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批把变温气调包装保鲜研究
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摘 典
:

采用 变 温气调技术时批把进行 了保 鲜研 究
。

经过 4 2 d 贮

藏后各项 指标测 试结果表明
,

处理 A (变温 + 人刁AP) 对批把

果实的保鲜效果最佳
,

其可滴 定酸下 降 0
.

14 %
,

可溶性 固

形物下 降 住0 8 %
,

出汁率 下 降 5石%
,

褐 变指数 为 巧%
,

好

果率高达 90 %
,

腐烂率 为 20 % ; 同时相对 电导率在 贮 藏
14d 后基本 趋于稳定

。

关性何
:

批把
,

气 调包装
,

变温 贮 藏
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批把 (E
r io b o try a j叩

o o ie a L in d l)是我 国 南方 的

传统水果
,

也是我 国特产水果之一
,

其果实色泽橙黄
,

柔软多汁
,

酸甜可 口
,

风味独特
,

深受广大消费者的喜

爱
。

批把的营养也十分丰富
,

钙
、

铁
、

磷
、

维生素 C 和胡

萝 卜素 的含量比较高
,

其中胡萝 卜素和磷的含量高于

柑桔
、

香蕉和菠萝
。

但果实在初夏成熟
,

不耐贮运
,

一

般常温下贮藏超过 7 d
,

便会失水皱缩或因腐烂而失

去食用价值
。

前人在批把保鲜方面也取得了一些进

展
,

但仍然存在很多问题
。

如何志刚等 (199 7) 采用盒

装低温 (5 ℃ )贮藏
,

时间长达 6 6 d
,

但是果肉很难剥
,

口

感差
,

失去食用价值
。

郑永华等把批把果实用 0. 01 一

o. O3 m m 厚聚乙烯薄膜袋密封包装结合 1℃低温贮藏
,

但腐烂指数很高
。

蒋瑞华等 (19 9 9) 采用气控包装

(C A P) 技术
,

贮藏寿命长
,

果实肉质
、

外观均达到商品

要求
,

但成本高
,

且气体成分不易控制 llj
。

因此
,

研究

开发 出安全
、

高效
、

低成本的批把保鲜方法已成为

当务之急
。

本实验主要采用变温气调技术对批把采

后的保鲜效果进行研究
,

并报道部分研究结果
。

1 材料与方法

,
.

, 实验材料

新鲜 批 把 品 种 为
“

早 钟 六 号
” ; 塑 料 薄 膜

袋 厚度 0. 03 ~
。

1
.

2 操作要点

1
.

2
.

1 选果 采收后的果实置于洁净通风阴凉处进

收稿日期 : 2 0( M一 10 一2 9

作者简介 : 陈金 飞 (19 83 一 )
,

男
,

主要从 事果蔬保鲜方 面 的研究
。

行分级
,

选取成熟度一致
,

并且无病虫害
、

无机械损

伤的新鲜果实进行处理
。

1
.

2. 2 预处理 将选取 出 的新鲜批把置于 12 ℃的冷

库中
,

用气态臭氧对新鲜批把进行杀菌处理 3h
。

1
.

2. 3 试验处理 共有 A
、

B
、

C
、

D
、

E S 种处理方法
,

见表 l
,

其 中处理 A
、

B
、

C
、

D 为试验组
,

E 为对照处

理
。

每个处理隔 7 d 测定一次
,

连续测 7 次 (由 于对照

E 在贮藏 2 8 d 时所有果实全部腐烂而淘汰
,

因此对对

照 E 只进行 4 次测定 )
,

2 次重复
,

共贮藏 4 2 d
。

1
.

3 包装

每袋 lo 个果实
,

按 以上方法进行包装
。

1
.

4 测定指标与方法

1
.

4
.

1 可滴定酸 N a 0 H 滴定法 1210

1
.

