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番茄粉在不同贮藏温度下

品质变化规律的探讨

（新疆农业大学食品学院，乌鲁木齐 !"##$%） 李焕荣 朱正兰 唐振生 赵中华

摘 要：分别采用 &’()、()* + ,- + () 对番茄粉进行真空包装，在
"$.、室温、$.三种温度下进行贮藏实验，定期观察和测
定其物理性状和部分理化指标的变化情况。结果表明，随

着贮藏温度的升高和贮藏时间的延长，番茄粉的结块现

象加快，色泽褐变现象严重，有明显的焦糖味产生；所有

样品在不同储存温度下，番茄红素含量、/0 含量、还原糖
含量均呈下降趋势，其中 /0 含量下降最明显；含酸量普
遍升高。
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番茄作为新疆红色产业的支柱，其制品主要是

番茄酱，年产量约 ,) 余万 .，占全国产量的 -)/以
上，成为我国最大的加工番茄和番茄酱生产及出口

创汇基地。以番茄酱为原料生产的番茄粉与番茄酱

相比，其贮藏、运输成本大大降低，且附加值成倍增

长。番茄粉在国际番茄加工制品中占有很重要的地

位，而在我国则刚刚起步，生产、贮运等方面还存在

一定问题，而目前国内对番茄粉包装贮藏的研究较

少，本实验通过对番茄粉在不同贮藏温度下部分指

标的检测，分析变化原因，找到番茄粉品质变化规

律，从而为番茄粉的最佳包装、贮藏条件提供实验依

据，用来指导生产，保证产品品质，增加产品的市场

竞争能力。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
番茄粉 当地产；甲醇、甲苯、无水乙醇、苏丹 0

色素、草酸、抗坏血酸、碘酸钾 #1+*二氯靛酚、碳酸
氢钠、氢氧化钠、硫酸铜、酒石酸钾钠、葡萄糖、酚酞

等 均 为 分 析 纯 ；23! 4 ’0 4 23 总 厚 度 (($!5；
6723袋 厚度 (&)!58(1#9。

恒温箱，:## 型分光光度计，冰箱，分析天平，电
子称，干燥箱，可调电炉，真空包装机，酸度计，磁力

搅拌器，实验室常规玻璃器皿。

$%! 实验方法
(%#%( 实验设计 将番茄粉分别用 ;723、23! 4 ’0 4
23 两种包装材料定量 $)< 真空包装，分别放置于
,=、室温、&$=三个温度环境中作贮藏实验，每组样
品量 #) 袋，每 ()> 每组抽检一袋，观察番茄粉感官
指标的变化，并检测番茄红素、?@、还原糖、总酸等指
标，分析实验数据，找出各项品质指标在不同储存温

度下的变化规律。

(%#%# 分析方法 还原糖的测定参见文献8&9；番茄红
素的分析参见文献8,9；总酸、?@的分析参见文献8$9。

! 结果与分析
!%$ 不同贮藏温度对番茄粉感官变化的影响
由表 ( 可知，低温环境贮藏时，番茄粉的色泽、

形态、滋味等物理性状最佳；室温环境贮藏时，番茄

粉的色泽、滋味无明显变化，但有轻微的板结现象；

高温环境贮藏时，番茄粉色泽、形态、滋味变化显著，

颜色呈棕褐色，并随着贮藏时间的延长变化越显著。

!%! 不同贮藏温度对番茄红素含量的影响
图 (，图 # 可以看出，随着贮藏时间的延长，番茄

红素的含量呈下降趋势，贮藏温度越高番茄红素含
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量降低速度越快。包装材料的性能与番茄红素的稳

定性也有直接的关系，!"# $ %& $ !" 的阻隔性能优于
’(!"，故以 !"# $ %& $ !" 为包装材料的番茄粉比以
’(!" 为包装材料的番茄粉在整个贮藏过程中番茄
红素的损失量少。

!%& 不同贮藏温度对还原糖含量的影响
图 )，图 *可以看出，随着贮藏时间的延长，还原

糖的含量呈下降趋势，贮藏温度越高，还原糖含量降

低速度越快。包装材料的性能与还原糖的稳定性有

直接的关系，!"# $ %& $ !" 的阻隔性能优于 ’(!"，故

以 !"# $ %& $ !" 为包装材料的番茄粉比以 ’(!" 为
包装材料的番茄粉在整个贮藏过程中还原糖的损失

量少。

!%# 不同贮藏温度对 ’(含量的影响
由图 +，图 ,可以看出，随着贮藏时间的延长，-.

