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辣椒采后处理方法初步研究
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摘　要: 本试验用不同处理方法(热处理, 1- M CP 处理, 乙烯利处理)处理牛角椒,其结果显示:各处理均引起了丙

二醛含量升高,辣椒膜损伤,而热处理和 1- MCP 处理可以显著抑制乙烯生成和呼吸高峰, 减少腐烂率, 达到延长

贮藏期的目的。
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Abstract: The pepper w as tr eated w it h differ ent met hods( ho t w ater tr eatment, 1- methylcyclopropene tr eatment, ethy lene) ,

the r esult show s that : all treat ment s induced t he accumulation o f mem brane penetra tion dur ing pepper sto rag e, but ho t w ater

tr eatment and 1- MCP tr eatment can a ttenua ted the r espiration and et hy lene peaks, and also can delay the deg radation of

chlo rophy ll, ex tend the st or age t ime.
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　　辣椒是营养丰富人们喜食的一种果菜,在世界各地普遍

栽培, 在我国栽培面积较大,是夏秋季节的主要蔬菜之一。辣

椒生长的季节性较强, 上市比较集中,加上宁夏固原地区干

旱的气候特征, 决定了当地辣椒种植品种单一,季节差价明

显。本试验对常用的几种处理方法进行了比较,试图筛选出

较为有效的处理方法。

1　材料与方法

1. 1　材　料

供试辣椒( Cap s icum annuum L . )为超大牛角椒,采自中

科院水土保持研究所固原市原州区农业综合试验示范科研

基点, 采收当天运回实验室,选择大小均匀, 成熟度一致, 无

病虫害和机械损伤的尖椒果实,用 0. 1%的 Ca ( ClO3 ) 2进行

消毒。于室温下风干备用。

1. 2　处理方法

次日进行以下处理( 1)对照果实,不做任何处理; ( 2)用 45

±1℃热水浸泡 10 min; ( 3) 250 nmo l/ L 1- MCP 熏蒸 12 h;

( 4) 0. 1 �mo l/ L 乙烯利浸泡 20 s。后各处理均于室温条件下自

然风干,装于0. 03 mm 保鲜袋(打孔)于 10±0. 5℃下贮藏。

1. 3　测定指标及方法

呼吸速率和叶绿素含量以及 Vc含量的测定参照文献 1

的方法。丙二醛含量测定参照文献 2 的方法。乙烯释放量用

岛津 GC- 9A 气相色谱仪测定。色谱条件:氢火焰离子化检

测器 ( FID) , N 2 为载气, H2 为燃气, 空气为助燃气, 柱温

90℃,进样口温度 140℃,外标法定量。

2　结果与分析

2. 1　不同处理对辣椒果实采后呼吸强度和乙烯释放量的影响

在图 1 中乙烯利处理极显著地促进了辣椒果实的呼吸

强度 (P < 0. 01) , 而在其它处理中均没有出现呼吸高峰, 而

且在处理的前 10 d 中热处理果实的呼吸强度较对照要高, 1

- MCP 处理能较为有效地抑制果实的呼吸强度, 要低于对

照。乙烯利处理引起了呼吸高峰,随后迅速下降,与其它各处

理呈现同样的趋势,逐渐下降。

从图 2中可以看到, 不同处理均存在乙烯释放高峰,且呈

现一定的波动,乙烯利处理中乙烯释放高峰明显高于对照,热

处理和 1- MCP 处理不同程度地抑制或延迟了乙烯释放高

峰的出现,而且热处理的效果要好于 1- MCP 的效果。
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2. 2　不同处理对辣椒采后腐烂率 ,多酚氧化酶和丙二醛含

量的影响

图 5　不同处理对辣椒丙二醛含量的影响

在图 3 中乙烯利处理促进了辣椒转色和后熟,腐烂率较

对照高, 而热处理和 1- MCP 处理则有效降低了辣椒贮藏

过程中的腐烂, 保鲜效果好。图 4 显示: 1- MCP 处理抑制多

酚氧化酶活性, 而乙烯利处理则引起多酚氧化酶活性的升

高, 促进褐变, 1- MCP 处理和乙烯利处理之间差异显著 (P

< 0. 05) , 但各处理与未处理的之间差异不显著。

丙二醛含量含量的升高,标志着膜的损伤。三个处理均

引起了丙二醛含量升,它表明各个处理均对膜造成了不同程

度的伤害。而对照果实在第 22 d 左右才出现了丙二醛的高

峰。

3　结果与讨论

试验结果显示: 对照果实贮藏过程中无呼吸高峰的出

现,但有乙烯释放高峰的出现 ,对于供试辣椒的呼吸类型有

待于进一步的研究。

乙烯处理增加了果实的呼吸速率和乙烯释放高峰, 促进

了转色和后熟衰老的进行。外源乙烯的使用促进呼吸强度的

增加,加快转色和后熟衰败过程。这与文献报道的相一致[ 3]。

1- M CP 处理和热处理能较为有效地抑制呼吸速率和

乙烯释放高峰的出现,降低腐烂率, 延长贮藏期[ 4, 5]。虽然各

处理中均引起了丙二醛和 Vc 含量的增加, 丙二醛的含量反

映了对细胞膜的伤害程度,这种伤害也许对于以后辣椒抵御

贮藏过程种的不良环境提供一种预示。辣椒贮藏过程中,果

肉和种子容易发生褐变,多酚氧化酶作为辣椒贮藏过程中褐

变程度的量度,可反映辣椒伤害程度。在此试验中, 1- M CP

处理可抑制多酚氧化酶活性,延缓褐变。
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