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超声波气泡清洗鲜切西洋芹
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摘 要
:

清洗是鲜切 菜的 关键控 制点之一
,

要求清洗 去污除 菌但
又不 能损伤 蔬菜组织

。

本 实验对鲜切 西 洋芹经超 声波 气

泡清洗后用 。耳。% c a c 玛处理
,

研究其保鲜效果
。
结果表

明
,

超 声波功 率 50 kH z
,

温度 25 ℃
,

处理 10 mi
n

,

鲜切 西 洋

芹除菌率达 80 %
,

酶的活性降低 了 5 0%
,

呼吸作用 明显 受

到抑制
,

无机械损伤
,

对 Vc 无 明显破坏作用
,

感官品质优

良
,

有利 于鲜切菜的 保鲜
。
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西洋芹 (C el
e
ry )是芹菜 (A 川。m 岁-o 之 e o le o L

.

)属

的优 良品种
,

又名西芹
、

洋芹
、

美国芹菜
,

我国各地均

有种植
。

我国人民历来就有喜食芹菜的习惯
,

因此
,

鲜切西洋芹加工有着广阔的市场前景 田
。

但是
,

鲜切

菜 由于受到机械切割
,

组织裸露
,

洗涤过程中既易引

起机械损伤
,

又易 引起交叉污染
。

有研究 [2] 表明
,

鲜切

菜表 面微生 物数量 的多少会直 接影 响产 品 的 货架

期
,

早期微生物数量越多
,

货架期就越短
; 机械损伤

越严重
,

越易引 起微生物的生长繁殖
,

营养物质越易

流失
,

货架期也越短
。

超声波清洗不仅能杀灭鲜切菜
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表面的微生物
,

而且在洗涤液中传播时边产生气泡

边消失的运动产生强水压
,

乳化洗涤剂
,

更有助于鲜

切菜的去污
。

超声波对人无害
,

对蔬菜不产生机械损

伤
,

非常适合鲜切菜清洗
。

超声波作为一种辅助消毒

手段 [3] 和用于工业品清洗刚早有研究和应用
,

但用于

清洗鲜切菜保鲜研究 国 内外还未见相关报道
。

本实

验采用超声波气泡清洗鲜切西洋芹
,

主要研究鲜切

西洋芹表面的除菌率对多酚氧化酶和呼吸强度等保

鲜指标的影响 以及对 V C

有无破坏作用
,

来探索鲜切

菜用超声波气泡清洗的可行性
,

为鲜切菜超声波气

泡清洗的保鲜提供科学依据
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与仪器

西洋芹 购于南京卫 岗农 贸市场
,

挑选叶子顶

端未变黄色
,

茎和叶挺实
,

颜色鲜艳
,

茎的底部
“
肉

”

饱满
,

断 口未 变褐色
,

无病斑
,

无机械损 伤
,

色泽均

匀
,

大小一致
,

无异常气味和 口感 的西洋芹
,

如有脱

水空心则不适宜鲜切加工
。

切割菜刀要锋利
,

不易 引

起鲜切菜的机械损伤
。

对照组 (用蒸馏水清洗 )
、

超声

波清洗均设三个重复
。

X T 一
87 5 医用 净 化 工 作 台

,

7 2 2 分 光 光度 计
,

PY X 一D H S 一 5 o X 65
一S 隔水 式 电热恒 温培养 箱

,

K Q 一

3 2 0 0 E 超 声 波
,

E p p e n d o

rf5 8 0 4 R 高 速 冷冻 离 心 机
,

B P
/ /
B S 系列电子天平

,

高温高压灭菌锅
。

1
.

2 鲜切西洋芹的加工工艺流程

西洋芹升挑选
、

整理升清洗升 沥水什切$.l (45
。

斜切
,

长

4c m 左 右 )一超声波气泡 清洗升住40 %C aC 几保 鲜处理、 离心

脱水升包装升贮藏
、

销售

1
.

3 超声波清洗

K Q 一3 20 0 E 超声波功率是 so k H z ,

不可调 ;
温度

在 2 0 一8 0 ℃内调节
。

本实验设计为
:

功率 5 0 k H z 、

温度

为常温 2 5 ℃
、

处理时间分别为 5
、
1 0

、

巧m in
。

方法为
:

分别将 25 9 鲜切西洋芹用超声波分别处理 (事先加

人 0
.

