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水杨酸对金鱼草切花保鲜效果的影响
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　　摘要：为了探讨水杨酸（ＳＡ）对金鱼草切花保鲜效果及延缓衰老的机理，以金鱼草（ＡｎｔｉｒｒｈｉｎｕｍｍａｊｕｓＬ．）白色系切
花为试材，研究金鱼草切花在瓶插期间的瓶插寿命、鲜质量变化率、水分平衡值、细胞膜相对透性、可溶性糖含量、可溶

性蛋白含量、游离脯氨酸含量、超氧化物歧化酶（ＳＯＤ）活性、过氧化物酶（ＰＯＤ）活性、丙二醛（ＭＤＡ）含量等外观品质
和相关生理生化指标的变化，以期探讨 ＳＡ对金鱼草切花保鲜效果及延缓衰老的机理。结果表明：浓度为 ２５～
７５ｍｇ／ＬＳＡ的保鲜液均能明显增加切花鲜质量，改善其水分状况，增加可溶性蛋白质和可溶性糖的含量，一定程度上延
缓ＭＤＡ含量的增加，降低游离脯氨酸含量，增强ＳＯＤ、ＰＯＤ活性，从而达到维持花瓣细胞膜结构的相对稳定性，延长金鱼
草的瓶插寿命，提高切花观赏品质的效果。以添加含５０ｍｇ／ＬＳＡ的保鲜液对金鱼草切花的保鲜效果最优。
　　关键词：金鱼草切花；瓶插液；水杨酸；保鲜效果；瓶插寿命

　　中图分类号：Ｓ６８１．９０９＋．３　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０２０）０８－０２１３－０５

收稿日期：２０１８－１２－０４

基金项目：贵州省贵阳市科技计划（编号：筑科合同［２０１９］５－３号）。

作者简介：胡小京（１９６９—），女，贵州毕节人，硕士，副教授，主要从事

园艺植物的教学与研究。Ｅ－ｍａｉｌ：ｇｄｈｘｊｙｙ＠１６３．ｃｏｍ。

　　金鱼草（ＡｎｔｉｒｒｈｉｎｕｍｍａｊｕｓＬ．）属玄参科多年生
草本花卉，其花色丰富，花型独特，具有较强的观赏

性。随着我国花卉产业的发展和花卉消费需求的

多元化，金鱼草切花在市场上的需求越来越大，近

几年来被广泛应用于各种插花及花艺装饰，是一种

深受人们喜爱的直立型花材，发展前景广阔［１］。但

是金鱼草是一种不耐瓶插的切花，在瓶插时因水

分、养分失调等会导致切花品质下降、花序小花凋

萎或变色，使得观赏价值下降，致使切花的瓶插寿

命缩短［２］。金鱼草作为一种新型花卉，目前与之相

关的保鲜研究仅限于 ＳＴＳ预处理液的应用［３－４］，而

其他相关保鲜液的研究鲜见报道。水杨酸（ＳＡ）是
广泛存在于植物体内的酚类物质，在植物体内有多

种重要的生理作用，而且水杨酸价格便宜、配制方

便，作为保鲜液有一定的应用前景，迄今在菊

花［５－９］、梅花［１０］、玫瑰［１１］、香石竹［１２－１４］等上已有相

关的研究报道，这些报道均表明水杨酸对鲜切花的

瓶插寿命有一定的延长作用。因此，探索水杨酸对

金鱼草切花保鲜效果十分必要。本试验以金鱼草

白色系作为试材，通过研究不同浓度的水杨酸瓶插

液对金鱼草切花的生理作用和保鲜效果，旨在筛选

适宜的水杨酸浓度，为 ＳＡ在金鱼草切花保鲜中的
应用提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
供试材料为金鱼草白色系，选取健壮无病虫

害，花径长度和粗度较为一致，着花密实、开花状况

相似、花材基部第１朵花瓣充分着色且含苞待放的
花枝。

１．２　试验方法
１．２．１　试验处理　试验设４个处理对金鱼草鲜切
花进行瓶插，以去离子水为对照，试验设计见表１。
瓶插前先将金鱼草切花置于清水中，用修枝剪将枝

条基部斜切成直径为０．５～１．０ｃｍ的切口，每花枝
留长约６０ｃｍ，去掉枝条下部的叶片，每花枝上部留
约２０张叶片，插入盛有５００ｍＬ保鲜液的玻璃瓶中，
每瓶分别放置６枝花，各处理重复３次，且瓶口用塑
料薄膜进行密封。

