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摘  要: 目的  探究电子束辐照抑制板栗发芽的效果以及对板栗品质的影响。方法  以贮藏于(4±2)℃条件

下的燕山板栗作为材料, 利用 0、0.1、0.2、0.3、0.4、0.5、0.6、0.9、1.2 kGy 辐照剂量的电子束进行辐照

处理, 测定处理样品的发芽率、呼吸强度、淀粉含量、可溶性糖含量、水分含量、色泽、微生物含量和内

腐率。结果  0.3 kGy 的辐照剂量能够完全抑制板栗的发芽, 0.3 kGy 及以上辐照剂量能使板栗保持较低的呼

吸强度, 延缓淀粉和可溶性糖的降解速度, 对水分含量影响不显著(P≥0.05), 对色泽无不良影响。0.3 kGy

及以上辐照剂量能显著降低板栗外壳的菌落总数, 对板栗内腐有一定的抑制效果。0.6 kGy 及以上辐照剂量

能显著降低板栗外壳的霉菌酵母数量。结论  0.3 kGy 辐照剂量的电子束辐照可以完全抑制板栗发芽, 延缓

板栗降糖, 延长贮藏期, 同时保持板栗的加工品质。 
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Effects of electron beam irradiation on chestnut sprout inhibition and  
its quality 
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ABSTRACT: Objective  To explore the effects of electron beam irradiation on chestnut sprout inhibition and its 

quality. Methods  Yanshan chestnut stored at (4±2)℃ as samples, using electron beam of 0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 

0.6, 0.9 and 1.2 kGy irradiation doses radiation samples to determine its germination rate, respiratory intensity, starch 

content, soluble sugar content, moisture content, color, microbial content and internal decay rate. Results  0.3 kGy 

irradiation doses can completely suppress the germination of chestnuts. The irradiation dose of 0.3 kGy and above 



第 7 期 刘雅慧, 等: 电子束辐照对板栗发芽的抑制效果及对板栗品质的影响 277 
 
 
 
 
 

can keep respiration intensity low, delay the degradation rate of starch and soluble sugar, but have no significant 

effect on its moisture content(P≥0.05), and have no bad effect on its color. The irradiation dose of 0.3 kGy and 

above can significantly reduce the total number of colonies of chestnut shell, which has a certain inhibitory effect on 

chestnut internal decay. The irradiation dose of 0.6 kGy and above can significantly reduce the number of mold and 

yeast of chestnut shell. Conclusion  0.3 kGy irradiation doses of electron beam irradiation can completely suppress 

the germination of chestnuts, delay the degradation rate of chestnut soluble sugar, prolong the storage period, and 

maintain the processing quality of chestnut. 
KEY WORDS: chestnut; electron beam irradiation; sprout inhibition; refrigeration; preservation 
 
 

0  引  言 

板栗广泛分布于东亚、南欧和北美[1], 又称大栗、栗

子等, 其富含淀粉、可溶性糖、酚类物质、氨基酸、蛋白

质等多种营养成分和活性物质, 具有较高的营养价值[2–4]。

近 10 年来, 我国板栗产量连续处于稳定增长的状态, 据
2022 年联合国粮食及农业组织 (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations, FAO)统计, 中国板栗年

