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摘■：热处理是一种无毒、无农残的果蔬保鲜方法，相关领域的

研究变得相当活跃。本文就采后热处理对果蔬生理生化

的影响、尊藏品质保持厦病虫害防治的有关研究做一概

逑。热处理能霉要堇冀；=薹=蓦差；主基署誊鑫鞋翼娄謇

毫：

等物质含量很高，
如果不将其与目标化合物分离，会严重地干扰目标

化合物农残测定的准确性。鉴于精、水溶性维生索

等水溶性化合物在水中的溶解度远远大于有机溶

剂，故按本实验改进实验程序， 水分净化很彻底，也

就相应地净化了在水中溶解度大的化合物。从实验

图谱及结果可看出，图谱中杂峰干扰少，克服了复杂

本底的影响。

3．2按本实验程序，实验过程中用5．0mLlO％丙酮一

正己烷(V／V) 、5．0mL正己烷按顺序淋洗noisil固

相萃取柱，能将n0isil固相萃取柱上吸附的强极性

的化合物充分淋洗干净，可以防止将其带人净化液，

提高目标化合物的测试效果。
3 3按本实验程序，使用减压浓缩法将样品浓缩，可
节约大量时间；同时，浓缩时水浴温度控制在40℃以

内，可获得满意的 回收率。

4．结论
本实验以冬枣为研究对象，对现有蔬菜水果中

百菌清及拟除虫菊酯的残留测定方法作了一定的修

改”1。 改进后的方法具有分离效果好，分析时间短，

回收率好，操作简单、快速等特点，能够有效提高蔬

菜水果中百菌清及拟除虫菊酯的残留检测水平和灵

敏度。
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间”1。关于热处理减轻果蔬冷害的机理目前尚不清

楚，许多研究表明，果蔬冷害与低温下活性氧代谢失

调，启动膜脂过氧化有关。热处理通过增加番茄亚

精胺(sPd)和精胺(叩m)含量，促进游离多胺向结合

多胺转变，和提高抗氧化酶的活性，来保持细胞膜的

稳定，减轻番茄冷害”“。朱世江研究表明，芒果的抗

冷性不仅与热稳蛋白的数量有关，更与热稳蛋白产

生时芒果所处的温度条件有关，且热处理不同时问

诱导的热激蛋白组分差异是抗冷性差异的基础””。

3热处理对果蔬病虫害的影响

果实采收后在高温下处理可以防治果实采后的

病虫害，减少果实腐烂，改善果实品质。苹果接种霉

菌后再进行热处理(38℃．96h)，无论是O℃还是

20℃下放置，均未发现腐烂，大大减少了贮藏期间灰

霉病和青霉病的发生⋯1。将热处理用于葡萄采后灰

霉病9。、凤梨褐腐病⋯1也可奏效。拮抗酵母结合热

处理可以有效的防治桃果实由青霉病引起的果实腐

烂”1。热对病原物的直接影响表现为降低病原物的

生活力或将其杀死，热不仅影响菌丝体的代谢活动，

而且也影响致病力。热处理诱导抗病性的效果与热
处理时间的长短有关。

4结语

热处理因其能抑菌防霉，延缓生理活性，同时无

化学残留，安全性高，简便有效等特点，被广泛运用

于采后果蔬保鲜贮藏中。但热处理也有不足之处，

值得指出的是，它是一种有潜在破坏性的物理方法，

使用不当会引起果实失水和变色等伤害，且热处理

中的影响因素很多，不同果树种、品种和不同成熟度

的果实对热处理的要求不同，热处理的方法、温度高

低和时间长短也各异，且操作成本相对较高，不利于工

厂化处理，所有这些均是影响热处理技术普及和应用

的障碍，因此，热处理方法大规模应用于果实贮藏还需

作深入细致的研究。此外，热处理单独使用很难取得

令人满意的保鲜效果，热处理同其他保鲜技术结合使

用将有更广泛的应用前景。当然．进一步改进与完善

热处理方法和设施，使操作更加科学化、合理化，才能

使此技术在商业上最终得以广泛应用。
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无菌水供给装置以及无菌宅气供给装置等构成的。

