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章节摘录

版权页：   插图：   （2）湿度的影响 生长中的植株一方面不断由其表面蒸发水分，一方面由根部吸收
水分而得到补充。
收获后的水果、蔬菜已经离开了母株，水分蒸发后组织干枯、凋萎，破坏了细胞原生质的正常状态，
游离态的酶比例增大，细胞内分解过程加强，呼吸作用大大增强，少量失水可使呼吸底物的消耗几乎
增加一倍。
 为了防止水果、蔬菜组织水分蒸发，储藏水果、蔬菜环境的相对湿度以80％～90％为宜。
湿度过大以至饱和时，水蒸气及呼吸产生的水分会凝结在水果、蔬菜的表面，形成“发汗”现象，为
微生物的滋生准备了条件。
 （3）大气组成的影响 改变环境大气的组成可以有效地控制植物组织的呼吸强度。
空气中含氧过多会刺激呼吸作用，降低大气中的含氧量可降低呼吸强度。
例如，苹果在3.3℃下储存在含氧1.5％～3％的空气中，其呼吸强度仅为同温度下正常大气中的39％
～63％。
CO2一般有降低呼吸强度的效应。
例如，在含氧1.5％～1.6％、含CO25％的空气中于3.3℃下储存的苹果的呼吸强度仅为相同含氧量但不
含CO2对照组的50％～64％。
减氧与增二氧化碳对植物组织呼吸的抑制效应是可叠加的，根据这一原理制定的以控制大气中氧和二
氧化碳浓度为基础的储藏方法称为气调储藏法或调变大气储藏法。
 每一种水果、蔬菜都有其特有的“临界需氧量”，低于临界量，组织就会因缺氧呼吸而受到损害。
温度为20℃时几种水果、蔬菜的临界需氧量如下：菠菜和菜豆约1％，豌豆和胡萝卜约4％，苹果约2.5
％，柠檬约5％。
 （4）植物组织的龄期与呼吸强度的关系 水果、蔬菜的呼吸强度不仅依种类而异，而且因龄期而不同
。
正在旺盛生长的组织和器官具有较高的呼吸能力，趋向成熟的水果、蔬菜的呼吸强度则逐渐降低。
 （5）机械损伤及微生物感染的影响 植物组织受到机械损伤（压、碰、刺伤）和虫咬，以及受微生物
感染后都可刺激呼吸强度增高，即使一些看来并不明显的损伤都会引起很明显的呼吸增强现象。
 从本节的介绍可以知道，在果蔬的储藏加工过程中，果蔬中的化学成分会发生各种各样的变化。
有些变化是有利的，对改善果蔬的营养成分和风味起到积极的影响，有些则是不利的。
这些不利的变化带来的结果是营养成分的损失、风味的变差、质地的变劣、保质期的缩短。
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