试验每次取样时，随机采取金鱼草总状花序上

部、中部、下部的花瓣。观测指标包括瓶插寿命、鲜

质量变化率、水分平衡值、细胞膜相对透性、可溶性糖

含量、可溶性蛋白含量、游离脯氨酸含量、超氧化物歧

化酶（ＳＯＤ）活性、过氧化物酶（ＰＯＤ）活性、丙二醛
（ＭＤＡ）含量，从瓶插之日起每隔３ｄ测定１次指标。
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表１　保鲜液配方

处理 配方

Ｐ１ ５％蔗糖（Ｓ）＋１０ｍｇ／Ｌ６－ＢＡ＋１００ｍｇ／Ｌ８－羟基喹啉（８－ＨＱ）
Ｐ２ ５％ Ｓ＋１０ｍｇ／Ｌ６－ＢＡ＋１００ｍｇ／Ｌ８－ＨＱ＋２５ｍｇ／ＬＳＡ
Ｐ３ ５％ Ｓ＋１０ｍｇ／Ｌ６－ＢＡ＋１００ｍｇ／Ｌ８－ＨＱ＋５０ｍｇ／ＬＳＡ
Ｐ４ ５％ Ｓ＋１０ｍｇ／Ｌ６－ＢＡ＋１００ｍｇ／Ｌ８－ＨＱ＋７５ｍｇ／ＬＳＡ
ＣＫ 去离子水

１．２．２　指标测定　花枝瓶插寿命测定从瓶插之日
起至全部花朵萎蔫失去观赏价值为止，以６枝花的
平均瓶插时间表示。以金鱼草切花外层花瓣萎蔫、

丧失观赏价值作为时间记录的统一评定标准即为

花枝瓶插寿命。

花枝鲜质量变化率采用称质量法测定；水分平

衡值采用称质量法测定；细胞膜相对透性采用电导

法测定；可溶性糖含量采用蒽酮比色法测定；可溶

性蛋白质含量参照李合生等的考马斯亮蓝 Ｇ－２５０
法［１５］测定；超氧化物歧化酶（ＳＯＤ）活性采用氮蓝四
唑（ＮＢＴ）法测定；过氧化物酶（ＰＯＤ）活性采用愈创
木酚法测定；游离脯氨酸含量采用茚三酮法测定；

丙二醛（ＭＤＡ）含量采用硫代巴比妥酸法测定。
１．３　数据分析方法

采用ＭｉｃｒｏｓｏｆｔＯｆｆｉｃｅＥｘｃｅｌ进行数据处理，显著
性差异通过Ｄｕｎｃａｎｓ新复极差法检验。

２　结果与分析

２．１　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花瓶插寿命的影响
从表２可以看出，对照 ＣＫ中金鱼草切花瓶插

寿命为５．０ｄ，未添加 ＳＡ保鲜液的处理 Ｐ１中金鱼
草切花瓶插寿命为８．２ｄ，较ＣＫ增加６４％。添加有
ＳＡ保鲜液的处理 Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４金鱼草切花瓶插寿命
显著高于 Ｐ１和 ＣＫ，其中以 Ｐ３处理的瓶插寿命最
长，极显著高于Ｐ１５４．８８％，极显著高于ＣＫ１５４％。
同时观察到经 Ｐ３处理的金鱼草切花颜色鲜艳，花
枝、花瓣较为硬挺，且开花率高于其他各处理。由

此表明，水杨酸保鲜液能提高金鱼草切花的瓶插寿

命，但处理效果因浓度差异而有所不同，其中以含

５０ｍｇ／ＬＳＡ保鲜液的处理效果最优，不仅能有效延
长金鱼草切花的瓶插寿命，而且还能使切花的外形

保持得较好。

２．２　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花鲜质量变化率的影响
由表３可以看出，金鱼草切花在瓶插过程中鲜

质量变化率均呈先升高后下降的变化趋势，但不同

处理中花枝鲜质量变化率有一定的差异。瓶插后

表２　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花瓶插寿命的影响

处理
瓶插寿命

（ｄ）

ＣＫ ５．０ｅＤ
Ｐ１ ８．２ｄＣ
Ｐ２ １０．７ｂＢ
Ｐ３ １２．７ａＡ
Ｐ４ ９．７ｃＢ

　　注：同列数据后不同小写字母表示在０．０５水平上差异显著，不

同大写字母表示在０．０１水平上差异显著。

表３　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花鲜质量变化率的影响

处理
鲜质量变化率（％）

０ｄ ３ｄ ６ｄ ９ｄ
ＣＫ １００．００ １００．４８ ８９．６６ ７８．５２
Ｐ１ １００．００ １００．８３ ９５．２０ ８８．００
Ｐ２ １００．００ １０１．４４ １０２．５７ ９６．１０
Ｐ３ １００．００ １０３．０５ １０４．８７ ９８．３７
Ｐ４ １００．００ １００．８６ １０１．４５ ９３．４１

