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番茄果实色、香、味俱佳 , 富含多种营养成分 ,

深受消费者青睐。但由于番茄生产季节性较强, 上市

集中, 贮藏保鲜比较困难, 每年生产旺季都有大量产

品因过熟变质而损失掉。番茄果实采后仍有呼吸代

谢 , 使水分散失, 有机物分解, 营养成分破坏, 而且

果实柔软多汁, 在贮运过程中易迅速软化, 探明影响

番茄果实软化的因素, 提出抑制果实呼吸延缓软化的

调控措施是目前番茄生产中急需解决的问题。

常见的抑制番茄果实成熟软化的方法有: 用高浓

度的钙处理果实、冷藏、气调贮藏和辐射处理等, 但

这些方法都有一些局限性[1]。电生功能水是酸性离子水

和碱性离子水的总称 , 具有特殊的理化性质 , 在食

品、医疗、农业等方面的应用已得到重视[2- 3]。其对草

莓保鲜试验已经证实电生功能水处理可以抑制呼吸 ,

并通过抑制果实PG和Cx- cellulases的活性保持草莓的

硬度[4]。

本研究拟采用电生功能水处理番茄, 考察电生功

能水对番茄的保鲜效果, 并进一步探讨电生功能水对

果蔬的保鲜机理。

1 实验材料及方法

1.1 供试材料

实验用番茄 “佳粉15号”(Lycopersicon esculentum)

于2002年5月20日采自河北省徐水白塔铺番茄园。选

择形状相似、大小基本一致、80%果面着粉色的果实

作为试材, 于中国农业大学试验冷库室温贮藏。
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1.2 实验方法

1.2.1 处理液的制取 电生功能水的制备: 采用本实

验室研制的电生功能水发生装置制取电生功能水 ,

得到pH(2.7±0.1), 氧化还原电位(1170±20)mV, 有效

氯浓度(120±10)mg/kg的酸性水, 以及pH(11.2±0.1), 氧

化还原电位(- 835±20)mV, 有效氯浓度<10mg/kg的碱

性水;