产量约为 235.3 万 t, 占全球总产量的 83.5%。板栗深受各

国人民青睐, 在美国、欧洲和亚洲被广泛消费[5], 具有重要

的经济价值。 
板栗每年在 9~10 月份集中收获, 采收后将板栗放入

冷库, 可以根据需要灵活控制温度, 以延长保鲜期[6]。随着

我国冷库的普及, 当前我国板栗大规模贮藏在冷库中, 满足

了板栗在冬季生产销售的需求。但冷藏只能一定程度延长板

栗的休眠期, 并不能起到抑制发芽的效果。在每年的 2~3 月

份开始, 冷库中的板栗休眠期解除, 进入萌发状态[7]。当前

阻碍板栗生产的最主要的问题就是休眠期结束后的时间段, 
从冷库中取出板栗后进行常温生产, 1~2 d 内就会发生严重

的发芽现象。板栗萌芽后其食用品质和商品品质均会下降

或消失, 严重影响贮藏期和贮藏效果, 造成大量板栗资源

的浪费, 成为我国当前板栗产业发展的瓶颈之一。 
已有研究报道显示气调处理[8]、次氯酸钠处理[9]、辐

照处理[10–12]等方法对板栗发芽有抑制作用。气调处理如果

进行大规模生产, 其设备一次性投资大、工艺复杂, 且相

关技术配套和管理程度低[13]。次氯酸钠处理如果大规模生

产, 其处理效率较慢, 并且需要增加污水处理程序, 大大

提高生产成本。辐照是一种非热加工技术, 能够在常温或

冷藏冷冻条件下处理农产品和食品, 达到抑制发芽[10–14]、

杀虫灭菌[15]、保持品质[16–18]等目的。相比以上两种方法, 
辐照的抑芽效果更好, 低剂量辐照就可以起到良好的抑制

发芽的效果, 并且对农产品品质没有不良影响[19]。 
用于农产品加工的辐照技术主要有两种 , 分别为

60Co-γ射线辐照技术和电子束辐照技术, 全国用于农产品辐

照的 60Co-γ射线辐照装置和电子加速器装置超过 200 座[20]。

已有辐照抑制板栗发芽的研究[10–13]都采用的是 60Co-γ射线

辐照技术, 研究结果显示 0.2~0.3 kGy 的 60Co-γ射线辐照剂

量就能够完全抑制板栗发芽, 并对其品质无不良影响[21]。

近几年我国新建辐照站设备大部分为 10 MeV 电子加速器

装置, 有代替 60Co-γ 射线辐照装置的趋势。电子束辐照便

捷, 处理样品速度快, 尤其在实际生产中已经被大规模商

业化应用于抑制大蒜发芽[20], 取得良好效益, 证实电子束

辐照技术大规模应用于抑制板栗发芽上是可行的。因此, 
电子束辐照技术有望成为抑制板栗发芽并实现商业化应用

的一种较好的方法。鉴于此, 本研究探究了电子束辐照抑

制板栗发芽的效果及对板栗品质的影响, 确定适宜的辐照

剂量, 以期为板栗的质量安全提供技术支持。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

板栗(广州粒上皇食品有限公司); 电子束辐照(中广

核辐照技术有限公司苏州基地)。 
碘化钾、碘、高氯酸、可溶性淀粉、蒽酮、乙酸乙酯、

浓硫酸、蔗糖、胰蛋白胨、酵母浸膏、葡萄糖、琼脂、氯

化钠、氯霉素(分析纯, 北京萃峰科技有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

Digieye电子眼(英国 Verivide公司); Spark多功能微孔

板读数仪(瑞士 Tecan 公司); DHG-9070A 电热鼓风干燥箱

(上海一恒科学仪器有限公司); YHB3003 电子天平(精度

0.1 mg, 瑞安市乐祺贸易有限公司); F-950 型便携式乙

烯/O2/CO2 分析仪(美国 Felix 公司); HSX-360 恒温恒湿箱

[中仪国科(北京)科技有限公司]; SPX-300生化培养箱(江苏

金坛区西城新瑞仪器厂); SW-CJ-1D 单人单面垂直送风净

化工作台(苏州净化设备有限公司); LDZX-75KBS 立式高

压蒸汽灭菌器(上海申安医疗器械厂); 10 MeV&20 kW 电

子加速器(中广核辐照技术有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  样品前处理 
广州粒上皇食品有限公司 2022 年 9 月在河北迁西采

收的燕山早丰板栗, 48 h 内常温运输至该公司冷库, 将板

栗装于双层大麻袋(净重 25 kg/袋)入(4±2)℃冷库进行冷
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藏, 直至 2022 年 12 月。2022 年 12 月该公司在冷库将装

