
柑桔类水果是目前市面上的“明
星”，甘甜可口的砂糖桔、营养丰富的脐
橙、肉脆多汁的红肉蜜柚……让冬季水
果市场有了更多选择。不过，最近多个
地方出现“染色桔子”的报道，引起不少
人担心。之前还有报道称“桔子越来越
甜是打了甜味剂”“现在的桔子和橙子都
是催熟的”……为此，有媒体特邀中国农
业科学院柑桔研究所、农业部柑桔产品
质量安全风险评估实验室（重庆）主任、
研究员焦必宁对消费者最常见的疑问进
行解答，教大家正确挑选、安全食用。

问：买回家的砂糖桔、橙子掉色，是
因为染色吗？对身体有没有危害？

焦必宁：桔子皮的颜色来自类胡萝
卜素，砂糖桔属晚熟品种，12月中旬开
始上市，上市高峰期在冬至到元旦前
后，此时的砂糖桔完全成熟，外皮为橙
红或橙黄带红，有光泽，品质佳，根本无
需使用色素，也不会出现一擦就掉色的
现象。近来“染色桔子”的报道，纯属极
个别不法商家用其他品种桔子染色后
冒充砂糖桔的行为。从媒体报道和检
测结果看，在柑桔上常用的染色剂大多
为柑桔红2号，个别的不排除违规使用
苏丹红或胭脂红。按照我国相关法律
和强制性技术规范规定，初级农产品包
括新鲜水果是严禁染色的，所以柑桔染
色是非法的，应当严加查处。目前抽样
检查显示，仅在过早采摘的柑桔中极个
别样品检出有柑桔红2号，主要残留在
果皮，果肉中几乎无残留，所以消费者
不必过分担心，剥皮后可以放心食用。
购买时，消费者也要学会甄别，染了色
的桔子，颜色很不自然，果蒂会变成红
色，而未染色的果蒂是白绿相间，染色
的用手或湿巾能擦下来。

问：现在的桔子好像比以前甜了，是
不是打了甜味剂？

焦必宁：柑桔不存在使用甜味剂增
甜的情况。因为柑桔果实外表皮覆有
一层厚实的疏水性蜡质层，具有保持水
分、抗病原菌侵染、抵御极端温度等功
能，浸泡甜味剂难以穿透果皮渗透到果
肉中，起不到增甜作用，注射则可能导
致组织破坏使柑桔变质腐烂。金桔等

带皮食用的柑桔类水果也不会使用甜
味剂，因为其表皮光洁润滑，但有蜡质
层保护使外界物质难以附着。从近年
来的柑桔产品质量安全风险评估情况
看，现场调查和评估过程中均没有发现
有柑桔使用甜味剂增甜的情况。如果
觉得现在的桔子更甜了，主要是品种更
新改良的结果。

问：有些柑桔类水果看上去油亮油
亮的，是因为打蜡了吗？

焦必宁：按照我国相关法律规定，对
于适宜采摘的果品，可做适当清洗打
蜡。打蜡可延长水果的货架期，同时起
到增加水果美观度的效果，提高水果的
商品性和附加值。目前，发达国家和中
国对柑桔采后打蜡商品化处理均有成熟
的工艺流程和技术规范。但这并不等于
说，光泽度好的水果就一定是进行过打
蜡处理的。像浙江衢州椪（p?ng）柑、福
建芦柑几乎不需要打蜡，因为水果表面
本来就有一层蜡质；以浙江温州蜜桔为
代表的无核桔也很少使用打蜡技术，因
为打了蜡的蜜桔保存若超过20天以上，
就容易产生酒精味，反而影响质量。从
国内外看，一般以脐橙、普通甜橙和葡萄
柚等打蜡较为普遍。所以，柑桔打食用
蜡是安全的，消费者也不必担心不法商

家会使用工业蜡，因为工业蜡在水果上
成膜性较差，光泽度也比食用蜡差。对
于皮不可食的橙类，果蜡可连同果皮一
起去除；对于全果食用的果实如柠檬、金
柑等，一般不会打蜡，即使打过蜡的，可
将其放入温水中浸泡数分钟，然后用棉
质毛巾或百洁布轻轻擦洗果皮，即可清
除果蜡。

问：柑桔类水果是否存在催熟问题，
催熟的水果对人体有害吗？

焦必宁：柑桔类水果是否成熟可通
过采前测定可溶性固性物含量确定，很
多产区对其均作了明确规定，如广东砂
糖桔主产地规定：果实可溶性固形物含
量达到14%以上方可采收。如果个别商
家对早熟品种或在品质没有达标前就
提早采摘，即使通过催熟脱绿改善了果
皮色泽，内在品质并没有明显改善，因
为柑桔属非呼吸跃变型水果（在成熟过
程中没有呼吸跃变现象，呼吸强度只表
现缓慢地下降），没有后熟现象。不过，
有些如中晚熟柑桔果实的内在品质已
基本达到成熟标准，但果皮仍是绿色，
为了商品美观，提早上市，可以通过人
工处理使果皮褪绿，这是国家允许的。
柑桔脱绿是果皮中叶绿素降解和类胡
萝卜素显现的过程，正确的脱绿处理对

