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摘要 香蕉用保鲜剂处理后
,

用聚乙烯薄膜袋包装
,

在室温 ( 日平均 28 .6 c0 ) 中贮裁 ; 6 d
,

呼

吸速率为 7 .3 6 m s C O : ·

kg
一

凡
·

h 一
’ ,

未达高峰值户淀粉含量 9 %一 12 %
,

可溶性糖含量小予2 %
,

果

肉百分率
、

果肉 /果皮比率无大变化
.

袋内 co
:

浓度 7
.

弓%
,
0 :

浓度 吐
.

。%
,

乙烯浓度 < 。
.

5

mpp
.

果皮青绿
,

果肉坚硬
,

无霉变
,

催熟后品质佳
.

未经保鲜剂处理的对照果实在同样条件下贮藏 13

d 即全部腐烂
.

结果表明保鲜剂处理有良好的效果
,

能延长香蕉的贮藏寿命
。

关键词 香蕉 ; 保鲜剂

作者在 《香蕉采后生理研究 》一文 l[] 中报告香蕉采收后的生理变化
.

本文继续报告香蕉

在采收后用保鲜剂处理并用聚乙烯薄膜袋包装贮藏的效果及在贮藏过程中发生的生理变

化
。

关 于香蕉的贮藏技术及其生 理变化
,

在文献 中有较多 的报告
。

如 uB gr 和 uB
r

沙〕、

A p el ba u m 等阁研究了减压贮藏技术
。

M
c G lass on 和 w 业阁研究了香蕉气调贮藏技术

。

以后又

在气调贮藏的基础上
,

发展为用薄膜袋包装的 自发气调贮藏技术 ll[ 〕。

后来又在薄膜袋内放

入乙烯吸收剂
,

以延长贮藏期 lz[ 〕
.

在国内
,

曾启瑞曾对香蕉的贮运问题进行过研究川
.

蒙盛

华等研究了香蕉的贮运技术 [’j
.

黄邦彦研究了杀菌剂对香蕉的防腐效果图
。

本文报告用保鲜

剂处理对蕉贮藏寿命及其生理变化的影响
。

1 试验材料和方法

供试品种为东莞中把香蕉
.

选择熟度约 75 % ~ 80 写
,

无病虫害的果实
,

分成 2 组处理
:

第 1 组用保鲜剂 (主要成分为特克多和赤霉素 ) 溶液浸果凉干后用厚度为 0
.

045 m m ,

规格

60 cm x 40 c m 的聚乙烯薄膜袋包装
,

每袋 s kg (士 0
.

4 k幼
,

共贮 10 袋
,

袋内放入乙烯吸收

剂
,

密封后置室温下贮藏
;
第 2 组不用保鲜剂处理作为对照

,

包装大小
,

方法与第 l 组同
.

入贮后第 1 组每星期取样一次
,

第 2 组每 3 d 取样一次
,

每次取样一袋
,

直至果实开始变软

或腐烂为止
。

测定果实的呼吸速率
、

可溶性糖
、

皮肉比率
、

果肉硬度等
.

贮藏后每周测定

包装袋内 c 0 2

和 。 :

的浓度
。

每半个月测定包装袋内乙烯气体的含量
.

呼吸速率测定用气流法
,

糖和淀粉测定用裴林氏滴定法
,

叶绿素测定用比色法
,

果实

硬度用泰勒氏硬度计
, C O :

及 。 :
测定用奥氏气体分析仪

,

乙烯用 日立 H一 16 3 型气相色谱仪

测定
。

详细方法均见 《香蕉采后生理 》 一文 l3[
。
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2 试验结果和讨论

2
.

1 香兼贮截期间的生理变化

保鲜剂处理组在平均室温 28
.

6
’ c 中贮藏 46 d ,

呼吸速率为 73 .6 m g C。 ,.k g一 ’ ·

h一 ` ,

未达

高峰值
.

淀粉含 t 维持在 9肠~ 12 写的较高水平
,

可溶性精则在 2%以下
.

在这期间果肉百

分率
、

果肉 /果皮比率虽然略有升高
,

但变化不大
,

果皮仍呈育绿色
,

果肉硬度略为下降

(表 1 )
,

但手触果实仍然很硬
.

无每变
,

与新鲜的采收果实无大差异
,

催热后色
、

香
、

味俱

佳
.

贮藏 52 d 果皮颜色显著变淡
,

果肉变软
,

硬度降至 4~ s p c/ m , ,

个别果实开始发霉
。

此

时果实呈青带黄色
,

呼吸速率上升至巧 2 m s c 。 , k s 一 ’ ·

h一 ’ ,

可溶性特增至 13
.

89 %
,

淀粉降至

1
.

2 8 % (表 l )
。

果实虽然缺乏香味
,

但可供食用
,

贮期到此为止
。

上述结果表明
,

热度 75 环~ 80 %的香燕
,

经保鲜剂处理
,

在约 3 .0 C 室沮下
,

贮期不超

过 45 d ,

以贮一个月左右较为安全
.