３ｄ时，处理Ｐ１及 ＣＫ的鲜质量变化率均达到高峰
值，分别增加了 ０．８３％、０．４８％；瓶插后 ６ｄ，处理
Ｐ１、ＣＫ均不同程度下降，以 ＣＫ的鲜质量变化率降
幅最大，此时 Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４这３个处理达到高峰值，分
别增加了２．５７％、４．８７％、１．４５％，其中 Ｐ３处理极
显著高于其他各处理；至瓶插后９ｄ各处理的鲜质
量变化率均降到了１００％以下，其中以 Ｐ３处理的花
枝鲜质量变化率下降幅度最小，与同期 Ｐ１相比增
加了１０．３７百分点，不同处理间达到了极显著水平。
由此表明，添加水杨酸的保鲜液能促进金鱼草切花

鲜质量的增加，减缓切花失水导致的凋零，以含

５０ｍｇ／ＬＳＡ的保鲜液对延缓金鱼草切花鲜质量减
少效果最佳。

２．３　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花水分平衡值的影响
从表４可以看出，随着瓶插时间的延长，不同处

理下金鱼草切花的水分平衡值均呈下降趋势，瓶插

后６ｄ时处理Ｐ１与ＣＫ的水分平衡值已由正值变为
负值；到瓶插后９ｄ时，Ｐ４处理下的水分平衡值变
为负值，而 Ｐ２、Ｐ３处理的水分平衡值依旧是正值。
经方差分析，瓶插后９ｄ时添加ＳＡ保鲜液处理的水
分平衡值均显著高于Ｐ１，其中以Ｐ３处理最高，且其
花枝上小花出现萎蔫的时间晚于其他处理，极显著

晚于ＣＫ。由此表明，添加 ＳＡ的保鲜液处理能延缓
金鱼草切花水分平衡值出现负值的时间，以 Ｐ３处
理的效果最优，能明显提高金鱼草花枝的吸水能

力，保证水分平衡。
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表４　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花水分平衡值的影响

处理
水分平衡值（ｇ）

３ｄ ６ｄ ９ｄ
ＣＫ ２．２０ －０．４９ －１．２５
Ｐ１ ２．７８ －０．０２ －０．５８
Ｐ２ ３．４３ １．０１ ０．２６
Ｐ３ ３．７２ １．５３ ０．６２
Ｐ４ ３．１４ ０．６５ －０．０６

２．４　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花细胞膜相对透性的
影响

由图１可知，金鱼草切花在瓶插期间，随着时间
延长，对照和各处理花瓣组织中相对电导率均呈上

升趋势。瓶插３ｄ后，ＣＫ与 Ｐ１的相对电导率出现
急速增长，而添加有 ＳＡ保鲜液各处理的相对电导
率增加幅度较缓，６ｄ后才出现快速增长。到瓶插
后９ｄ时添加有ＳＡ保鲜液处理的相对电导率显著
低于ＣＫ和 Ｐ１，其中以 Ｐ３处理最低，瓶插期间始终
低于其他各处理，为１７．２６％，与 Ｐ１达到极显著水
平。表明含ＳＡ的保鲜液能在一定程度上起到防止
金鱼草切花电解质渗透、维持细胞膜结构相对稳定

性、延缓细胞衰老的作用，且以浓度为５０ｍｇ／Ｌ时处
理效果最佳。

２．５　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花可溶性蛋白含量的
影响

由图２可知，在瓶插期间所有处理的可溶性蛋
白含量均呈先上升后下降的趋势。试验结果显示，

瓶插后３ｄ对照和各处理切花的可溶性蛋白含量明
显增加，均达到了高峰值，但不同处理增幅略有不

同，其中以ＣＫ的可溶性蛋白含量增速最为缓慢，其
峰值为 ５．１４ｍｇ／ｇ，较 Ｐ１、Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４分别下降
８１７％、２２．９６％、３１．９１％、１９．４６％，且显著低于处
理Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４。瓶插后６ｄ对照和各处理切花的可
溶性蛋白含量出现不同程度的下降，Ｐ３的含量始终
显著高于其他各处理。由此表明，含 ＳＡ保鲜液在