于双层麻袋的无病虫害的冷藏板栗使用冷链将板栗运往中

广核辐照技术有限公司的苏州基地, 到达苏州基地 24 h 内

进行电子束辐照处理, 辐照前, 样品暂存于(4±2)℃冷库。 
电子束辐照处理: 为了达到更好的剂量均匀性, 将板

栗倒在辐照装置传送带的托盘里, 然后将板栗平铺在托盘

上由传动装置送至电子扫描窗下进行辐照, 实验设计辐照

剂量为 0、0.1、0.2、0.3、0.4、0.5、0.6、0.9 和 1.2 kGy 9
个辐照剂量, 并用重铬酸钾剂量计检测标定。 

辐照后的样品分装于双层小麻袋(净重 5 kg/袋), 在冷

库暂存, 达到 4℃左右后, 使用冷链将板栗分别运输至广

州粒上皇食品有限公司和中国农业科学院农产品加工所, 
到达后立即(4±2)℃冷藏, 直至 2023 年 8 月, 贮藏期间期

间规律性给麻包袋打水, 以表层麻包袋湿润不滴水为宜, 
避免板栗失水。广州粒上皇食品有限公司测定发芽率和内

腐率, 中国农业科学院农产品加工所测定其余指标。 
1.3.2  指标测定 

0 kGy 辐照剂量的板栗作为对照组, 0.1、0.2、0.3、0.4、
0.5、0.6 kGy 辐照剂量的板栗作为辐照组, 测定发芽率、呼

吸强度、淀粉含量、可溶性糖含量和水分含量。0 kGy 辐

照剂量的板栗作为对照组, 0.3、0.6、0.9、1.2 kGy 辐照剂

量的板栗作为辐照组, 测定色泽、微生物指标和内腐率。

每组进行 3 次重复处理。 
(1)发芽率测定 
从 (4±2)℃冷库取出 0、0.1、0.2、0.3、0.4、0.5

和 0.6 kGy 各辐照剂量的板栗 2 kg, 装入单层麻袋, 保持

麻袋外面处于湿润不滴水的状态, 观察记录常温存放 72 h
后不同辐照剂量板栗的发芽率, 2023 年 2、3、4、6 和 8 月

各统计一次发芽率, 每个处理重复测定 3 次。 
(2)呼吸强度测定 
2023 年 4 月从(4±2)℃冰箱随机取出 0、0.1、0.2、0.3、

0.4、0.5 和 0.6 kGy 各辐照剂量的板栗 1000 g, 装入单层麻

袋, 保持麻袋外面处于湿润不滴水的状态, 常温存放 24 h
后, 随机取 300 g 板栗于 1.5 L 密闭塑料保鲜盒中, 密封时

间为 30 min, 密封时间截止后使用 CO2 分析仪测定板栗的

呼吸强度, 呼吸强度单位用 mg/(kg·h)表示[22–23], 每个处理

重复测定 3 次。 
将测定完呼吸强度的 0、0.1、0.2、0.3、0.4、0.5 和

0.6 kGy 辐照剂量的板栗去皮粉碎密封于密封袋后存放于

–20℃冰箱冷冻, 24 h 内进行 2023 年 4 月淀粉含量、可溶

性糖含量、水分含量的测定, 每个处理重复测定 3 次。 
(3)淀粉含量测定 
参照张永成等[24]的碘比色法测定板栗中淀粉含量。 
(4)可溶性糖含量 
参照曹建康等[25]的蒽酮比色法测定板栗中可溶性糖

含量。 
(5)水分含量 
参照 GB/T 5009.3—2016《食品中水分的测定》测定

板栗中水分含量。 
(6)色泽测定 
使用英国 Verivide Digieye 电子眼测量板栗样品的颜

色。2022 年 12 月, 从(4±2)℃冰箱取大小形态均一的 0、
0.3、0.6、0.9 和 1.2 kGy 辐照剂量的板栗样品, 校正仪器

后, 在各辐照剂量的板栗取 5 个有代表性的区域进行色泽

测定, 每个处理重复测定 3 次。其中, L*为亮度值, a*为红

绿值, b*为黄蓝值。 
(7)微生物的测定 
参照 GB 4789.2—2022《食品安全国家标准 食品微生

物学检验  菌落总数测定》测定菌落总数 ; 参照 GB 
4789.15—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉
菌和酵母计数》测定霉菌和酵母菌。2022 年 12 月, 从(4
±2)℃冰箱随机取出 0、0.3、0.6、0.9 和 1.2 kGy 辐照剂量

的板栗样品各 25 g, 进行菌落总数测定和霉菌和酵母计

数。每个处理重复测定 3 次。 
(8)内腐率测定 
从(4±2)℃冷库随机取出 0、0.3、0.6、0.9 和 1.2 kGy

各辐照剂量板栗 50 粒, 装入单层麻袋, 保持麻袋外面处于

湿润不滴水的状态, 观察记录常温存放 72 h 后不同辐照剂

量的板栗内部的腐烂率, 2023 年 2、4、6 和 8 月各统计一

次内腐率, 每个处理重复测定 3 次。 

1.4  数据处理  

所得数据均为 3 次重复的均值, 数据结果表示为平均

值±标准偏差, 采用 SPSS 26.0 软件对实验数据进行统计分

析, 并用 Duncan 多重比较法分析结果之间是否有显著差

异, P<0.05 认为差异显著, 并采用 Origin 2021 软件制图。 

2  结果与分析 

2.1  辐照对板栗发芽率的影响 

辐照对板栗常温存放 72 h 发芽率的影响见图 1。由图

1 可知, 辐照对板栗发芽具有显著的抑制效果。对照组和

辐照组都是从 3 月份开始萌发。对照组从 3 月份开始, 各
月份都有不同程度的发芽, 其中 4 月份发芽最为旺盛, 发
芽率为 3.01%。0.1 kGy 辐照组从 3 月份开始, 各月份也都

