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乙醇和茉莉酸甲酯熏蒸处理对方竹鲜笋

贮藏品质的影响
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摘要：目的：为方竹鲜笋的采后贮藏保鲜提供依据。方

法：采用５００μＬ／Ｌ无水乙醇、０．１ｍｍｏｌ／ＬＭｅＪＡ熏蒸方

竹鲜笋，以蒸馏水为空白对照（ＣＫ），测定方竹鲜笋贮藏

期间［温度（１．０±０．３）℃，相对湿度（９０±５）％］的呼吸强

度、硬度、褐变指数、可溶性蛋白质、ＰＡＬ、ＰＯＤ、ＰＰＯ、

ＡＰＸ等指标，并结合主成分分析方竹鲜笋贮藏期间的品

质差异。结果：复合熏蒸处理可以降低贮藏期间方竹鲜

笋硬度和褐变指数的上升，维持总黄酮和可溶性蛋白质

含量，诱导ＡＰＸ、ＰＯＤ、ＰＡＬ、ＰＰＯ酶活性变化，延缓木质

化、褐变。当贮藏时间为６０ｄ时，复合熏蒸的主成分分析

高于其他处理的。结论：复合熏蒸能够更好地维持方竹

鲜笋贮藏期间的品质。
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方竹（犆犺犻犿狅狀犪犫犪犿犫狌狊犪狇狌犪犱狉犪狀犵狌犾犪狉犻狊）生长于海拔

１４００～２０００ｍ的山区，发笋于８—９月，富含多种氨基

酸、维生素等营养成分，被喻为“竹笋之冠”［１］。竹笋采后

自身代谢旺盛，易木质化、褐变和腐烂，品质极易劣变，失
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去商品价值［２］。

