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摘 要
:

报道 了植酸复 配笨甲酸和柠檬酸对荔枝 果 实的保鲜效

果
。

新鲜荔枝经复配植 酸保鲜 .8] 处理 5一 I O im
n

,

3士1℃贮 藏

40 d, 根据果皮褐 变
、

感 官指标
、

腐烂程度和 营养成分的 变

化评定保鲜效果
。

结 果表明
,

复配植酸保鲜剂可使荔枝果

实保鲜期 达到 40 d 左右
,

果 肉品 质
、

风味
、

果皮 色泽保持

良好
。

关键词
:

荔枝
,

贮藏
,

复配植酸保鲜剂
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荔枝采后贮存期仅有 2 一 3 d
,

是极不耐贮藏的果

品之一
。

目前
,

国内外普遍采用苯并咪哇内吸性杀菌

剂洗果来防腐
,

5 0
2

熏蒸或热处理抑制多酚氧化酶活

性
,

稀盐酸或稀硫酸溶液稳定花色昔
,

配合低温贮藏

来延长保鲜期
。

但苯并咪哇内吸性杀菌剂与 5 0
2

的

残留量超标危及人体健康
。

熏硫果实经稀盐酸复红

后
,

果皮色泽少了新鲜荔枝鲜活 的感觉
,

降低了荔枝

的商品 价值
; 而用稀硫酸溶液处理易渗透至果 肉造

成果 肉污染
,

食用时舌头有灼烧感
,

消费者难 以接

受
。

本文以植酸复配苯 甲酸和柠檬酸用 于荔枝鲜果

的保鲜
,

收到良好的效果
。

1 材料与方法

,
.

, 实验材料

供试荔枝品种为圆红
,

自果园定株采得
,

采后挑

成熟度一致
,

无病虫害
,

大小相近的果实进行实验
。

1
.

2 处理方式

①对照组
,

未用药物处理
;

② .0 5% 植酸
+
oZ o m g / k g Z

,

4 一 D 混合 溶液浸果

5 一 I Om i n 后晾干 :

③ 0
,

5 % 植 酸
+ .0 5% 苯 甲 酸 混 合 溶 液 浸 果 5 一

1 0 m i n 后晾干 :

④ .0 5% 植酸
十 .0 5 % 苯 甲酸 十4 %柠檬酸混合溶液

浸果 5 一 I O m in 后晾干 ;

⑤ l oo o m剔 k g 的 甲基 托 布津 5O ℃热溶 液 浸果

3 m i n 后冷却并晾干
。

处理后的 荔枝用保鲜袋包装
,

每袋装 15 0 0 9 荔

枝
,

6 袋一个包装箱
,

每种处理 5 个重复
,

于 3 士 1℃冷

藏 4 0 d 后取样分析
。

1
.

3 样品分析

1
.

3
.

1 荔枝果皮多酚氧化酶的活力测定 碘量法叽
1

.

3
.

2 荔枝果皮花色昔含量的测定 比色法 2[] 。

1
.

.3 3 总糖与还原糖 的测定 3, 5一二硝基水杨酸比

色法 [3 ]。

1
.

.3 4 维生素 C 的测定 2, 6一二氧酚靛酚滴定法问
。

1
.

3
.

5 有机酸 的测定 碱滴定法 3[]
。

1
.

.3 6 氨基氮的测定 甲醛滴定法
〔so]

1
.

.3 7 果 肉品质
、

风味
、

果皮色泽的鉴定 感官法
。

1
.

.3 8 果皮褐变指数 的 测定 4[] 将果皮褐变严重程

度分为 5 级
,

1 级为无 褐变
,

记 0 分
; 2 级为 O% 一

25 %

果面褐变
,

记 1 分 ;3 级为 25 % 一 5 0 % 果面褐变
,

记 2

分
; 4 级为 5 0% 一

75 % 果面褐变
,

记 3 分
; 5 级为 75 %

一 10 0% 果面褐变
,

记 4 分
; 然后按下列公式计算褐变

指数
。

褐变指数 (% ) = 被测果实褐变总分
4 x
被测果实个数

x 1 0 0%

收稿 日期 : 2 0 0 3一 0 6一 0 6

作者简介 : 吴国欣 ( 19 54 一 )
,

男
,

副教授
,

主要从事食品与 天然产物生

物化 学的研究
。

1
.

