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黄瓜
、

番茄冷害以及黄瓜温度预处理与多胺的相关性

范 华 冯双庆 赵玉梅

中国农业大学食品科学系
,

北京

摘要 测定了 ℃和 ℃下黄瓜及 ℃和 ℃下番茄中的腐胺和亚精胺含量
。

结果表明
,

冷害发生前
,

黄瓜和番茄中的多胺含量呈上升趋势
,

冷害发生后
,

其含量呈下降趋势 温度预处

理在减轻黄瓜冷害的同时
,

延长了腐胺含量增加的过程
。

关扭词 冷害 多胺 腐胺 , 亚精胺 黄瓜 番茄

中图分类号 ‘

冷害是冷敏果蔬运输
、

贮藏和包装中造成损失最严重的问题之一 , ’〕。

目前
,

有多种冷害

机制的假说 一 〕,

大部分认为细胞膜结构的损伤导致一系列冷害症状出现 〕。

多胺则对膜

有保护作用 〔, 一 〕。

因此
,

多胺与冷害之间可能存在的某种联系是值得探讨的
。

多胺是生物体代谢过程中产生的具有生物活性的低分子量脂肪族含氮碱
。

多胺能通过

自身所带的正电荷与膜上的阴离子成分如磷脂相互作用
,

加固膜的双分子层结构 〔‘一 〕。

同

时
,

多胺能有效地清除自由基〔卜‘〕。

阻止脂类过氧化物的形成
,

减轻膜的损伤
。

等 发

现西葫芦中多胺含量的增加与冷害的减轻相一致
,

但仍不能证明多胺对防止冷害是否必需
,

还不清楚多胺在其他水果和蔬菜曳是否也有同样的作用
。

本试验研究了黄瓜和番茄的冷害

及黄瓜温度预处理与多胺的相关性
,

为探索冷害的机制及减轻冷害提供理论依据
。

材料与方法

试验材料
“

夏丰 号
”
黄瓜

,

采自马连洼一队秋大棚
。

挑选成熟度一致
,

大小适中
,

无

机械伤的瓜条进行试验
。

“

佳粉 号
”番茄

,

采 自马连洼三队秋大棚
。

挑选果顶发白
,

大小适中
,

无机械伤的绿熟果

实进行试验
。

化学药品 丹磺酞氯
,

腐胺和亚精胺
,

高氯酸
、

碳钠和 甲

醇 国产
。

处理方法 将黄瓜分别放入 士 ℃ 冷害温度 和 士 非冷害温度 的控

温 冰柜 中贮藏
。

温度预处理是将黄瓜放入 士 ℃控温冰柜 中贮藏 后移入 士

℃控温冰柜中贮藏至实验结束
。

将番茄分别放入 士 ℃ 冷害温度 和 ℃ 非冷害对照温度 下贮藏
。

多胺的提取 和检浏方法

①多胺的提取和衍生化 采用 〔, 〕和 〔‘。〕的方法
。

②多胺的测定 衍生化后用高效液相色谱测定
。

液谱型号为
。

反相 。不锈钢柱
。
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进样条件 流动相是甲醇和水 甲醇 水一
,

