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赤霉素处理及低温贮藏对
几

结球生菜采后品质的影响
(中国农业大学食品科学与营养工程学院

,

北京 10 0 0 8 3 ) 吕艳春 姜微波

摘 要
:

研究 了赤霉素(‘八)和 温度处理对结球生莱叶片采后食 用

品 质的影响
,

赤霉素处理能显著提高结球生菜的 采后 品

质
。

在 20 ℃下 贮 藏至第 6d 时
,

赤霉素处理生菜的可溶性

糖含 量和可溶性蛋 白含量分 别是对照 的 14 1% 和 12 3 % ;

低温贮藏显著延缓 了结球 生菜品质的 下降
。

与 2 0℃ 下 贮

藏的生 菜相 比
,

在 0℃和 10 ℃下 贮藏 6d 的 生菜 可溶性糖

含量分别提高了 42 %和 11
.

8 %
,

可溶性蛋 白含量分别提高
了 37%和 14 %

。
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结球生菜在我 国的生产量和消费量不断扩大
。

除传统的炒食外
,

结球生菜广泛用于鲜食
,

是各类西

式快餐 的最主要配菜种类
。

鲜食生菜的 品质要求比

传统的炒食方式更严格
。

国 内生产条件尚不能满足

随时采收供应市场的需求
,

仍然需要通过有效的贮

藏保鲜技术措施确保其采后品质
口刊

。

目前
,

国 内对结

球生菜采后贮藏技术的研究报道较少
。

赤霉素 (G A )是调节植物衰老的重要激素
,

研究

发现
,

G A 能延缓多种植物叶片衰老 间
,

但未见外源

G A 对生菜的采后贮藏品质影响方面的报道
。

温度是

影响植物叶片衰老的关键因素
,

适当的低温贮藏可以

延缓生菜叶片的后衰老进程
。

本文报道了赤霉素(G 助

和温度处理对结球生菜叶片采后食用品质的影响
。
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.

1 实验材料

结球生菜 北京当地
,

采收当天进行相关 的处

理与观测
。

1
.

2 处理方法

1 2
.

1 赤霉素处理 将结球生菜外层破损老叶去除
,

用 5 0 m 扩L 的 。、
3

溶液均匀涂抹于生菜茎的切 口处

三次
,

晾干后放于密闭容器内
;
将未经任何处理的生

菜密闭于容器中作对照
; 在 2o ℃恒温暗室中贮藏

。

1
.

2.2 低温贮藏 将结球生菜外层破损老叶去除后

放于密闭容器内
,

分别在 O℃和 1 0 ℃条件 下贮藏
,

以

2 0 ℃贮藏的生菜作对照
。

每个处理 5 一6 棵生菜
,

重复 3 次
。

1
.

3 生菜叶片中营养成分的分析测定

可溶性糖含量采用蕙酮比色法
闻测定 ;可溶性蛋白

含量采用考玛斯亮蓝法
间测定 ;游离氨基酸的含量采用

水合布三酮法
[4] 测定

。

所测定结果均按鲜重比例计算
。

2 结果与分析
2

.

1 赤霉素处理对生菜叶片中营养成分含量变化的

影响

可溶性糖不仅是生菜的 主要营养成分之一
,

也

是决定鲜食 口感 的主要 因素
。

在 2o ℃下贮藏
,

生菜叶片中可溶性糖含量迅速

下降
,

贮藏到第 6d 时
,

对照生菜叶片 中可溶性糖含量

已经下降到了 0
.

98 %
,

比贮藏前低了 3 7. 6 %
,

见图 1
。

赤霉素处理 明显地延迟了生菜叶片 中可溶性糖

含量 的下降
,

贮藏至第 6d 时
,

赤霉素处理生菜叶 片

中可溶性糖含量为 1
.

38 %
,

是同期对照生菜叶片可溶

性糖含量的 141 %
,

见图 1
。

可溶性蛋 白是生菜 的 主要营养 成分之一
。

在

2o ℃下贮藏
,

生菜叶片 中可溶性蛋白的含量呈不断下

降趋势
,

赤霉素处理延缓 了生菜叶片 中可溶性蛋 白

含量的下 降速率
,

贮藏至第 6 d 时
,

赤霉素处理的 生

菜可溶性蛋 白含量是同期对照生菜叶片 中可溶性蛋

白含量的 123 %
,

见图 2
。 -

游离氨基 酸含量升高是蛋白质加速 降解 的 表

现
,

同 时也是蔬菜食用品质下降的标志
二

游离氨基酸
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一. - 对照

菜叶片 中可溶性蛋 白含量变化有显著的影响
。

当生

菜贮藏至第 6 d 时
,

0 ℃处理生菜叶片中可溶性蛋 白的

含量 比 同期 2 0 ℃贮藏 的生菜高 3 7 % ; 1 0℃处理生菜

叶片 中可溶性蛋 白的含量是同期 2 0 ℃对照处理生菜

叶片 中可溶性蛋白含量的 1 1 4 %
,

见图 5
。
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图 1 赤霉素对生菜叶片中可溶性糖含量的影响
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图 5

贮藏天数 ( d)

贮藏温度对生菜叶片中可溶性蛋白含量的影响

图 2

贮藏天数 (d)

赤霉素对生菜叶片中可溶性蛋白含量的影响

含量过高会使蔬菜的 口感不佳
。

在 2 0 ℃下贮藏
,

生菜

叶片中游离氨基酸的含量呈逐渐上升趋势
。

赤霉素

处理延缓 了 生菜叶片 中游离 氨基酸含量 的上升 速

率
,

贮藏至第 6 d 时
,

赤霉素处理 的生菜游离 氨基 酸

的含量为 19 34 林m ol / g
,

仅是同期对照处理的 75
.

3 %
。

低温贮藏显著延缓了生菜叶片 中游离氨基酸含

量 的上升速率
。

当生菜贮藏到第 6 d 时
,

0℃和 1O ℃贮

藏 的生菜叶片 中游离氨基酸的含量分别为 2 0 ℃贮藏

生菜叶片 中的 3 6
.

8 %和 6 8
.

0 %
,

见图 6
。
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图 6 贮藏温度对生菜叶片中游离氨基酸含量的影响

图 3

0 3 6

贮藏天数 (d)

赤霉素对生菜叶片中游离氨基酸含量的影响

0亡
飞0阿勺01勺0内J22,卫,1�爵跳汤

。注日�如密咧鲁溯喊

2 2 不同温度处理对生菜叶片中营养成分含量变化

的影响

低温贮藏延缓了生菜叶片中可溶性糖含量 的下

降速率
。

在 O℃和 1O ℃下贮藏 6 d
,

生菜叶片 中可溶性

糖的含量分别是 2o ℃对照的 14 2 %和 1 18 %
,

见 图 4
。

1
.

s f

3 结论

上述本研究结果表明
,

赤霉素处理能显著提高结

球生菜的采后 品质
,

提高可溶性糖和可溶性蛋 白含

量
; 低温贮藏显著延缓了结球生菜采后衰老

,

能降低

生菜可溶性糖含量的下降速率和蛋白质的降解速度
。
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图 4 贮藏温度对生莱叶片中可溶性糖含量 的影响

与可溶性糖含量变化趋势类似
,

贮藏温度对生
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