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摘要：以红心火龙果为试材，在(20±0.5) ℃贮藏条件下，采用 800 mg/L 纳他霉素和 800 mg/L ε-聚赖氨酸制成的保鲜纸处理，以

蒸馏水制成的保鲜纸作为对照。研究纳他霉素和 ε-聚赖氨酸保鲜纸处理对火龙果采后贮藏品质的影响。结果表明，与对照组相比，纳

他霉素和 ε-聚赖氨酸保鲜纸处理均能较好地降低采后火龙果贮藏期的呼吸强度，抑制果实腐烂率、失重率、丙二醛、霉菌及酵母菌和

鳞片黄化率的增加，保持果实可溶性固性物、可滴定酸、Vc、甜菜素和鳞片叶绿素的含量。在贮藏末期 8 d，纳他霉素保鲜纸处理组

的腐烂率为 8.30%，失重率为 1.50%，丙二醛为 4.30 μmol/g，均低于 ε-聚赖氨酸保鲜纸处理组；Vc 含量为 15.53 mg/100 g，甜菜素含

量为 14.47 mg/100 g，均高于 ε-聚赖氨酸保鲜纸处理组。因此，纳他霉素保鲜纸处理组的保鲜效果好于 ε-聚赖氨酸保鲜纸处理。综上

表明，纳他霉素保鲜纸可以有效地保持火龙果贮藏品质，延长其货架期。 
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Abstract: The red flesh pitaya was taken as the experimental material, which was treated with 800 mg/L natamycin and 800 mg/L 

ε-polylysine preservative paper and distilled water (as control), then they were stored at temperature (20±0.5) ℃. The effect of natamycin and 

ε-polylysine preservative paper on the quality of pitaya during postharvest storage was investigated. The results showed that, compared with the 

control group, natamycin and ε-poly-L-lysine preservative paper could reduce the respiratory intensity of Pitaya during storage, inhibit the 

increase of decay rate, weight loss rate, malondialdehyde, mold, yeast and scale yellowing rate, and maintain the contents of soluble solids, 

titratable acid, Vc, betaine and scale chlorophyll. At the end of the 8 th day of storage, the decay ratio of the natamycin preservative paper 

treatment group was 8.30%, the weight loss ratio was 1.50%, and the malonaldehyde was 4.30 μmol/g, which were all lower than those of the 

ε-polylysine preservative paper treatment group. The content of vitamin C was 15.53 mg/100 g, and the content of betacyanin was 14.47 mg/100 

g, which were higher than those of the ε-polylysine preservative paper treatment group. Therefore, the preservation effect of the natamycin 

preservative paper treatment group was better than that of the ε-polylysine preservative paper treatment. In conclusion, the natamycin 

preservative paper can effectively maintain the storage quality of Pitaya and prolong its shelf life. 
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火龙果(Hylocereus undatus)属于热带、亚热带水

果，是仙人掌科植物，原产中美洲，在亚洲是一种新 
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兴的水果[1,2]。截止 2019 年底，中国火龙果种植面积

约有 60 万亩左右，年产值可达 2.0~2.5 万元/亩左右，

由于它价格优势明显，果实口感较好，所以是一种市

场潜力巨大且经济效益好的新型水果，尤其对于贵州、

广西等山区，已经成为当地农民脱贫致富重要的经济

作物。火龙果含量丰富的甜菜花青素、维生素、酚类、

黄酮、膳食纤维和三萜类化合物等物质[3,4]，具有抗氧

化、清除体内自由基、抗肿瘤，可以降低人体心血管
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疾病，具有很高的营养价值，深受广大消费者喜爱[5-7]。

