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提 要

香燕 ( M: a sa e u。 。̀ a ta n w a r r c a v e n d i sh A A A组 ) 采收后在 2。~ 0 3℃室温 T 后熟
,

一股

经两周后出现呼吸跃变
,

呼吸速率从刚采收的2。~ 30 m g C O :
·

k名一几
·

h 一 飞 ( 27 ℃测定 ) 急剧上升

至 120 ~ 150 m g C O :
·

k g一 皿
.

h一 ’ ,

以后下降
。

未成熟 (熟度 7c ~ 30 肠 )的香蕉含淀粉较高
,

约 1。~

“ 肠 ,

可溶性糖在 1 肠以下 ; 随着成熟度的增加
,

淀粉逐渐水解
,

至完熟队
尹

下降至 1肠以下
,

可溶性搪则增至比~ 18 嗬
.

淀粉转化与呼吸跃变的高峰期基本同时出现
。

呼吸高峰过后
,

含楷

t 下降
.

果皮叶绿素含盆随果实成熟而下降
,

从里。m g
·

1。。g 一`下降至 3 ~ 7 m g
·

1。。8一 ’ .

完热

后期果皮渐变为黄褐色
.

果肉含水盆随果实成熟从76
.

27 肠增至 8 1
.

14 肠 : 果肉与 果 皮的 比率

则从 1
.

14 增至 1
.

81
.

经保鲜剂处理的香蕉果实
,

其 呼 吸 跃变的出现以及淀粉的分解和可溶性

箱的积累均延迟约 7 天
,

呼吸高峰值亦略降低
,

但对淀粉和搪的最终含 t 无显著影响
。

生产上可

根据香蕉采后生理特性
,

使用综合保鲜技术
,

延缓生理进程
,

防止病害侵染
,

以延长果实的寿

命
。

关锐饲 香蕉 , 采后生理

日皿 食
)

J . `二 J

香蕉 ( M “ s a ac “ “ `加才a D w a r f c a v e n d i s h A A A组 ) 是我国南方主要水果之 一
,

过去

油于对水果保鲜贮运技术不够重视
,

每年均损耗很大
,

近年已逐渐扭转这一局面
,

省内外

均先后开展香蕉保鲜技术研究
。

而香蕉的采后生理是保鲜技术研究的基础
,

因此开展这方

面研究
,

可为保鲜技术提供指导性依据
。

香蕉的采后生理国外有过大量的研究
。

如 lB al 。 [吕’及 G a en 〔 ’ 。 ’ 提出
,

香蕉是典型的跃变

型果实
。

N记 de lr 等 「̀ 吕 ’
报告香蕉果实能产生乙烯

.

B ur g和 B ur 梦
。 ’的研究证明乙烯与香燕果实

成熟有关
。

G or et ” 〕最初报告香蕉果实在成熟时化学成分的变化
。

以后 B a rn d lt . tJ 7 ’
对 香

蕉果实发育和贮藏期间的碳水化合物代谢进行系统的研究
。

P al m e r f ` . ’
曾对香蕉的采后 生

理生化作过综合文献报告
。

国内对香蕉的采后生理也进行过一些研究
,

如黄邦彦等对香蕉的后熟控制进 行 过 研

究【吕 ’ ,
蒙盛华等研究了香蕉的采后生理和贮运技术 〔昌’ 〔 ` ’ ;

徐荣江等研究了香蕉后熟 过 程

中乙烯的生成 〔` ’ 。 本文报告广东香蕉采收后
,

自然后熟过程的生理变化及保鲜剂对延缓果

熟的作用
,

以作为香蕉采后保鲜技术的理论依据
。

1 9 a l年 9月 Ze日收稿
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材料和方法

试验材料为广东东莞中把香蕉
,

果实成熟度约为 75 ~ 80 肠
,

采收时尽量避 免 机 械 损

伤
,

采收后置室温 ( 25 ~ 30 ℃ ) 下后熟
,

每隔三天取样一次
,

测定果实的呼吸速率
、

皮肉比

例
、

硬度
、

果冈淀粉
、

可溶性糖
、

含水量
、

果皮叶绿素等
,

直至果实达到完熟
。

另设一组样

本
,

采收后用保鲜剂 ( 特克多 + G A ) 处理
,

以作比较
,

目的是阐明开展本研究 对 指导保

鲜技术的作用
。

呼吸速率测定一一用气流法
。

每次测定用 1~ 1
.