3
.

9 果实失重率
、

好果率 的测定 差重法
。

2 结果与分析
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表4 不同处理对贮藏期荔枝果实营养成分的影响

处理

方式

氨基氮

( m岁 0 0 1) 9

6 0 112 4 9 000 777
0八乙 U曰工 Jé勺气ù2

八 J门、é门,à八J门j

2
.

1 不同处理对荔枝果皮多酚氧化酶活力的影响

新鲜荔枝处理 h8 后
,

测定果皮多酚氧化酶活

力
。

结果表明
,

同对照组 比较
,

各处理组对多酚氧化

酶都有一定程度的抑制
,

见表 1
。

V
e

(m扩 1 0 09)

新鲜荔枝

表 l 不同处理对荔枝果皮多酚氧化酶活力的影响

处理方式 酶活性V(
c卜om l /

1111可g 鲜重) 酶 比活性 (% )

4 8
,

7 3

33
.

6 6

43
.

4 5

4 1
.

6

1 1 4
.

3 4 10 0

7 0
.

37

5 8 7 7

55
.

3 3

61
.

1 9

总糖 还原糖 可滴定

(% ) (% ) 酸(% )

1 9
.

2 3 7 4 0 0
.

1 39

17
.

04 .8 7 3 仓2 36

182 3 7 84 0
.

2 8 8

17 95 8
.

05 0
.

2 64
1 8

.

2 7 7
.

12 0
.

2 83
17

.

89 7
.

72 0
.

2 7 1

42
.

7

38
.

2 3

①②③④⑤

8 .0 47
67

.

2 6

63
.

27
69

.

76

不同处理对贮藏期荔枝果皮色泽的影响

新鲜荔枝处理后于 3 士 1℃冷藏 4 Od 后
,

比较各处

量呈下降趋势
,

其中对照组下降的幅度最大
。

2
.

5 不同方式处理对贮藏期荔枝出冷库后果皮褐变

指数的影响

保鲜荔枝出冷库后
,

打开包装袋子
,

观察荔枝在

室温 ( 3 3 ~ 3 5℃ )条件下的褐变情况
。

表乡 不同处理对贮藏期荔枝出冷毓
果皮褐变指数的蜘向

②①③④⑤

22

怨验舞缪笛够脆敬甜弘阴磷监兴矫替

理组的荔枝果皮色泽
。

结果显示
,

各处理组的保色效

果都优于对照组
,

果皮色泽的好坏与果皮花色昔含

量呈正相关
,

见表 2
。

其中处理组④的荔枝果皮保色

效果最好 ;
处理组②

、

③次之 ; 处理组④的保色效 果
比处理组③好

,

这说明柠檬酸对护色有协 同增效的

作用 ; 而处理组⑤的颜色较暗
,

这可能与热处理导致

花色昔丢失有关
。

处理方式 温度 (℃)

3 3
一
35

33
一 3 5

3 3
~
35

3 3
一
35

33
~
35

褐变指数

s h IOh 1 5 h

6 2
.

6 72
.

2 8 4
.

8

2 7
.

7 3 8
.

1 5 0 3

3 6
.

4 4 7
.

3 56
.

6

1 .6 5 27 8 3 5
.

5

4 1, 7
_

5 6
.

6 6.5 8

①②④③⑤

表 2 不同处理对荔枝果皮色泽的影响

处理方式

6593971498
门..
,ù勺内Jl

果皮颜色
,

多数果有褐斑
,

个别果有褐斑
,

个别果有褐斑
,

个别果有褐斑
,

个别果有褐斑

花色昔含量 (单位 / g 鲜重 )
由表 5 可见

,

不 同处理的保鲜荔枝出冷库后
,

褐

变速率有显著差异
。

其中以对照组褐变速度最快
,

s h

后褐变指数即达到 62
.