但是，火龙果多成熟于高温多雨季节，采后呼吸作用

强，常温下极易失水、萎蔫、腐烂，严重影响火龙果

产业的发展[8]。近年来，国内外关于火龙果保鲜技术

主要有：低温贮藏[9,10]、X-射线[11]、热处理[12]和采后

激素处理[13]等，但是火龙果种植区多为农村和偏僻山

区，上述保鲜技术需要很高的经济成本。因此，急需

研究操作简单、成本低的火龙果采后保鲜技术。 
纳他霉素（Natamycin），是一种无色无味的抗真

菌剂，具有理化性质稳定，且有不致癌、不致突等特

性[14]，且已经在葡萄[15]、核桃[16]等果蔬上得到较好的

应用；ε-聚赖氨酸（ε-polylysine）是一种有抑菌效果

的多肽物质，具有较高的热稳定性，对人体安全性高
[17]，已经在葡萄[15]、樱桃[18]等果蔬保鲜研究上应用。

目前，果蔬保鲜方法多为采前喷洒和采后浸泡处理，

但大规模采前喷洒会出现不均匀、人工成本较高；而

采后浸泡容易浪费药剂、残留、果实表面不易风干等

问题。因此，本实验采取将纳他霉素和 ε-聚赖氨酸制

成生物保鲜纸来研究李子的保鲜效果。研究表明，保

鲜纸可以有效地延长葡萄采后贮藏期，延缓果实衰老
[15]，但是利用保鲜纸对火龙果采后保鲜的研究，尚未

见相关报道。因此，通过探究两种不同保鲜纸对火龙

果贮藏品质的影响，以期为火龙果贮藏期的延长及果

实品质的保持，提供高效、成本低的保鲜技术，从而

为火龙果产业的发展提供新的理论依据及技术支撑。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

试验材料采自贵州省安顺市关岭县花江镇莲花村

火龙果（“紫红龙”）种植基地，采后立刻运到实验室，

筛选无机械伤、病虫害、果实颜色和大小一致的火龙

果进行试验处理。纳他霉素（有效成分含量 50%）、ε-
聚赖氨酸（有效成分含量≥98%），浙江新银象生物工

程有限公司；保鲜纸：国家农产品保鲜工程技术研究

中心（天津）；PE 20 μm 保鲜袋：国家农产品保鲜工

程技术研究中心（天津）。 
质构仪：TA.XT.Plus 型，英国 SMS 公司；气相色

谱仪：GC-14 型，日本 Shimazhu 公司；紫外分光光度

计：UV-2550 型，日本 Shimazhu 公司；便携式残氧仪：

Check PiontⅡ型，丹麦 Dansensor 公司；迷你数显折

射计：PAL-1 型，日本 ATAGO 公司；台式高速冷冻

离心机：TGL-16A 型，长沙平凡仪器仪表有限公司。 
 
 

1.2  试验方法 

将挑选过的火龙果于（20±0.5）℃的保鲜柜内预

冷 12 h。将保鲜纸裁剪成 30 cm×30 cm，用于实验。

经过前期实验研究，筛选出纳他霉素和 ε-聚赖氨酸的

最佳浓度均为 800 mg/L，故将保鲜纸（裁剪成 30 
cm×30 cm）在蒸馏水、800 mg/L 的纳他霉素溶液、800 
mg/L 的 ε-聚赖氨酸溶液中浸泡 5 min 后，拿出来自然