5公斤果实 ( 蕉梳 )
,

用大型玻璃干澡

器盛装
,

干燥器放入 27 ℃恒温水溶中
,

气流速度 。
.

4升 / 分钟
。

测定时间半小 时
。

用 l o m l

刁
.

4 m o l / L N a o H吸收 e o : ,

用 0
.

峨m o l / L草酸滴定
,

并算出c o l
量

。

、

糖和 淀 粉 测 定一一用 8 5呱 乙醇提取
,

用醋酸铅去除蛋白质
,

用盐酸水解后
,

用裴林

氏试剂滴定
,

计算可溶性搪总量
。

烘干去糖后的残渣
,

用高氯酸水解
,

按上法测定可溶性

箱
,

再乘以 0
.

9折算为淀粉含盈
。

叶绿素测定一一用 85 肠 乙醇提取
,

用 s p ce t or in e 21 型分光光度计
,

依 A r on n 【. ,
的方 法

侧定叶绿素 a
、

b的总量
。

果肉硬度测定
:

用泰勒氏硬度计测定
。

试验共进行三 批次
,

结果基本一致
,

现将试验结果报告如下
。

结果和讨论

( 一 ) 呼吸作用的变化

新采收的成熟度约 75 肠~ 80 肠的香燕
,

在 27 ℃下测定呼吸速率在 20 ~ 30 m g c o :
·

k g
一 ’ ·

扩
`之间

,

在室温 25 ~ 30 ℃下放置 13 ~ 15 天 后
,

出现呼吸跃变
,

呼吸速率急剧上升
,

其高

峰值为一2 4
.

1~ 1 5 4
.

4 m g e o : ·

k g一 `
·

h--
’

( 图 l )
。

G a n e “ 。 )报告
,

G r o s M i e h e l 香薰在 2 0 ℃下呼吸最低值为 Z o m g C O : ·

k g 一 ,
·

h一 ` ,

我

们的结果与之相接近
。

但 o an
e
报告在 20 ℃下的高峰值只有 60 m g

co
: ·

k-s
`

·

h-
` ,

为最 低

户厂夕
·

矽、 r,落叫,令

值的 3 倍
,

而我们侧得在 27 ℃下的高峰值达

1 5 4
.

4 m g C o : ·

k s 一 ’ ·

h
一 ’ ,

为最低值的 7
.

5倍
。

这可能与测定温度及香蕉品种有关
。

果实呼吸跃变是果实生活史的转折点
。

香蕉果实在跃变期达到最适供食状态
,

跃变

期过后
,

果实即腐烂解体
。

因此果实跃变期

出现的迟早
,

是果实贮藏寿命的标志
。

目前

科研或生产上常用各种保鲜剂处理 香 蕉 果

实
,

目的是使呼吸变跃延缓出现
,

从而延长

果实的寿命
。

据试验结果
,

经保鲜剂处理的

果实
,

呼吸上升减慢
,

高峰出现较迟
,

高峰

。 , 心 一
’

,百”
’

盛。 -

一万河万

图 1 香蕉后熟过程中呼吸速率的变化

O 一一O 不加保鲜 荆 . 一一 . 加保鲜雄
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值亦比对照低 (图
`

1
,

)
。

( 二 ) 破水化合物含 t 变化

香蕉果实在成熟期间的碳水化合物代谢主要表现为淀粉分解转变为可溶性搪
。

试验结

气蜘衡)务乍神相今

果表明
,

75 呱成熟度 的香蕉含淀粉约 10 呱

~ 11 呱
,

可溶性糖含量极少
,

在 1肠以下
。

随着果实成熟
,

淀粉含量逐渐减少
,

两周

后下降至 1肠以下
,

而可溶性搪增至 15 呱~

18 肠
。

可溶性糖的高峰期与呼吸作用的高

峰期基本同时出现
,

此时为果实的最适供

食期
。

户
-

经保鲜剂处理的果实
,

其淀粉含量减

少与搪含量增加的速度显著减慢
,

约延迟

一周成熟
,

但搪积累的高峰期亦与呼吸高

峰期同时出现
,

含糖量的最高值与未经保

鲜的果实基本相同
。

( 图 2 )