含2%氯化钙的酸性水的制备: 向酸性水中加入氯

化钙配制成含2%氯化钙的溶液即得酸性水加氯化钙处

理液, 测得其pH(5.1±0.1), 氧化还原电位(1000±20)mV, 有

效氯浓度(120±10)mg/kg。

1.2.2 处理方法 番茄贮藏设4个处理, 每处理6个果

实, 重1kg, 重复5次, 不作任何处理为对照, 处理方

法见表1。

1.2.3 测定项目及方法 贮藏期间测定以下几项指

标 : 呼吸强度、果肉硬度、多聚半乳糖醛酸酶和羧

甲基纤维素酶活性以及果实失重率。

呼吸强度的测定 : 呼吸强度测定时将每个处理6

个果实准确称重, 在玻璃真空干燥器中放置1h, 用排

水集气法抽取气样100mL于取气袋中待测。二氧化碳

的测定参照参考文献[4]草莓呼吸强度的测定方法。用

岛津GC- 8A气相色谱, TCD检测器测定。检测器温度

120℃, 柱温80℃, 载气为氦气 , 重复3次 , 取平均

值, 果实呼吸强度用(mL CO2/kg·h)表示。

果实硬度测定 : 将番茄果顶向上直立于RT-

2002D.D型流变仪载物台上, 测定果顶直径1.5cm范围

内果肉的硬度(带皮), 每果重复2次, 每处理取6个果,

取平均值。采用直径为5mm的圆柱形探头, 最大量程

为2kg, 载物台上行速度6cm/min, 果实硬度用kg/cm2

表示。

多聚半乳糖醛酸酶(PG)和羧甲基纤维素酶活性测

定: 多聚半乳糖醛酸酶(PG)和羧甲基纤维素酶(Cx- cel-

lulase)活性测定参照P K Andrews方法[5]并加以改进。酶

液提取: 随机取番茄果实6个 , 四分法取样 , 充分混

合均匀后称取果肉6g, 加20mL NaAc缓冲液(pH5.2含

100mmol/L NaCl、2%巯基乙醇和5% PVP), 冰浴匀

浆 , 15000×g (0～2℃)离心20min, 上清液即为酶提取

液, 用于PG和Cx- cellulase测定。

测定PG活性时 , 用1mL 1%多聚半乳糖醛酸作为

底物 , 加100μL酶提取液 , 37℃反应2h, 再用3mL

10mmol/L Na2B4O7缓冲液(pH9)终止反应, 加100μL 1%

的2- 氰乙酰胺显色 , 然后放入水中煮沸5min, 冷却

20min至室温, Mini1240型分光光度计276nm测定吸光

值。并以D-半乳糖醛酸作标准曲线。1个酶活力单位

定义为: 在37℃ pH5.2条件下每克样品每小时催化产

生的D-半乳糖醛酸的mg数。

测定Cx- cellulase活性时 , 用1mL0.25%的中等黏

度的羧甲基纤维素作为底物 , 加100μL酶提取液 ,

37℃反应2h, 再用3mL 10mmol/L Na2B4O7缓冲液(pH9)

终止反应 , 加100μL 1%的2-氰乙酰胺显色 , 然后放

入水中煮沸5min, 冷却20min至室温 , Mini1240型分

光光度计276nm测定吸光值。并以β- D- 葡萄糖做标

准曲线。1个酶活力单位定义为: 在37℃、pH5.2条件

下每克样品每小时催化产生的β- D-葡萄糖的mg数。

试验结果统计分析 : 实验重复测定3～6次 , 结果

用 平均数 表 示 , 处 理 间 的 平 均 数 比 较 用 SPSS

(SPSS11.0 for Windows)统计软件中的Duncan法 , 最小

差异显著性水平为5%。

2 结果与分析

2.1 番茄呼吸强度的变化

由图1可知 , 随着贮藏时间的延长 , 呼吸强度逐

渐降低, 这是由于采摘的番茄已完熟, 呼吸高峰已过

(绿熟阶段), 所以处于呼吸下降阶段。4个处理组中

以对照组呼吸强度最高与其他各组有显著差异, 酸性

水和酸性水加氯化钙处理组的呼吸强度较低, 两组间

差异不显著, 先碱后酸处理组的呼吸强度介于对照组

和酸性水处理以及酸性水加氯化钙处理组之间, 但贮

藏到第10天各组之间的呼吸强度差异不明显。以上结

果表明, 酸性水以及酸性水加氯化钙处理能一定程度

编号 处理分组 处理方法

1 对照无处理 未做任何处理

2 酸性水处理
将番茄浸入酸性水中浸泡10min,

捞出沥干

3
酸性水加

氯化钙处理

将番茄浸入含2%氯化钙的酸性水中
浸泡10min, 捞出沥干

4
先碱后

酸处理

先将番茄浸入碱性水中浸泡10min,
后浸入酸性水浸泡10min捞出沥干

表1 番茄处理方法

图1 番茄贮藏期间呼吸强度变化
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地抑制番茄的呼吸 , 两组之间的差异不显著 , 先酸