流速是
· ,

柱温为 士 ℃
,

进样量为 拌
。

荧光检测器 岛津
一 ,

激发波长
,

发射波长
。

结果与分析
“ 夏丰 号 ”黄瓜的冷害及温度预处理与多胺的 关系

冷害与多胺的关系 试验对受冷害和非受冷害的黄瓜 中多胺含量进行了测定 图
。

℃下黄瓜果皮中的腐胺 迅速增加
,

并于第 达到整个贮藏过程的最大值
,

随后

逐渐下降
。

℃贮藏的前
,

含量明显高于 ℃对照
,

以后则低于 ℃
,

两处理

值差异显著
。

℃下果皮中的亚精

胺 第 达最高值

图
。

的最大值 比

的最大值晚 出现
,

可能 因为 的合成要

以 为前体
。

贮藏

后
, ℃下 的 含 量 逐

步下降
。

℃处理黄瓜果

皮 中的 在整个贮藏

期间缓慢下降
。

与 ℃相

比
,

℃贮 藏 黄 瓜 中

含量始终保持较高水平
,

两处理 含 量 差 异 显

著
。

︵渗灿︶一助二。日魏︵。哎﹀肖铸

℃ 区区习 ℃ 【二 ℃御 呸二弓 ℃御

图 冷害对黄瓜果皮中 和 含量的影响

黄瓜果皮中的 和 分别在 ℃贮藏的前 和前 迅速增加的原因
,

可能是黄

瓜组织对低温的一种防预反应
,

即通过大量合成多胺来稳定细胞膜
。

这种冷胁迫引起多胺含

量增加的现象与 等人 提出的胁迫及逆境导致多胺累积相符
。

但随着在 ℃下贮藏

时间的延长
,

冷 害发生且冷害指数增加
,

黄瓜中的多胺下降
。

可能是黄瓜的多胺代谢发生了

紊乱
。

实验又对 ℃贮藏黄瓜的果皮细胞膜电解质渗透率进行了研究
,

发现第 时比初始

值增加了 倍 而 ℃对照的果皮细胞膜渗透率在 巧 内变化幅度只有 倍
。

可见
,

黄

瓜贮藏在 ℃下
,

细胞膜受到破坏
。

此外
,

℃贮藏的黄瓜因受到冷害
,

升温后腐烂严重
,

℃

对照的黄瓜腐烂指数在试验期间均为零
。

实验认为 ℃是黄瓜的适宜贮藏
、

温度
。

温度预处理与多胺的关系 本试验采用温度预处理减轻冷害
,

即将黄瓜在 ℃预

贮 后移入 ℃贮藏
。

试验结果见图
。

温度预处理黄瓜果皮中 含量呈逐步增加趋势
,

第 达到最大值
。

℃贮藏黄瓜果皮中的 含量在第 升至最大值
,

随后呈下降趋势
。

与 ℃处理相比
,

温度预处理在减轻黄瓜冷害症状的同时
,

延长了 含量持续增加的时间
,

并使 含量保持较高水平
。

多胺具有稳定膜
,

清除 自由基的作用
弓 , ‘ ,

〕,

而细胞膜是冷害

的原发场所
。

因此
,

温度预处理使黄瓜中 含量增加
,

可能与其减轻冷害作用有关
。

经过
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图 温度预处理对黄瓜果皮中 和 含量的影响
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温度预处理 的黄瓜
,

贮藏
后 细 胞 膜渗透率增

加 了 倍
,

而 冷 害对

照同期细胞膜渗透率增加

了近 倍
。

可见
,

温度预

处理能减轻冷害引起的膜

损伤
。

此外
,

温度预处理的

腐烂率和冷害指数较低
,

分 别 为 冷 害对 照 的 咒
·

和
。

图 还表

明
,

温度预处理黄瓜果皮

中 的变化趋势与 ℃

处理的基本相 同
,

含量路

低于 ℃处理
。

温度预处

理 黄 瓜 的 含 量 增

加
,

而 含量没有明

显增加
,

可能是
“

夏

丰 号
”
黄瓜 中的优势

多胺
。

“
佳粉 号

”番 茄

的冷害与多胺的关系

番茄在 ℃下贮藏

左 右发生冷 害 图
。

℃贮藏的番茄果皮 中

的 含量逐步增加
,

第 达到最大值
,

这

可能是番茄对低温的一

种反应
。

第 后
,

番

茄 的冷 害症 状 开 始 出

现
,

果皮 中 含量也

迅速下 降
,

最 后 又

有所 回升
,

可能番茄 中

多胺的代谢由于冷害的

影响而出现紊乱
。

处理的番茄果皮中

含量保持稳 定
,

始终低

于冷害对照
。

竹 怕 习

— ℃ ℃ “ , ℃即
一 ‘ ℃御

图 冷害对番茄果皮中 和 含量的影响
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图 番茄冷害指数与 和 含量的关系
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从图 还可以看出
,

℃引起番茄果皮中 的急剧增加
,

第 达到最高峰
,

随后

含量下降
。

℃下番茄果皮中 含量较稳定
,

缓慢下降
。

℃番茄果皮中 含量 后开

始下降
,

而 含量 后才下降
,

可能与冷胁迫导致由 合成 的途径受阻有关
。

冷害症状出现后
,

两种多胺均随冷害指数的升高而下降 图
。

冷害指数达到 之

前
,

和 都急剧下降 冷害指数达到 以丰后
,

多胺含量有所回升
,

可能是由于冷害

引起番茄中多胺代谢紊乱所致
。

结论

①
“
夏丰 号

”

黄瓜在 ℃下 出现冷害
。

冷害前
,

黄瓜中的多胺含量呈上升趋势 冷害

后
,

多胺含量下降
。

温度预处理使黄瓜冷害推迟 出现
,

果皮中的腐胺含量在贮藏的前

一直增加
,

最后 下降
。

℃和温度预处理黄瓜果实中的多胺含量均显著高于 ℃对照
。

②
“

佳粉 号
”
番茄在 ℃贮藏 发生冷害

。

冷害前
,

番茄果皮中的腐胺含量逐步增

加
,

第 达到最大值
,

然后呈下降趋势
,

但始终显著高于 ℃对照
。

℃下番茄中的亚精

胺含量在冷害前明显高于 ℃对照
,

冷害后低于 ℃对照
。
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