
处理对草莓果的呼吸速度影响较小。

贮藏前期经热处理的草莓果还原糖含量略

有上升，可能是热处理使果实细胞失水，造成还

原糖含量相对升高。热处理结合塑料薄膜袋贮

藏可延长草莓保鲜期，因而这种贮藏保鲜方法

可考虑在草莓产地应用。
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Q*22NQ5=公司开发生产了一种苹果片新产品，它是用低水分的有天然甜味的苹果片浸渍在红葡萄酒
提取物中加工制成的。这种质量为!F/的苹果片浸渍在红葡萄酒提取物中以后，可含有与D杯葡萄酒含
有的多酚化合物和!个苹果所含食物纤维量相同量的有效成分。
研究指出，红葡萄酒提取物中的多酚化合物成分有减少患心血管疾病和癌症危险性的功效。这种提取物能增

强苹果片的功能性，更好地提高肺部功能，减少患癌症的危险性，控制坏的胆固醇升高。
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