6% ; 而处理组②
、

③
、

④
、

⑤的

褐变速率均较慢
,

其 中以处理组④的荔枝褐变速度

最慢
,

1 h5 后褐变指数仅为 35
.

5%
。

如果保鲜荔枝出

冷库后不打开包装袋
,

其保色时间可进一步提高
。

色色色色红红红红红暗①②③④⑤

贮运保鲜

.2 3 不同方式处理对贮藏期荔枝果实品质
、

风味的

影响

新鲜荔枝处理后于 3 土 1℃冷藏 4 0 d 后
,

分析各处

理组果实的失重率
、

好果率
、

风味
、

弹性
。

结果表明
,

对照组果实失重率最高
,

而好果率
、

弹性
、

风味均为

最差 ; 处理组⑤次之 ; 而处理组②
、

③
、

④的失重率均

在 2 % 以下
,

好果率则在 8O % 以上
,

其 中处理组④好

果率高达 9 1
.

8%
。

表 3 不同处理对荔枝果实品质
、

风味的影响

讨论

采后荔枝果皮褐变的原 因主要有两条
: a

.

果皮

33

处理方式 失重率 (% ) 好果率 (% ) 弹性

尚可

风味

部分果有异味

甜美
、

无异 味

甜美
、

无异味

甜美
、

无异味
甜美

、

无异味

.2 4 不同方式处理对贮藏期荔枝果实营养成分的影

响

由表 4 可见
,

同新鲜荔枝比较
,

保鲜荔枝经过

4 Od 的贮藏
,

其营养成分均发生一定程度的变化
,

其

中还原糖
、

可滴定酸
、

氨基氮含量升高
; 而总糖

、

V
c

含

的迅速失水导致果皮 P H 提高
,

进而引起花色着的褪

色或变色
:
b

.

果皮的持续失水使代谢紊乱
,

细胞结构

遭到严重破坏
,

酚类物质在酶促或非酶促反应的作用

下生成的黑色物质大量积累
,

造成果皮严重褐变阿
。

复配植酸保鲜剂一方 面以多元有机酸—
植酸和柠

檬酸提供一个低 p H 环境
,

使花色昔表现为红色
,

并

使之稳定
; 另一方面植酸和柠檬酸都是有效的金属

络合剂
,

可络合金属离子
,

抑制多 酚氧化酶活力
,

具

有良好的抗氧化作用
。

此外
,

低 p H 也能降低 P P O 活

性 8[,0]
,

因此
,

它能有效延缓荔枝果皮褐变的速率
,

提高

果皮的保色期
。

3
.

2 采后荔枝果肉品质
、

风味劣变的主要原因也有

两条 l0[]
: a

.

呼吸加强
,

大量 乙烯形成
,

果实成熟衰老

加速 ; b
.

机械损伤
,

腐败菌感染
,

它们在果实发育过

程中或采 收前后潜伏在果皮表面
,

或从虫孔
、

伤 口 侵

人
,

伤害果实
。

复配植酸保鲜剂一方面以植酸辅以苯

甲酸作为抗菌剂
; 另 一方面植酸在果皮表面形成一

(下转第 76 页 )
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.
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层薄膜
,

可在一定程度上抑制呼吸作用 1[ l] 。

因此
,

它能

有效延缓荔枝果 肉品质
、

风味的劣变速率
,

提高果实

的贮藏期
。

3
.

3 本试验研究的复配植酸保鲜剂以植酸复配苯 甲

酸代替苯并咪哇内吸性杀菌剂或熏硫处理
,

提高 了

食用安全性
; 以植酸复配柠檬酸代替稀盐酸或稀硫

酸起保色作用
,

使果皮色泽趋于正常
,

综合保鲜效果

显著
,

值得进一步研究开发
。
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