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利用低温和气调对鲜荔枝作检疫杀虫处理试验
 

梁广勤 1)　梁　帆 1)　杨国海 1)　司徒保禄 1)　何炜光 2)

( 1) 广州动植物检疫局 ,广州 510010; 2)中山大学化工学院 )

摘　要　应用在 O2含量约为 1% ～ 5% 、 CO2约 5% ～ 6%和在 2℃低温下处理 13 d的气调和

低温综合处理技术 ,可完全杀死人工接种在荔枝鲜果中的桔小实蝇 (Bactrocera dorsalis)的卵和

幼虫 . 不影响荔枝鲜果的品质 .
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鲜荔枝果实 ,由于有受桔小实蝇 (Bactrocera dorsalis )感染的可能 ,在贸易中常受到植物

检疫法规的限制 ,需经检疫杀虫处理后 ,才能出口 . 荔枝是一种难以储存和对多种杀虫处理

条件比较敏感的水果种类 ,选择出一种既能杀虫又不影响荔枝果质的处理方法 ,以便建立有

效的检疫杀虫处理措施是非常重要的 . 国内曾报道过使用气调 ( CA)技术对荔枝保鲜
[ 1, 2] ,

但未提及杀虫 . 国外也有采用 CA技术杀灭苹果实蝇的报道
[3～ 5 ]

,但杀虫条件对荔枝不适

宜 . 本试验从检疫杀虫处理的角度和环保要求出发 ,应用气调和低温综合处理的技术 ,结合

对荔枝果实的保鲜进行研究 ,以达到既能杀虫又不影响果质的要求 . 这是一种“绿色”杀虫

保鲜技术 ,在国内外尚属空白 . 试验分杀虫和果实品质测定试验 2部分进行 ,前者包括基础

杀虫试验和杀虫试验 ,后者是测定果实品质在杀虫条件下所受的影响 .

1　材料与设备

试验用虫为桔小实蝇 ,用果为荔枝鲜果 ,仪器 CYES-Ⅱ型氧气和二氧化碳气体测定仪 ,

EHB-1000 B型 19 m3冷库和 9& NINE型 1. 2 m3四门冷柜 . 温度和温湿度的记录采用

CHINO AA系列多功能型温度记录仪和 R- 704型温湿度自动记录仪 . 试验用的 1号和 2

号气体调节剂是自行研制的 ,气氛防霉剂为市售品 . 处理样品的包装材料为 0. 05 mm厚的

聚乙烯塑料袋 .

2　试验方法

2. 1　杀虫试验　测定桔小实蝇卵和幼虫对在低温和低氧的气调条件下的忍耐力 (基础杀虫

试验 ) ;测定有效杀虫时间和统计活幼虫和活蛹数 (杀虫试验 ) .

将卵或幼虫接入人工饲料或荔枝果实中 ,然后将 1号气体调节剂按每 1000 mL 3. 5 g
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的用量放入已装接了虫的材料的袋中并密封 ,样品移入低温条件下处理 ,对照组样品是置于

25～ 26℃下培养后检查活虫数 ;之后 ,以对处理条件忍耐力最强的虫期为处理代表对象 ,处

理 9～ 14 d,检查每天的杀虫结果 ,确定为有效杀虫的时间 ,并按此时间处理 .

卵和 1～ 2龄幼虫均以活幼虫数 , 3龄幼虫以活蛹数进行统计 . 之后将样品从低温下取

出 ,随即抽气测定 O2和 CO2含量 .

2. 2　果实品质测定试验　 2 kg鲜果 ,装进容积为 2 000 mL的袋中 ,加入 1号气体调节剂

7. 0 g和 2号气体调节剂 20 g以及气氛防霉剂适量 ,密封 . 对照组与处理组的材料同时置于

低温下处理 . 经处理后 ,测定 O2和 CO2的含量 ,检查果实外表色泽 ,果肉色泽和食味 ,以及

果肉的可溶性固形物 . 果实外表的检查 ,果壳上的褐色斑不超过果面的 1 /4,为 1级 ;果面

上的褐色斑不超过 1 /2,为 2级 ;果面上的褐色斑在 1 /2以上 ,为 3级 .

3　结果与讨论

3. 1　杀虫试验结果　① 基础杀虫试验 . 测定桔小实蝇卵和各龄幼虫对处理条件的忍耐力

(表 1) ,结果表明 2龄幼虫的生存率显然高于 1龄和卵 ,即 2龄幼虫对处理条件的忍耐力是

最强 .② 杀虫试验结果 . 将卵接入荔枝果实中 ,在约 25℃的室温下将卵培养至 2龄幼虫再

进行处理 . 将卵按设定的数目接入荔枝果实中的同时 ,另行对卵的孵化率进行测定 ,然后以

卵的孵化率推算出 1龄幼虫的虫数 ,再测定由 1龄进入 2龄的活虫数求出生存率 ( 91. 6% ) ,

最后换算出从卵至 2龄幼虫的虫数 .