茉莉酸甲酯（Ｍｅｔｈｙｌｅｊａｓｍｏｎａｔｅ，ＭｅＪＡ）是植物天然

合成的信号分子，调控植物在机械伤害等胁迫防御中产

生抗逆反应，利于果蔬产品的采后贮藏，已被广泛应用于

果蔬保鲜等领域［３］。Ｙａｎｇ等
［４］发现，外源 ＭｅＪＡ可以抑

制双孢菇褐变，缓解纤维素含量的上升。乙醇是果蔬次

生代谢物，具有抗菌活性，价格低廉，无副作用，被美国食

品和药物管理局公认为安全性物质，能延缓果蔬的成熟

和衰老［５］。肖婷等［６］研究表明，采用乙醇熏蒸处理可以

有效抑制采后果蔬的酶促褐变，杀灭果蔬表面的部分微

生物，提高果蔬贮藏期间抗氧化酶活性，延长果蔬贮藏

期。但乙醇熏蒸浓度使用不当会影响果蔬品质［７］。复合

保鲜处理是通过不同保鲜剂形成协同保鲜的效果，达到

减少保鲜剂用量，最大程度增强果蔬采后的保鲜效果［８］。

熏蒸处理将保鲜剂转化成分子态，达到抑制或杀死果蔬

表面的病原微生物，并渗透到被熏蒸的果实细胞中［９］。

近年来各种保鲜方法如自发气调包装［１０］、低温贮

藏［１１］、辐照处理［１２］等已被证明可以减缓竹笋贮藏期间的

衰老。研究拟将方竹鲜笋放置于密闭空间，采用茉莉酸

甲酯和乙醇进行熏蒸，测定相关指标并结合主成分分析

（ＰＣＡ）得到方竹鲜笋的保鲜工艺，旨在为方竹鲜笋的采

后贮藏保鲜提供依据。

１　材料与方法
１．１　材料与仪器

方竹笋：采自贵州省绥阳县太白镇（２８°４０′５０．４０″Ｎ，

１０７°０９′２６．００″Ｅ），选取长短相近、无机械伤、无病虫害方

竹笋进行采摘，并于６ｈ内运回实验室；

ＮａＯＨ、ＥＤＴＡ、福林酚、愈创木酚、Ｈ２Ｏ２溶液、考马

斯亮蓝、２，６二氯酚靛酚、水合茚三酮、抗坏血酸：分析纯，

天津市科密欧化学试剂有限公司；

芦丁标准品：中国上海市麦克林公司；

自发气调袋：国家农产品保鲜工程技术研究中心；

精准控温保鲜库：±０．５℃，相对湿度（９０±５）％，国

家农产品保鲜工程技术研究中心；

物性测定仪：ＴＡ．ＸＴ．Ｐｌｕｓ型，英国 Ｓｔａｂｌｅ Ｍｉｃｒｏ

Ｓｙｓｔｅｍｓ公司；

残氧仪：ＣｈｅｃｋＰｏｉｎｔⅡ型，丹麦ＰＢＩＤａｎｓｅｎｓｏｒ公司；

紫外—可见分光光度计：ＵＶ２５５０型，日本Ｓｈｉｍａｚｈｕ

公司；

色差仪：ＣＲ４００型，日本ＫｏｎｉｃａＭｉｎｏｌｔａ公司；

医用压缩式雾化器：ＣＮＢ０２０１型，东莞健宝电子科

技有限公司。

１．２　试验方法

１．２．１　方竹鲜笋处理将方竹笋均分成４份。ＣＫ对照组：

于１ｍ３的密闭空间静置２ｈ；无水乙醇熏蒸处理组：于

１ｍ３的密闭空间，采用５００μＬ／Ｌ无水乙醇雾化熏蒸２ｈ；

ＭｅＪＡ 熏蒸组：于１ｍ３的密闭空间，采用０．１ｍｍｏｌ／Ｌ

ＭｅＪＡ雾化熏蒸２ｈ；复合熏蒸组：于１ｍ３的密闭空间，先

用５００μＬ／Ｌ 无水乙醇雾化熏 蒸 ２ｈ 后 晾 干，再 用

０．１ｍｍｏｌ／ＬＭｅＪＡ雾化熏蒸２ｈ。熏蒸后的方竹鲜笋晾

干后分别放入厚度为０．０２ｍｍ的ＰＥ自发气调袋内，每袋

重２．５０ｋｇ，冷库预冷２４ｈ，扎带，每个处理平行３次，于

（１．０±０．３）℃保鲜库内保鲜６０ｄ，贮藏期间相对湿度为

（９０±５）％。每隔１５ｄ取样待测。

１．２．２　呼吸速率、腐烂率、含水率、失重率测定

（１）呼吸速率：采用静置法
［１３］并稍加改动，将２．００ｋｇ

方竹笋放入３０Ｌ的密闭空间，２５℃密闭２ｈ，呼吸速率以

每千克鲜果每小时增加的ＣＯ２量表示。

（２）含水率：采用称重法。

（３）腐烂率：采用称重法。

（４）失重率：采用称重法
［１４］。

１．２．３　总色差值（Δ犈）、褐变指数测定（犅犐）　采用色差

仪［１５－１６］进行测定，每个处理重复１０次，分别按式（１）～

式（３）计算Δ犈 和犅犐。

犅犐＝
［１００×（犡－０．３１）］

０．１７２
， （１）

犡＝
犪＋１．７５×犔

５．６４５×犔＋犪－３．０１２×犫
， （２）

Δ犈＝ （犔－犔
０ ）

２＋（犪－犪
０ ）

２＋（犫－犫０ ）槡
２。

（３）

１．２．４　硬度、脆度、剪切力测定

（１）硬度：选用Ｐ／２Ｎ探头，测试深度８ｍｍ，测前速

度５ｍｍ／ｓ，测中速度５ｍｍ／ｓ，测后速度５ｍｍ／ｓ，触发力

０．０４９Ｎ。

（２）脆度：将测试部位切成１．５ｃｍ长的小段，将竹笋

立起，采用Ｐ／１００Ｎ探头，测前速度１ｍｍ／ｓ，测中速度

２ｍｍ／ｓ，测后速度５ｍｍ／ｓ，触发力０．０４９Ｎ。

（３）剪切力：将竹笋横放于质构仪上，采用２ｍｍ

ＴＡ／ＬＫＢ切刀探头，测试速度５ｍｍ／ｓ，剪切距离３０ｍｍ。

１．２．５　可滴定酸含量测定　参照 Ａｄｈｉｋａｒｙ等
［１７］的方法

并修改。取５．００ｇ样品，加入蒸馏水研磨成匀浆，定容至

５０ｍＬ，９５℃水浴３０ｍｉｎ，冰水浴冷至室温，４０００ｒ／ｍｉｎ

离心５ｍｉｎ，取上清液１０ｍＬ，加入２滴酚酞指示剂，用

０．０１ｍｏｌ／ＬＮａＯＨ溶液进行滴定，含量以百分比表示。

１．２．６　游离氨基酸含量测定　采用茚三酮显色法
［１８］。

１．２．７　抗坏血酸（ＶＣ）含量测定　采用２，６二氯靛酚滴定

法［１９］并改进。准确称取５．００ｇ方竹笋样品，加入少量

２０ｇ／Ｌ的草酸溶液，冰浴下研磨成匀浆，过滤，定容至

１００ｍＬ。取２０ｍＬ滤液，用２，６二氯靛酚溶液滴定，１５ｓ

内呈微红不褪色。

１．２．８　丙二醛（ＭＤＡ）含量测定　采用硫代巴比妥酸法
［２０］。
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１．２．９　总黄酮含量测定　参照Ｋｉｍ等
［２１］的方法。

１．２．１０　可溶性蛋白质含量测定　采用考马斯亮蓝法
［２２］。

１．２．１１　抗坏血酸过氧化物酶（ＡＰＸ）活性测定　参照

Ｐｅｔｒｉｃｃｉｏｎｅ等
［２３］的方法。以反应体系在２９０ｎｍ处吸光值

每分钟减少０．０１为一个酶活性单位，结果以 Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ）

表示。

１．２．１２　多酚氧化酶（ＰＰＯ）活性测定　参照李静仪等
［２４］

的方法。以每克样品每分钟吸光度值增加１为一个ＰＰＯ

活性单位，结果以 Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ）表示。

１．２．１３　过氧化物酶（ＰＯＤ）活性测定　参照陈磊等
［２５］的

方法。以每分钟反应体系吸光度变化增加１时为一个过

氧化物酶活性单位，结果以 Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ）表示。

１．２．１４　苯丙氨酸解氨酶（ＰＡＬ）活性测定　参照 Ｗａｎｇ

等［２６］的方法。以每小时反应体系吸光度变化吸光值增加

０．０１为一个ＰＡＬ活性单位，结果以 Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ）表示。

１．３　数据处理

数据结果用平均值±标准偏差表示，采用 ＯｒｉｇｉｎＬａｂ

９．８软件进行数据处理，采用ＳＰＳＳ２１．０软件进行相关性

分析和主成分分析（犘＜０．０５为差异显著，犘＜０．０１为差

异极显著）。

２　结果与分析

２．１　熏蒸处理对方竹鲜笋采后生理指标的影响

２．１．１　对呼吸强度和腐烂率的影响　由图１（ａ）可知，方

竹鲜笋呼吸强度在贮藏前期不断上升，贮藏３０～４５ｄ时

达到呼吸峰值，之后呈下降趋势。贮藏后期，复合熏蒸处

理的呼吸强度一直处于较低水平，贮藏第４５天，复配熏

蒸处理的呼吸强度显著低于其他熏蒸处理的（犘＜０．０５），

分别为ＣＫ、无水乙醇熏蒸、ＭｅＪＡ熏蒸处理的８７．６０％，

７３．６３％，６４．３１％。

由图１（ｂ）可知，贮藏期间，方竹鲜笋腐烂率呈上升趋

势。相对于ＣＫ处理，其他处理均能抑制腐烂率上升，贮

藏０～１５ｄ，方竹鲜笋腐烂率均处于较低水平。复合熏蒸

处理的腐烂率从第３０天开始显著低于其他处理的（犘＜

０．０５），第６０天时复合熏蒸处理的腐烂率仅为２０．９５％。

２．１．２　对含水率和失重率的影响　由图２可知，方竹鲜

笋含水率在贮藏前期呈下降趋势，在贮藏后期呈上升趋

势。贮藏期间，失重率不断上升，其中复合熏蒸处理的失

图１　熏蒸处理对方竹鲜笋呼吸强度和腐烂率的影响
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图２　熏蒸处理对方竹鲜笋含水率和失重率的影响
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重率在贮藏后期显著低于其他处理的（犘＜０．０５），贮藏第