对照组在入贮后 4 d ,

呼吸速率即从入贮前的 20 m g C O l
k g 一 ’ h 一 ’

上升至 1 16 ms co
: ·

kg
一 ` ·

h 一 ’ ,

果实仍然青硬
,

但果柄已开始发霉
。

入贮后第 s d 呼吸速率升至 18 1
.

4 m s c o : ·

kg 一 ` ·

h 一 ` ,

果柄大部分霉变
.

入贮后 1 l d 腐烂从果柄延至果实
,

呼吸速率下降
.

贮至 13 d

果实全部腐烂
。

在此期间内
,

果肉淀粉及可溶性精与入贮前相比基本没有变化
,

在腐烂前

果肉硬度仍然 > 30 (表 1 )
.

以上结果表明
,

未经保鲜剂处理的果实
,

在约 30
. C 室沮下密封

包装贮藏
,

未达成熟已经腐烂
,

最长只能保存 4 d 左右
.

表 l 香燕贮截期间的生理变化

处 理
入贮后 呼吸速率

天 数 m sC 0 o kg
一 ’

·

h-
’

淀 粉

( % )

可溶性粉

(另 )

果 肉

百分率
.

果内 /

果皮比率

果肉硬度
.

( p /m
. )
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5 4
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, “
30

”

为硬度计中最大读数
. “

3" 为最小读数
.

2
.

2 香燕贮藏期间包装袋内气体成份的变化

保鲜剂处理组在贮藏 8一 46 d 内
,

袋 内 C O :

浓度保持在 5 % ~ 7%之间 ; 0 :

浓度则在 s d

后 明显下降
,

但直至 46 d
,

仍保持在 1写一 4写之间 (表 2 )
。

在这样的气体浓度下
,

果实的

生命活动能保持在较低的水平
,

呼吸跃变延迟出现
,

果实也未霉变腐烂
;
贮至 52 d ,

随着

目卜
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呼吸跃变的出现
, C O :

浓度亦显著增高
.

对照组在贮后 s d ,

co
:
浓度即增至 22 %

, 0 :

浓度降至 l % 以下 (表 2)
.

果实开始发霉
,

贮至 13 d 全部腐烂
。

据文献报告
,

香蕉贮藏的适宜 0 :
浓度下限为 1% 〔103

, C O :
浓度上限为 10 纬 1t[

,

我们的

结果和这些文献报告的结果是一致的
。

贮藏期间包装袋内乙烯浓度的变化见表 2
,

保鲜剂处理组贮后 1 5 d ,

乙烯浓度为 。
.

24

PP m
,

贮后 46 d 上升至 0
.

4 89 PP m
,

均保持在 。
.

5 PP m 以下
,

贮至 52 d 果实已全部完熟
,

乙

烯浓度升至 1
.

15 p m
。

而对照组在贮后 4 d ,

乙烯浓度即达 1 PP m 以上
,

以后虽略有下降
,

但

在贮后 i i d 时仍达 o
·

8 4 pp m
。

衰 2 香燕贮京期间包装袋内气体浓度变化

处 理 入贮后天数 C o, %

5
。

2

5
。

6

5
。

0

5
。

8

7
。

4

2 7
。

0

O:

% 乙烯
.

( p pm

5
.

8

1
。

0

1
。

2

2
。

0

4
。

0

2
。

2

0
。

24

0
.

2 4

0
。

49 8

1
。

1 5

815222946淞保鲜剂处理

8
。

2

22
。

U

22
.

6

2 5
。

6

9
。

0

O
。

8

0
。

4

0
。

4

1
.

32

0
.

84

0
.

8 4

0
.

4 6

刁81113

对照

,

入贮后 29 d 的乙烯测定
。

因仪器故津
。

测定中断
。

据美国联合果品公司资料
, v a l e yr 品种香蕉在 0

.

5 PP m 乙烯 中经 6 d 达到 2级成熟 (果

皮刚出现黄色
,

约在呼吸跃变出现前 Z d) ; 在 l p帅 乙烯中
,

经 s d 达二级成熟
。

(转引自

aP lm er [,1 )
.

我们的试验结果
,

保鲜剂处理组的果实
,

在贮后 46 d 呼吸开始上升
,

此时乙烯

浓度为 0
.

49 8 pp m
,

但果实保持青硬正常
,

因此香蕉保鲜贮藏
,

包装内乙烯的浓度宜在 0
.

5

PP m 以下
。

上述结果表明
,

在约 30 ℃室温下
,

热度 75 % ~ 80 %的香蕉
,

经保鲜剂处理
,

贮期 30 ~

45 d ,

而以 30 d 较安全
.

贮藏期间的生理指标
。

果实呼吸速率应在该品种成熟时出现的高

峰值以下
,

淀粉含量不低于 9%
,

可溶性糖在 2 %以下
。

包装袋内的 co
:

浓度保持在 5纬~

7%之间
, 0 :

浓度不低于 l%
,

乙烯浓度在 0
.

5 PP m 以下
.

月 .
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