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生菜切块充气贮藏条件的研究

金同铭

(北京龙菜研究中心
.

北京 1 0 0 0 8 2 )

摘 要 用 2 3 种不同的充气条件研究生菜切块的贮藏效果
,

通过感官质量评价和化学分析
.

观

察颜色的变化
、

褐变程度及维生家 c 和叶绿素含盈的差异
.

结果表明
.

采用 。 :

20 % + c o :

4 0% + N : 40%的贮藏条件是比较合适的
。

在上述条件及 os c 的倩况下
.

生菜切块的有效贮藏

期大约在 12 ~ 1匀之间
.

这一结果在商业上有一定的实用价值
。

关健词 生菜切块 充气贮藏 褐变度 维生素 C

廿

采收蔬菜的贮藏生命继续受其呼吸和 t 物化学活动的影响
。

低呼吸率可以延长蔬菜贮

藏寿命.l[
2〕 ;
较低的温度

、

调整和控制环境气体组成可降低贮藏菜的呼吸并延缓衰老
,

延长

贮藏期限
。

近年来有不少关于新鲜果品蔬菜充气贮藏条件方面的研究报道 .a[ `〕 ,

但是多数是

在适当的低氧 (2 % ~ 3写 )和较高的二氧化碳 (簇 5% )的水平上进行整株蔬菜贮藏研究
.

在

常氧和更高二氧化碳水平上研究蔬莱切块贮藏的可能性尚未见报道
。

本文主要报道生菜切块在不同充气条件下的品质变化
,

以期找出适合的贮藏条件和有

效的贮藏期
。

1 材料和方法

.1 1 试验材料

生菜 ( L 。 。 t : ca 二 “ 。 a L
.

vc
.

)栽培于 日本三重县野菜茶叶试验场
,

品种为 G
.

L
.

3 “
,

采

收 日期在 1 9 90 年 7 月 5 日~ 15 日之间
,

试验前切成 2~ 3c m 大小不等的方块
,

混合均匀后

分.vij 成入塑料框内置充气保鲜实验装置中 (下称充气小室 )
,

每处理 Ik g
.

1
.

2 充气条件设计

用 2 3种不同的充气条件共 3了个 区
,

分 3 组进行试验 (表 l )
。

充气小室的容积为 40 L
,

气

体流速为 Z o om l/ m ni
,

充气小室全部置 os C 恒温恒湿室内
,

各种气体成分按设计的比例分别

自动流入各充气小室
,

定期用气相色谱检测其气体组成
,

每组试验各重复 3 次 (见表 1 )
。

.1 3 分析和评价方法

维生素 c 的分析—
H P L C 法

,

用 u v 检测
,

选择波长为 2 54 n m
。

褐变度分析— 色差

计法 ( C 一 1。2。色差计 )
。

计算
:
褐变度一△ : (L

。 。
)一了( : 一 : 。 ) , + (。 一 。 。 ) , + (。一 。。 ) ,

。

其中

L
、 。 、

b
、

为褐变样品测定值
,

L 。 、 。 。 、

b。 为无褐变样品测定值
。

叶绿素含量分析— 紫外分光光

度法 ( u v 2 1 00
,

岛津公司 )
。

气体组成分析— 气相色谱法 ( G c 一 4B ,

岛津公司产品 )
。

感官

1 9 9 1一 1 0一 2 4一收稿
。
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质量评价—
定期取祥

,

由 3 名实验 人员进行综合评定
,

包括颜色变化
,

褐 变程度
,

c 0 2

障害

及腐败与否等内容
。

表 】 充气亲件设计 (温度 S
O

C
,

相对湿度 100 % 〕

组别 充气 一
试 验 区 气 体 组 成 《% )

l “ 3 4 5 6 7 8 3 1 0 1 1 12 1 31
一
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.. .
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2 结果 与讨论

2
.

1 不同充气条件对感官质量的影响

在第一组试验中
,

! 2 种不同处理与空气对照相 比
,

发现在 os c 贮藏 7 天以后
,

c o :

浓度

在 3 0% ~ 拍%
,

0 ,

浓度在 2 0%的条件下
,

贮藏效果优于其他各处理
,

切割表面无褐变
.

叶脉

无 c o :
障害 ( 见表 2 ) ; 当 c o :

浓度大干 40 肠时
,

叶脉部分明显产生 c o :

障害
; c o :

浓度小干

20 %时
,

d3 后褐变发生并不断加重
。

表 2 充气条件与品质变化 (温度 5℃
.

相对湿度 10 0% )

充气条件 贮 藏 时 间 `d )

3 4 5 6 ?

仇 OC
, N , 一

下万一~ 万万
~

一了刃- 一下万
一

不万一一下不一 一下了一下瓦尸 一万厂
一下三了

一

州柑柑柑+川拼拼拼卜扮川柑柑州柑川件 拼什拼弓ǔù一一一用巧70阴劝刊2000Or飞

升什料料什升+++什十十抖

本十

n八曰UnU00
工h,是勺幻勺八.dRO八ó切ù

川幼加幼加加20幼巧

州州柑州柑份扭拼仆柑扭拼拼 柑柑柑珊拼份拼n户30099OJ自Jg0UC0011)521

注
: ( )l 切割 面褐变程度 无 一 ; 弱 十 ;

中 料 ; 强 州 ; 佗 )叶脉 c o :

障害 无 一 ;

弱 十 、中 ++

由表 !N 。 :

组试验结果可以看出
,

当 C o :

浓度 为 40 %不变时
.

0 :

浓度分别为 O
、

!
、

2
,

5
、

! o
、

2 0
、

4 0
、

5 。
、

的%的情况下
.