晾干。预冷结束后，将火龙果装于 PE20 μm 保鲜袋中

（每袋约重 2.5 kg），随机分 3 个处理组：（1）第一组

保鲜袋中装入浸泡蒸馏水的保鲜纸，记作 CK；（2）
第二组保鲜袋中装入浸泡的纳他霉素溶液保鲜纸，记

作 Nata；（3）第三组保鲜袋中装入浸泡的 ε-聚赖氨酸

溶液保鲜纸，记作 ε-PL。将保鲜袋扎口，于（20±0.5）℃
条件下贮藏，每 2 d 对三组火龙果分别进行取样、观

察及指标测定，贮藏周期为 8 d。 

1.3  试验测定方法 

火龙果鳞片黄化率：采用计数法，每次统计火龙

果鳞片发生黄化的个数占总鳞片个数的百分比。火龙

果鳞片叶绿素含量：参见文献[19]。呼吸强度：采用静

置法测定[13]。腐烂率：采用计数法[20]。失重率：采用

称重法。可溶性固形物：采用手持折光仪测定[21]。可

滴定酸含量：采用酸碱滴定法。维生素 C 含量（Vc）：
采用 2,6-二氯酚靛酚滴定法[21]。丙二醛含量：采用分

光光度计法。甜菜素含量：参见文献[22]。霉菌及酵母

菌菌总数：参见文献[23]。 

1.4  数据处理与作图 

数据结果采用 Excel 2007 软件进行统计处理，差

异显著分析采用 SPSS 19.0 软件，作图采用 Excel 2007
软件。 

2  结果与分析 

2.1  保鲜纸对火龙果果实衰老情况的影响 

如图 1 所示，火龙果在 20 ℃条件下贮藏至第 8 d
时，CK 组的火龙果鳞片已经几乎全部黄化、萎蔫，

并有部分果皮表面出现腐烂，已经严重失去商品价值；

Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组火龙果鳞片仅少部分出现

黄化、萎蔫，果皮表面均未出现腐烂，保持较好地商

品价值。由上可知，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理可以有

效地延缓火龙果贮藏期鳞片的黄化、萎蔫以及果实的 
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腐烂，较好地保持了贮藏期果实的商品品质。 

 
图1 保鲜纸对火龙果果实衰老情况的影响(20 ℃条件下8 d) 

Fig.1 Effect of preservative paper on senescence of pitaya fruit 

(storage 8 d at 20 ℃) 

2.2  保鲜纸对火龙果鳞片黄化率和叶绿素含

量的影响 

 
图2 保鲜纸对火龙果贮藏期鳞片黄化率的影响 

Fig.2 Effect of preservative paper on scales etiolation ratio of 

pitaya fruit 

火龙果在常温下贮藏，鳞片 3 d 就会出现黄化、

萎蔫，严重影响火龙果的感官品质，降低消费者的购

买欲望，因此，研究火龙果贮藏期鳞片的衰老变化情

况是非常有意义的[8]。如图 2 所示，在火龙果贮藏过

程中，火龙果鳞片的黄化率逐渐上升。在贮藏期 0~2 d，
CK 组的鳞片黄化率缓慢增加，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处

理组未发生鳞片黄化现象。在贮藏期 4~8 d，CK 组的

鳞片黄化率迅速增加，且显著性高于 Nata 和 ε-PL 保

鲜纸处理组（p<0.05）。在贮藏期 8 d，CK 组的鳞片黄

化率已达 95.43%，火龙果鳞片大部分发生黄化，加速

了果实衰老；Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的鳞片黄化

率分别比 CK 组降低了 70.45%、53.58%。综上，Nata

和 ε-PL 保鲜纸处理有效地抑制了火龙果贮藏期鳞片

黄化率的增加，延缓了果实的衰老，其中 Nata 保鲜纸

处理效果最好。 
火龙果的鳞片随着贮藏期的延长，鳞片会发生黄

化、萎蔫，并伴随叶绿素的降解。因此，通过测定火

龙果贮藏期鳞片叶绿素含量的变化情况，可以推测鳞

片的衰老情况，为火龙果的采后衰老研究提供依据。

如图 3 所示，火龙果鳞片叶绿素的含量在整个贮藏过

程中呈逐渐下降的趋势。在贮藏期 2 d，CK 组的叶绿

素含量从初始的 43.83 mg/100 g 下降到 36.26 mg/100 
g，而 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的叶绿素含量无明显

变化。在贮藏期 6 d，CK 组、Nata 和 ε-PL 保鲜纸处

理组的叶绿素含量分别为 11.70 mg/100 g、31.47 
mg/100 g 和 26.03 mg/100 g，各处理组之间差异显著

（p<0.05）。在贮藏 8 d，CK 组的叶绿素含量下降至

1.66 mg/100 g，此时，鳞片大部分已经黄化、萎蔫、

腐烂；Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的叶绿素含量分别

是 CK 组的 14.14 倍、9.84 倍。上述研究表明，Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理组可以有效地延缓贮藏过程中火

龙果鳞片叶绿素含量的降解，且 Nata 保鲜纸效果最

佳。 

 
图3 保鲜纸对火龙果贮藏期鳞片叶绿素含量的影响 

Fig.3 Effect of preservative paper on scales chlorophyll content 

of pitaya fruit 

2.3  保鲜纸对火龙果呼吸强度的影响 

 
图4 保鲜纸对火龙果贮藏期呼吸强度的影响 

Fig.4 Effect of preservative paper on respiratory intensity of 

pitaya fruit 
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呼吸代谢是果蔬采后贮藏过程中进行的重要生理