4. 2 相对 电导率 参照文献 [31 方法
,

每处理定期

取出 4 个果
,

用打孔器取 o. sc m 果 肉 2 9
,

置于双蒸馏

水中
,

每 s m in 摇一次
,

持续 3 Om in
,

3 Om in 后用电 导

仪测定最初 电导率值
,

加热沸腾后测定最大电导值
,

求出相对电导率
。

1
.

4. 3 出汁率 榨汁法
。

称取果肉 2 5 9
,

研磨捣碎
,

纱

布挤干
。

出汁率% = 液体质量 / 果肉质量xl OO%

1
.

4. 4 可溶性固形物 用手持折光仪测定
。

1 4. 5 V C

测定 采用 2
,

6 一二氯靛酚法叽

1
.

4. 6 褐变率及腐烂率 观察记录果实褐变及果肉

长霉情况
,

并根据褐变等级标准阴算出好果率
、

褐变

指数
,

褐变指数 (% )= (鞠
* O + a : * l + a Z * 2 + a 3 * 3 + 丙

* 4 +

a
尹5 )/ 总果数x1 0 0 %

,

其 中
a

为各级果数
;
好果率 (% )

二艺 (ao + a ,

+a
2

)/ 总果数 ; 腐烂率 (% 卜腐烂果数 / 总果

数
。

1
.

4. 7 果实感官评定指标 见表 2o

2 结果与分析

2
.

, 不同处理批把可滴定酸含且的变化

从图 1 可看出
,

变温气调对批把果实具有明显

的保鲜效果
。

贮藏 14 d 对照组与实验组 的果实可滴

定酸含量已发生明显变化
,

处理 A 的可滴定酸含量

经过 1 4 d 贮藏下降 了 0. 0 8%
,

而对照 E 可滴定酸含

量则下降了 0
.

18 %
,

方差分析结果表明差异达到显著
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水平 (p <O
.

0 5 ) ; 在贮藏 4 2 d (即实 验最后 ld )处理 A

的可滴定酸含量为 0
.

10 %
,

对照处理 B
、

C
、

D 依次为

0. 0 8%
、

0. 0 5 %
、

0. 0 5 %
。

由此实验可得出
,

变温气调处

理可明显减缓批把果实可滴定酸含量下降速率
。

贮藏时间 (d)

图 1 不同处理批把可滴定酸含量的变化

2. 2 不同处理批把相对电导率的变化

由于批把果实采后随着贮藏时间 的延长
,

果实

开始衰老
,

细胞膜系统受到破坏使离子泄漏增加
,

从

而导致组织相对 电导率逐渐上升
口刊

,

不 同处理批把

相对电导率变化见图 2
。

与对照相似
,

处理 A
、

C( 贮藏

l一 10d 时温度均为 12 ℃ ) 在贮藏 14 d 时相对 电导率

变化很大
,

分别增加 2 3
.

7 %
、

2 1
.

7 %
、

2 2
.

6%
,

而处理 B
、

D (恒温 5 ℃ )则变化相对缓慢
,

这与郑永华等的温度

越高
,

电导率变化越大
,

温度越低
,

电 导率变化越小

的报道相一致阴
。

在贮藏最后 ld 处理 A 的果实相对

电导率虽然相对较高
,

但从贮藏 14 d 到 4 2 d 相对电

导率基本上已趋于稳定
,

这说明变温气调处理对批

把果实延缓衰老的效果最好
。

2. 3 不同处理批把可溶性 固形物含t 的变化

从图 3 可看出
,

处理 A 可明显减缓批把贮藏过

图 2 不同处理批把相对电导率的变化

程中可溶性固形物含量的下降速率
。

总体上各个处

理在整个贮藏过程 中变化 比较明显
,

贮藏至第 14 d

时
,

可溶性固形物含量 比采收时都有不同程度的增

加
,

这是由于在贮藏过程中
,

纤维素
、

果胶
、

淀粉等物

质可转化为可溶性物质 的结果
。

同时呼吸和其他生

理活动消耗部分养分
,

在贮藏过程中可溶性固形物也

会不断地 自溶和 消耗
,

导致批把在贮藏 14 d 后可溶性

固形物含量逐渐下降
,

因此贮藏越久
,

消耗越大 [l1 。

在

贮藏 4 2 d 时
,

处理 A 的可溶性固形物含量比处理 B
、

C
、

D 分别增 加了 0
.

