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摘 要 探讨了干燥、包装及贮藏条件对长期保藏的荠菜和蕨菜

中 !!胡萝卜素、抗坏血酸及褐变的影响。结果表明，晒干
能大大降低 !!胡萝卜素和抗坏血酸的含量。晒干条件
下，脱水蔬菜叶绿素的损失较多。随贮藏时间的延长，营

养成分和叶绿素含量不断下降，褐变度愈加严重，低温贮

藏和双层聚乙烯膜包装能减少这些营养素的损失。
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绿色蔬菜因富含 !/胡萝卜素、抗坏血酸、矿物
质和膳食纤维，使其成为人们日常生活中不可缺少

的食品。但因其季节性强，贮运不当会造成大量腐

烂，必须经过适当加工方能达到保藏的目的。脱水是

延长绿色蔬菜保存期的有效方法，但脱水干制会引

起绿色蔬菜色泽劣变和营养价值降低。因此提高脱

水蔬菜的营养价值和感官质量，尽可能减少干制和

贮藏对蔬菜中营养成分的破坏及对色泽的影响，是

脱水蔬菜加工中亟待解决的问题。

本研究的目的是探索不同的干制、贮藏和包装

条件对荠菜和蕨菜营养成分及色泽的影响，为绿色

蔬菜的开发和利用提供参考。

! 材料与方法
!"! 实验材料
荠菜和蕨菜 均于 ’000年采于陕西宁陕县。原

料经去叶柄和清洗后，分别置于 0-1(2的热水中烫
漂 $"3，再用自来水冷却至室温。

!"# 干燥条件
烘干 温度为 $-1-2，空气流速 ’#!4’#56 7 3，原

料载重量为 ’#!-4’#-"89 7 6!。

晒干 原料载重量同烘干法，干燥温度 !-4
(-2。
干燥至含水量 :;40;，用单层或双层高密度聚

乙烯袋包装。

!"$ 贮藏条件
室温保藏条件为温度 ’-4(-2) 相对湿度 $-;4

5-;；冷藏条件为温度 :452，相对湿度 :";4:-;，
将干制品于上述两种贮藏条件下贮存至 0 个月，每 (

个月取样分析营养成分及色泽的变化情况。

!"% 分析方法
水分含量的测定 参考文献<’=。
!/胡萝卜素含量的测定 参考文献<’=。
抗坏血酸含量的测定 参考文献<!=。
叶绿素含量的测定 参考文献<(=。
褐变度的测定 参考文献<>=。

# 结果与讨论
#"! 不同干制和贮藏条件及包装对 !&胡萝卜素含
量的影响

脱水荠菜和蕨菜叶中 !/胡萝卜素含量变化见表
’。由表 ’可知，采用烘干法得到的脱水蔬菜，初始时
胡萝卜素含量高于晒干者，随贮藏时间的延长，!/胡
萝卜素的含量降低，且常温贮藏较冷藏时 !/胡萝卜
素的损失多。双层包装不仅能降低 !/胡萝卜素的减
少，而且 !/胡萝卜素的含量明显高于单层包装。脱水
荠菜比蕨菜 !/胡萝卜素含量高。曾有人报道，烘干能
提高 !/胡萝卜素的保存率<-=。

#"# 不同干制和贮藏条件及包装对抗坏血酸含量的
影响

脱水荠菜和蕨菜叶中抗坏血酸含量在贮藏期间

的变化如表 !所示。由表 !可看出，两种干制品中抗
坏血酸的含量随贮藏时间的延长而降低，而并未因

干燥条件、贮藏及包装条件的不同而发生显著的变

化。烘干能更多地保留抗坏血酸，这可能是由于烘干

比晒干所需时间短所致。至于贮藏条件对抗坏血酸

的影响程度至今尚无定论。

#"$ 不同干制和贮藏条件及包装对叶绿素含量的影
响

荠菜在烘干条件下，叶绿素保存率较高。室温保

存脱水荠菜，叶绿素含量急剧下降，冷藏和双层包装

均有利于降低叶绿素的损失。对蕨菜而言，干制和贮

藏条件及包装方式对叶绿素含量在贮藏的第 $ 个月
和第 0 个月无明显影响。快速干燥能保留更多的叶
绿素不受损失<-=。

#"% 不同干制和贮藏条件及包装对干制品在贮藏期
间非酶褐变的影响

脱水荠菜和蕨菜在整个贮藏期褐变度呈不稳定
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的变化，但从总体看，双层包装能降低产品的褐变，