４５天，复合熏蒸处理的失重率为１．６３％，分别为ＣＫ、无水

乙醇熏蒸、ＭｅＪＡ熏蒸处理的６１．０５％，５７．３９％，５９．７０％。

２．１．３　对硬度、脆度、剪切力的影响　由图３可知，贮藏

期间，方竹鲜笋的硬度不断上升，且剪切力的变化趋势与

硬度相近，其中复合熏蒸处理在贮藏期间对剪切力的上

升起到了抑制作用。脆度的整体变化趋势与硬度和剪切

力的相近，贮藏后期复合熏蒸处理的方竹鲜笋脆度显著

优于其他处理的（犘＜０．０５）。

２．１．４　对总色差值（Δ犈）、褐变指数（ＢＩ）的影响　由

图４（ａ）可知，随着贮藏时间的延长，Δ犈 不断上升，贮藏第

６０天，复合熏蒸处理的Δ犈 为１９．６７，显著低于其他处理

的（犘＜０．０５）。由图４（ｂ）可知，贮藏期间，褐变指数呈上

升趋势。贮藏后期，ＣＫ处理的褐变指数显著高于其他处

理（犘＜０．０５）；复合熏蒸处理的褐变指数波动最小，贮藏

第４５天时仅为７６．６７，显著低于其他处理的（犘＜０．０５）。

褐变是造成竹笋衰老的主要原因，严重影响方竹鲜笋采

后品质［２７］。贮藏期间，方竹鲜笋褐变指数不断上升，可能

是贮藏期间褐变不断进行，与Ｚｈｅｎｇ等
［２８］的结论基本

一致。

２．１．５　对可滴定酸、游离氨基酸含量的影响　由图５可

知，贮藏期间，可滴定酸含量呈先上升后下降趋势，贮藏

前期含量上升，是因为竹笋采后机械损伤破坏了其组织

结构，导致其含量上升；贮藏后期含量下降是竹笋不断进

行生理代谢，消耗了有机酸等物质。游离氨基酸含量呈

先下降后上升趋势，贮藏第６０天，复合熏蒸处理的游离

氨基酸酸含量为２．１１ｍｇ／ｇ，显著高于其他处理的（犘＜

０．０５）。

２．１．６　对 ＭＤＡ、ＶＣ含量的影响　随着ＲＯＳ的不断积累，

过量的ＲＯＳ产物（Ｈ２Ｏ２、Ｏ
－
２ ）会破坏细胞的完整性，导

致细胞膜氧化损伤，ＭＤＡ被认为是膜脂过氧化的最终产

物［２９－３０］。由图６（ａ）可知，贮藏期间，ＭＤＡ含量呈先下降

后上升趋势。贮藏第６０天，ＣＫ对照的 ＭＤＡ含量最高，

说明膜脂严重氧化，此时复合熏蒸处理的 ＭＤＡ含量显著

低于无水乙醇熏蒸和ＣＫ处理的（犘＜０．０５）。

抗坏血酸作为主要的非酶抗氧化剂可以显著抑制果

蔬体内 ＭＤＡ的积累，从而防止ＲＯＳ积累导致果实衰老

过程中的氧化损伤［３１］。由图６（ｂ）可知，贮藏期间，ＶＣ含

量呈先上升后下降趋势。贮藏４５ｄ后，复合熏蒸处理的

ＶＣ含量显著高于其他３个处理的（犘＜０．０５），贮藏第

６０天，ＣＫ对照的ＶＣ含量为４．７１ｍｇ／１００ｇ，为复合熏蒸

的８８．３６％，表明复合熏蒸处理可以较好地维持ＶＣ含量。

２．１．７　对可溶性蛋白质和总黄酮含量的影响　由图７（ａ）

可知，贮藏期间，可溶性蛋白质含量呈波动下降趋势。复

图３　熏蒸处理对方竹鲜笋硬度、剪切力和脆度的影响
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图４　熏蒸处理对方竹鲜笋褐变指数和总色差值的影响
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图５　熏蒸处理对方竹鲜笋可滴定酸含量和游离氨基酸含量的影响
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图６　熏蒸处理对方竹鲜笋 ＭＤＡ含量和ＶＣ含量的影响
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合熏蒸处理可以减缓可溶性蛋白质含量的下降，贮藏第

４５天，复合熏蒸处理的可溶性蛋白质含量为１．５０ｍｇ／ｇ，

显著高于其他处理的（犘＜０．０５）。

由图７（ｂ）可知，贮藏期间，总黄酮含量不断下降。与

ＣＫ处理相比，无水乙醇和 ＭｅＪＡ熏蒸处理能在一定程度

上减缓总黄酮含量的下降。贮藏第６０天，复合熏蒸处理

的总黄酮含量为０．８６ｍｇ／ｇ，显著高于其他处理的（犘＜

０．０５）。

２．１．８　对ＰＰＯ、ＡＰＸ活性的影响　由图８（ａ）所示，贮藏

第３０，４５天，ＭｅＪＡ熏蒸处理的ＰＰＯ活性显著高于其他

图７　熏蒸处理对方竹鲜笋可溶性蛋白质含量和总黄酮含量的影响
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处理的（犘＜０．０５），贮藏第４５天，ＭｅＪＡ熏蒸处理的ＰＰＯ