2% 吐温 8 0 )5
、
1 0

、
1 5

、

2 0
、
2 5 m in

,

之后转人事先

匡函匡至童二亘到 2 7
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表 1 超声波气泡清洗鲜切西洋芹表面微生物的去除效果

处理(m in )

细菌数 (c fu 德)
除菌率(% )

1 7 0 x 10 5

0

1
.

0 5 x 10 5

38. 2

3
.

4 0 x l0 4

80

2
.

38 x l0 率

86

2忍0 义工伊

8 7

1 80 x l伊

89
·

4

注
:

除崖阵葬二(l一处理后的细菌数/ 未处理的细菌数)xl 00 %
。

�渭
·

切洲谕日
囚O口�侧票昏叠

消毒灭菌好的 2 2 5 m L 生理盐水中
,

上下左右摇晃 2 0

次
,

其溶液作为供试液
。

, 4 清洗后西洋芹的质量指标检验
1

.

4
.

1 感官指标评定 对不同处理
、

不同贮藏期的

鲜切西洋芹
,

根据色泽
、

褐变
、

气味和组织状 态四个

方面按 9 分制法网进行评分
,

有差距的酌情扣分
。

1
.

4. 2 理化指标检验 多酚氧化酶测定采用分光光

度法 ; 呼吸强度测定采用静置法
; V 。

测定采用 2 一6 二

氯靛酚滴定法
。

1
.

4- 3 微生物 指标评 定 对供试液作稀 释度 1印一

10
3 ,

在营养琼脂培养基 中 3 7℃培养 2 4 h 后计数
。

2 结果与讨论

2
.

1 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹表面微生物去除

效果的影响

从表 1 中可以看 出
,

随着超声波对鲜切西洋芹

清洗时间 的延长
,

微生物菌落数量呈下降趋势
,

但时

间延长到一定程度
,

鲜切西洋芹表面的菌落基本趋

于恒定
,

鲜切西洋芹表面不能达到无菌状态
。

从对照

到处理 lo m in
,

菌落数变化较 大
;
从 lo m in 到 25 mi

n ,

菌落数变化较小
。

考虑到时间
、

成本 以及超声波对鲜

切西洋芹表面天然蜡质层的破坏可能性
,

用超声波

气泡清洗 lo m in 比较适合
。

2. 2 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹多酚氧化酶活性

的影响

图 1 显示
,

各种处理多酚氧化酶的活性从切割

后至第 3 d 均呈快速升高趋势
,

第 3 d 至第 6 d 趋于平

稳
,

第 6 d 至第 g d 又开始升高
。

开始快速升高是 由于

西洋芹受到机械切割
,

组织裸露
,

增加了与空气接触

的 比表面积
,

酚类物质受到氧化所致
。

其 中
,

巧mi
n

处理的贮藏至第 g d 升的最高
,

可能是超声波处理时

间过长
,

破坏了西洋芹的细胞组织
,

酶类物质大量流

出
,

褐变也相当严重
; 对照组贮藏至第 3d 出 现的峰

值最高
,

可能这时也开始褐变
,

这与感官评定一致
;

处理 s m in 的较前两种要好一些
;
处理 IO mi

n 的贮藏

至第 3d 出现的峰值最低
,

贮藏至第 g d 多酚氧化酶

的活性最低
,

说明处理 lo m in 的多酚氧化酶的活性

受到 了抑制
,

营养物质的代谢减弱
二

有利于鲜切西洋

芹 的保鲜
。

2
.

3 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹呼吸强度的影响

鲜切菜保质期一般在 6d 左右
,

选取第 6d 测定

呼吸强度具有一定的实际意义
。

从 图 2 可以看出
,

切

割后呼吸强度均明显升高
,

其中 尔 lo m in 低于对照
,

而 15 m in 高于对照
。

lo m in 处理的呼吸强度上升得最

少
,

smi
n 处理的次之

,

巧m in 处理 的呼吸强度上升最

高
,

说明经过 巧 m in 处理可能破坏了鲜切西洋芹表

面的保护膜
,

破坏了蔬菜 的细胞组织
,

协迫作用加

大
,

导致呼吸作用加强
。

呼吸作用越低
,

营养消耗就

越小
,

越有利于鲜切菜的保鲜
,

因此
,

lo m in 处理有利

于鲜切菜保鲜
。

研穷与摄询
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图 2 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹呼吸强度的影响

2
.