活动，呼吸速率的大小直接影响期贮藏期的长短，呼

吸速率越高，消耗果蔬自身的有机物就越多，贮藏期

就越短[21]。因此，呼吸强度可以作为衡量果蔬耐贮性

的重要指标之一[8]。如图 4 所示，在整个贮藏期，CK
组的火龙果呼吸强度呈现逐渐降低的趋势。Nata 和

ε-PL 保鲜纸处理组的呼吸强度与 CK 组的变化趋势基

本一致，呈现总体降低的趋势。但是，在贮藏期 2~8 d，
Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的呼吸强度始终维持较低

水平，且显著性小于 CK 组（p<0.05）。在贮藏期 8 d，
CK、Nata 和 ε-PL 处理组的呼吸强度分别为：13.70 
mg/(kg·h)、10.97 mg/(kg·h)和 10.30 mg/(kg·h)。由此可

知，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理可以显著地降低火龙果

贮藏期呼吸强度，延长果实贮藏期。王海莉[24]等在番

茄保鲜上的研究结果也证实了保鲜纸可以有效降低果

实的呼吸强度。 

2.4  保鲜纸对火龙果腐烂率的影响 

 
图5 保鲜纸对火龙果贮藏期腐烂率的影响 

Fig.5 Effect of preservative paper on decay ratio of pitaya fruit 

果实腐烂率是衡量保鲜效果的重要指标。如图 5
所示，随着贮藏期的延长，三个处理组的腐烂率逐渐

增加。在贮藏末期 8 d，CK 组的腐烂率已增加到

29.26%，已经严重失去商品销售价值；Nata 和 ε-PL
保鲜纸处理组的腐烂率分别增加到 8.30%、11.47%，

三个处理组之间差异显著（p<0.05）。由此可知，Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理可以有效地降低火龙果贮藏期腐

烂率的增加，较好地保持贮藏期果实的商品品质，且

Nata 保鲜纸处理效果要好于 ε-PL 保鲜纸处理。在葡

萄上研究也进一步证实了，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理

可以有效地抑制果实腐烂率的增加[15]。 

2.5  保鲜纸对火龙果失重率的影响 

失重率是衡量火龙果保鲜效果的重要指标之一，

采后火龙果贮藏期失重主要与蒸腾作用和呼吸代谢所

消耗的水以及有机物有关[8]。从图 6 可以得出，随着

贮藏期的延长，火龙果的失重率逐渐增加。在贮藏期

2 d 的时候，三个处理组之间差异不显著（p>0.05）。
在贮藏期6 d的时候，CK组的失重率已增加至1.36%，

Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的失重率相同，仅为 CK 组

的 58.53%。在贮藏末期 8 d，CK 组的失重率已增加至

2.73%，而 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的失重率与 CK
组相比分别降低了54.87%、36.58%。综上，Nata和 ε-PL
保鲜纸处理能明显地降低采后火龙果贮藏期失重率的

增加，较好地保持了果实的商品品质，且 Nata 保鲜纸

处理效果好于 ε-PL，这与保鲜纸可以明显延缓番茄果

实失重率的增加相一致[23]。 

 
图6 保鲜纸对火龙果贮藏期失重率的影响 

Fig.6 Effect of preservative paper on weight loss ratio of pitaya 

fruit 

2.6  保鲜纸对火龙果丙二醛含量的影响 

 
图7 保鲜纸对火龙果贮藏期丙二醛含量的影响 

Fig.7 Effect of preservative paper on malondialdehyde content 

of pitaya fruit 
采后果蔬在遭受逆境胁迫时，组织细胞会产生羟

基自由基、超氧阴离子，会引发细胞膜脂过氧化反应，

导致膜透性显著增加，从而加速细胞损伤[10]。丙二醛

与果蔬细胞膜的结构完整性密切相关，是过氧化反应

的主要产物，丙二醛含量增加，表示膜脂过氧化程度

增加，细胞结构遭到破坏，果蔬衰老速度加快[21]。从

图 7 可以看出，在火龙果整个贮藏过程中，三个处理

组的丙二醛含量逐渐积累增加。在贮藏期 2 d，CK 组

的丙二醛含量缓慢增加，与 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理

组无显著性差异（p>0.05）。在贮藏后期 6~8 d，CK 组

的丙二醛含量显著性高于 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组
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（p<0.05）。在贮藏期 8 d 的时候，CK 组的丙二醛含