活性为７．８５Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ），分别为ＣＫ、无水乙醇熏蒸、复

配熏蒸处理的１３９％，１７６％，１．６１％，表明 ＭｅＪＡ可以激

活ＰＰＯ活性，与付安珍等
［３２］的结论一致。

ＡＰＸ酶可催化ＶＣ和 Ｈ２Ｏ２发生氧化还原反应，在清

除活性氧中发挥重要作用［３３］。由图８（ｂ）可知，贮藏１５ｄ

后，ＡＰＸ活性呈上升趋势。贮藏后期，复合熏蒸处理的

ＡＰＸ活性显著低于ＣＫ处理的（犘＜０．０５），表明复合熏蒸

处理能更好地减少方竹鲜笋贮藏期间活性氧的产生。果

蔬贮藏期间细胞膜完整性在褐变相关酶和底物的抗褐变

性中起重要作用［３４］。细胞膜的完整性与ＲＯＳ含量息息

相关，而ＲＯＳ含量又与ＶＣ、总黄酮等非酶抗氧化物含量

以及ＰＯＤ等酶活性息息相关
［３５］。复合熏蒸处理能减缓

ＶＣ、总黄酮含量的下降，诱导ＡＰＸ活性变化，表明复合熏

蒸处理能较好维持体内非酶抗氧化物质含量，与复合熏

蒸处理可以显著抑制 ＭＤＡ含量的积累是一致的。酶促

褐变被认为是造成竹笋褐变的重要原因［３６］，复合熏蒸处

理能够抑制ＰＰＯ活性，达到抑制方竹笋贮藏期间的酶促

褐变。

２．１．９　对ＰＯＤ、ＰＡＬ活性的影响　由图９（ａ）可知，贮藏

期间，ＰＯＤ活性呈波动下降趋势。贮藏前中期，ＭｅＪＡ熏

蒸处理的ＰＯＤ活性显著高于其他处理的（犘＜０．０５），表

明 ＭｅＪＡ能激活ＰＯＤ活性，与刘瑶等
［３７］的结果一致。贮

藏期间，复合熏蒸处理的ＰＯＤ活性变化最平稳，贮藏第

１５天时显著低于其他处理的（犘＜０．０５）。

由图９（ｂ）可知，贮藏期间，ＰＡＬ活性呈先上升后下

降趋势，复合熏蒸处理的ＰＡＬ活性在贮藏中期处于最低

水平，其中贮藏３０天时，仅为无水乙醇熏蒸、ＭｅＪＡ熏蒸、

ＣＫ处理的５２．１５％，６３．１４％，４１．２９％，表明复合熏蒸处理

可以较好地抑制ＰＡＬ活性。

２．２　相关性分析与主成分分析

２．２．１　相关性分析　由图１０可知，贮藏时间和呼吸强

度、腐烂率、失重率、硬度、剪切力、脆度、褐变指数、总色

差值、可滴定酸含量、ＶＣ含量呈极显著正相关（犘＜０．０１），

与游离氨基酸含量、ＭＤＡ含量、可溶性蛋白质含量、总黄

酮含量、ＡＰＸ 活性、ＰＯＤ 活性呈极显著负相关（犘＜

０．０１），说明贮藏期间腐烂率、多酚含量、游离氨基酸含量、

ＰＯＤ活性、可溶性蛋白质含量、ＶＣ含量等指标的变化均

能影响方竹鲜笋的保鲜效果，且含水率又与可滴定酸含

量、ＰＰＯ活性、ＰＡＬ活性呈显著负相关（犘＜０．０５）。因

图８　熏蒸处理对方竹鲜笋ＰＰＯ活性和ＡＰＸ活性的影响

Ｆｉｇｕｒｅ８　ＥｆｆｅｃｔｓｏｆｆｕｍｉｇａｔｉｏｎｏｎｔｈｅａｃｔｉｖｉｔｙｏｆＰＰＯａｎｄＡＰＸｏｆｆｒｅｓｈｂａｍｂｏｏｓｈｏｏｔｓ

图９　熏蒸处理对方竹鲜笋ＰＯＤ活性和ＰＡＬ活性的影响

Ｆｉｇｕｒｅ９　ＥｆｆｅｃｔｓｏｆｆｕｍｉｇａｔｉｏｎｏｎｔｈｅａｃｔｉｖｉｔｙｏｆＰＯＤａｎｄＰＡＬｏｆｆｒｅｓｈｂａｍｂｏｏｓｈｏｏｔｓ
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代表差异显著（犘＜０．０５）；代表差异极显著（犘＜０．０１）

图１０　各生理指标间的相关性矩阵热图

Ｆｉｇｕｒｅ１０　Ｈｅａｔｍａｐｏｆｔｈｅｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｍａｔｒｉｘｂｅｔｗｅｅｎｔｈｅｖａｒｉｏｕｓｐｈｙｓｉｏｌｏｇｉｃａｌｍｅｔｒｉｃｓ

此，各生理指标均能反映方竹鲜笋的贮藏保鲜效果。

２．２．２　主成分分析　将１９个指标拟合出３个特征值＞１

的主成分，特征值分别为９．２５５，４．３９６，１．６４８，贡献率分别

为４８．７１％，２３．１４％，８．６７％，累计贡献率之和为８０．５２％，

达到复合分析要求。

由图１１可知，总色差值、失重率、腐烂率在第１主成

分具有较高正载荷，总黄酮含量在第１主成分具有较高

负载荷，证明第１主成分主要代表这些指标的信息。可

滴定酸含量、ＰＡＬ活性、ＰＰＯ活性在第２主成分具有较

高负载荷，硬度在第２主成分具有较高正载荷，证明第２

主成分主要代表这些指标。呼吸强度、ＶＣ含量、可溶性蛋

白质含量在第３主成分具有较高负载荷，含水率在第３

主成分具有较高正载荷。根据载荷绝对值大小可知，第１

主成分贡献率大小依次为总色差值、失重率、腐烂率、总

图１１　因子载荷图

Ｆｉｇｕｒｅ１１　Ｆａｃｔｏｒｌｏａｄｄｉａｇｒａｍ

黄酮含量；第２主成分贡献率大小依次为ＰＰＯ活性、ＰＡＬ

活性、可滴定酸含量、硬度；第３主成分贡献率大小依次

为含水率、呼吸强度、ＶＣ含量、可溶性蛋白质含量。综上，

影响方竹鲜笋保鲜效果的关键指标为总色差值、失重率、

ＰＰＯ活性、ＰＡＬ活性、含水率和呼吸强度。

２．２．３　方竹鲜笋贮藏保鲜效果综合评价　采用３个主成

分变量ＰＣＡ１、ＰＣＡ２、ＰＣＡ３代替原来的１９个指标，得

出各主成分特征向量为（犣犻代表各个指标标准化后的数

据）：

犢１＝０．０７８犣１ ＋０．０９６犣２ ＋０．０９８犣４ ＋０．０７９犣５＋

０．１０４犣６＋０．０８８犣７ ＋０．０８２犣８ ＋０．１０５犣９ ＋０．０７１犣１０－

０．０７２犣１１－０．０５０犣１２＋０．０６４犣１３－０．０７８犣１４－０．０８８犣１５＋

０．０１犣１６－０．０８０犣１７－０．０５７犣１８－０．０６犣１９， （４）

犢２＝－０．０８８犣１＋０．０９６Ｚ２＋０．１６７犣３＋０．０７３犣４＋

０．１４２犣５＋０．０３３犣６ ＋０．１１１犣７ －０．０３８犣８ ＋０．００８犣９ －

０．１４２犣１０＋０．１４０犣１１＋０．１０９犣１２－０．１０８犣１３－０．０６０犣１４＋

０．０３１犣１５－０．１６９犣１６＋０．０９８犣１７－０．１０７犣１８－０．１５７犣１９，

（５）

犢３＝－０．３０６犣１＋０．１０犣２ ＋０．３６２犣３ －０．１０１犣４ －

０．０７１犣５＋０．０６９犣６ －０．００４犣７ －０．０８５犣８ －０．０１７犣９ －

０．１３４犣１０－０．０６２犣１１＋０．１８５犣１２＋０．３１３犣１３－０．２４２犣１４－

０．０７８犣１５＋０．０４９犣１６－０．２１７犣１７＋０．１２９犣１８＋０．２６３犣１９。

（６）

同时，选取第１、第２、第３主成分的方差贡献率α１

（４８．７１％）、α２（２３．１４％）、α３（８．６７％）作为权数，构建综合

５２１

｜Ｖｏｌ．３９，Ｎｏ．６ 徐锦洋等：乙醇和茉莉酸甲酯熏蒸处理对方竹鲜笋贮藏品质的影响



评价模型：

犉＝α１犢１＋α２犢２＋α３犢３＝０．４８７１犢１＋０．２３１４犢２＋

０．０８６７犢３。 （７）

由图１２可知，贮藏期间，方竹鲜笋的综合得分呈下

降趋势，复合熏蒸处理的下降最缓，在贮藏后期均高于无

水乙醇、ＭｅＪＡ熏蒸和ＣＫ处理。贮藏第６０天，复合熏蒸

处理的综合得分为－０．６５，分别比无水乙醇熏蒸、ＭｅＪＡ

熏蒸、ＣＫ处理高０．１４，０．２５，０．５０，表明复合熏蒸处理具备

更好的保鲜效果。

图１２　方竹鲜笋贮藏保鲜综合得分

Ｆｉｇｕｒｅ１２　Ｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅｓｃｏｒｅｏｆｆｒｅｓｈｂａｍｂｏｏ

ｓｈｏｏｔｓｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａｇｅ

３　结论
试验表明，随着贮藏时间的延长，方竹笋的硬度、剪

切力、脆度不断上升，表明方竹鲜笋在贮藏期间发生了木

质化。与其他处理相比，复合熏蒸处理的苯丙氨酸解氨

酶活性在贮藏中后期处于最低水平，表明复合熏蒸处理

可以抑制苯丙氨酸解氨酶活性来延缓方竹鲜笋木质化，

与复合熏蒸处理在贮藏期间的硬度、剪切力、脆度均处于

最低水平是一致的。游离氨基酸、维生素Ｃ、总黄酮是果

蔬的重要营养物质，复合熏蒸处理可减缓维生素Ｃ、游离

氨基酸、总黄酮含量的下降，较好地维持方竹鲜笋营养价

值。复合熏蒸处理可以缓解方竹鲜笋褐变和木质化，维

持方竹鲜笋的品质。由主成分分析的综合得分可知，贮

藏６０ｄ后，无水乙醇熏蒸和茉莉酸甲酯熏蒸处理的得分

均高于空白对照组，复合熏蒸处理的得分最高。

综上，复合熏蒸处理能有效缓解方竹鲜笋在贮藏期

间发生木质化、腐烂、褐变等现象，减缓方竹鲜笋品质的

下降，具备更好的保鲜效果。但二者在方竹鲜笋贮藏保

鲜中的协同效应机理尚未清楚，仍需进一步研究。

参考文献

!"# I\.P G U' VOPG I I' TOP I M' ;4 72$ I1DA785>16 1= @5==;8;64

;C487?4516 D;4<1@> =18 A129>7??<785@;> =81D :7D:11 ><114>

（
I<5D161:7D:3>7 b37@876F32785>

）
A81?;>>56F :9A81@3?4> ! U #$

-64;867451672 U138672 1= ,5121F5?72 R7?81D12;?32;>' ()"]' "Z)&

])Z]"W$

!(# QOPG \' ^\SJ I' NJ V' ;4 72$ .==;?4 1= 65485? 1C5@; 16 :81B656F

76@ 25F65=5?74516 1= A;;2;@ :7D:11 ><114>!U#$ /1>4<780;>4 ,5121F9 a

K;?<6121F9' ()")' Y+

（
"

）
& +(+X$

!Z# NOPG H' H\- M' L-J V' ;4 72$ .==;?4> 1= ;C1F;613> D;4<92

e7>D1674; 16 b372549 76@ A8;>;8074516 1= A1>4<780;>4 =8354>& O

8;05;B!U#$ V11@ I<;D5>489' ()("' ZYZ& "(]W*($

!W# QOPG N' NJ Q' \J `' ;4 72$ /8;<780;>4 48;74D;64 1= OF785?3>

:5>A183> B54< D;4<92 e7>D1674; 56<5:54> A1>4<780;>4 @;4;851874516!U#$

LNKV11@ H?5;6?; 76@ K;?<6121F9' ()"]' ")& "Y*"XZ$

!Y# V.PG M' I\.P M' /.PG U' ;4 72$ .==;?4 1= ;4<7612 48;74D;64 16

b372549 76@ 76451C5@764 7?450549 56 A1>4<780;>4 :81??125 =218;4> !U#$

.381A;76 V11@ T;>;78?< 76@ K;?<6121F9' ()"(' (ZY

（
Y

）
& +]Z*))$

!X#

肖婷
'

何欣遥
'

吴姗鸿
'

等
$

乙醇熏蒸对小白菜的护绿机理
!U#$

食

品与发酵工业
' ()()' WX

（
("

）
& "+Z"*)$

M-OS K' \. M Q' NJ H \' ;4 72$ G8;;6 A814;?4516 D;?<765>D 1=

I<56;>; ?7::7F; :9 ;4<7612 =3D5F74516!U#$ V11@ 76@ V;8D;6474516

-6@3>485;>' ()()' WX

（
("

）
& "+Z"*)$

!+#

廖海达
'

陈萍
'

莫亦铭
'

等
$

乙醇在水果采后保鲜中的应用研究

进展与展望
!U#$

食品研究与开发
' ()((' WZ

（
""

）
& ("]((W$

L-OS \ %' I\.P /' RS Q R' ;4 72$ T;>;78?< A81F8;>> 76@

A81>A;?4 1= ;4<7612 7AA25?74516 56 A1>4<780;>4 =8354 A8;>;8074516!U#$

V11@ H43@5;> 76@ %;0;21AD;64' ()((' WZ

（
""

）
& ("]((W$

!*#

魏奇
'

李婕
'

刘蓓蓓
'

等
$ε聚赖氨酸盐酸盐对贮藏期间双孢蘑

菇表面微生物生长和保鲜的影响
!U#$

中国食品学报
' ()((' ((

（
Z

）
& (YX(XW$

N.- `' L- U' L-J , ,' ;4 72$ .==;?4> 1=εA12929>56; <9@81?<2185@;

16 D5?81:572 F81B4< 76@ A8;>;8074516 1= OF785?3> :5>A183> @3856F

>4187F;!U#$ I<56;>; U138672 1= V11@ H?5;6?; 76@ K;?<6121F9' ()(('

((

（
Z

）
& (YX(XW$

!]#

廖嘉
'

胡文忠
'

权春善
'

等
$

采后浆果熏蒸保鲜技术的研究进展

!U#$

食品与发酵工业
' ()"]' WY

（
"W

）
& (++(*W$

L-OS U' \J N ^' `JOP I H' ;4 72$ T;>;78?< A81F8;>> 1=

=3D5F74516 A8;>;8074516 4;?<6121F9 1= A1>4<78A1>4<78>4 :;885;> !U#$

V11@ 76@ V;8D;6474516 -6@3>485;>' ()"]' WY

（
"W

）
& (++(*W$

!")#

徐锦洋
'

王瑞
'

张妮
'

等
$

基于主成分分析法研究自发气调包

装对方竹鲜笋保鲜效果的影响
!U#$

食品工业科技
' ()(Z' WW

（
Y

）
&

Z((ZZ)$

MJ U Q' NOPG T' ^\OPG P' ;4 72$ ,7>;@ 16 4<; A856?5A72

?1DA16;64 76729>5> D;4<1@' 4<; A8;>;8074516 ;==;?4 1= =8;><

:7D:11 ><114> B7> >43@5;@!U#$ V11@ -6@3>489 K;?<6121F9' ()(Z' WW

（
Y

）
& Z((ZZ)$

!""#

董春凤
'

赵一鹤
$

甜龙竹笋采后不同时间及温度储藏下酶活

性的变化
!U#$

西部林业科学
' ()("' Y)

（
"

）
& +]*W$

%SPG I V' ^\OS Q \$ I<76F;> 1= ;6E9D; 7?450549 1=

/<9221>47?<9> A3:;>?;6> ><114> >418;@ 74 @5==;8;64 45D; 76@

4;DA;87438; 7=4;8 <780;>4 !U#$ N;>4;86 V18;>489 H?5;6?;' ()("' Y)

（
"

）
& +]*W$

!"(# ^.PG V' LJS ^' M-. U' ;4 72$ G7DD7 87@574516 ?164812 b372549 76@

６２１

贮运与保鲜ＳＴＯＲＡＧＥＴＲＡＮＳＰＯＲＴＡＴＩＯＮ＆ＰＲＥＳＥＲＶＡＴＩＯＮ 总第２６０期｜２０２３年６月｜



25F65=5?74516 1= :7D:11 ><114>

（
/<9221>47?<9> A87;?1C =$

A8;0;86725>

）
>418;@ 74 21B 4;DA;87438;!U#$ /1>4<780;>4 ,5121F9 a

K;?<6121F9' ()"Y' ")(& "+(W$

!"Z# ^\OPG % %' MJ M V' ^\OPG ^ [' ;4 72$ X,;6E927D561A3856;