有不同程度的发芽, 并且每个月发芽率都显著低于对照

组。0.2 kGy 辐照组, 只有 4 月有一定的发芽, 3、6 和 8 月

都没有发芽, 表明 4 月是板栗发芽最为旺盛的阶段。0.3 kGy
及以上剂量的辐照组在各月份全部没有发芽。因此, 抑制板

栗发芽的最低有效剂量为 0.3 kGy, 与已有报道的 60Co-γ射
线辐照剂量一致[12]。 
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注: 不同小写字母表示同一测定指标同一时间不同处理组差异 
显著(P<0.05), 下同。 

图1  辐照对冷藏板栗常温存放72 h发芽率的影响 
Fig.1  Effects of irradiation on germination rate of refrigerated 

chestnuts stored at room temperature for 72 h 
 

2.2  辐照对板栗呼吸强度的影响 

辐照能够抑制板栗发芽的原因可能是辐照抑制了板

栗的呼吸强度。呼吸强度的强弱标志着生理状态的旺盛和

衰弱[26], 在 4 月份, 由于气温的升高和自身营养物质充足, 
板栗呼吸强度处于最旺盛的阶段。于是 4 月测定各辐照剂

量板栗的呼吸强度, 能更好地将对照组与辐照组的呼吸强

度进行对比。图 2 显示, 在 0~0.3 kGy 辐照剂量范围内, 随
着辐照剂量的增加, 板栗的呼吸强度显著降低(P<0.05), 
0.3~0.6 kGy 辐照组板栗的呼吸强度基本不变，0.3 kGy 及

以上辐照剂量能使板栗保持较低的呼吸强度。可见, 4 月板

栗呼吸强度的变化趋势与其发芽率的变化趋势一致。辐照

对板栗的呼吸强度起着显著的抑制作用, 且适当剂量范围

内 , 辐照剂量越高, 抑制作用越强, 这与辐照对被抑制发 
 

 
 

图2  辐照对冷藏板栗4月份常温存放24 h呼吸强度的影响 
Fig.2  Effects of irradiation on respiratory intensity of refrigerated 