随贮藏时间的延长，褐变愈加严重。干燥条件对荠菜

的褐变无影响，但烘干却能显著降低蕨菜的褐变。

! 结论
快速干燥能更多地保留叶绿素和营养成分；低

温贮藏脱水绿色蔬菜能显著减少 !8胡萝卜素、抗坏
血酸和叶绿素的降低；用双层高密度聚乙烯膜包装产

品能提高干制品的质量；与其它保藏技术相比，烘干

和晒干技术简单，可操作性强，成本低，能有效地减少

采后绿色蔬菜的损失。
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表 9 脱水荠菜和蕨菜 !8胡萝卜素含量（P, Y 955,，以干重计）在贮藏中的变化 Z

Z 平均数W!@（%[L）
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表 4 脱水荠菜和蕨菜抗坏血酸含量（P, Y 955,，以干重计）在贮藏中的变化 Z

Z 平均数W!@（%[L）

贮藏

时间（月）
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表 L 脱水荠菜和蕨菜叶绿素含量（P, Y 955,，以干重计）在贮藏中的变化 Z

Z 平均数W!@（%[L）
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贮藏

时间（月）

常温贮藏 冷藏
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表 4 脱水荠菜和蕨菜在贮藏期间的非酶褐变（78 9 ’""8，以干重计）
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! 结论
!"# 嗜酸乳杆菌增菌培养基配比为：大豆蛋白胨
"#$P，胰蛋白胨 "#$P，蛋白胨 "#$P，牛肉浸膏 ’#!P，
葡萄糖 ’P，低聚糖 "#2P，乳糖 "#2P，酵母浸出粉
"#2P，胡萝卜汁 ’2P，西红柿汁 ’2P，黄豆芽汁 ’2P，
’’Q啤酒 2P。

!"$ 以最优增菌培养基培养嗜酸乳杆菌，增菌终止
时间为 ’"F，此时活菌数达 $#/R’"-16? 9 7E。

参考文献

’ S#S# AG?;5T.E3# U5G?7 1F&E5HD5G&E E5J5EH =; G.DH 653 H>=7
7=E> 65G75;D53 0< !"#$%&"#’(()* "#’+%,-’()*# V&&3 U1=5;15)
’-/!L4,MN!",/O!",-
! 葛文光译#大豆低聚糖的生理特性与在食品中的应用#食品
科学)’-/-L-MN!(O!/
( 顾瑞霞 )罗珍兰 #提高嗜酸乳杆菌产酸速率的研究 #食品科

学)’-/-L2MN’"O’(
4 罗珍兰)等#双歧杆菌和乳酸菌在不同基质中混合发酵的情
况比较#食品工业科技)’--,L4MN2"O2(

:W$"" XY 滴定酸度LQZM
[ @ \ W [ @ \ W [ @ \ W

>’

>!

>(

]

!#’"2
!#’(’
!#’(/
"#"((

!#’!(
!#’!4
!#’!,
"#""4

!#’(’
!#’’/
!#’!$
"#"’(

!#"-2
!#’!$
!#’2(
"#"2/

(#,’
(#,’
(#,!
"#"",

(#,’
(#,’
(#,!
"#"’(

(#,’
(#,’
(#,’
"#""(

(#,"
(#,’
(#,(
"#"(

!"$#’2
!"/#!,
!"/#"4
!#’’/

!",#((
!",#/"
!",#((
"#4,

!"4#-$
!"/#,4
!"/#,4
(#,$$

!"4#2’
!"-#42
!"/#2’
4#"""

表 2 增殖因子优化中各指标的极差分析结果

理论值 实验值 误差LPM
:W$"" !#’,4 !#!(’ (#"/
XY (#$- (#$$ "#/’

滴定酸度（QZ） !"$#(- !!!#,2 ,#-!

表 $ 验证实验结果（[(@(\’W(）
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