
   



20 mL O．2 mol／L磷酸缓冲液(pH=6．4)中，冰浴研

磨，4℃冰冻离心机13 ooO×g离心30 min，取上清

液测定酶活性。

1．4．7．2 PPO活性的测定

PP0活性测定参照Galeazzi等人的方法[1 0。，并

加以改进：将O．5 mL粗酶提取液加入3 mL O．5

mol／L的邻苯二酚溶液(用o．2 mol／L pH=6．4的

磷酸缓冲液配成)中。反应温度为25℃，加酶液后5

s开始扫描，记录‘30 s内398 nm处吸光度变化值，以

每分钟0D跏。变化l为一个酶活单位，重复3次，酶

活性用U／g来表示。

1．4．7．3 POD活性的测定

POD活性的测定按照Putter的方法‘11]，稍作修

改：将将O．5 mL粗酶提取液加入2 mL O．1％M愈

创木酚(用0．2 mol／L pH一6．4的磷酸缓冲液配成)

中，在30℃水浴中平衡5 min，然后加入1 mL体积分

数O．08％H202(用o．2 mol／L pH=6．4的磷酸缓

冲液配成)混匀，1 min后扫描2 min内460 nm处吸

光值变化，以每分钟0DⅧ。变化1为一个酶活单位，

重复3次，酶活性用U／g来表示。

2 结果与分析

2．1颜色的变化

图l不同处理梨果实颜色的变化

L。值是在贮藏过程中由于酶促褐变或是色素聚

集引起的表层变暗的一个指标性参数。L。越低，褐

变越严重。由图1可知，鲜切梨果实的颜色是逐渐下

降的，但是抗坏血酸处理的果实颜色下降较慢，而且

始终高于对照。

2．2硬度的变化

硬度下降是鲜切果蔬很普遍的现象，也是影响鲜

切水果品质的一个重要因素。图2表明，鲜切梨果实

在贮藏期间硬度是逐渐下降的，前6 d处理组均高于

对照，第8天时O．075 mol／L抗坏血酸处理组硬度急

剧下降，且低于对照组。

叮

暑
?

罨
魁
警
林
睬

图2不l司处理梨果实硬度的变化

2．3可滴定酸含量的变化

水果在贮藏期间仍在进行新陈代谢，有机酸作为

重要的呼吸能量来源被不断地分解[12。，最终表现为

苹果可滴定酸含量随着贮藏时间的延长而下降。从

图3可以看出，鲜切梨果实的可滴定酸含量是逐渐下

降的，o．05 m01／L抗坏血酸处理组始终高于对照，其

他处理组可滴定酸前期下降较快，但是后期下降缓

慢，贮藏结束显著高于对照。
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图3不同处理梨果实可滴定酸的变化

2．4可溶性蛋白含量
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图4不同处理梨果实可溶性蛋白的变化

组织伤害后呼吸强度上升，C0。大量产生、O：消

耗和热量释放剧增，组织代谢活性加强，而切割果蔬

表面的汁液阻塞毛孔，很容易产生无氧呼吸，消耗大

量的贮藏物质，造成产品品质的下降。水晶梨适度加

工后，组织的碳水化合物、氨基酸、蛋白损失速率是完

整组织的2倍多[1引。正如图4所示，鲜切梨果实可

溶性蛋白含量第2天到第4天迅速下降，而后趋于平
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缓。但抗坏血酸处理组可溶性蛋白含量均高于对照。

2．5 Vc含量的变化

完整的水果在贮藏过程中Vc含量不断下降[1“，

切割果蔬由于受到机械伤害Vc含量下降更为迅

速口5。。尽管Vc含量在贮藏期间不断下降，经抗坏血

酸处理的梨果实在贮藏结束时Vc含量仍高于刚切

分的梨果实。如图5所示。
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图5不同处理梨果实抗坏血酸含量的变化

2．6 总酚含量及PPO活性的变化
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图6不同处理梨果实总酚含量的变化
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图7不同处理梨果实PP()活性的变化

从图6、图7可以看出，鲜切梨果实的总酚含量

是逐渐上升的，而且处理组始终低于对照组；而PP0

活性则是对照组最高，活性随抗坏血酸浓度的增加而

降低。王璋的研究10 mmol／L的抗坏血酸对景红桃

和白花桃中PPO活性的抑制率分别达到90％和89

％[16|。抗坏血酸浓度越大，酶活性越小，研究表明，

抗坏血酸对PP0活性的抑制主要是通过和酚类物质

竞争反应底物——o。，同时其还可将酚类物质氧化
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形成的醌重新还原成酚，从而延缓或消除了褐变过

程‘17’18|。由于底物O：的减少，抗坏血酸处理的梨果

实PPO活性较低，酚类物质消耗很少，从而逐渐增

加。

2．7 POD活性的变化
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图8不同处理梨果实POD活性的变化

衰老过程中果实P()D活性增高可能是对H。0。

积累的一种反应，过氧化物酶活性与果实的成熟衰老

密切相关。P()D对果实的成熟衰老和耐藏性的作用

效应不同，有人认为可能植物体中存在2种POD机

制，一种机制在逆境或衰老初期即表达，表现为保护

效应，能增加果实的耐藏性；另一种是在逆境后期或

衰老后期被启动，表现为伤害效应，因此降低果实的

耐藏性[1 9|。作为POD底物的过氧化物主要是

H：O。，低浓度的H：0。可提高PoD的活性，而高浓

度反过来抑制POD活性[20’。鲜切梨果实POD活性

的上升，可能H。o。浓度较低。抗坏血酸处理组

P()D活性高于对照组，如图8，可能是由于抗坏血酸

清除了部分H。0。，从而使H：()：含量降低的缘故。

3 结 论

抗坏血酸处理可有效抑制鲜切梨果实的PP()活

性提高其POD活性，减轻鲜切梨果实的褐变程度，并

且使果实硬度和抗坏血酸维持在一个较高的水平上，

提高了鲜切梨果实的食用价值和外观品质，具有深远

的经济意义。
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