一定程度上可提高金鱼草切花的可溶性蛋白含量，

减缓蛋白的水解，从而延缓切花的衰老，本试验以

浓度为５０ｍｇ／ＬＳＡ的保鲜液效果最佳。

２．６　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花可溶性糖含量的影响
由图３可知，金鱼草切花中可溶性糖含量均呈

现先升高后降低的趋势。ＣＫ和 Ｐ１二者均于瓶插
后３ｄ达到高峰值，分别增加了１．４６％、３．７８％。随
后瓶插后６出现不同程度下降，以 ＣＫ的可溶性糖
含量降幅最大，此时Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４处理才达到高峰值，
较Ｐ１峰值分别增加５．０６％、１３．５３％、２．９４％，其中
Ｐ３的含量最高。至瓶插后９ｄ时，各处理的可溶性
糖含量均极显著高于ＣＫ，以Ｐ３的最高。由此表明，
ＳＡ能有效缓解金鱼草切花可溶性糖含量的减少，提
高金鱼草切花的观赏品质，延缓衰老，且 ＳＡ浓度以
５０ｍｇ／Ｌ的保鲜效果最优。

２．７　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花游离脯氨酸含量的
影响

由图４可知，ＣＫ和 Ｐ１的游离脯氨酸含量随着
瓶插时间的延长逐渐升高，且 ＣＫ增幅最大。Ｐ２、
Ｐ３、Ｐ４的游离脯氨酸含量呈现一致的变化趋势，即
瓶插前期有所降低，之后呈上升的趋势。在瓶插后

３ｄ，Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４达到最低值，分别为 ４．６６、４．３３、
４．９６μｇ／ｇ，比同期Ｐ１中的游离脯氨酸含量降低

—５１２—江苏农业科学　２０２０年第４８卷第８期



２５．２％、３０．５％、２０．３９％。瓶插后 ６ｄ，添加 ＳＡ的
处理的游离脯氨酸含量始终低于未加入 ＳＡ的处理
Ｐ１、ＣＫ，其中以Ｐ３处理最低，且各处理间达显著水
平。由此表明，ＳＡ能延缓金鱼草切花中游离脯氨酸
的形成和积累，降低细胞组成物质的水解速度，进

而减轻水分胁迫的程度，改善水分平衡，其中以 ＳＡ
浓度为５０ｍｇ／Ｌ时效果最显著。
２．８　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花超氧化物歧化酶
（ＳＯＤ）活性的影响

由图５可知，对照和各处理中金鱼草切花的
ＳＯＤ活性均为先上升后下降的趋势，但变化幅度差
别较大。试验结果显示，ＣＫ中 ＳＯＤ活性始终最低，
瓶插后３ｄ达到高峰值，为６７．６３Ｕ／ｇ；瓶插后６ｄ
时，ＣＫ的ＳＯＤ活性则下降，此时Ｐ１、Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４处理
达到高峰值，相对 ＣＫ的峰值提高了 ５６％、１１４％、
１５８％、１０４％，而添加ＳＡ的处理显著高于未添加ＳＡ
的处理Ｐ１、ＣＫ。其中Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４处理的高峰值较Ｐ１
分别提高了 ３６．７７％、６４．７％、３０．６５％，以 Ｐ３处理
中 ＳＯＤ活性始终保持最高，极显著高于其他各处
理。由此表明，ＳＡ能在一定程度上提高金鱼草切花
中ＳＯＤ活性，增加金鱼草清除自由基的能力，但其
效果因ＳＡ浓度而各异，其中ＳＡ浓度为５０ｍｇ／Ｌ时
效果最为显著。

２．９　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花过氧化物酶（ＰＯＤ）活
性的影响

由图６可知，瓶插期间对照和各处理的金鱼草
切花中ＰＯＤ活性均呈先上升后下降的趋势，且不同
处理变化幅度不同。于瓶插后３ｄ，ＣＫ、Ｐ１处理中
ＰＯＤ 活 性 达 到 峰 值，分 别 为 ０．１４７、
０．１７１Ｕ／（ｇ·ｍｉｎ）；于瓶插后６ｄ２组出现不同程
度下降，且 ＣＫ的 ＰＯＤ活性降幅最大，此时 Ｐ２、Ｐ３、
Ｐ４这３个处理才达到高峰值，与同期 Ｐ１相比提高
４５．５６％、７９．８８％、２７．８１％。到瓶插后９ｄ时，Ｐ２、