4 2 %
、

0
.

3 0 %
、

1
.

1 5%
。

尽管处理 A

与其他处理 间的差异并不显著
,

但同样说明变温气

调对批把的保鲜效果最好
。

2 4 不同处理批把出汁率的变化

在贮藏过程 中
,

由于果胶 甲基醋酶 (PM E )和多

聚半乳糖醛酶 (PG )活性及水溶性果胶含量下降
,

而

原果胶含量
、

苯丙氨酸解氨酶 (PA L )活性及木质素和

纤维素含量不断上升 11切 ,

导致出 汁率总的呈下降趋势
。

处理 A
、

C
、

E 在贮藏 卜 lod 温度控制在 12 ℃
,

减轻了

冷藏批把果实木质化的发生
,

维持果肉正常细胞壁

丽丽库丽下雨
J

娜肆
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贮藏时间 (d)

图 3 不同处理批把可溶性固形物含量的变化

物质代谢
,

使果 肉硬度增加延缓
【ro 一

121
,

从而使这三种

处理在贮藏 14 d 时保持了较高的果肉 出汁率 (分别

为 7 3
.

8 %
、

7 4. 4 %
、

7 4
.

8 % )
。

在贮藏的最后 ld
,

气调处

理 B 和变温处理 C 的出汁率都 比处理 D 高
,

但变温

气调处理 A 比处理 B
、

C 的出 汁率分别高 了 4. 0 0%
、

7
.

00 %
,

差异达到显著水平 (p < 0 .0 5 ) ; 同时出汁率变化

比较平缓
,

由此说明变温气调维持果 肉高的 出汁率

效果最佳
。

贮藏时同 (d)

图 6 不同处理批把褐变率的变化

指数相对较低
。

但综合 比较变温气调处理 A 的好果

率最高
,

褐变指数最低
,

在贮藏最后 ld 褐变指数为

15 %
,

好果率达 9 0 %
,

这说明变温气调处理对批把果

实细胞结构的破坏程度最轻
。

2. 6 不同处理批把腐烂率的变化

从图 7 可看出
,

变温气调可明显降低果实的腐烂

率
,

经过贮藏 4 2 d
,

腐烂率只有 20 %
,

比气调处理 B 和

变温处理 C 的腐烂率少了 10
.