5DA810;> 4<; b372549 1= <780;>4;@ 254?<5 =8354 ! U #$ /1>4<780;>4

,5121F9 a K;?<6121F9' ()"*' "WZ& "Z+"W($

!"W#

张瑜瑜
'

用成健
'

刘佳妮
'

等
$

氯化钙处理对蓝莓果实采后生

理代谢及品质的影响
!U#$

食品研究与开发
'()((' WZ

（
Z

）
& *+]Z$

^\OPG Q Q' QSPG I U' L-J U P' ;4 72$ .==;?4> 1= ?72?53D

?<2185@; 48;74D;64 16 A1>4<780;>4 A<9>5121F5?72 D;47:125>D 76@

b372549 1= :23;:;889 =8354 !U #$ V11@ T;>;78?< 76@ %;0;21AD;64'

()((' WZ

（
Z

）
& *+]Z$

!"Y# G\.QHOT,-G< H' R-T%.\G\OP H \' G\OH.RP.^\O% R'

;4 72$ K<; 56<5:54189 ;==;?4 1= 65485? 1C5@; 16 ;6E9D745? :81B656F

8;7?4516> 1= 56A7?c7F; =8;>< A5>47?<51>

（
/5>47?57 0;87 L$

）
!U #$

/1>4<780;>4 ,5121F9 76@ K;?<6121F9' ()()' "Y]& "")]]*$

!"X# L- T' ^\.PG `' LJ U' ;4 72$ I<;D5?72 ?1DA1>54516 76@

@;4;851874516 D;?<765>D 1= /2;38143> 43125;6>5> @3856F A1>4<780;>4

>4187F;!U#$ V11@ I<;D5>489' ()("' ZZ*& "(++Z"$

!"+# O%\-[OTQ K' G-LL /' UONOP%\O H [' ;4 72$ .==5?7?9 1=

A1>4<780;>4 >1@53D 65481A83>>5@; 7AA25?74516 41 ;C4;6@ >4187:52549

:9 8;F327456F A<9>5?1?<;D5?72 b372549 1= A;78 =8354 ! U #$ V11@

I<;D5>489' ()()' ZWX

（
(

）
& "(*"ZW$

!"*#

曹建康
'

姜微波
'

赵玉梅
'

等
$

果蔬采后生理生化实验指导
!R#$

北京
&

中国轻工业出版社
' ())+& Z("Z($

IOS U [' U-OPG N ,' ^\OS Q R' ;4 72$ G35@76?; 1= A1>4<780;>4

A<9>5121F5?72 76@ :51?<;D5?72 ;CA;85D;64> 1= =8354>76@ 0;F;47:2;>

!R#$ ,;5e56F& I<567 L5F<4 -6@3>489 /8;>>' ())+& Z("Z($

!"]#

郑俊峰
'

谢建华
'

庞杰
$

外源茉莉酸甲酯对解放钟枇杷果实采

后品质的影响
!U#$

食品与机械
' ()()' ZX

（
")

）
& "()"(W$

^\.PG U V' M-. U \' /OPG U$ .==;?4 1= ;C1F;613> D;4<92

e7>D1674; 16 4<; A1>4<780;>4 b372549 1= 4<; =8354 ! U #$ V11@ a

R7?<56;89' ()()' ZX

（
")

）
& "()"(W$

!()# NOPG U' M-P ^' `-OP ^' ;4 72$ L1B 4;DA;87438; ?16@5451656F

722;0574;> A;;2 :81B656F :9 D1@327456F ;6;8F9 76@ 25A5@

D;47:125>D> 1= fP76F31f A;78> @3856F ><;2= 25=; 7=4;8 ?12@ >4187F;

!U#$ /1>4<780;>4 ,5121F9 a K;?<6121F9' ()"+' "Z"& ")"Y$

!("# [-R % S' U.SPG H N' L.. I Q' ;4 72$ O6451C5@764 ?7A7?549 1=

A<;6125? A<941?<;D5?72> =81D 078513> ?3245078> 1= A23D>!U#$ V11@

I<;D5>489' ())Z'*"lZm&Z("Z(X$

!((# ,TO%VST% R R$ O 87A5@ 76@ >;6>5450; D;4<1@ =18 4<;

b37645474516 1= D5?81F87Db3764545;> 1= A814;56 34525E56F 4<;

A856?5A2; 1= A814;56@9; :56@56F!U#$ O672945?72 ,51?<;D5>489' "]+X'

+(

（
"_(

）
& (W*(YW$

!(Z# /.KT-II-SP. R' /OGOPS L' VSTP-K- T' ;4 72$ /1>4<780;>4

48;74D;64 B54< ?<541>76 7==;?4> 4<; 76451C5@764 D;47:125>D 76@

b372549 1= B56; F87A; @3856F A784572 @;<9@874516 !U#$ /1>4<780;>4

,5121F9 a K;?<6121F9' ()"*' "Z+& Z*WY$

!(W#

李静仪
'

王增利
'

昌萍
'

等
$

冰温贮藏及出库方式对欧李保鲜

效果的影响
!U#$

食品与机械
' ()("' Z+

（
X

）
& "YY"X"$

L- U Q' NOPG ^ L' I\OPG /' ;4 72$ K<; 56=23;6?; 1= 5?;

4;DA;87438; >4187F; 76@ >4187F; 16 4<; A8;>;8074516 ;==;?4 1= A23D

!U#$ V11@ a R7?<56;89' ()("' Z+

（
X

）
& "YY"X"$

!(Y#

陈磊
'

黄杰
'

杨瑞
'

等
$

臭氧结合气调包装对毛竹笋的保鲜作

用
!U#$

食品科学
' ()("' W(

（
"Y

）
& ())()Y$

I\.P L' \JOPG U' QOPG T' ;4 72$ .==;?4> 1= 1E16; ?1D:56;@

B54< 758 ?16@5451656F A7?c7F56F 16 A8;>;8074516 1= ,7D:11 ><114>

!U#$ V11@ H?5;6?;' ()("' W(

（
"Y

）
& ())()Y$

!(X# NOPG U' U-OPG U' NOPG U' ;4 72$ K<; 56=23;6?; 1= F7DD7

5887@574516 16 4<; >4187F; b372549 1= :7D:11 ><114>!U#$ T7@574516

/<9>5?> 76@ I<;D5>489' ()"]' "Y]& "(W"Z)$

!(+#

戴丹
'

郑剑
'

周成敏
'

等
$

草酸对冷藏去壳马蹄笋的保鲜效果

及机制研究
!U#$

核农学报
' ()("' ZY

（
")

