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果实贮藏环境形成低氧环境，抑制了抗坏血酸酶的活

性，从而减少Vc的损失。

2．5活性炭处理对红杨桃贮藏过程中冰点的影响

大部分果蔬的冰点为一1．5～一0．7℃。测定冰

点有助于确定果蔬适宜的贮运温度，以免发生冷害和

冻害。杨桃属于热带、亚热带生长水果，冷敏性较高，

容易发生冷害现象。杨桃果实的最佳贮藏温度一般

是5～6℃，而且随着冰点的变化，贮藏温度也可以随

之变动[4|。通过图5可以确定，新鲜红杨桃果实的冰

点为一0．1℃，即贮藏温度达到一0．1℃时，红杨桃

果实就会发生结冰，出现冻害现象。图6、图7分别

是贮藏7 d与贮藏14 d经活性炭处理和未经活性炭

处理的红杨桃果实的冰点变化图。可看出，经处理的

红杨桃果实贮藏7 d后冰点为一0．5℃，贮藏14 d后

冰点为一0．2℃，与新鲜红杨桃冰点相比，分别下降

了0．4℃和0．1℃；未经处理的红杨桃果实贮藏7 d

后冰点为一1．1℃，贮藏14 d后冰点为一0．3℃，与

新鲜红杨桃冰点相比，分别下降了1℃和O．2℃。通

过比较可发现，未经处理的红杨桃果实冰点下降幅度

要比经处理的红杨桃果实冰点下降幅度大。这也进

一步证实活性炭处理能够较抑制红杨桃贮藏中含水

量的下降，这是因为果蔬的含水量越低，冰点越低。
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图5新鲜红杨桃果实的冰点图
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图6贮藏7 d后红杨桃冰点变化图

2．6活性炭处理对红杨桃贮藏效果的影响

杨桃在贮藏过程中，能发生明显的果皮褐变，首

先是杨桃的5条楞变黑褐色，而后全果变黑褐色而腐
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图7贮藏14 d后红杨桃冰点变化图

烂，严重的影响了果实商品形状。活性炭处理对红杨

桃贮藏效果的具体影响可从果皮褐变指数、黑把指数

和果实腐烂率3个方面来分析。活性炭处理对红杨

桃果皮褐变指数的影响见图8。从图8可以看出，与

未经处理的对照果相比，在贮藏11 d和22 d时，活性

炭处理使红杨桃果皮褐变指数分别降低了约19％和

11％。因此，活性炭处理较明显的降低了红杨桃果

皮褐变程度。在贮藏过程中红杨桃黑把现象出现迅

速。从图9可看出，在贮藏11 d时未经处理果实黑

把指数已达到37．5％，贮藏到22 d时达到75．8％；

而经过活性炭处理，红杨桃黑把指数在贮藏11 d和

贮藏22 d时分别比未处理的对照果降低了17．5％

和29．7％，显著延缓了果柄变黑和干枯现象。活性

炭处理还能较好的抑制贮藏过程中红杨桃果实的腐

烂。从图10可见，在贮藏11 d和22 d时，经活性炭

处理的红杨桃果实腐烂率分别比非处理的对照果降

低了约10．1％和9．9％。
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图8活性炭处理对贮藏中红杨桃果实果皮褐

变指数的影响
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图9活性炭处理对贮藏中红杨桃果实黑把指数的影响
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