量积累增加至 5.92 μmol/g，分别比 Nata 和 ε-PL 保鲜

纸处理组增加了 27.32%、15.49%。由此可见，Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理均能有效抑制采后火龙果贮藏期

丙二醛含量的积累增加，减少火龙果在贮藏过程中膜

脂质氧化程度，延缓果实的衰老进程。 

2.7  保鲜纸对火龙果可溶性固形物含量的影

响 

 
图8 保鲜纸对火龙果贮藏期可溶性固形物含量的影响 

Fig.8 Effect of preservative paper on total soluble solids content 

of pitaya fruit 

可溶性固形物含量是衡量果蔬采后贮藏过程中贮

藏品质的重要指标之一。火龙果贮藏过程中可溶性固

形物含量的变化规律如图 8 所示。在整个贮藏期内，

火龙果可溶性固形物含量总体呈现下降趋势。在贮藏

期 0~2 d，CK 组的可溶性固形物含量缓慢下降，Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理组无明显变化。在贮藏期 4~8 d，
三个处理组的可溶性固形物含量均呈现迅速降低趋

势，但是 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的可溶性固形物

含量显著性高于 CK 组（p<0.05）。在贮藏末期 8 d，
CK 组、Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的可溶性固形物含

量分别为：10.86%、11.53%、11.40%。由此可见，Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理有效延缓了火龙果贮藏期可溶性

固形物含量的下降，能较好地保持火龙果贮藏期的营

养品质。Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理对减少葡萄[15]贮藏

期可溶性固形物含量的损失同样有效。 

2.8  保鲜纸对火龙果可滴定酸含量的影响 

可滴定酸含量直接影响果实的风味品质。如图 9
所示，在火龙果的整个贮藏期，可滴定酸含量呈总体

下降的趋势，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的可滴定酸

含量下降速率小于 CK 组，说明两个保鲜纸处理组可

以有效抑制贮藏期果实可滴定酸含量的下降。贮藏末

期 8 d，CK 组、Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组的可滴定

酸含量分别为：0.53%、0.69%、0.63%，与初始值相

比，分别下降了 42.81%、25.89%、32.37%。上述结

果表明，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组可以较好地保持

火龙果贮藏期可滴定酸含量，其中 Nata 保鲜纸处理组

的效果最为显著（p<0.05），这与 Nata 和 ε-PL 保鲜纸

处理在葡萄上的应用结果相一致[15]。 

 
图9 保鲜纸对火龙果贮藏期可滴定酸含量的影响 

Fig.9 Effect of preservative paper on titratable acid content of 

pitaya fruit 

2.9  保鲜纸对火龙果Vc含量的影响 

 
图10 保鲜纸对火龙果贮藏期VC含量的影响 

Fig.10 Effect of preservative paper on VC content of pitaya fruit 

贮藏期果蔬 Vc 含量是评价果蔬贮藏品质的重要

指标之一，火龙果含有丰富的 Vc 物质，但是随着贮

藏的延长，由于自身的代谢消耗，导致 Vc 含量逐渐

降低，因此，在贮藏过程中有效地保持 Vc 含量也是

非常重要的[8,19]。如图 10 所示，火龙果 Vc 含量呈总

体下降的趋势。在贮藏期 0~2 d，三个处理组的 Vc 含
量都呈缓慢下降趋势，处理组之间差异不显著

（p>0.05）。在贮藏期 4~8 d，CK 组的 Vc 含量迅速下

降，且 Vc 含量显著低于 Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理

（p<0.05）。在贮藏末期 8 d，CK 组的 Vc 含量已经下

降至 13.06 mg/100 g，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组 Vc
含量分别比CK 组提高了 18.87%和 9.69%。综上说明，

Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组可以较好地延缓火龙果贮

藏期 Vc 含量的下降，且 Nata 的效果好于 ε-PL。该结

果与Nata和 ε-PL保鲜纸处理对葡萄Vc含量的影响一

致，保鲜纸可以有效地保持葡萄贮藏期果实的 Vc 含

量[15]。 
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2.10  保鲜纸对火龙果甜菜素的影响 

 
图11 保鲜纸对火龙果贮藏期甜菜素含量的影响 

Fig.11 Effect of preservative paper on betacyanin content of 

pitaya fruit 

火龙果果实含有丰富的甜菜素物质，不仅可以作

为食品着色剂，还可以用于抗氧化、清除自由基及抑

菌作用[4]。但随着采后贮藏期的延长，火龙果的甜菜

素不断被代谢分解，所以研究如何有效地保持火龙果

贮藏期甜菜素的含量是非常有必要的。从图 11 可以得

出，在整个贮藏期，火龙果的甜菜素含量逐渐降低。

在贮藏 0~4 d，CK 组的甜菜素含量呈缓慢下降趋势，

Nata 和 ε-PL 保鲜纸处理组无显著性变化（p>0.05）。
在贮藏后期 4~8 d，CK 组甜菜素含量迅速下降，且

CK组甜菜素含量显著性小于Nata和 ε-PL保鲜纸处理

组（p<0.05）。在贮藏末期 8 d，CK 组、Nata 和 ε-PL
保鲜纸处理组的甜菜素含量分别 12.56 mg/100 g、
14.47 mg/100 g、13.56 mg/100 g，三个处理组之间差

异显著（p<0.05）。由此可知，Nata 和 ε-PL 保鲜纸处

理可以明显地保持火龙果贮藏期甜菜素含量，较好地

保持果实的营养品质，且 Nata 的效果好于 ε-PL。 

2.11  保鲜纸对火龙果抑菌效果的影响 

 
图12 保鲜纸对火龙果贮藏期霉菌及酵母菌菌总数的影响 

Fig.12 Effect of preservative paper on mould and yeast colonts 

of pitaya fruit 

如图 12 所示，随着火龙果贮藏期的延长，火龙果

霉菌及酵母菌菌总数逐渐增加，且在贮藏末期 8 d 达

到最大值。在贮藏期 8 d，CK 组的霉菌及酵母菌菌总

数从初始的1.19 lg(CFU/g)增加到4.13 lg(CFU/g)。Nata
和 ε-PL 保鲜纸处理组的霉菌及酵母菌菌总数分别为

2.80 lg(CFU/g)、3.26 lg(CFU/g)，与 CK 组相比，分别

有效地降低了32.09%、21.13%。由此可知，Nata和 ε-PL
保鲜纸处理可以较好地抑制火龙果贮藏期霉菌及酵母

菌的生长，达到明显的抑菌效果，主要是因为它们通

过与霉菌及酵母菌细胞膜里的胆固醇结合形成复杂的

复合物，进而改变原有的细胞渗透性，从而抑制和杀

灭病菌。姜爱丽[25]等在草莓上的研究也进一步证实，

纳他霉素处理可以有效抑制贮藏期果实霉菌数量的增

加，降低贮藏期果实的腐烂率。 

3  结论 

保鲜纸是采后果蔬保鲜的重要发展方向，纳他霉

素和 ε-聚赖氨酸作为生物保鲜剂，具有高效、无毒的

优点，已经在果蔬保鲜上得到应用[15-18]。保鲜纸可能

通过纳他霉素和 ε-聚赖氨酸的作用干扰病原菌细胞膜

的渗透性，破坏其细胞结构，从而抑制果蔬腐生性、

侵染性等病害发生，从而保持果蔬较好地贮藏品质
[15]。本试验结果表明，800 mg/L 的纳他霉素和 ε-聚赖

氨酸制成的保鲜纸均能较好地降低采后火龙果贮藏期

的呼吸强度，抑制果实腐烂率、失重率、丙二醛、霉

菌及酵母菌和鳞片黄化率的增加，保持果实可溶性固

性物、可滴定酸、Vc、甜菜素和鳞片叶绿素的含量。

800 mg/L纳他霉素的保鲜纸处理比800 mg/L ε-聚赖氨

酸的保鲜纸整体效果更好，因此，800 mg/L 纳他霉素

的保鲜纸适宜火龙果采后保鲜，能较好地保持火龙果

的贮藏品质和营养成分，这与纳他霉素和 ε-聚赖氨酸

制成的保鲜纸在葡萄上的研究结果相一致，进一步证

明保鲜纸可以有效地保持贮藏期果实品质[15]。但是，

保鲜纸处理对火龙果贮藏过程中抗氧化及能量代谢作

用机理有待进一步研究。 
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