Ｐ３、Ｐ４处理的ＰＯＤ活性有所下降，但含量始终显著
高于Ｐ１处理和ＣＫ。其中Ｐ３处理的ＰＯＤ活性始终
最高，极显著高于其他处理。由此表明，ＳＡ能有效
地延缓金鱼草切花中ＰＯＤ活性的降低，使其清除自
由基的能力增强，进而延缓切花衰老，提高观赏品

质，也以ＳＡ浓度为５０ｍｇ／Ｌ时效果最为显著。

２．１０　ＳＡ保鲜液对金鱼草切花丙二醛（ＭＤＡ）含量
的影响

由图７可知，在瓶插期间，对照和各处理中金鱼
草切花花瓣中ＭＤＡ含量变化总体均呈现上升的趋
势。ＣＫ和 Ｐ１处理的 ＭＤＡ含量随着瓶插时间的延
长持续显著上升，以ＣＫ的增幅最大。而 Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４
的ＭＤＡ含量先出现略微的降低后再上升。在瓶插
后３ｄ时，Ｐ２、Ｐ３、Ｐ４中ＭＤＡ含量极显著低于Ｐ１及
ＣＫ，分别比同期 Ｐ１降低了 １３．７７％、１９．４１％、
９．０３％；瓶插后６ｄ，ＣＫ和Ｐ１处理中ＭＤＡ含量迅速
增加；在瓶插后９ｄ时分别达到９．４１、８．０８μｍｏｌ／ｇ，各
处理间达到显著水平。其中，以 Ｐ３处理的 ＭＤＡ含
量始终最低，与同期的ＣＫ、Ｐ１、Ｐ２、Ｐ４相比分别降低
了７７．７１％、５２．７１％、２２．４１％、２５．８％。由此表明，
含ＳＡ的保鲜液能适当抑制金鱼草切花体内 ＭＤＡ
的产生，减缓细胞膜的损伤程度，其中以 ＳＡ浓度为
５０ｍｇ／Ｌ时效果最显著。
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３　讨论与结论

切花采后由于缺少母枝能源的供给，体内会产

生一系列的变化。水杨酸是一种新型的植物内源

激素，其价格低廉，对环境无污染，具有广泛的生理

效应，在鲜花保鲜中有较大的应用价值［１６］。本试验

中添加了水杨酸的各处理与未添加的有较大差别，

在保鲜液中添加水杨酸可延长金鱼草切花的瓶插

寿命、提高切花鲜质量，较好地维持其水分平衡，减

缓电解质的渗透，维持细胞的相对稳定性。刘伟等

指出，在保鲜液中添加水杨酸可以有效地延长康乃

馨切花的瓶插寿命，提高康乃馨切花鲜质量和延缓

鲜质量下降［１７］。李小玲等将水杨酸应用于百合切

花保鲜，结果表明，水杨酸影响百合切花的吸水及

蒸腾作用，维持水分平衡，减缓电解质的渗透作用，

维持细胞的相对稳定性，减缓细胞膜通透性增

强［１８］。本研究进一步验证了前人的研究结论。

Ｈａｌｅｖｙ等发现，在植物衰老的过程中，蛋白质含量会
出现下降，两者之间有着必然的联系，指出蛋白质

含量的下降程度可以作为评定植物衰老的重要指

标［１９－２０］。Ｗｉｌｌｉａｍｓ等研究认为，十二烷基硫酸钠 －
聚丙烯酰胺（ＳＤＳ－ＰＡＧＥ）蛋白可以用来预测切花
寿命［２１］。切花在贮运与瓶插的过程中，由于呼吸作