果实糖、酸和风味等内质因子不会造成
影响。具体做法是利用乙烯利来加速
果皮变色。这种技术不会对人体健康
产生危害，也不存在食品安全问题，大
家不必过于担心。

问：柑桔类水果一般用什么保鲜，有
危害吗？

焦必宁：柑桔类水果品种繁多，一般
都比较耐藏，但不同种类、不同品种间的
差异也较大。一般来说，柚类和柠檬类
最耐贮藏，其次是甜橙类，再次是宽皮柑
桔类。桔子品种多，也有耐藏与不耐藏
之分，如浙江温州蜜柑和瓯（ōu）柑就
耐贮藏。柑桔鲜果具有易腐性，而其生
产又有很强的季节性和地域性。为使
柑桔鲜果在贮藏、运输和销售过程中保
持良好品质、减少腐烂，必须采取适当
的防腐保鲜措施。水果防腐保鲜剂包
括杀菌成分和保鲜成分，其他常用保鲜
方法还有留树保鲜、臭氧保鲜、草木灰
保鲜、松针保鲜、沼气保鲜等，这些方法
成本低、无污染，可以对柑桔保鲜3~4个
月，所以消费者不必担心安全问题。买
回家的桔子可以用保鲜袋扎紧，防止水
分蒸发，起到保鲜作用。如果短时间不
能吃完，最好放冰箱冷藏。

相关链接

挑出好吃的桔子

一看：从外观上看，选择色泽鲜
亮，橙黄或橙红色的桔子，一般成熟度
越高色泽越好；看果蒂，越新鲜的越
好；看大小，越接近本种类的平均大小
越好，以沙糖桔为例，要选择中型果，
若果型全都偏小或偏大，多为冒充。

二摸：用手摸摸果皮是否下陷、果
肉是否结实，最好选味道清香且果肉
结实的果实。如砂糖桔的外表粗糙，
皮呈颗粒状，“毛孔”粗大，表面摸起来
光滑的桔子一定不是砂糖桔。

三尝：好吃的柑桔口感酸甜适度、
多汁、肉质细嫩、无籽或少籽。

食品科技
首都食品安全

15
2017年8月25日 星期五 责编星期五 责编：：张乔生张乔生 版式版式：：纪磊纪磊 E-mailE-mail：：tougao_cfs365@163.com

专家揭示“染色桔子”的真相

新华网讯 随着全球人口增
长，食物需求也不断上升。一项新
研究说，全球海洋水产养殖业还有
很大开发潜力，大多数沿海国家能
实现远高于当前的产量。

一个国际研究小组在英国《自
然?生态学与进化》杂志上报告说，他
们基于大量有关海洋环境以及180
种鱼类和贝类水产生物的数据，梳理
了全球不同地区的水产养殖潜力。

报告认为，全球有包括印度尼
西亚、肯尼亚以及斐济在内的多个
水产养殖“热点地区”，这些地区拥
有适合水产养殖的大片海域，如果
充分利用，每年可出产高达150亿
吨的鱼类，这超过了当前全球海鲜

消耗量的100倍。
这项研究说，尽管全球已有挪

威和中国这样的水产养殖大国，但
美国等国家在这方面的潜力仍有待
挖掘。据估算，美国只需利用其专
属经济区海域的0.01%就能养殖出
足够多的水产品来满足本国需求。

研究人员认为，即便仅仅发挥
全球水产养殖最活跃区域的潜力，
理论上也能获得当前全球通过海
洋捕捞获取的产量，但占用的地方
比全球海洋表面积的1％还少。

报告作者之一、英国帝国理工
学院教授本?哈尔彭说，海洋水产
养殖能够帮助保证未来有稳定的
食物供应，还能促进经济增长。

澳大利亚地广人稀，一
些动物泛滥成灾，祸害农田
牧场。澳大利亚科研人员日
前发布新成果称，他们分别
用声光系统和基因技术两种
方法来控制野猪、野兔、野
猫、老鼠等危害农场的动物。

澳大利亚联邦科学和工
业研究组织的研究人员说，
他们开发的“脊椎动物自动
发现及阻吓”技术由两套系
统组成，首先通过传感器和
摄像头等设备，来探测野猪、
野兔、野猫等动物的存在；然
后通过一套声光系统，发出
能阻吓这些动物的声音和光

效组合。
该机构的艾什?图斯博

士说，过去农场里一些阻吓
动物的设备已逐渐失效，甚
至有聪明的动物学会通过寻
找阻吓设备而确定食物所在
地。而这项新技术的一个优
势是，可以根据动物的反应
而针对性调整声光效果，从
而能持续发挥作用。

澳大利亚阿德莱德大学
研究人员则公布了使用基因
技术消灭老鼠等有害动物的
新方法。该校专家托马斯?
普劳斯说，通过基因编辑技
术让老鼠等有害动物遗传一

种能导致不育的基因，能让
它们逐渐减少数量。

普劳斯说，这是一种靶
向解决方式，有可能补充甚
至彻底取代传统的捕杀、毒
杀、扑杀等方式。不过，他表
示这种技术仍需在实验室环
境中对老鼠进行实验，以收
集关键数据并改进模型，让
其效果更明显。

据澳大利亚联邦科学和
工业研究组织介绍，对农作
物有害的动物每年导致澳大
利亚经济损失估计多达10
亿澳元（约合8亿美元）。

（徐海静）

新研究：全球海洋
水产养殖潜力巨大

澳开发新方法控制
危害农场的动物


