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辐 照 保 藏 生 姜 的 研 究
’

吴 彩 宣

(农业生物 系)

祖
提 奥

生姜 (z 切妙b e r olf ici
。比 Ro sce o) 多数种植于中国南方各省

.

生姜通常在冬末收获并

于室温下贮藏数月
,

但贮藏期因发芽而致降低商品价值
。

为解决这一问题
,

我们进行了辐照

保藏生姜的研究
,

研究结果表明
:

①用 2 一 3 x 10
`
ar d辐照生姜

,

可有效地抑制贮藏期生姜

发芽
,

经辐照的生姜在室温条件下贮藏 3 ~ 4 个月不发芽 , ②经 2一 3 x 10
`
ar d辐照的 生姜

,

其蛋白质
、

脂肪
、

碳水化合物
、

维生素 C及 1 7种氨基酸的含量均与未辐照的生姜无明显差异 ,

③辐照保藏的生姜经品尝评定表明
,

其味道
、

颜色接近于新收获生姜 , ④经初步的经济效益

估算辐照处理的生姜每 1。。 gk 可得纯效益 20 ~ 30 元
.

关键词
:

生姜 , 辐照保藏 , 营养成分 ; 经济效益

今

官

前 言

利用射线保藏食品的研究
,

早就在第二次世界大战后就开始了 ` : 二 〔. 〕 〔“ J 〔 . 〕 。

五十

年代美
、

英
、

法
、

荷
、

苏联
、

加拿大
、

日本等国先后开展此项研究
,

六十年代苏联
、

荷

兰
、

美国等国家批准了辐照保藏粮食
,

辐照抑制马铃薯发芽可供人们吃用
。

七十年代以

后各国辐照保藏食品的总趋势是向实用化商业化发展
,

如苏联
、
日本建成年辐照量万吨

以上的马铃薯辐照工厂
,

荷兰建成年产二万吨洋葱的辐照工厂 〔 3 〕 ,

除此 之 外
,

发展中

国家也陆续开展这方面的试验研究及逐步进人商业化 〔 ` 〕
。

利用射线抑制马铃薯发芽
,

以达到保质保鲜的目的
,

这已是被人们充分肯 定 了 〔 ’ 〕

〔 ’ 〕 。

但射线用在抑制生姜发芽是否同样有效果
,

国内还未见报道
。

生姜在中国南方各 省

都有栽培
,

每年冬末收获
,

收获后部分供市销外
,

还大部分要贮藏一段时间才供应市场

需要 〔 ’ 了。

生姜在 15 ℃ 以上可以发芽
,

在中国南方
,

贮藏生姜时间 为每 年 3 ~ 6 月 之

间
,

这段时间正适合生姜发芽温度
。

生姜含有姜油酮 ( C
: :

H
: ` 0 3

)
、

姜油醇 ( C
: ,

H
: 。 O :

)

还含有蛋白质
、

碳水化合物
、

脂肪等营养物质
,

但经发芽后的生姜营养成份大大损失
,

影响生姜的质量
,

为防止贮藏期生姜发芽
,

我们开展了辐照生姜抑制发芽的研究
,

内容

包括
:

辐照抑制发芽的合适剂量
、

辐照对生姜呼吸强度影响
,

辐照对生姜各营养成份
、

氨基酸含量的影响等
。

.
本丈承刘绍德副教授审阅

,

谨致讲意
。

1沁 6年 1 0月 30 目收摘

.
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材 料 和 方 法

(一 ) 材料

供试材料取自广东省盛产生姜的海丰县
,

品种为蔬轮大肉姜
,

收获后除去污泥
,

并

挑选无损伤及无病虫害的
,

然后随机取样
,

根据试验设计
,

进行不同剂量分组辐照处理
。

(二 ) 辐照条件及荆且

辐照源是华南农业大学生物物理研究室
. “
C
。
辐照源 , 辐照荆 最 为 6 x lo

’
at d

—
6 只 1 0 ` r a d分为几个不同的组合

。

(三 ) 贮旅条件及观秦指标

辐照及末辐照处理的样品一同放置于室温 ( 15 ~ 30 ℃ ) 竹箩贮藏
。

观察下列指标
:

生姜贮藏过程不同时间发芽率
,

呼吸强度变化及营养成分
、

氮基酸含 t 等指标
。

发芽率及

芽高度用直观侧最记录
,

用凯氏半微最定N法测定蛋白质
,

脂肪是采用索氏测定 法
,

碳水

协

化合物灰分等按常规法测定 , 用 日 立 8 35

一 50 型叔基酸自动分析仅侧定 氨 基 酸 含

t
。

用气流法测定生姜呼吸强度
。

3 o K r a d (斗艰扁异以吸 . )

仲

:a0卯即拍60卯40瀚200t

发芽率(%à
试验结果

(~ ) 不网荆皿对抑翻生典发穿的效

.