含量呈下降趋势，且下降速度很明显。以 ’(!"为包
装材料的番茄粉，由于材料的透氧率相对较高，室温

时 -. 损失量最大，而在 )+/时反而保存率较高，分
析认为，在高温时，番茄粉板结速度较快而减少了氧

化的速度；以 !"# $ %& $ !"为包装材料的番茄粉，低温

材料 日期
外观 色泽 滋味

*/ 室 温 )+/ */ 室温 )+/ */ 室温 )+/

’(!"

)0 $ ) 正常 正 常 轻微板结 红色 红色 棕 色 正常 正常 糖香味

00 $ * 正常 正 常 板 结 红色 红色 棕褐色 正常 正常 糖香味

11 $ * 正常 正 常 板 结 红色 红色 棕褐色 正常 正常 焦糖味

1 $ + 正常 正 常 严重板结 红色 红色 棕褐色 正常 正常 焦糖味

01 $ + 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 褐 色 正常 正常 焦糖味

11 $ + 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦糖味

0 $ , 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦 味

!"# $ %& $ !"

)0 $ ) 正常 正 常 轻微板结 红色 红色 棕 色 正常 正常 糖香味

00 $ * 正常 正 常 板 结 红色 红色 棕褐色 正常 正常 糖香味

11 $ * 正常 正 常 板 结 红色 红色 棕褐色 正常 正常 焦糖味

1 $ + 正常 正 常 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦糖味

01 $ + 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦糖味

11 $ + 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦糖味

0 $ , 正常 轻微板结 严重板结 红色 红色 深褐色 正常 正常 焦 味

表 0 番茄粉在贮藏过程中感官变化规律

图 0 番茄粉中番茄红素的变化规律（’(!"）
（每 023测定 0次）
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图 1 番茄粉中番茄红素的变化规律（!"# $ %& $ !"）
（每 023测定 0次）
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图 ) 番茄粉中还原糖的变化规律（’(!"）
（023检测一次）
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图 * 番茄粉中还原糖的变化规律（!"# $ %& $ !"）
（023检测一次）
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贮藏的样品 !" 保存率最高，高温贮藏的样品 !" 的
损失率最大，分析认为，在材料的阻隔性能满足要求

的情况下，温度越高 !"的损失速度越快。

!%& 不同贮藏温度对总酸含量的影响
由图 #、图 $可以看出，随着贮藏时间的延长，总

酸的含量呈上升趋势，贮藏温度越高，总酸含量增加

越大。包装材料的性能与总酸量的变化规律不显著，

低温、室温贮藏过程中总酸含量略有增加，但两种贮

藏温度结果无明显差别。

’ 结论
通过对番茄粉在贮藏过程中几项指标的检测结

果认为，番茄粉在贮藏过程中品质逐渐呈劣化趋势，

其中在高温条件下品质劣化速度加快，低温有利于

品质的稳定；包装材料对番茄粉品质有一定的影响。

选择阻隔性能较好的包装材料，并结合相对较低温

度的贮藏环境，能够保证番茄粉的品质。但为了保证

产品以优良的品质进入国际市场，建议考虑番茄粉

在包装前采用真空、氮气预贮藏，并在长距离运输过

程中结合冷藏，可以有效降低番茄红素、!" 的损失及
羰氨反应所造成的还原糖含量的降低及总酸含量的

升高、结块等现象。
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图 2 番茄粉中 !"含量的变化规律（5678）
（每 &.9测定一次）
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图 / 番茄粉中 !"含量的变化规律（78> < ?@ < 78）
（每 &.9测定一次）
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图 # 番茄粉中总酸含量的变化规律（5678）
（每 &.9测定一次）
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图 $ 番茄粉中总酸含量的变化规律（78> < ?@ < 78）
（每 &.9测定一次）

&.

$

/

3

-

.

时间（9）

含
酸
量
（
A
）

,2=

室温

3=

&. -. ,. 3. 2. /. #. $.

贮 运 保 鲜

权威·核心·领先·实用·全面

全国中文核心期刊 轻工行业优秀期刊

!"!