表 1　桔小实蝇对低温和低氧忍耐力的比较测定
Tab. 1　 The resistance o f Bactrocera dorsalis in low tempera tur e and low oxygen

处理

时间

T /d

室温 ,低氧 ( 3% ～ 5% )

卵 1龄 2龄 3龄

低温 ( 2. 96± 0. 34℃ ) ,低氧 ( 2% ～ 4% )

卵 1龄 2龄 3龄

低温 ( 2. 0℃ ) ,低氧 ( 1% )

1′龄 1龄 2′龄 2龄

1 70. 00 93. 00 87. 50 96. 08 42. 30 96. 07 83. 96 38. 04 — — — —

2 69. 00 95. 00 93. 00 98. 60 29. 24 96. 57 60. 43 21. 02 10. 05 79. 90 92. 13 90. 70

3 70. 30 95. 00 89. 50 99. 00 3. 07 74. 16 33. 16 4. 35 31. 36 81. 50 90. 45 90. 70

4 64. 30 95. 16 87. 00 97. 47 3. 78 49. 44 7. 49 0 13. 61 72. 50 48. 88 78. 70

5 91. 09 91. 94 93. 14 96. 16 0 21. 91 3. 21 0 1. 78 8. 60 60. 11 61. 20

6 4. 70 60. 00 72. 00 65. 20 0 2. 81 0. 53 0 8. 88 0. 70 46. 06 51. 40

7 15. 70 26. 50 82. 00 80. 50 0 0. 56 0 0

　　人工饲料接虫 ,卵 300粒 ,幼虫 200头 , 1′, 2′为荔枝接虫 (各 200头 )

有效杀虫时间的测定是用两种处理方式 ,即: A)在库温从 25℃开始处理 1 h,然后将库

温下降至 18℃处理 2 h,再降到 2℃后待果心温度也下降到 2℃时开始计算处理时间 ; B)接

虫果直接放入 2℃冷库 ,待果心温度到达 2℃时开始计算处理时间 . 含氧量约 1% , 3次重复

处理 ,每次各接 2龄幼虫 485头 . 前者从第 9～ 14天 ,后者第 12～ 14天 ,检查 2龄幼虫的生

存率 (表 2) . 结果杀虫有效时间为 13 d.

在荔枝果实中接 51 230头 2龄幼虫 ,果心温度为 ( 1. 95± 0. 23)℃和 ( 1. 53± 0. 14)℃以

及在含 O2约 1% 、 CO2含量约 5%～ 6%下 , 13 d后 2龄幼虫完全被杀死 ,杀虫效果达 100%

3. 2　果实品质测定试验　经 2年不同时间处理的果实品质测定 , 见图 1. 处理组处理至第

15天 1级果率均有 97%以上 ; 当果实处理到 30天以后 , 其 1级果率已大幅下降到 50%以

下 , 到 40天则几乎没有好果存在 . 而对照果存放到第 10或 15天 , 其果实表面的状态仍然
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图 1　荔枝果实处理后品质测定结果

Fig. 1　 Effec tir eness o f a test fo r guality litch fruits

after trea ted

表 2　有效杀虫时间的比较测定
　　 Tab. 2　 Th e ditermina tion o f effec tive time

fo r o riental f ruit fly treatm ent

处理时间

T /d

生存率 (% )

处理 ( A) 处理 ( B)

9 4. 23 —

10 0. 99 —

11 0. 85 —

12 0. 85 0. 14

13 0 0

14 0 0

良好 , 1级果率也在 95%以上 ,但其果肉则已略带异味 ,处理更长时间者其果肉的异味更浓

不能食用 . 相比之下 ,处理组第 30天的果实尽管其果壳上的褐色斑较处理时间短的多些 ,

但其果肉的食味仍然正常 . 此外 ,可溶性固形物约为 17% ,处理的和对照的含量都接近 ,无

明显差异 .
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Controlled Atmosphere and Cold Storage of
Litchi Fruits as a Quarantine Treatment

Liang Guangqin
 　Liang Fan　Yang Guohai　 Situ Baolu　 He Weiguang

Abstract　 Using controlled atmosphere and cold sto rage o f li tchi f rui ts as a quarantine
t reatment. The egg s and larvae of o riental f ruit f ly, Bactrocera dorsalis ( Hendel) which

have been a rtificial infected in li tchi f ruit s i t w as found that the mo rtali ty under 1% ～ 5%
oxygen and 5%～ 6% ca rbon dioxide at 2℃ was 100% af ter 13 days. Under this t rea t-
ment , the quali ty o f li tchi f ruit s was no t damaged.

Keywords　 litchi, cont rolled atmosphere and co ld storage, o riental f rui t f ly , quarantine
t reatment
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