
   



表l热水处理对冬枣贮藏期好果率和转红指数的影响(2004年实验)1 1)45℃／3

min代表45℃处理3

min，冷代表热水处理后立即用凉水冷却，不冷代表不冷却。

热处理可以抑制或降低叶绿素分解酶、酚类氧化

酶、过氧化物酶与引起果蔬变色的相关酶的活性，因 此有利于果蔬护色【l

of，2004年的实验结果证明了这

一点。由于2004年实验所用冬枣成熟度为白熟期，

考虑到成熟度不同可能对热烫效果产生影响，因此

2005年选择白熟期，初红期，半红期3个成熟度的冬

枣进行实验，结果与2004年相反。热烫蘸猫捌爿一

芝雾囊量薪≯￡瓮能参妻鍪；拥萋鍪錾罴誉i言；妻薹燃堰

薹i耋j薹萎妻萋蠢霎茎；茎。零蚕薹委薹品i百：F羔蕈妻墓交l基；蚕萋譬冀耄

三三i罨酣射稍龄枷塞囊南耋霎菱。薹；感官品质保持上差别不大，说明臭

氧处理效果不明显。

2．3．2 臭氧对微生物的影响

试验中对于用0．03 mm厚 PE袋包装的牛蒡，在

贮藏前(处理后未进库)和贮藏1周后测得牛蒡表面

的微生物数目，以此来检验臭氧对微生物的影响。在

贮藏前各种处理的牛蒡表面均未检测出微生物，贮藏

1周后测得各组牛蒡的表面微生物数目如表6所示。

   



   



著负相关，相关系数分别为r】=一0。960

2、r2=一0．960

2、功=一0．9667、r4=一0．9742；热水处理

的枣果含量总是高于对照，两者差异达极显著水平

(P<0．01)。至第60d时，对照与处理果的Vc含量

分别为1．03和1．85、2．11、2．46mg／g，45℃／6min、50℃／4min、50℃／6

min处理比对照高出0．82、

1．08、1．43 mg儋，这说明热水处理有效地保持了枣

果Vc含量，提高了枣果的食用品质。
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图6热水处理对冬枣贮藏期Vc含量的影响

2．7热水处理对冬枣贮藏期乙醇含量的影响

半红期的冬枣，随着成熟度的增加，果肉的乙醇

积累逐渐增高，在贮藏前40 d，乙醇积累增加缓慢，贮

藏至40 d时，枣果已全部变红，但这时的全红果并无

酒味，而且有很好的口感。由图7可见，乙醇积累在

全红后显著增加，说明全红向酒化转化时，可能有一

乙醇阈值导致果实最后酒软u3J。与对照相比，热水

处理显著抑制了枣果后期乙醇的增高，果肉乙醇含量

均低于对照，处理与对照差异显著(P<0．05)，贮藏

60 d后，对照枣果乙醇含量为0．088％，而45℃／6

min、50℃／4 min、50℃／6

min处理枣仅为0．043％、

0．068％、0．029％。
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图7热水处理对冬枣贮藏期乙醇含量的影响

2．8热水处理对冬枣贮藏期乙醛含量的影响

半红期的冬枣在贮藏过程中，乙醛含量呈逐渐增加趋势，贮至40

d，枣果全部变红，而乙醛含量同时达

到最高峰，随后乙醛含量开始急剧下降，这可能是在乙醇脱氢酶的催化下，乙醛向乙醇转化，导致了乙醇

匿匿瘸的增加，乙醛的减少。由图8可见，热水处理的枣果

的乙醛含量显著低于对照(P<0．05)，且对照果在

采后40 d乙醛含量就达到最高峰，而45℃／6 min处

理枣则比对照推迟了10 d达到最高峰，50℃／4 min、

50℃／6 min处理推迟了20 d，这说明热水处理能够

有效延缓冬枣的衰老。
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图8热水处理对冬枣贮藏期乙醛含量的影响

3 讨 论

由于在2004年实验中只做了成熟度为白熟期的

冬枣实验，考虑到成熟度不同，热处理效果可能不一

致，因此2005年又选择白熟期，初红期，半红期的冬

枣进一步实验。结果表明，热水处理对于不同成熟度

的冬枣，在抑制枣果的硬度、Vc含量下降、抑制腐烂、

延长冬枣的贮藏时间方面结果是一致的，但在抑制表

皮转红和促进表皮转红上出现了相反的结果。2004

年白熟期的冬枣热处理是抑制了转红(55℃处理明显

促进转红，故2005年实验中没做55℃处理)，而2005

年白熟期，初红期，半红期的冬枣都是促进了转红。

其中原因可能与冬枣的成熟度有关，因为2004年冬

枣是10月1日采收，而2005年冬枣是10月中旬采

收，虽然同是自熟期，但成熟度有差异，故导致结果不一致，这个问题需要在今年的实验中做深入研究。

4 结 论

热处理技术，就是采取适宜温度(一般为30～

50℃)，对果蔬处理适宜的时间，抑制果蔬后熟，杀死

或抑制病原菌的活动，降低酶的活性，从而提高贮藏

保鲜效果的一种物理辅助保藏方法。本实验表明，热

水处理能显著抑制枣果腐烂，与其他学者在防治桃、

李、油桃、苹果、柑橘、荔枝等果实的腐烂研究结果一

致[14~171；热水处理抑制了枣果的硬度、Vc含量的下

降和果肉乙醇乙醛含量的上升，改善了果蔬的贮藏品

质，延长了冬枣的贮藏时间，与其他学者研究结果相

符[18～20|。适于冬枣热处理的条件为45℃／6 min，

!Q堕至墨丝鲞蔓鱼塑!星蔓!丝塑21155

   



■鋈嗣譬謦冒圈里Q塑型望堕曼坚!型三塑型!塑堕翌堕}

50℃／4 min，50℃／6 min，最佳条件为50℃／6 min。 11常世敏，李汉臣，生吉萍．不同因素对采后冬枣转红指数

热处理具有杀虫杀菌和无化学残留的优点，同时由于 的影响[J]·河北果树，2004(5)，4～6苎竺苎篓本低廉府冬枣的贮藏保鲜具有重要12黧瀛赢霖篡嚣著竺亦化影
的实践意义。 13享差主!葛聂误j。菇—蕃某言集爱矗葬袤羞琵酶；性变化
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珠啤残功研制错瀛麟逢壤，拨米

i r：臻i 从珠江啤酒集团获悉，错流膜过滤取代硅藻土过滤技术在珠啤研究成功。该技术是我国乃至亚洲啤酒酿造技术的

重大突破，使我国啤酒酿造技术首次与国际同步。

目前中国几乎100％的啤酒均采用硅藻土过滤，珠江啤酒集团从2003年6月开始投入1 200万元与国际知名的膜过滤设

备制造商——瑞典阿法拉伐公司合作开展错流膜过滤取代啤酒硅藻土过滤试验研究。目前全世界采用错流膜过滤的啤酒厂仅

5、6家，且大多数处于生产线试验阶段。“珠啤采用这一技术之后，约3年时间即可收回投入成本，并将把酒损减少到0，3％，以

珠啤150万t的产量来看，仅酒损每年便可节约1_8万t。”

这一技术将为我国乃至世界啤酒行业减少污染、降低成本和提高啤酒质量带来突破性的重大贡献。如果在中国啤酒行业

推广应用，以年产啤酒3 000万t计算，每年可降低酒损36万t，减少硅藻土废弃物6万t，减少污水处理量90万t。
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