、清洁卫生等特点。鲜切果蔬又称切割果蔬 、轻

度加工果蔬或半加工果蔬 ,是指新鲜果蔬经分级 、修整 、

清洗 、去皮 、去核 、切分 、护色 、称量 、包装等处理后 ,供消

费者立即食用或餐饮业使用的一种新式加工产品[ 1] 。

目前生产的鲜切果蔬产品 ,主要有苹果 、西瓜 、菠萝 、马

铃薯 、甘蓝 、洋葱 、莴苣 、芹菜 、胡萝卜和番茄等。由于鲜

切果蔬在操作过程中去皮 、切分等工序 ,会对果蔬组织

产生机械损伤 ,极易出现变色 、变味 、质地变软等质量问

题 ,所以 ,保证质量 ,延长保鲜期是鲜切果蔬加工技术的

关键。

1　鲜切果蔬常见的质量问题
1.1　变色

新鲜果蔬经去皮 、切分以后 ,切破了植物细胞的结

构 ,增加了酶与底物的接触机会 ,直接引起组织的褐变 ,

如苹果 、梨 、桃等果蔬中存在的单宁物质在多酚氧化酶

的作用下转化为根皮鞣红[ 2] ,马铃薯去皮以后在酪氨酸

酶的作用下转变为植物黑素 ,这些都是在酶的作用下而

使制品褐变 ,同时 ,果蔬中还存在着儿茶酚酶 、甲酚酶 、

多酚氧化酶和过氧化物酶等在原料暴露在空气中 ,在氧

气的作用下所发生的氧化作用而引起的酶促褐变。鲜

切果蔬富含 Vc等多种营养成分 ,Vc可在空气中自动氧

化生成醛类物质聚合成褐色物质而引起变色。锡 、铁 、

铝、铜等金属与单宁物质相结合易引起变色。

1.2　变味

鲜切果蔬在加工 、包装与贮运过程中 ,由于种种原

因引起的褐变必定会引起果蔬风味的变化 ,再加上切割

过程中会引起Vc的氧化损失;而加工中的去皮 、清洗等

工艺会造成水溶性营养成分的溶出和损失;此外 ,加工

产品的贮藏温度 、光线以及包装等因素 ,也会影响到营

养成分的变化 ,是必会造成风味的变淡。

1.3　质地变软

新鲜果蔬在去皮 ,切分等加工过程中 ,组织结构极

易破坏 ,很容易受到空气 、加工用水及机械设备中的各
种微生物的侵染 ,由于大部分果蔬又属于低酸性食物 ,

加之切割处理也容易造成营养物质的外流 ,为微生物的

生长 、繁殖提供了有利的环境条件 ,极易造成果蔬的腐

烂变质。果蔬中的果胶物质随着果蔬的成熟也会在果

胶酶的作用下逐步转变成果胶酸 ,从而使果蔬的质地变

软 ,影响了果蔬原有的新鲜度和饱满度。

2　防止鲜切果蔬出现质量问题的控制措施
2.1　褐变的控制

加工过程中的褐变不仅影响制品的外观也破坏了

产品的风味和营养价值。因此要对褐变进行控制。褐

变主要是由多酚氧化酶和过氧化物酶等催化酶类与氧

气反应造成 ,这种褐变被称为酶促褐变。目前 ,对于酶

促褐变的控制方式可以从以下几种方法来控制。

2.1.1　加热处理　加热处理可以使植物细胞原生质发

生凝固和质壁分离 ,增加膜的透性 ,改变果蔬内酶的活

性 ,排除果蔬中的氧气 ,防止或降低酶促褐变和维生素

的氧化。常用的加热方法是将果蔬在90 ～ 100℃的热水

中或高温高压蒸汽中漂烫几分钟 ,然后 ,再用5 ～ 10℃的

冷水冷却 ,冷水中加入少量的柠檬酸或亚硫酸钠。同时

调整 pH 值 ,使酶远离等电点可以降低热稳定性 、缩短加

热时间。加热处理还可以杀死微生物及虫卵 ,去除蔬菜

中的苦涩味。
2.1.2　化学的方法　可使用山梨酸钾 、抗坏血酸 、柠檬

酸 、半胱氨酸 、食盐 、CaCl2 、ZnCl2 、谷胱甘肽等物质抑制

酶促褐变的发生 ,如对于去皮的马铃薯 ,用0.5%半胱氨

酸加 2%柠檬酸浸泡 3 min ,可有效控制褐变的发生[ 2] ,
用一定浓度的Zncl2或 10 mg/g CaCl2处理猕猴桃切片、
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苹果切片 、梨切片可抑制酶促褐变的发生。

