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摘!要!使 用 壳 聚 糖 配 制 的 涂 膜 液 处 理 油 豆 角!通 过 测 定 涂 膜 的 油 豆 角 在 贮 藏 期 间 呼 吸 强 度"

889"89:"+:;的变化!探讨油豆角在贮藏期间的生理变化规律#结果表明!涂膜处理后能推迟

油豆角呼吸高峰的到来$同时!在贮藏期间!涂膜油豆角的呼吸强度"889"89:"+:;与对照组相

比都有所降低#
关键词!油豆角#壳聚糖#可食用膜

中图分类号!4%3# 文献标识码!;
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!!壳聚 糖#7KAF’U,B$&.]!’又 名 脱 乙 酰 甲 壳 质(可

溶性甲壳素或聚氨基葡萄糖%化学名称为!0#.%3$0!
]氨基]!]脱 氧]:]葡 萄 糖)它 是 由 甲 壳 质 经

脱乙酰作用%脱去7!上的乙酰基而得到的)壳聚糖

具有许多优良的功能性质和潜在的应用价值%其中

引人关注的是壳聚糖可以抑制多种真菌的生长%能

够诱导防御性 酶#如 壳 聚 糖 酶$及 在 寄 主 组 织 中 诱

发植保因素%形成的半透膜能够改变果实组织内部

万方数据



气体 组 成 和 降 低 蒸 发 损 耗!抑 制 水 果 腐 烂 变 质!是

水果理想 的 保 鲜 材 料"壳 聚 糖 在 特 定 溶 剂 中 溶 解

后!脱除溶 剂 即 可 成 膜"近 年 来!壳 聚 糖 作 为 一 种

优良膜材料!越来越受到人们的重视"
油豆角#!"#$%&’($)(’*#+,$<)$是黑龙江省特

有的蔬菜品 种!它 色 泽 嫩 绿%味 道 鲜 美%营 养 丰 富!
深受消 费 者 的 喜 爱!但 供 应 季 节 性 强!不 耐 贮 存"
作者利用壳聚糖作为涂膜材料!对油豆角进行涂膜

保鲜实验!并探讨了油豆角贮藏过程中生理指标的

变化规律"

>!材料与方法

>?>!实验材料

油豆角&产 地 为 哈 尔 滨!选 取 均 匀%顺 直%成 熟

度适当和无机械损伤的紫花油豆角!采摘后及时在

.$^冰箱中预冷"
壳聚糖&浙 江 玉 环 县 泰 和 海 化 有 限 公 司 产 品!

脱乙酰度为%$_"

>?@!实验方法

>)@)>!高脱乙酰度壳聚糖的制备!将甲壳质与质

量分数""_的*,9E溶液以质量比.‘"的比例混

合!在.$"^下反应%K!每!K水洗一次!最后一次

水洗至中 性!于1$^下 烘 干!得 到 脱 乙 酰 度 大 于

2$_的壳聚糖’!("

>)@)@!壳聚 糖 涂 膜 液 的 配 制!参 照 文 献’#(的 方

法配制"

>)@)A!涂膜方法!将油豆角浸入涂膜液3U取出!
自然风干后!放入包装盒内包装!于常温下#温度!"
^%相对湿度/"_]1$_$贮藏"

>)@)B!试 样 处 理!将 选 择 的 油 豆 角 划 分 为!组

#每组$a"bC$!第.组为对照!!组用壳聚糖涂膜液

处理"每隔两天测一次理化指标"

>C@CD!贮藏中 各 指 标 的 测 定!呼 吸 强 度 的 测 定&
采用静置 法’3()多 酚 氧 化 酶#889$和 过 氧 化 物 酶

#89:$活 性 的 测 定&参 照 文 献’"(的 方 法)丙 二 醛

#+:;$含量的测定&参照文献’%(的方法"

@!结果与讨论

@C>!呼吸强度的变化

呼吸强度 是 用 来 衡 量 呼 吸 作 用 强 弱 的 一 个 指

标!是 评 价 新 鲜 果 蔬 贮 藏 寿 命 的 一 个 重 要 标 志!是

果蔬最主要的生理特性"呼吸强度越大!生命周期

越短)呼吸强度越小!生命周期越长’/]1("