4 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹 v。含量的影响

从表 2 可以看出
,

随着贮藏时间 的延长
,

v C

均呈

下降趋势
,

至第 9d 达到一致
;
从变化状况来看

,

C K 下

降的最快
,

IO m in 处理的较为缓惶
;
从超声波清洗的

300250200150100
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图 l 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹多酚氧化酶活性的影 响
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与 CK 对 比来看
,

超声波处理的 比 C K 稍好
,

说明超声

波气泡清洗 巧m in 以内对 V C

无明显的破坏作用
。

表 2 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹 V C
含量 的影响(m 群10 05)

贮藏时间 (d)

处
,

匕E

0 3 6 9

CK 5 4 2
.

6 2
.

2 2
.

2

sm in 5
.

4 7 3
.

5 3
.

1 2
.

2

IOm in 5
.

4 3
.

1 3
.

1 2
.

2

15 m in 5
.

4 3
.

1 2
.

6 2
.

2

2. 5 超声波气泡清洗对鲜切西洋芹感官指标的影响

表 3 鲜切菜西洋芹感官品质评定

胞受到 了破坏
,

产生伤 乙烯加速
,

呼吸作用加剧
,

同

时组织 降低了抵抗微生物污染的能力
,

引起感官品

质下降
。

3 结论

超声 波气泡清洗鲜 切西洋 芹 1 0 m in
,

用 0. 4 0 %

C a

C1
2

保鲜处理
,

微生物菌落数去除 8 0%
,

多酚氧化

酶活性一直处于较低水平
,

贮藏至第 g d
,

多酚氧化酶

的活力降低了 5 0%
,

呼吸强度 明显偏低
,

并且对 V c

无明显的破坏作用
,

亦未造成机械损伤
,

感 官品质优

良
。

因此
,

超声波气泡清洗鲜切菜 1 0 m in
,

有利于除菌

灭酶
,

延长货架期
,

在生产上应用是可行的
。

处理
贮藏时间 (d) 参考文献

:

0 3 6 9

s m in

10 m in

15 mi n

C K 9 7 5 4

研究择讨与

从表 3 可以看出
,

超声波 IO m in 处理 的感官品

质最好
,

贮藏至第 g d 依然保持 良好的 品 质
;
超声波

5
、

巧m in 处理的 次之
,

对照组最差
;
对照组从贮藏第

3 d 开始褐变
,

切割面上出现黑色斑点
,

至第 6 d 已失

去食用价值 ;5 m in 处理由 于清洗时间不够
,

微生物

没有得到有效控制
,

质量 有所下 降
; 而 巧mi

n
处 理

时间过长
,

虽能有效去除微生物
,

但蔬菜的组织细
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既有利于保持冰淇淋的形体
,

又可以保持冰淇淋 中

冰晶 的大小
,

延长 了冰淇淋的融化时间
,

提高了抗融

性
。

另 一方面
,

由于细菌纤维素有 巨大的表面积
,

可

以在冻结 与融化的循环 中吸附水分
,

从而减少水分

的迁移
,

防止蛋 白质 的重聚及产生大的冰晶
,

减少了

冰晶对空气气泡的挤压作用
,

保持 了空气气泡在冰

淇淋中 的稳定性
,

使冰淇淋在一定的热冲击下
,

不会

产生收缩变形及强烈 的冰晶感
,

从而使冰淇淋有更

好的耐贮藏性
。

000O八勺
尹

6

000432

乏日�喂芳

细 瓜 黄 梭 海 明
菌 尔 原 甲 藻 胶
纤 豆 胶 基 酸
维 胶 纤 钠
素 维

素
钠

图 3 单体胶对冰淇淋抗热冲击性的影 响

能够有效提高冰淇淋的抗融性和抗热冲击性
,

防止

冰淇淋在贮藏过程 中的收缩变形
。

其主要原因是
,

细

菌纤维素的直径很小 (大约 0
.

1 林m )
,

其 内部有很多孔

道
,

有 良好的通水性
,

有很强的亲水性和持水性阎
,

在

冰淇淋的 老化过程 中形成稳定 的三维 网络结构
,

这

个 网络直接影响到水分的迁移
。

其 良好的空间结构
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