经 os c d7 以后
,

其中 0 : 浓度为 2。%时效果最好
,

其次是 o : 浓
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度为 功 %
。

由此可见
,

在齐种充气处理中
,

以 0 :
20 肠十 c o : 40 %的充气条件为最适生菜切块

的贮藏条件 ( 见表 3 )
。

丧 3 充气条件对品质影响 (温度 5℃
,

相对湿度 1的蚝 》

充 气 条 件 贮 渡 时 间 ( d )

3 4 5 弓 7

下万一一花厂
’

一不犷一不了
一 ~
下歹一万石

-

一不一
~

下牙歹
一

’

一不
~ 一~

下厂
一

2 1 0 7 9 拼 一 拼 一 拼 一 州 一 针于

0 40 60 十 一 十 一 什 一 杆 一 拼

1 4 0 5 9 一 一 十 一 十 一 什 一 什

2 4 0 5 8 一 一 一 一 十 一 干 一 社

5 4 0 5 5
- -

一 一 一 儿 一 十 一 + l

1 0 4 0 5 0 一 一 一 一
-

一
-

一

于 一
一

r

2 0 4 0 4Q 一 一 一
- - -

一
- - -

一
、 - -

-

一

3 0 4 0 30 一 一 一 一
-

-

~ - -

一
,

一 +

4 0 4 0 二O 一 一 一 ~ 一 一 今 一 冬牛

50 4 0 1 0 一
- - - -

一 冲
-

一 十 一 科

60 4 心 O 一
,

一 十 一 、 一 叶 一 牛

70 3 0 0 十 一
一

于 一 , 十 一 斗千 一 拼纤

注
: ( ” 切割面揭变程度 无 一 ,

弱 十中 村 ; 强 淤 ; 《 2 )叶脉 c 。 :
障害 无 一 : 弱 十 . 巾 抖

2
.

2 不同充气条件对褐变度的影响

褐变与否是考察生菜切块贮藏期长短的重要因素之一
。

综 合前 2 组的试验结果
,

我帆

安排了第三组试验
。

在该试验中
,

当 。 :

浓度在 20 叼的前提下
,

随着 c o ,

浓度从 5残
、

l e%

2 0 %
、

3 0%到 4 0%
,

褐度逐渐减轻
,

以 40 %时为最轻
; 当 C O :

浓度高于 4 0荡时
,

褐变度 又逐

渐增加
。

另外
甲

如果 C O ,

浓度为 O%
,

而 0 ,

浓度不同时们 %
,

2 %
,

5场
、

沁% )
,

其褐变亦增加
。

那果 c o :

浓度 为 钓%
,

在所有 。 。
的各浓度中伦 0%除外 )

,

褐变度亦相应增加
。

虽然随 。 :

浓

度大于 2 0 %时
,

褐变增加程度减慢
,

但感官质量的综合评价明显下降 (见表 4 )
。

表 4 生菜切块充气贮班中的揭变度 汇温 度 5℃
,

相对湿度 10 0 % 》

贮 藏 时 间 (封

6 12 13 2 1

尧 气 条 件 贮 藏 时 间 (封

8
,

6 11 3

5
.

9 7 7
毕

,

g 7

:
’

:

一一一一
:

`

:
.

; : :
7

.

6

3 4

:
.

:
2

.

9

6
.

1

1 7 8

13
.

4

13
,

峨

诗 9

8
,

3

里5
,

3

1 0
,

5

7
.

0

5
.

G

9
,

2

l 9

2 1 ;
.

;
9

.

8

] 0
.

2

从ù灼S7神弱502030刊幼肪貂59
Q̀幼加切脚404040404040别即即加加40302010521

试验结果还表明
,

在 5℃ 贮藏 18 天以后
,

其 中 0 22心石+ C O :
村%的处理变化不明显

,

褐

变度只有空气条件下贮藏 18 天的 15/
,

仪器分析与感官质量评价的结果是一致的
。

2
.

3 维生紊 C 及叶绿素含 t 的变化
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生菜中的维生 素 c 含量是 比较

低 的
,

新鲜 生 菜 中 只有 6 ~ 7m s /

10 05
。

但是在不同的充气条件下
,

维

生 素 C 损 失的情况 明显不 同 ( 见图

1 )
,

在贮藏的最初 d6 中
,

空气贮藏及

0 2 4 0写+ C O : 4 0%和 0 2
3 0 % +

C o 。钓%三 个处理
,

维生素 c 含量均

迅速下降
,

只有原先的 14/ 左右
; 在其

他的各处理中
,

维生素 c 的含量也有

下降
,

但与上述三处理相 比下降速率

要低得多
。

贮藏 18 天以后
,

大部分处

理 中维生素 c 的含量为 O 或接近于

0
,

只有 0 22 0% + e o 2 4 0%的处理还保

留原含量的 13/ 以上
。

我们认为生菜

切块 贮藏维 生素 c 损失最多 的时 间

是在贮藏的前 d6
。

在试验中我们还注意到了叶绿素

含量的变化
,

在空气条件下贮藏 1d2

以后就开始逐渐黄化
,

而在 0 2
20 % 十

C 。 :

40 %的 条件下
,

贮藏 1 d2 以 后仍

为绿色
,

这种差异随着贮藏期的延续
,

变得更加 明显
;
贮藏 2她 后

,

0 ,

20 %

+ c 0 2

40 %的处理仍保留原来叶绿素

含量的 5 0% ( 见图 2 )
。

综上所述
,

在 5℃ 前提下
,

0 :
20 %

十 c o 。 4 0% + N 月 0%的混合气体是贮

藏生菜切块 的最适条件
,

有效贮藏期

为 12一 q ds
,

这一结果在商业上有 一

定的实用价值
。

图 1 0 :

和 c o :

浓度对维生素 c 含 t 的影响
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