2.1.3　可食性涂膜　一般防褐变的化学处理 ,都要在包

装前进行 ,在使用化学药剂的同时 ,可结合可食性涂膜

处理 ,可食性涂膜对鲜切果蔬的酶促褐变有很好的控制

作用 ,一方面 ,可减少鲜切果蔬水分的损失 ,限制氧气的

射入 ,减轻外界气体及微生物的影响 ,抑制呼吸 ,降低生

理生化反应速度 ,防止芳香成分挥发并起到延迟变色抑

制微生物生长的作用 ,另一方面利用可食性涂膜可抑制

氧气的透性 ,使切分果蔬表面氧气浓度维持在较低的水

平不但抑制酶褐变 ,还可以降低果蔬的衰老和腐烂变

质。提高鲜切果蔬的质量与稳定性。常用的涂膜如用

2.0%壳聚糖+1.5%柠檬酸+0.5%甘油+0.1%苯甲酸

钠可食性涂膜处理鲜切果蔬
[ 3]
。

2.1.4　亚硫酸盐处理　用亚硫酸及其钠盐配置成一定

浓度的水溶液处理蔬菜 ,由于亚硫酸具有较高的还原

性 ,因此能阻断过氧化氢的形成 ,防止单宁的氧化褐变。

2.1.5　浸泡处理　将原料或工序间的原料热烫处理后

浸泡在水溶液或食盐溶液中 ,可以防止氧气与原料的接

触从而降低酶促褐变的几率;另外 ,食盐溶液的高渗透

压 ,还可以使酶细胞脱水失活 ,一般随着浓度升高 ,抑制

效果越好 ,但浓度过高会影响制品的风味 ,工序间护色

食盐浓度常采用1%～ 2%
[ 4]
。

2.1.6　避免接触金属用具

2.2　微生物的控制

新鲜果蔬在去皮 、切分等加工过程中很容易受到空

气、加工用水及机械设备中的各种微生物的侵染 ,从而

造成果蔬的质地变化 ,易造成腐烂变质 ,因此可以从以

下几方面入手。

2.2.1　创造低温条件　创造低温环境 ,可有效抑制微生

物的生长 ,从而达到保持品质 ,延长货架期的目的。低

温不但可以抑制果蔬呼吸作用和酶的活性 ,降低生理生

化反应的速度 ,同时可有效抑制微生物的活动 ,防止微

生物的侵染。但温度降到某一程度的时候果蔬会发生

冷害 ,代谢失调 、产生异味以及褐变的加重等现象 ,货架

期也会明显的缩短 ,因此 ,在鲜切果蔬的加工 、贮存和流

通过程中应尽可能创造适宜的低温条件 ,大多数研究人

员研究认为[ 5] ,一般在 0 ～ 5℃左右贮藏 ,是鲜切果蔬质

量保证的关键。

2.2.2　使用化学防腐剂　有些微生物在低温条件下仍

可以迅速的生长繁殖 ,因此 ,结合低温处理 ,还需要进行

化学防腐剂处理 ,醋酸 、苯甲酸 、山梨酸及其盐类 ,可有

效抑制微生物的活动 ,特别是对那些在低温下仍可以生

长的腐败菌和致病菌 ,是非常有效的控制措施。防腐剂

在使用时应严格掌握其用量 ,最大使用剂量不超过

0.1%。

2.2.3　降低 pH 值　鲜切果蔬组织的 pH 值一般在

4.5～ 7.0之间 ,正适合各种腐败菌和致病菌的生长。在

鲜切果蔬中加入醋酸、柠檬酸 、乳酸等 ,可以降低 pH 值、

降低多酚氧化酶的活性 、抑制微生物的活动 ,生产上多

采用柠檬酸浸泡 ,浓度在0.5%～ 1%,一定要掌握好用

量 ,否则 ,过多的酸会破坏新鲜果蔬本身的风味。一般

pH值小于等于3.3。

2.2.4　采用气调包装　气调贮藏是在冷藏的基础上改

变环境中的气体成分的一种贮藏保鲜方法。鲜切果蔬

经气调包装结合冷藏 ,能有效地降低呼吸 ,抑制乙烯产

生 ,减少水分散失 ,延缓切分果蔬的衰老进程 ,延长贮藏

期 ,同时可以抑制好气性微生物的生长 ,防止果蔬的腐

烂变质 ,一般采用适当的低O2 和高CO2包装 ,CO2控制

在 5%～ 10%,O2 控制在2%～ 5%,可以明显的降低果

蔬的呼吸速率 ,抑制酶活性。包装薄膜使用最多的是聚

氯乙烯 、氯乙烯 、氯丙烯 、低密度氯乙烯等。

适度的真空包装(MVP)是一种新兴的气调包装形

式 ,包装容器内的压力降到 40KPa左右
[ 6]
,其氧分压低

有利于抑制产品的新陈代谢 ,抑制腐败微生物生长 ,使

产品质量保持稳定状态。

气调的同时必须注意缺氧环境 ,防止厌氧微生物的

生长和产品本身的无氧酵解以免影响鲜切果蔬的品质。
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观赏型苗木市场受宠

近年来,随着城市绿化的需要,一些观赏型苗木需求量
加大 ,价格较高。

容器苗木已成市场新秀　一些适宜盆栽的苗木, 因为
移栽不受季节限制 , 整体性好、成活率高 ,越来越受欢迎。
目前国内在培育容器苗木上仍处于起步阶段, 市场货源很
少,谁抢先一步谁就可能先受益。

灌木品种较俏销　灌木在绿化工程中用以色块、色带
组合 ,在绿化植物中用量最大,而且生产周期短 ,见效快, 品
种选择性广、市场需求量也大。

彩叶树种市场缺口大　各地为增强城市季节色彩变
化,丰富绿化色彩效果, 都在绿化工程中增加大量彩叶树
种,因此,彩叶树种市场看好。

与苗木相匹配的地被植物需求量大　地被植物是园林
植物中品种最多, 更新最快的种类 ,比如草坪, 有些地方几
年便要换一茬 ,而几乎所有铺草坪的用户 ,都爱买已经育好
的草坪。目前 ,城市住宅小区草坪需求量也一年比一年大。
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