chestnuts stored at room temperature for 24 h in April 

芽核桃的[27–28]呼吸强度的影响相似。因此, 辐照由于降低板

栗的呼吸强度, 导致 0.3~0.6 kGy 辐照组板栗不再发芽。 

2.3  辐照对板栗淀粉含量的影响 

淀粉是板栗的主要营养成分[29], 其含量的高低直接

影响板栗的品质。在贮藏过程中, 淀粉持续经过淀粉酶的

水解转化为糖, 为板栗的正常生命活动提供能量, 其含量

在贮藏期间不断下降。为了更好地保持板栗品质, 减缓淀

粉含量的下降速度尤为重要。 
由表 1 可知, 在 4 月份, 对照组淀粉含量为 20.04%, 

0.1~0.3 kGy 辐照组淀粉含量随着辐照剂量的增加而升高, 
0.3~0.6 kGy 辐照组淀粉含量随着辐照剂量的增加不再发

生显著变化。随着辐照剂量的增大, 淀粉含量的变化趋势

与发芽率、呼吸强度的变化趋势呈负相关。0.1~0.3 kGy 辐

照组, 随着剂量的增加, 发芽率随之降低, 呼吸强度随之降

低, 淀粉含量随之升高。0.3~0.6 kGy 辐照组, 随着剂量的增

加, 板栗不再发芽, 呼吸强度变化不显著, 淀粉含量也不再

发生显著变化, 淀粉含量保持较高的状态。可见, 辐照处理

抑制了发芽进程, 降低了呼吸强度, 从而减慢了淀粉的降解

速度, 经辐照处理的板栗保存效果更好。钴源辐照板栗的研

究中也显示贮藏后期辐照组板栗的淀粉保存率更高[30]。 

2.4  辐照对板栗可溶性糖含量的影响 

糖是板栗重要的储能物质、甜味的主要来源和呼吸作

用的主要底物。可溶性糖含量与板栗品质直接相关, 为了

板栗产品的质量, 在生产中当可溶性糖含量达到标准才能

出库进行生产销售, 可见可溶性糖是板栗的重要指标。 
表 1 结果显示, 在 4 月份, 对照组可溶性糖含量为

21.19%, 0.3~0.6 kGy 辐照组可溶性糖含量在 25.54%~25.71%, 
可溶性糖含量发生了明显的升高。这表明 0.3~0.6 kGy 辐

照组比对照组可溶性糖含量更高。因此, 辐照可以抑制板

栗发芽, 降低呼吸强度, 导致减少了糖的消耗, 延缓了板

栗的降糖速度, 使得板栗更甜, 从而延长板栗的货架期, 
减少板栗可溶性糖含量的损失。 

 
表 1  辐照对冷藏板栗 4 月份常温存放 24 h 营养品质的影响 

Table 1  Effects of irradiation on the nutritional quality of 
refrigerated chestnut stored at room temperature for 24 h in April  

辐照剂量
/kGy 

淀粉含量
/% 

可溶性糖含量
/% 

水分含量
/% 

0 20.04±0.07d 21.19±0.17d 44.35±0.23a

0.1 20.77±0.17c 23.55±0.33c 44.32±0.36a

0.2 21.13±0.27b 24.91±0.20b 44.48±0.02a

0.3 21.60±0.05a 25.54±0.30a 44.75±0.16a

0.4 21.59±0.07a 25.71±0.19a 44.57±0.37a

0.5 21.62±0.10a 25.59±0.21a 44.41±0.35a

0.6 21.62±0.10a 25.60±0.21a 44.70±0.36a

注: 不同肩标小写字母表示同一指标不同辐照剂量之间的差异显

著(P<0.05), 下同。 
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2.5  辐照对板栗水分含量的影响 

水分含量与贮藏过程中食品的生化反应密切相关[31]。

板栗适宜的含水量是保持新鲜度的主要因素, 贮藏期间含

水量过高易导致板栗霉烂变质, 但若失水后则引起板栗外

壳变浅变红, 板栗仁皱缩, 导致商品价值和食用价值降低, 
所以, 水分含量是板栗保鲜的重要指标之一。 

由表 1 知, 对照组与辐照组的水分含量基本一致, 与
辐照对柑橘的水分含量无显著影响[31]的结论一致, 因此, 
辐照对板栗水分含量的影响不显著。 

2.6  辐照对板栗外壳色泽的影响 

辐照后发现, 辐照剂量≥0.9 kGy 辐照组板栗外壳与

对照组相比有变红的现象, 考虑到色泽是板栗商品性的敏

感指标, 辐照后立即使用电子眼对样品进行测定, 结果见

表 2。 
板栗外壳 L*随着辐照剂量的增加呈波浪式变化, 与

对照相比差异均不显著, 辐照剂量≥0.9 kGy 辐照组 L*较

对照组略微增大, 即明度增加, 样品有变浅变白的趋势; b*

相对稳定, 辐照剂量≥0.9 kGy辐照组较对照组b*略微增加, 
但并不显著; a*随着辐照剂量增加而增大, 尤其是 0.9 kGy
和1.2 kGy辐照组板栗, 与对照组相比显著增大, a*是红绿值, 
a*变大, 代表颜色变红, 表明随辐照剂量的增加, 样品有明

显变红的趋势, 证实了观察到的变红现象。 
板栗风干失水后外壳也会变浅变红, 影响板栗的销

售。与风干失水板栗对比, 辐照板栗变浅变红的程度微乎

其微, 不会与风干板栗混淆, 因此认为辐照后板栗变红对

生产销售并没有产生不良的影响。 
 

表 2  辐照对冷藏板栗色泽的影响 
Table 2  Effects of irradiation on the color of refrigerated 

chestnuts  

辐照剂量/kGy L* a* b* 

0 30.36±0.83a 7.97±1.10b 10.73±0.93a

0.3 30.38±0.16a 7.55±1.09b 10.54±1.89a

0.6 29.83±0.04a 8.04±1.28b 10.98±1.25a

0.9 31.87±2.53a 10.68±0.56a 12.71±2.74a

1.2 32.30±0.81a 11.12±1.23a 13.34±0.53a

 