）
& ( (]W( Z)W$

%O- %' ^\.PG U' ^\SJ I R' ;4 72$ H43@9 16 4<; A8;>;8074516

;==;?4 76@ D;?<765>D 1= 1C725? 7?5@ 16 8;=85F;874;@ ><;22;@

<18>;><1; :7D:11 ><114>!U#$ U138672 1= P3?2;78 OF85?32438;' ()("'

ZY

（
")

）
& ( (]W( Z)W$

!(*# ^\.PG U' L- H' MJ Q' ;4 72$ .==;?4 1= 1C725? 7?5@ 16 ;@5:2; b372549

1= :7D:11 ><114>

（
/<9221>47?<9> A81D56;6>

）
B54<134 ><;74<>

@3856F ?12@ >4187F;!U#$ LNK' ()"]' ")]& "]W())$

!(]#

刘家粮
'

张越
'

刘力霞
'

等
$

褪黑素对采后荔枝果实冷害及生

理变化的影响
!U#$

中国食品学报
' ()((' ((

（
"(

）
& ())("Z$

L-J U L' ^\OPG Q' L-J L M' ;4 72$ .==;?4> 1= D;2741656 16 ?12@

@7D7F; 76@ A<9>5121F5?72 ?<76F;> 56 <780;>4;@ 254?<5 =8354> !U #$

I<56;>; V11@ U138672' ()((' ((

（
"(

）
& ())("Z$

!Z)# I\.P I' I\.P U' P-. ^' ;4 72$ I<541>76 ?17456F 722;0574;>

A1>4<780;>4 e35?; >7? F8763274516 :9 D545F7456F TSH 7??3D3274516

56 <780;>4;@ A3DD;21

（
I5483> F876@5> L$ S>:;?c

）
@3856F 811D

4;DA;87438; >4187F;!U#$ /1>4<780;>4 ,5121F9 76@ K;?<6121F9' ()()'

"X]& """Z)]$

!Z"#

贾乐
'

韩延超
'

房祥军
'

等
$

褪黑素处理对香菇采后品质及活

性氧代谢的影响
!U#$

食品科学
' ()("' W(

（
(Z

）
& ((](ZX$

U-O L' \OP Q I' VOPG M U' ;4 72$ .==;?4> 1= D;2741656 48;74D;64

16 A1>4<780;>4 b372549 76@ 8;7?450; 1C9F;6 >A;?5;> D;47:125>D!U#$

V11@ H?5;6?;' ()("'W(

（
(Z

）
& ((](ZX$

!Z(#

付安珍
'

左进华
'

王清
'

等
$

茉莉酸甲酯处理对青圆椒采后冷

害生理与营养品质的影响
!U#$

食品科学
' ()("' W(

（
"Y

）
& ("Z("]$

VJ O ^' ^JS U \' NOPG `' ;4 72$ R13 U576213 ;==;?4> 1= D;4<92

e7>D1674; 48;74D;64 16 A1>4<780;>4 ?<52256F 56e389 A<9>5121F9 76@

63485451672 b372549 1= F8;;6 A;AA;8!U#$ V11@ H?5;6?;' ()("' W(

（
"Y

）
&

("Z("]$

!ZZ#

王敏
'

殷菲胧
'

梁园丽
'

等
$

不同机械伤处理对香蕉果皮活性

氧代谢的影响
!U#$

农业工程学报
' ()((' Z*

（
"X

）
& (*W(]($

NOPG R' Q-P V T' L-OPG Q L' ;4 72$ .==;?4 1= @5==;8;64

D;?<765?72 B136@ 48;74D;64> 16 T1C9F;6 D;47:125>D 56 :76767

A;;2 ! U #$ U138672 1= OF85?3243872 .6F56;;856F' ()((' Z*

（
"X

）
&

(*W(]($

（下转第１４２页）

７２１

｜Ｖｏｌ．３９，Ｎｏ．６ 徐锦洋等：乙醇和茉莉酸甲酯熏蒸处理对方竹鲜笋贮藏品质的影响



D74;8572 b372549 76@ :856; >72456F !U#$ U138672 1= OF85?3243872 76@

V11@ I<;D5>489' ())]' Y+

（
"

）
& WXYW$

!"Z# L-J H L' ^.PG M \' ^\OPG ^ Q' ;4 72$ .==;?4> 1= 5DD;8>516

=8;;E56F 16 5?; ?89>472 =18D74516 76@ 4<; A814;56 A81A;845;> 1=

>67c;<;7@

（
I<7667 78F3>

）
!U#$ V11@>' ()()' ]

（
W

）
& W""$

!"W# H\- L' M-SPG G' Q-P K' ;4 72$ .==;?4> 1= 32487<5F< A8;>>38;

48;74D;64 16 4<; A814;56 @;6743874516 76@ B74;8 A81A;845;> 1= 8;@

>B7DA ?879=5><

（
/81?7D:783> ?278c57

）
!U #$ LNKV11@ H?5;6?;

76@ K;?<6121F9' ()()' "ZZ& "")"(W$

!"Y# U-OPG `' S[O^O[- .' ^\.PG U' ;4 72$ H483?438; 1= 6184<;86

>67c;<;7@

（
I<7667 78F3>

）
D;74& .==;?4> 1= =8;;E56F D;4<1@ 76@

=81E;6 >4187F;!U#$ -64;867451672 U138672 1= V11@ /81A;845;>' ()"*'

("

（
"

）
& " "XX" "+]$

!"X# L- %' `-P P' ^\OPG L' ;4 72$ %;F87@74516 1= 7@;61>56;

485A<1>A<74;' B74;8 21>> 76@ 4;C43872 ?<76F;> 56 =81E;6 ?1DD16

?78A

（
I9A8563> ?78A51

）
=522;4> @3856F >4187F; 74 @5==;8;64

4;DA;87438;> !U#$ -64;867451672 U138672 1= T;=85F;874516' ()"]' ]*&

(]WZ)"$

!"+# d-LOH I' OLSPHS O O' \.TT.TO U T' ;4 72$ O D74<;D745?72

D1@;2 41 A8;@5?4 ;7829 b372549 74485:34;> 56 <7c; @3856F >4187F; 74

21B 4;DA;87438;!U#$ U138672 1= V11@ .6F56;;856F' ()"*' (((& """]$

!"*#

张艳霞
$

养殖大黄鱼品质评价及冻藏过程中品质变化规律的

研究
!%#$

上海
&

上海海洋大学
' ()()& ZZZW$

^\OPG Q M$ `372549 ;072374516 1= ?32438;@ />;3@1>?57;67 ?81?;7

76@ 54> b372549 ?<76F;> @3856F =81E;6 >4187F; ! % #$ H<76F<75&

H<76F<75 S?;76 J650;8>549' ()()& ZZZW$

!"]# /OP H [' NJ H U$ .==;?4 1= I<541125F1>7??<785@;> 16 4<;

@;6743874516 1= B;;0;8 D91=5:852278 A814;56 @3856F =81E;6 >4187F;

