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摘 要 高压静电场下黄瓜
、

可豆贮藏保鲜试验结果说明 高压静电场处理能降低蔬菜的呼吸强度
,

抑制水分

的散失
,

延迟蔬菜采后的衰老过程
。

结合前期的研究结果
,

分析认为 外加电场导致果实的细胞膜电位改变是

蔬菜保鲜的重要原因
。

在本试验条件下
,

黄瓜可保鲜
,

觅豆
,

分别比对照延长 和
。

关扭词 静电场 保鲜 黄瓜 虹豆

分类号

,

,

’

黄瓜和更豆都是人们喜爱的蔬菜
,

但因其生长周期短
,

难于贮藏
,

无法实现常年供应
,

即便

是在蔬菜大棚相当普及的今天
,

其生产成本的增加和蔬菜生产周期的限制所引起的供需矛盾

仍很突出 所以
,

研究开发易腐蔬菜的贮藏方法和设施具有重要的意义
。

近年来
,

我国在黄瓜
、

菜豆等蔬菜的耐贮藏品种筛选方面作了大量工作
,

但关于这些蔬菜的贮藏技术研究却不多

见
。

国外的研究结果 是 在 一
‘

下黄瓜可贮藏
,

℃下菜豆可贮藏
。

有

研究 认为适宜温度是控制菜豆锈斑和腐烂的重要前提
,

士 ℃是最适宜的贮藏温度
。

关于

可豆的贮藏未见报道
。

最近微能技术在果蔬保鲜上的应用研究受到极大关注闭
。

所谓微能技术

是指利用电磁波
、

电磁场
、

声波和静电等微能源对加工对象进行节能
、

高效品质处理的一种技

术
。

前期的研究发现
,

在低能耗状态下
,

静电场对番茄保鲜效果显著 , ‘〕
。

笔者利用静电场微能

源对冷藏中的黄瓜
、

虹豆等易腐蔬菜进行采后处理
,

以进一步探讨静电场对蔬菜的保鲜作用和

机理
。
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试验

试验材料

贮藏试验于 年 月在中国农业大学东校区贮藏试验室进行
。

供试材料采摘于北

京海淀区清河镇关西庄五队菜园
,

黄瓜和斑豆的品

种分别为
“

京研 号
”

及
“

支可 ” 。

试验装置

图 为试验装置示意图
。

电场发生器为北京互

感器厂生产
,

型号为 冷藏柜为益友牌
一 型

。

试验用平行极板 镀锌铁板 产生静电

场
,

两电极板间距可以调节
。

因为电场强度等于极

板间电压与极板间距的比值
,

所以可以通过调节极

板间距和极板间电压来调节静电场试验区的场强
,

实现不同的电场强度处理
。

在冷藏箱中设有温度和

湿度调节装置
,

可以保证试验的温度和湿度条件
。

试验方案与指标测试方法

将预冷后的黄瓜和虹豆各分为 组
,

每组
。

试验方案详见表
。

温温控器器

对照试验区区

接地电极 ,,

二二二
静电场试验区区

高压电极门门
静电场试验区区

接地电极 ,,

风

尚尚电电场场场场场场场
发发生器器器器器器器器器器器器 」」」」」」」湿度控制器器器器器

图 果蔬保鲜试验装置示意图

表 黄瓜和肛豆高压静电场下的保鲜试验方案

处 理

电场强度
· 一 ‘

时间
· 一 ’

包装条件

组 试验组 组 试验组 组 组对照 组 组对照

袋 无包装 袋 无包装

说明 冷藏温度为 士 ℃
,

相对湿度为
。

每间隔 测量呼吸强度和质量损失率
,

观察贮藏效果
。

呼吸强度测量 用 一 型二氧化碳红外分析仪 北京分析仪器厂 测定果实的呼吸强

度
,

空气流速为
· 一‘ ,

每次测定重复 次
。

质量损失率测定 重量法
,

托盘天平
。

试验结果与分析

黄瓜

通过观察黄瓜贮藏中外观的变化得知 有 包装并用静电场处理的 组
,

贮藏效果最

好
,

到第 天时
,

瓜刺保持完整
,

颜色鲜亮
,

保藏到第 天时
,

除了质量损失率为
,

外观

还不失商品价值 而无包装
、

未经电场处理的一般冷藏条件的 组在贮藏第 天时
,

瓜刺开始

破坏
,

到第 天 已无再贮藏的价值 不进行电场处理而用 包装的 组
,

虽然质量损失率小

于无包装只进行电场处理的 组
,

但由于其湿度大
,

黄瓜表面有结露现象
,

在贮藏的第 天

开始霉烂
,

第 天全部腐烂
。

从图 可以看出
,

经过高压静电场处理的黄瓜比对照组在贮藏过程中质量损失较小
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图 黄瓜贮藏中质量损失率 和呼吸强度 的变化