辐照保藏生姜既要达到贮藏期抑制发

芽
,

又要保持生姜原有的色
、

味及营养物

质
,

因此我们在广泛的剂全 范 围 中
,

从

6 x 1 0 .

—
5 x l o 弓 r a d设不同组合及 i个

对照组
,

经 6 次的重复
,

观 察 结 果 ( 图

1
、
么 )

。

1
。

从图 1
,

可看出
,

未经辐照的生

姜收获后贮藏期很快就发芽 (第一周达 58

% )
,

并随着贮藏时间的延长发芽百分率逐

步增加
,

贮藏至第三周发芽百分率已超过

8 0%以上
,
而且芽苗开始生长 成 绿 色 茎

叶
,

姜块表皮萎缩
,

并且有发达根系 (图

8 )
。

贮藏至第七周发芽率达到 90 纬
。

而

且芽苗长度随着贮藏时间不断 增 长 ( 图

2 )
。

2
.

从图 1
,

可看出 6 x l o .

—
1

.

5

x lo
` : ad 的剂盆处理生姜虽然不 同 程 度

上抑制生姜发芽
,

但生姜发芽百分率仍超

图 i

贮截时间 (周 )

贮蔽期生美各组发芽率
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吴彩宣
:

辐照保藏生姜的研究 1 3

过 5 0%
。

3
.

从图 4 可 见 Z x i o毛 a rd
、

3 x

1 0` ra d剂量处理的生姜
,

基本上可以抑 制

生姜出芽
,

生姜在贮藏期虽然有少许萌动

的芽眼
,

但这些芽眼 出现后很快就停止生

长
,

芽苗长度不超过 o
.

sc m
,

特别是 3 x

10 ` r a d处理生姜
,

当萌动芽眼出现后不久

便收缩了
。

4
.

关于
. O

C
。 丫射线抑制生姜发芽效

果
, 1 9 7 2年美国夏威夷大学梅子熙教授曾

报道采用 5 x 1 O 3 r a d可达到抑制发芽
,

我

们的试验结果是抑制发芽剂量 2 火 1 0 ` r a d

为什么会产生这样差异
,

这可能是与广州

高温
、

潮湿气侯及生姜品 种不同有关
。

根据观察结果
,

我们认为在广东高温

多湿的环境下
,

有效地抑制贮藏期生姜发

芽的剂量应是 2 x 10 ` r a d以上才能达到满

意的效果
。

(二 ) 辐照对生姜呼吸强度的影晌

图 3 未辐照生姜 (左 )很出芽苗

图 4 辐照贮藏 4 个月生姜不发芽

呼吸强度是生物机体新陈代谢指标之一
,

生姜经
“ 。 C o Y射线辐照后

,

对其呼吸强度影

响如何
,

在不同时期侧定各组的呼吸强度
。

测定结果表明
,

生姜经 1
。

5 x 1 0 `

—
3 x 10 ` r a d剂量辐照

,

呼吸强度明显下降
。

生

姜发芽是一个生长过程
,

生长依靠呼吸产生能量来推动
,

辐照能降低呼吸强度
,

这必然

导致阻止芽苗的生长
。

(三 ) 辐照保藏生熟曹养成分的分析

1
。

辐照保藏的生姜
,

在不同时间其基本营养成分见表 1
。

从表 1 可见
,

经辐照的生姜总的来看不会引起营养物质的损失
,

但经 50 天 的 贮 藏

表 1 辐照保藏生姜的营养成分 ( % )

未 辐 照

测定时间
水分 }粗蛋白粗脂肪一粗纤维

无氮浸
出 物灰分

2 x 1 0 4 r a d

水、

…
粗蛋白

}
粗 ”旨肪

…
粗纤维无氮浸

出 物 灰分

处理后第二天 86
。

9 2
。

处理后第 20 天 86
。

3 2
。

处理后第 50 天 86
。
7

0
。
3 0

。
9 9

。
3

。
3 1 0

。
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后
,

脂肪及无氮浸出物含量比未辐照的略高
,

因未辐照的生姜经 50 天贮藏 已长出绿色芽

苗及发达的根系
,

消耗了部分脂肪及碳水化合物等物质
,

导致这些物质含量降低
。

2
.