后碱处理对呼吸有抑制作用, 但不如前2种处理明显。

2.2 番茄硬度变化

由图2可知 , 随着贮藏时间的延长 , 番茄硬度逐

渐降低, 尤其在前4d下降明显。结果表明: 各处理组

均显著比对照组硬度高 , 其中酸性水和酸性水加氯

化钙处理组硬度最高 , 高于先酸后碱组和对照组 ,

但2组之间无显著差异 , 而先酸后碱处理组的硬度稍

高于对照组。由此可见酸性水和酸性水加氯化钙处

理都能起到保持番茄硬度延缓软化的作用 , 而先酸

后碱处理虽也有延缓软化的作用 , 但效果不如前2种

处理显著。

2.3 番茄多聚半乳糖醛酸酶活性的变化

番茄贮藏过程中多聚半乳糖醛酸酶的活性变化

比较复杂 , 呈现波动状。但各组之间的PG酶活差异

显著 , 其中先碱后酸处理组的酶活最高 , 最大值达

到74.25U·FW/g·h, 其次是对照组 , 酸性水加氯化钙

处理组酶活最低 , 最小值仅为39.55U·FW/g·h, 酸性

水处理组PG酶活显著低于先碱后酸和无处理对照组 ,

但较酸性水加氯化钙处理后的PG酶活稍高。

2.4 番茄羧甲基纤维素酶活性的变化

Huber研究指出羧甲基纤维素酶活与纤维素的降

解密切相关[6- 7]。番茄贮藏过程中, 羧甲基纤维素酶活

先上升到一定高峰后呈下降趋势 , 各处理组之间的

酶活差异不显著。

2.5 番茄贮藏过程中失重率的变化

由图5可知 , 酸性水和酸性水加钙处理组的失重

率一直显著低于对照组和先碱后酸组 , 可见前两处

理能轻微的减少果实的失重 , 可能是由于上述处理

对酶活以及呼吸产生抑制 , 从而降低代谢 , 减少失

重 ; 而先碱后酸处理失重与对照无显著差异 , 究其

原因可能是碱性水浸泡使果实表面的蜡质层脱落 ,

进而使失重率增加。

3 结论

对番茄的保鲜试验结果表明 , 酸性水或酸性水

加氯化钙浸泡10min的番茄果实在室温贮藏12d后, 果

实硬度明显较对照高。进一步的研究表明酸性水和

酸性水加氯化钙处理能后多聚半乳糖醛酸酶活被显

著抑制, 呼吸强度被明显抑制, 失重率降低。其中酸

性水加氯化钙处理组对番茄多聚半乳糖醛酸酶活的

抑制作用较酸性水处理组强 , 但两处理组的其他各

项指标未见显著差异。

先碱性水后酸性水处理的番茄多聚半乳糖醛酸

酶活反而较对照高 , 其他各项指标均介于对照和

酸性水以及酸性水加氯化钙处理组之间或接近对

照组 , 可见先碱后酸处理对番茄的保鲜无明显的

效果。

图2 番茄贮藏期间硬度变化
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图3 番茄多聚半乳糖醛酸酶活变化
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图4 番茄羟甲基纤维素酶活变化
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图5 番茄贮藏过程中的失重率变化
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藏可达35～36d; 臭氧具有较好的预防长霉和软腐的

作用。但CA贮藏成本较高 , 难以推广 , 现在在运输

过程中普遍采用MA贮藏, 此方法操作简单、成本低,

所以选择合适的薄膜袋是非常实用的措施 , 本试验

认为0.05mm的聚氯乙烯适合芦笋长期贮藏。因此 ,

延长芦笋贮藏期的措施有: (1)防止结露; (2)臭氧处理;

(3)气体浓度调节的合适且保持的时间长。

3 结论

芦笋为呼吸高峰型蔬菜。气调能有效地控制霉

菌和软腐病的发生。臭氧处理可有效地防止长霉现

象 , 对软腐病的控制也有一定的作用。芦笋保鲜的

限制因素是防止白霉和软腐病的发生。低温条件下

一般包装都可贮藏20d, 调气较好的包装可达35d, 常

温仅可贮藏2～4d。
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为弘扬国家 “自主创新 , 科技创新”精神 ,

本刊从2006年第1期起开辟名企采风栏目。重点

介绍食品行业中的名优企业 , 宣传主线是企业

通过技术创新和科技成果产业化促进了企业快

速发展 , 提升了企业的品牌形象和产品的公信

力。企业通过重视科技 , 重视人才 , 增强了在

市场竞争中的核心竞争力。为把这个栏目办好 ,

衷心希望我们的读者作者积极提供新闻线索和

推荐符合上述条件的名优企业 , 本刊将以采编

的形式给予报道。
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根据本刊编排计划和配合食品行业各专业学

科的活动安排 , 《食品科技》准备在2006年8月编

辑出版食品安全与检验论文集 , 内容包含国家关

于食品安全方面的最新技术性法规 , 国内外食品

安全最新动态 , 食品链中有毒有害物质分析 , 食

品安全检测 , 技术与仪器设备 , 有机食品生产加

工 , 绿色食品生产加工 , 各类食品安全体系评价

建设 , 北京奥运食品安全评价体系建设 , 专业检

测仪器生产企业介绍等。请广大读者作者配合我

们 , 积极推荐与上述内容相关的稿件 , 并欢迎就

如何办好此专辑提出宝贵建议。

本刊启

通 知
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