3无菌填充法的卫生管理
关于在-j己菌填充系统的卫生管理，各个制造工

序和微，圭物的关联很重要。在新产品的设汁开发和

凋试时，产品的规格、性状、组成成分、pH、Aw(水分

活性)、原材料、制造设备、制造工艺、杀菌条件的设

定等非常重要，直接影响着产品的品质、稳定性和安
全性。

3，1原材料

由于使用r各种的原材料，其品质、新鲜度、微

生物污染等的闯题是存在的，使用优良品质且形成

变败原因的微牛物污染少的原材料是根重要的。对

于加热销售的产品，还会有耐热性高温性缅菌的污

染问题。

3．2调制调和工序

将原材料分别调制调和好，检查和凋整阋和液

的精度、酸度、pH、色调、M昧等。

3．3 内客物的杀菌工序

内容物采用HTsT杀菌或uHT杀菌。因为是高

温短时间杀菌，所以食品的品质劣化、维他命及其他

的营养成分等生物化学的变化也少。

3．4瓶的杀菌

瓶子可通过用过氧化氢、过醋酸等杀菌剂杀菌，

使用无菌水洗净。

3．5填充装置

杀好菌的内容物在无菌的环境下填充到杀菌好

了的瓶子中，再用杀菌好的瓶盖无菌密封。填充到

瓶子后就没有杀菌的工序，因此容器等的污染会是

内容物变败的原因。无菌灌装系统的大前提是确实

地保持无菌性。

3 6产品检查

将无卣填充并密封好的瓶子的瓶口洗净，贴上

标签，通过检查机，印上印字，装箱，装上货盘出厂。

通过预测而摔制从原材料到制造工序、最终产品的

保管、维持为止的所有过程中的危害，必须确保产品

的安全性。在酸性饮料中霉类引起质量问题较多，

●‘～●●●一●●●
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在弱酸性饮料中除了霉以外，还会有细菌等问题。

加热售货时，应对高温性细菌的对策也很重要o

3．7卫生管理

在无菌灌装中，卫生管理和品质管理极其重要，

必须确保维持从产品开发、制造到消费为止的所有

环节的无菌性。还需要确保安全性、健全性、卫生性

和优良的品质。

今后．无菌填充系统将越来越被广泛地导入和

使用，还有应用于加热销售的产品的趋势，所以必须

周密地考虑变败及其他事故的预防对策。

4无菌灌装产品的微生物风险
PET瓶饮料的无菌灌装是将杀好菌的内容物无

菌地填充到杀菌好了的瓶子中，再用杀菌好的瓶盖

无菌地密封，填充到瓶子中并密封后就没有杀菌的

工序r。因此，采用HAccP方式的卫生和品质管理

方法很重要。

PET瓶装饮料的无菌填充过程中．如下所示的

细茼、霉、酵母等原因会引起变败事故等品质问题：

包括对过氧化氢、过醋酸等有抗药性的矾一∞mi—
印．的子馕孢子；有紫外线抗性的霉i耐热性、抗药性
的细菌孢子、霉等。内容物、容器、填充·密封装置、

制造线、空气的微生物污染；由容器-瓶盖的缺陷、

密封不良、野蛮操作等引起的二次污染。

如果不能确保系统整体的无菌性，那么变败的

危险性就大。

5 PET瓶装饮料的无菌灌装的微生物控制
作为微生物控制，必须注意以下几点：使用微生

物污染少、品质优良且新鲜度好的原材料；在调制和

调和工序时，对糖度、酸度、PH、色泽和风味等进行核

查和调整，调和液的滞留时间从品质和微生物方面

也要注意；关于uHT杀菌，根据装置和产品，要设定

适当的温度、保持时间等；关于瓶子和瓶盖等的杀

菌，用药剂等进行确实的杀菌；不仅无菌填充装置和

制造线的无菌性，无菌空气或无菌水供给线的无菌

性也很重要；刚制造完成后以及恒温保存后的产品

检验等来确保产品的无菌性。 (未完待续)
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