用和继续生长导致碳水化合物的消耗，使得切花中

总糖和还原性糖含量均随着切花的衰老而下降。

切花体内的含糖量直接影响了其观赏品质和形态

特征，在瓶插过程中，含糖量的降低会影响切花的

外观形态。本研究还发现，在保鲜液中添加水杨酸

有利于减缓可溶性蛋白质、可溶性糖的降解速度，

提高 ＳＯＤ、ＰＯＤ活性，抑制游离脯氨酸及丙二醛的
累积。卢金枝等在研究水杨酸对玫瑰切花保鲜效

应的研究中指出，在保鲜液中添加水杨酸可以减缓

可溶性糖、可溶性蛋白的降解速度，使得切花体内

的可溶性蛋白及可溶性糖含量维持在较高水平［２２］。

孙轶坤等在研究不同保鲜剂对洋桔梗切花影响后

得出，使用水杨酸可以提高 ＳＯＤ、ＰＯＤ活性，使得切
花抗衰老能力增强，有利于延缓切花衰老以及水杨

酸可以抑制游离脯氨酸和丙二醛的积累，增加保鲜

效果［２３］。本试验结果进一步证实了前人的结论。

本研究表明，添加２５～７５ｍｇ／ＬＳＡ的保鲜液能
有效延长金鱼草切花瓶插寿命，缓解其水分平衡，

维持良好的水分状况，减缓失水导致的凋零，防止

电解质渗透，维持细胞膜透性，延缓可溶性糖及可

溶性蛋白降低，减少丙二醛和游离脯氨酸的积累，

提高花瓣中 ＳＯＤ和 ＰＯＤ的活性，使切花花瓣保持
饱满的状态。其中，保鲜效果最理想是用 ＳＡ浓度
为５０ｍｇ／Ｌ的保鲜液。
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热处理对红肉火龙果果实保鲜效果的影响

李　英，廖以金，从心黎
（海南大学园艺园林学院，海南海口５７０２２８）

　　摘要：以红肉火龙果品种“金都一号”为材料，采用不同温度（４５、５０、５５、６０℃）热水处理果实１０ｍｉｎ后，冷激
１５ｍｉｎ。常温条件下，测定失质量率、病情指数、可溶性固体物（ＴＳＳ）含量、果皮厚度、过氧化物酶（ＰＯＤ）活性、超氧化
物歧化酶（ＳＯＤ）活性、花青苷含量、抗氧化活性等生理指标。结果表明，５０℃热处理能有效延缓采后红肉火龙果果实
中可溶性固形物含量和失质量率的下降，抑制了果实中ＳＯＤ、ＰＯＤ活性的下降，延缓了花青苷的降解速度以及抗氧化
活性的降低，有效地提高了红肉火龙果果实采后的保鲜效果。
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　　火龙果别称红龙果、仙密果、情人果等［１－２］，为

仙人掌科（Ｃａｃｔａｃｅａｅ）三角柱属（Ｈｙｌｏｃｅｒｅｕｓ）和西施
仙人柱属（Ｓｅｌｅｎｉｃｅｒｅｕｓ）植物［３－４］。我国引进了白肉

火龙果、红肉火龙果和紫红肉火龙果等 ３个品
种［５－６］。近年来，我国红肉火龙果的种植面积剧增，

如海南省红肉火龙果种植面积已达３３３３．３３ｈｍ２，
广西红心火龙果种植面积达１３３３３．３３ｈｍ２。红肉
火龙果采后极易腐烂，鲜果供应期短［７］，一般采后

３ｄ鳞片黄化萎蔫，７ｄ便开始腐烂，采后贮藏保鲜
技术成为了我国红肉火龙果产业发展的一大难题。

虽然关于越南火龙果的保鲜技术已有报道，但因品

种不同，技术不适合用于我国红肉火龙果。因此，

亟需摸索出一套适合我国红肉火龙果的保鲜技术。

近年来，采后热处理技术因具有经济、高效、便捷、

无药剂残留、对操作人员无害等优点而在果蔬采后

处理技术上崭露头角。热处理技术作为果蔬采后

处理的一种简单物理方法，主要是利用热力杀灭或

抑制果蔬上的害虫或病原微生物，起到减少腐烂或

者改变果蔬某些生理代谢进程的作用，进而达到贮

藏保鲜的目的［８］。有报道认为，热处理可以减少番

茄在低温贮藏过程中冷害的发生［９］。此外，热处理

还可能通过基因表达和蛋白质合成的变化影响果

实的成熟、衰老，如乙烯的产生和细胞壁的降解等，

高温（３７～５０℃）可以延迟水果和蔬菜成熟时
间［１０］。热处理方法主要有热水、热蒸汽或热空气等

方法［１１］。热处理技术已被运用于柑橘［１２］、苹

果［１３］、草莓［１４］、番茄［１５］等的保鲜中。本试验以红

肉火龙果金都一号品种为材料，对红肉火龙果果实

采后进行热处理，测定其各项生理指标，旨在为我

国红肉火龙果的采后保鲜提供理论依据和技术

指导。
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