00 %
,

差异达到极显著水

平 (p < 0. 01 )
,

而对照 E 在 2 1d 时腐烂率已经达到 97 %
。

这是因为各个处理经过预处理的臭氧杀菌作用
,

使腐

烂率降低
,

而库外条件有利于果实呼吸作用
,

消耗大量

物质
,

使果实抗病性降低
,

腐败菌等大量繁殖
,

导致对

照 E 在贮藏 28 d 时所有果实全部腐烂而淘汰
。

图 4 不同处理批把出汁率的变化

2. 5 不同处理批把好果率和揭变指数的变化

从图 5
、

图 6 中可看出
,

气调处理 B
、

变温处理 C

及处理 D 在贮藏 4 2 d 时均不同程度地使批把褐变指

数降低
,

好果率提高
,

取得一定的保鲜效果 ; 而对照 E

在 Z ld 后褐变指数达 10 0 %
,

好果率为 0 %
。

一般情况

下低温破坏细胞结构
,

液泡膜破裂
,

多酚流人细胞质

与酚氧化酶发生酶促反应
,

导致果实褐变 ll3]
,

而采用

变温处理可缓解这种现象
,

因此使处理 A
、

C 的褐变

图 5 不同处理批把好果率的变化

图 7 不同处理批把腐烂率的变化

3 结论与讨论

从实验的结果中可得 出变温处理 B 和气调处理

C 对批把果实都具有一定的保鲜效果
,

而本实验采用

的变温气调综合技术 (处理 A )取得了最为理想的保

鲜效果
,

不仅可明显减缓可溶性固形物
、

可滴定酸含

量及 出汁率的下降速率
,

也可使相对电导率趋于稳

定
。

经过 4 2 d 的贮藏
,

腐烂率为 2o %
,

褐变指数为

巧%
,

好果率为 9 0 %
。

有研究发现tl3] 变温处理使果实

适应低温条件
,

减轻或避免冷害的发生
,

减少细胞结

构破坏
,

减少了果实褐变指数及腐烂率
。

气调处理可

控制果实呼吸强度
,

减少物质 消耗
,

从 而延缓衰老
,

保持果实的原有品 质
; 变温气调技术综合了变温和

气调的作用效果
,

因此取得了最佳的保鲜效果
。

采用变温气调综合技术对批把进行保鲜研究不

仅克服了低温处理导致木质化
、

果肉很难剥
、

口感

差
、

失去商品价值的 问题
,

也没有使用不利于人体健

康的化学试剂
,

也未采用成本高
、

气体成分不易控制
(下转第 1 7 0 页 )
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甲醛含量 (林岁g )

图 1 甲醛标准曲线

95908580757065印5545504D35302520151050

(卜巨)留日

时问 (即司

图 2 甲醛液相色谱图

着存放时间延长而逐渐降低 ; 内洋薄皮鱿鱼的头部

和胭体在室温放置 Z d
,

其甲 醛含量呈下降趋势
,

而内

脏则呈现峰型变化
,

在放置了 ld 后
,

甲醛 含量急剧

增加
,

峰值达到 39 林岁 g
,

随后降低 ; 北太鱿鱼和秘鲁

鱿鱼的 甲醛含量变化与 内洋薄皮鱿 鱼内脏 的 相类

似
,

都是在放置 了 ld 后达到峰值
,

第 2d 又下降
。

这

表明新鲜鱿鱼 自身就含有甲醛
,

并且有些品种随着

存放时间延长
,

自身还继续分解产生大量甲醛
,

随后

甲醛含量又减少
,

这可能是 甲醛被空气氧化成甲酸

的原因
。

现在有些媒体报道和质量检测部 门抽检发现
,

市场上的鱿鱼全都不同程度地含有甲醛
,

且很多鱿

鱼 甲醛含量有时远远超过水发海产品 添加标准量
,

鱿鱼干产品含量甚至更高 (数据未列 出 )
。

但由于过

去对新鲜鱿鱼甲醛含量及产生来源研究不多
,

不了

解其甲醛是人为添加还是 自身产生的
,

所 以造成了

一些误导
。

鉴于有些新鲜鱿鱼在室温下存放过程中

甲醛含量急剧增加
,

因此国家应尽快制定新鲜水产

品 甲醛标准及新鲜标准
,

避免产生不必要的纠纷
。

参考文献
:

tl] 殷茂荣
,

王勤
,

张存玲
.
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: 3 11一3 12
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的气控包装技术 (CA P )
,

是一种值得研究的技术
。

在贮藏中
,

由于塑料薄膜内气体环境是呼吸与

膜本身透气共 同作用的结果
,

不能简单认为就是批

把气调最佳气体成分
,

一旦找到这个最佳气体成分
,

配合变温贮藏就可进一步延长批把的贮藏期
。

另外
,

限于实验条件
,

未能对袋内气体成分及 Pl〕0
、

P O D 进

行测定
,

有待今后在实验中加 以改进
,

同时本实验只

对间段降温的变温气调技术进行研究
,

而未能对间

段升温的变温气调技术进行研究
。
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,
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