!U#$ -64;867451672 U138672 1= ,5121F5?72 R7?81D12;?32;>' ()"W' XY&

YW]YY($

!()# PGJQ.P O K' %SPOL%HSP T /$ R;472?74729E;@ 1C5@74516

56@3?;> ?78:169274516 1= A;81C5>1D72 A814;56> 76@ 21>> 1=

;6E9D745? 7?450545;>!U#$ O8?<50;> 1= ,51?<;D5>489 76@ ,51A<9>5?>'

())Y' WZ]

（
"

）
& (YZ"$

!("#

丘静
'

秦德丽
'

刘纯友
'

等
$

低温贮藏过程中水牛肉蛋白质的

变化
!U#$

食品与机械
' ()((' Z*

（
(

）
& "Z+"W($

`-J U' `-P % L' L-J I Q' ;4 72$ /814;56 ?<76F;> 1= :3==721 D;74

@3856F 21B 4;DA;87438; >4187F; !U#$ V11@ a R7?<56;89' ()((' Z*

（
(

）
& "Z+"W($

!((#

张志广
$

冷冻对养殖大黄鱼品质影响的研究
!%#$

杭州
&

浙江工

商大学
' ()")& (*(]$

^\OPG ^ G$ H43@9 16 b372549 ?<76F;> 1= ?32438;@ 278F; 9;221B

?817c;8 >3:e;?4;@ 41 @5==;8;64 =8;;E56F D;4<1@> !%#$ \76FE<13&

^<;e576F G16F><76F J650;8>549' ()")& (*(]$

!(Z#

鲁臖
$

液氮深冷速冻对带鱼和银鲳品质及其肌肉组织的影响

!%#$

杭州
&

浙江大学
' ()"Y& ZZZX$

LJ U$ .==;?4 1= ?891F;65? =8;;E56F :9 25b35@ 65481F;6 16 4<;

b372549 76@ D5?81>483?438; 1= <7584752 76@ >520;8 A1D=8;4 ! % #$

\76FE<13& ^<;e576F J650;8>549' ()"Y& ZZZX$

!(W# ,O%-- V' \SN.LL P [$ I<76F;> 56 4<; 4;C438; 76@ >483?438; 1=

?1@ 76@ <7@@1?c =522;4> @3856F =81E;6 >4187F; ! U #$ V11@

\9@81?12215@>' ())(' "X

（
W

）
& Z"ZZ"]$

（上接第１２７页）

!ZW#

马晓艳
'

王娟
'

张海红
'

等
$

低温等离子体处理对采后黄花菜

活性氧代谢和品质的影响
!U#$

食品科学
' ()("' W(

（
(Z

）
& (YW(X)$

RO M Q' NOPG U' ^\OPG \ \' ;4 72$ .==;?4 1= 21B4;DA;87438;

A27>D7 48;74D;64 16 8;7?450; 1C9F;6 >A;?5;> D;47:125>D 76@

b372549 1= A1>4<780;>4 @79 2525;>!U#$ V11@ H?5;6?;' ()("' W(

（
(Z

）
&

(YW(X)$

!ZY# %SPG K' IOS Q' L- G' ;4 72$ O 610;2 7>A7845? A814;7>; 56<5:5418

56<5:54> 4<; ;6E9D745? :81B656F 1= A14741;> ! U #$ /1>4<780;>4

,5121F9 76@ K;?<6121F9' ()("' "+(& """ZYZ$

!ZX#

史蔓蔓
'

张文
'

刘飞翔
'

等
$

竹笋采后生理生化变化及贮藏保

鲜研究进展
!U#$

食品科学
' ()(Z' WW

（
+

）
& "()$

H\- R R' ^\OPG N' L-J V M' ;4 72$ /81F8;>> 16 A<9>5121F5?72

76@ :51?<;D5?72 ?<76F;> 76@ >4187F; 76@ A8;>;8074516 1= :7D:11

><114> 7=4;8 <780;>4!U#$ V11@ H?5;6?;' ()(Z' WW

（
+

）
& "()$

!Z+#

刘瑶
'

郑秋丽
'

左进华
'

等
$

茉莉酸甲酯结合低温预贮对尖椒

采后品质及生理特性的影响
!U #$

食品科学
' ()()' W"

（
Z

）
&

"+*"*W$

L-J Q' ^\.PG ` L' ^JS U \' ;4 72$ .==;?4> 1= D;4<92 e7>D1674;

?1D:56;@ B54< 21B 4;DA;87438; A8; >4187F; 16 A1>4 <780;>4 b372549

76@ A<9>5121F5?72 ?<787?4;85>45?> 1= A;AA;8!U#$ V11@ H?5;6?;' ()()'

W"

（
Z

）
& "+*"*W$

（上接第１３３页）

!((# OROP%O .' I\SS N H$ .==;?4 1= 8;=85F;874;@ >4187F; 16 4<;

A<9>5?1?<;D5?72 ?<787?4;85>45?> 76@ 057:52549 1= L7?41:7?5223>

A2764783D 56 =;8D;64;@ B74;8D;216 e35?; B54< 18 B54<134

>3AA2;D;6474516 B54< 563256 18 =83?41125F1>7??<785@;!U#$ U138672 1=

V11@ /81?;>>56F 76@ /8;>;8074516' ()"*' W(

（
"(

）
& ;"Z*Z"$

!(Z# SL-d.-TO / R %' UJP-ST , T % I L' ROTK-PH . R V' ;4 72$

R76F1 76@ ?78814 D5C;@ e35?;& O 6;B D7485C =18 4<; 0;<5?2; 1=

A81:5145? 27?41:7?5225!U#$ U138672 1= V11@ H?5;6?; 76@ K;?<6121F9'

()("' Y*

（
"

）
& ]*")]$

!(W#

马晓艳
'

王娟
'

张海红
'

等
$

低温等离子体处理对采后黄花菜

活性氧代谢和品质的影响
!U#$

食品科学
' ()("' W(

（
(Z

）
& (YW(X)$

RO M Q' NOPG U' ^\OPG \ \' ;4 72$ .==;?4 1= ?12@ A27>D7

48;74D;64 16 8;7?450; 1C9F;6 >A;?5;> D;47:125>D 76@ b372549 1=

A1>4<780;>4 @792529!U#$ V11@ H?5;6?;' ()("' W(

（
(Z

）
& (YW(X)$

!(Y# ^\.PG M' QJ Q H' M-OS G H' ;4 72$ I1DA7856F A81@3?4 >47:52549

1= A81:5145? :;0;87F;> 3>56F 254?<5 e35?; 48;74;@ :9 <5F< <9@81>4745?

A8;>>38; 76@ <;74 7> >3:>4874;> !U#$ -66107450; V11@ H?5;6?; 76@

.D;8F56F K;?<6121F5;>' ()"W' (Z& X"X+$

２４１

贮运与保鲜ＳＴＯＲＡＧＥＴＲＡＮＳＰＯＲＴＡＴＩＯＮ＆ＰＲＥＳＥＲＶＡＴＩＯＮ 总第２６０期｜２０２３年６月｜