( 三 ) 果皮叶绿素含 t 变化

新采收的香蕉
,

果皮深绿色
,

在一定

哟温度条件后熟
,

叶绿素逐渐 分 解 而 消

失
,

最后果皮呈现黄色
,

此时为果实的适

图 2

淀

泉 找冶 一
权

香蕉后熟过程中淀粉和可溶性搪含呈变化

粉
:

O— O 不加保鲜 剂

. 一一 . 加保鲜剂

可溶性糖
:

△一一△不加 保鲜剂

▲一一▲加保鲜 剂

熟期
。

如继续在室温下放置
,

则果皮逐渐变为黄褐色
,

随即腐烂
。

据试验结果
,

采后 1天
,

t

果皮叶绿素含量约 1 5二 g
·

1。。 g
一 `
鲜重

,

至成熟时 (采后 14 天 ) 只含 3 m `
·

1 0 0 9 一 ’

鲜重 ( 图

、 ,
撼咤.4

衡̀尹
。
孚r、今今报分t

子 。

一飞
、

、

心 岭 `O,

叙
8.

后

收̀

朱!

气

图 3 香蕉后熟过程中果皮叶绿素含量变化

O 一一O 不加保鲜剂 . 一一 . 加保鲜 剂

3 )
。

由于叶绿素没 有全部消失
,

果

皮呈黄绿色
。

香蕉果实成熟时果皮是

否变黄主要是受温度条件的影响
,

据

稻叶昭次等报告 [ “ ’ ,

菲律 宾 香蕉在

30 ℃以上果皮不会全 转黄
。

据我们的

试验结果
,

温度超过2 8 ℃果皮不能转

黄色
。

因此
,

在广东夏季 高温 条 件

下
,

香蕉常为
.

青皮熟
, 。

用保鲜剂处理的 果 实
,

在 采 后

15 天仍含有约 s m g
·

1 0 0 9 一 ’

鲜重的 叶

绿素
。

( 四 ) 果肉含水 t 及果肉与果皮

比率变化

香蕉采收后
,

蕉梳 由于水分蒸发而致重量逐渐 下降
,

但果 肉的水分含量则反而逐渐增

加
。

试验结果表明
,

采后第二天
,

果肉含水量为 76
.

27 肠
,

以后逐渐上升
,

至第 14 天 增 至

名1
.

14 肠 ( 图 4 )
。

国外文献报告亦有类似情况
【̀ 。 , 。

香燕采收后
,

由于果皮逐渐失水而果肉的相对含水量增多
,

因此随着果实成熟
,

果肉占
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整个果实鲜重的百分率逐渐增大
,

从开始

时的 53
.

2帕增至 “
.

56 肠
,
而果肉与果皮

的比率从 1
.

14 增至 1
.

81 ( 表 l )
。

上述的

变化趋势与国外文献报告 “ , ) 是基本一致

的
。

用保鲜剂处理的果实
,

其含水量变化

趋势没有差异
,

因试验用保鲜剂的主要作

用是防腐及延缓生理进程
,

对含水量的变

化没有影响
。

( 五 ) 果肉硬度

熟度 75 肠的果实
,

采收后 7 天内
,

硬

度很大
,

10 夭后开始变软
,

至第 12 ~ 14 天完

c备令协权右,如爷今心峰

收 后 . 众

`余

月映

图 4 香蕉果实采收后 果肉含水最变化

全变软 ( 表 2 )
。

此时果实含搪量达到最高
,

为食用的适期
。

经保鲜剂处理的果实
,

生理进程较慢
,

因此
,

变软过程稍为迟些 ( 表 2 )
。

衰 l , 燕果实采收后 果肉百分率及果肉与 . 皮 比率变化

采收天数

果肉 ( 肠 )

果肉 / 果皮比率

5 3
。

2 1

!
。

1 4

5 2
.

3 8

1
。

1 0

5 5
.

5 6

1
。

2 5

5 6
.

9 2

l
。

3 2

6 1
。

4 5

1
。

5甘

6 4
。

66

1
。

8 2

衰 2 番燕果实采收后硬度的变化
.

采后天数 1

不加保鲜剂 > 30

加保鲜剂 > 30

> 3 0

> 3 0

> 3 0

> 3 0

8~ 9

8~ 0

4~ 5

5~ 6 4~ 5

.

①硬度单位
: P / c m, 。

②
`
30

.

为硬度计中最大读数
, ` 3

.

为最小读数
.
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