与
,

与 组相比较 由图 看出
,

黄瓜的呼吸强度较高
,

在整个贮藏过程中
,

高压静电

场处理能相对降低黄瓜的呼吸强度
。

对 个组的质量损失情况及呼吸强度排序的结果是 有包

装并进行静电场处理的 组质量损失最小
,

呼吸强度最低
,

而无包装
、

未进行电场处理的 组

呼吸强度最高
,

质量损失最严重
。

可见高压静电场处理使呼吸强度降低
,

同时减少水分损失

包装有一定的气调作用
,

降低了呼吸强度
,

并同时增加环境湿度
,

减少蒸腾作用从而使黄瓜

减少失水
。

在本试验条件下
,

小包装产生的气调作用比单因素的静电场作用对呼吸强度和

失水的控制效果更显著 组与 组
,

组与 组比较
,

因此
,

二者共同使用有一定的协同作

用
。

虹豆

从图 看出
,

更豆的呼吸强度非常高
,

失水率也很大
,

包装中 土 下 质量损

失率已经超过
,

可见斑豆采摘后非常难于贮藏
。

与黄瓜相似
,

静电场和 包装对虹豆的

呼吸作用和失水率有一定的控制
,

经过高压静电场处理的更豆比对照组的呼吸强度下降 铸

左右
,

失水率下降
。

组

组
尸

组

︵丫专下的书日︶侧颊哪含

组

︸“尸幻刀‘城﹃浅‘日心‘口‘卜卜盖

八尸,‘,立

味、哥水琪鸽

贮藏时间 贮藏时间

图 觅 豆贮藏中质量损失率 和呼吸强度 的变化

虽然高压静电场处理和 包装对斑豆的呼吸有一定的抑制作用
,

但斑豆的呼吸强度仍

然保持在 ’ 一‘ · 一‘的高水平上 因此斑豆衰老进程仍然很快
。

在本试验中
,

有 包装

并用静电场处理的 组综合贮藏效果最好
,

可保鲜
,

但到第 天
,

豆角的表面 已经长满

锈斑
,

失去了商品价值
。
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讨论

果蔬采后强烈的呼吸作用
,

会大量消耗果实内的水分和养分
,

加速果蔬衰老
,

所以控制果

蔬在贮藏中的呼吸作用是保鲜贮藏的一种主要手段
。

黄瓜采后衰老失鲜主要表现为失水萎蔫
、

瓜刺破坏
、

瓜肉褐变最后霉烂等 虹豆的衰老失鲜表现为锈斑的出现和果皮的变老失嫩
。

本试

验结果证明电场处理能很好地保持瓜刺完好
,

减轻失水
,

能推迟虹豆锈斑的出现和果皮老化
,

延缓它们的衰老代谢速度
。

综合前期对番茄的高压静电场下贮藏试验研究结果 可以认为
,

高

压静电场引起的去极化作用
,

是使蔬菜细胞的膜电位差发生改变
,

从而改变了细胞代谢的生理

过程
,

宏观上使试验蔬菜表现为呼吸强度降低
、

呼吸高峰推迟到来和衰老延迟等的主要原因
。

结 论

高压静电场处理能降低黄瓜和更豆的呼吸强度
,

减轻贮藏过程中的水分损失
,

对推迟黄瓜

和虹豆衰老失鲜有一定的作用
。

这一宏观结果是外加电场使果实细胞的膜电位差发生改变引

起的
。

在冷藏温度为 士 ℃
、

相对湿度大于或等于 的条件下
,

用
· 一‘的电场处

理有 包装的黄瓜 处理时间为
· 一‘ ,

比对照组延长贮藏期
,

可使黄瓜

保鲜
,

相同处理条件下的虹豆可保鲜
,

比对照组延长
。
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