2.7  辐照对板栗微生物和内腐率的影响 

辐照处理的杀菌效果明显[19]。对板栗外壳的微生物含量

的检测结果见图 3, 0.3 kGy 及以上辐照剂量显著降低了板栗外

壳的菌落总数， 0.6 kGy 及以上辐照剂量显著降低了板栗外壳

的霉菌酵母数量。表明, 低剂量辐照对板栗外壳也有显著的

灭菌效果。 
内腐是板栗免疫力下降和微生物侵染双向作用下产

生的。图 4 中, 在 6 月和 8 月的实验结果都显示, 0.3 kGy
及以上辐照剂量对内腐率有一定抑制效果。 

 
 

图3  辐照对冷藏板栗微生物含量的影响 
Fig.3  Effects of irradiation on microbial content of  

refrigerated chestnut 
 

 
 

图4  辐照对冷藏板栗内腐率的影响 
Fig.4  Effects of irradiation on internal decay rate of  

refrigerated chestnut  

 

3  讨论与结论 

辐照对板栗发芽有抑制效果早就有报道, 蒋玉琴等[10]

研究发现 0.2 kGy 60Co-γ射线辐照剂量能使板栗贮藏 3 个

月内不发芽, 张建伟等[11]研究发现 0.25 kGy 60Co-γ射线辐

照剂量能有效抑制板栗发芽, 刘超等[12]研究发现 0.3 kGy 
60Co-γ 射线辐照剂量能使包装于聚乙烯袋板栗在冷库贮藏

7 个月不发芽。本研究与上述研究的辐照剂量基本一致, 本
研究数据显示 0.3 kGy 及以上辐照剂量能完全抑制板栗发

芽, 直至第二年的 8 月, 从而可满足全年向市场供应板栗

的需求。因此, 确定抑制板栗发芽的最低有效电子束辐照

剂量为 0.3 kGy。 
可溶性糖含量是判定板栗品质高低的重要指标。研究

结果表明, 在贮藏期间, 辐照组的可溶性糖含量明显高于

对照组, 在 0~0.3 kGy 辐照剂量范围内, 随着剂量的增加, 
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可溶性糖含量显著增加, 辐照剂量≥0.3 kGy 的辐照组可

溶性糖含量不再发生显著变化, 可溶性糖含量稳定地处于

较高的状态。各剂量之间的可溶性糖含量变化趋势与发芽

率变化趋势正相反, 在 0~0.3 kGy 辐照剂量范围内, 随着

辐照剂量的增加, 发芽率显著降低, 辐照剂量≥0.3 kGy 的

辐照组的板栗发芽率为 0。张玥等[32]研究发现, 电子束辐

照处理地冷藏板栗还原糖含量比对照组高, 刘超等[30]发现

冷藏 8 个月后, 0.5 kGy 辐照剂量的板栗发芽率为 0, 其总

糖含量高于对照组 5.8%, 两个研究结果与本研究一致。因

此, 说明辐照可以延缓板栗降糖, 且板栗可溶性糖延缓降

解与辐照抑制板栗发芽有关。相比于发芽板栗, 不发芽板

栗能量消耗少, 从而达到延缓降糖的效果。综上所述, 辐
照剂量≥0.3 kGy 的辐照剂量对板栗可以起到延缓降糖的

作用, 提高贮藏期板栗的品质。 
除了发芽率和可溶性糖含量的研究, 经过对呼吸强

度、淀粉含量、水分含量、色泽、微生物含量和内腐率等指

标的研究发现辐照抑制了板栗呼吸强度, 延缓了淀粉降解, 
对水分含量和色泽无不良影响, 显著降低板栗外壳的菌落

总数和霉菌酵母数量, 对板栗内腐也有一定的抑制效果。 
本研究探究了电子束辐照对板栗发芽的抑制效果 , 

确定 0.3 kGy 的辐照剂量可以完全抑制板栗发芽, 延缓降

糖, 同时可以很好的保持板栗的品质。电子束辐照处理产

品效率高, 将电子束辐照应用于板栗产业, 可满足板栗企

业产品处理量需求, 优化板栗加工工艺和贮藏工艺, 促进

板栗产业发展。为进一步优化板栗辐照加工工艺, 今后应

注重辐照板栗最佳时间和辐照抑制板栗发芽的机制探究, 
以促进电子束辐照在板栗产业以及食品工业中更好地发挥

其优势作用和应用价值。 
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