关于维生素 C的含里
:
我们试验过程在不同保存期进行了维生素 C含最 分 析

,

表 吕 ` . C 。较皿生共保旅期酸水解妞签吸含 t
·

, 基酸种类

…

_
} 对 照 } , X l o . r a d } 对 照 } 2 x 10 .

ar d

口

天门冬氮酸 0
。

2 49 0
。

2 45

0
。

1 12

0
。

1 2 4

0
。

30 1

0
。

3 12

0
。

11 1

0
。

12 7

0
。

32 4

0
。
2 45

0
。

0 8 1

0
。

1 1 4

0
一

2 4 3

酸酸酸酸酸酸酸酸氛氮氮氮氛氮氮氮苏丝谷甘耽丙椒蛋

异 亮 氛 酸

,酸酸氮酪亮 拭

攀 丙 氮 酸

酸酸酸酸氮氮氮拭核组精肪

总 最 2
。

20 2
一

1 9 2
。

0 3

·

表内胶牛为
:
充 /10 0充干基

`

祷日凤刚渊朋珊

分析结果表明
,

以 2 x i o ` 、
a x 1 0 4 r a d

剂 t 辐照的生姜不影响维生素 C含里
,

但

生婆经 40 天贮存
,

对照组生姜维生素 C含

t 略高于辐照组
,

这是由于对照组生姜这

时新生长的芽苗巳长成带有绿色茎叶
,

绿

色茎叶维生素 C含最就有所增加
。

8
。

氮基酸含量的分析
;
本 试 验 在

两个时期 (辐照后 第 2 天 及 第 20 天 )

进行 17 种拭基酸含蚤分析
,

分 析 结 果 见

表 2
。

从表 2 可看出
,

生姜经 2 x i o 弓 r a d辐

勿

图 5 保存 20 天生姜水解液氨基酸色谱 (对照 )

,
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吴彩宣
:

辐照保藏生姜的研究

如

照
,

并不影响氨基酸含量 (与 对 照组 接

近 )
。

图 6
、

s 是对照组和 , x 1 0召 r a d组

的生姜保藏 20 天的氨基酸分析图谱
。

(四 ) 辐照保旅生典的经济效果

辐照能抑制保藏期生姜发芽
,

保持原

有的营养物质
,

但为了更客观的反映辐照

保藏生姜的商品价值
,

试验过程我们用双

盲法将未辐照的生姜编为①号 ,以 . O
C
。 丫

射线处理保藏的生姜编为②号
,

然后将这

两组的生姜请蔬菜保藏科技人员
、

菜市场

经理及厨师进行评价
,

他们得出结论是辐

图 6 保存20 夭生姜水解液氛基酸色谱 (2 x l。` at d)

照处理的生姜姜身光滑
,

无芽
、

肉质好
,

保持生姜原有的新鲜味道
,

而未处理生姜则长芽

出根
,

有少许腐烂
、

原有辣味略失
。

认为辐照处理的商品价值可提高三分之一
。

结 论 和 讨 论

犷

(一 ) 收获后生姜经 2 x 10 弓

ar d剂量处理可有效抑制贮藏期发芽
,

由于辐 照 抑 制

生姜呼吸强度
,

也导致生姜生长速度减慢
。

(二 ) 2 x 10 ,r a d剂量处理保藏生姜
,

不影响生姜蛋白质
、

脂肪
、

该水化 合物
、

维生素 C及17 种氨基酸等营养物质的含量
。

(三 ) Y射线辐照抑制生姜贮藏期发芽
,

提高了生姜品质延长其贮藏期限
,

既 解决

了淡季市场生姜的需要
,

又提高了生姜的经济价值
。

(四 ) 应用射线抑制贮藏期马铃薯发芽 1 9 5 8年就取得成功和应用
,

目前世界各国巳

有 25 个国家批准使用并取得很好经济效益
,

生姜和马铃薯都属块根类
,

本试验的结果也

与马铃薯相类似
,

这样将为辐照保藏生姜商品化提了科学数据
。

(五 ) 含 x 10
` r a d剂量辐照生姜能有效的抑制贮藏期生姜发芽

,

但在保藏过程
,

生

姜仍出现有少量腐烂
,

可见辐照可抑制发芽但不能防止生姜腐烂
,

对此间题今后有待进

一步综合性处理研究
,

以便更完满的解决生姜贮藏的品质问题
。

移
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