!!由图.可知!油豆角是呼吸跃变型蔬菜"对照

组在贮藏第1Q出现呼吸高峰!而涂膜组在第.$Q

出现呼吸高峰!表明涂膜处理后可以推迟油豆角呼

吸高峰的到来"两组油豆角在$]!Q呼吸强度均

有所增加!这 并 非 呼 吸 跃 变!而 是 油 豆 角 在 采 后 发

育中固有的生理现象’2("另外!处理组油豆角呼吸

强度在贮藏过程中!自第3Q开始明显的低于对照

组"原因是一方面涂膜处理阻止气体交换!从而抑

制油豆角的呼吸)另一方面可食用膜对外界有屏蔽

作用!使豆角受周围环境影响小"

图>!涂膜处理油豆角呼吸强度的变化

)-2?>!E1.$.69-$&0-"%-%0.%6-03,1&%2.6"(6%&97.&%6

,"&0.*

@C@!88F!8F:活性的变化

多酚氧化 酶#889$和 过 氧 化 物 酶#89:$是 果

蔬中两种 主 要 的 氧 化 酶"多 酚 氧 化 酶 是 引 起 果 蔬

褐变的主要酶类)过氧化物酶与果蔬的风味流失有

直接关系!并 且 参 与 酚 类 和 抗 坏 血 酸 的 氧 化!过 氧

化物酶是果蔬成熟和衰老的指标!在植物的生命活

动中具有重要功能"
由图!%图#可 以 看 出!在 贮 藏 期 间!889 和

89:酶活性不断增加!对照组两种酶活性始终高于

处理组"在采前活细胞中!多酚氧化酶及其底物的

区域化和多酚 氧 化 酶 的 稳 定 性’.$(使 采 前 多 酚 氧 化

酶活性较 低"果 实 在 采 后 贮 藏 过 程 中 后 熟%衰 老%
胁迫%离子积 累%膜 破 坏 等 会 使 分 布 于 细 胞 质 中 的

889和分布于液泡中的底物区域化被打破!使889
活性不断增强)涂膜处理组酶活性增加较慢的原因

可能是因为 涂 膜 处 理 抑 制 果 蔬 成 熟%衰 老!抑 制 膜

的破坏!从 而 抑 制 了 多 酚 氧 化 酶 活 性 增 加 的 速 度"
贮藏衰老过程中89:活性增高可 能 是 对 E!9!和

乙烯生成的一种感应’.$(!随着果蔬的成熟%衰老!在

乙烯含量不断增加时!89:活性也不断提高"而涂

膜处理 能 明 显 降 低 果 蔬 中 乙 烯 的 含 量’/(!相 应 的

89:活性也被降低"

@CA!G:;含量的变化

+:;是脂质过氧化的主要产物之一"植物体

在受到环境胁迫或衰老时!体内自由基的产生和清

除 系 统 的 平 衡 受 到 破 坏!自 由 基 的 产 生 占 主 导 地

位!导致自由 基 含 量 不 断 增 加 且 超 过 伤 害 阈 值!细
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胞内对自由基最敏感的部位是细胞膜!自由基增加

使细胞膜的不饱和脂肪酸发生过氧化或脱脂化".$#!
逐级降解为小分子物质 +:;!使膜的孔隙变大!透

性增加!进而离子大量渗滤!引起叶绿素的破坏!严

重时导致生物体严重损伤!甚至死亡$

图@!多酚氧化酶贮藏期间酶活性变化

)-2?@!E1.&,0-H-03,1&%2.6"(9"’39I.%"’"J-*&6.*#$K

-%201.60"$&2.

图A!过氧化物酶贮藏期间酶活性变化

)-2?A!E1.&,0-H-03,1&%2.6"(01.9.$"J-*&6.*#$-%201.

60"$&2.

!!由 图3可 以 看 出!随 着 贮 藏 时 间 的 延 长!丙 二

醛含量不断 增 加!对 照 组 增 加 较 快!而 涂 膜 组 增 加

平缓$因为涂膜减少果实活性氧生成"..#!由活性氧

产生的膜脂过氧化作用减弱!由此引发的膜质过氧

化程度及质膜所受伤害也较小$

图B!贮藏期间丙二醛含量的变化

)-2?B!E1.,"%0.%0,1&%2.6"(L&’"%*-&’*.13*.*#$-%2
01.60"$&2.

A!结!论

.%在整个贮藏期间涂膜组油豆 角 的 呼 吸 速 率

始终较对照组低$对照组油豆角在第1Q达到呼吸

高峰!壳聚 糖 处 理 推 迟 了 油 豆 角 呼 吸 高 峰 的 到 来!
第.$Q达到呼吸高峰$

!%涂膜处理能降低油豆角多酚 氧 化 酶 和 过 氧

化物酶的活性!抑制膜质过氧化$
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