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从虾蟹壳中提取甲壳素 , 经脱乙酰化[ 1]处理和羧

甲基化[ 1]处理可制得壳聚糖和羧甲基壳聚糖两种衍

生物。这两种物质都属天然生物大分子 ,具有无毒 , 抑

菌 ,吸潮 ,良好的粘附性和成膜性能 , 目前已被广泛应

用于食品添加剂 、医药 、化妆品[ 5 , 6] 、人造皮肤 、手术缝

合线等 ,均取得良好效果。但作为果蔬保鲜剂的应用

国内尚未见报道。自 1992 年开始 , 我们研究并制备出

这两种物质 ,并用这两种成分为主剂研究配制保鲜剂 ,

进行果蔬保鲜试验 , 结果证明:这两种保鲜剂对苹果 、

梨在库存条件下(5℃～ 10℃), 保鲜 6 ～ 8 个月 , 青椒 、

蕃茄 1 ～ 1.5 个月 , 商品率均在 95%以上
[ 4]
。贮藏保

鲜的果蔬果面光亮 ,新鲜饱满 , 味道纯正。

1　实验材料

1.1　主要仪器　D90-2F 电动搅拌机　NDJ-1 型粘

度计　FW80 万能粉碎机　抽滤装置

1.2　试剂　壳聚糖(脱乙酰度 70%)　洒石酸(CP)　

柠檬酸(CP)　氯乙酸(CP)　氢氧化钠(CP)　草酸

(CP)　吐温—20(CP)　吐温—80(CP)　蔗糖酯(CP)

　OA(CP)

2　配制方法

2.1　壳聚糖为主剂保鲜剂的配制方法　称取壳聚糖

和酸按一定比例混合 、粉碎 , 过 60 目筛成包装(甲);取

其它助剂和表面活性剂混合 , 粉碎 , 过 60 目筛成包装

(乙)。配制保鲜剂时 , 先将(甲)加少量水溶解 , 搅拌 ,

逐步加入所需量的水 , 再将(乙)加入搅匀即成保鲜剂

溶液。保鲜剂溶液涂膜浓度为 1.5%～ 2%。

2.2　羧甲基壳聚糖的制备和保鲜剂的配制①羧甲基壳

聚糖的制备[ 2 ,3]以壳聚糖为原料 , 经乙醇和碱处理后 ,

与氯乙酸反应 ,提纯 ,即得羧甲基壳聚糖。流程如下:
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羧甲基壳聚糖为白色片状固体 , 易粉碎 , 溶解于

水 ,水溶液粘滑 , 弱碱性。 ②羧甲基壳聚糖保鲜剂的配

制　称取羧甲基壳聚糖和助剂按一定比例混合 ,粉碎 ,

过 60 目筛包装。配制溶液时 , 将保鲜剂先加入少量水

搅拌溶解后 ,再逐步加水至所需体积。

3　结果与讨论

3.1　酸的选择　由于壳聚糖不溶于水 , 而溶于酸溶

液 , 因此配制保鲜剂时应首先选择合适的酸作助剂 , 要

求酸能使壳聚糖快速溶解 , 溶解完全 , 且酸性要低 、无

毒。为制成固体保鲜剂 , 故采用固体酸。我们试用了

抗坏血酸 、草酸 、酒石酸及柠檬酸等。抗坏血酸能使主

剂快速溶解 , 但降解很快 ,溶液粘度显著降低 , 致使成

膜困难 , 故不宜采用。实验证明 ,酒石酸符合要求 。

实验过程中发现:酸的浓度太高时 , 酸性太强 , 造

成果蔬酸伤 , 而失去商品价值。如果酸的浓度偏低 , 主

剂不能完全溶解 , 影响保鲜效果。因此控制主剂与酸

的比例是配制壳聚糖保鲜剂的重要环节。

羧甲基壳聚糖 , 能直接溶解于水中 ,因此配制保鲜

剂时不需要酸作助剂。

3.2　表面活性剂的选择　果蔬表面有层蜡质保鲜剂

在果蔬表面成膜困难 , 形不成完整的膜影响保鲜效果。

我们在保鲜剂中加入了表面活性剂 解决了这个问题。

我们使用过多种表面活性剂 , 如吐温—40 , 吐温—80 ,

司班—20 , 蔗糖酯 , OA等 ,结果 OA效果最好。 OA 来自

天然 ,是人体必需物质且对苹果 、梨 、青椒、蕃茄等均适

用。表面活性剂用量是固体保鲜剂的 2%～ 3%为宜。

3.3　其它助剂　为增强保鲜效果 ,在保鲜剂中加入其

它助剂 , 如钙盐 ,适量的钙盐可防止果蔬的病害 , 延缓

衰老 , 控制败坏 ,降低果蔬软化速度等功能。磷酸盐是

生物体组织改良剂。这些助剂对人体健康是有益的。

3.4　两种保鲜剂的比较　实验证明:羧甲基壳聚糖为

主剂的保鲜剂比壳聚糖为主剂的保鲜剂优越。①前者

可适用于苹果 、梨 、青椒 、蕃茄等 多种果蔬的保鲜 , 均

有良好的效果 , 而后者用于蕃茄保鲜效果最好;②前者

配成保鲜液后 , 可以长时间放置而性能稳定。后者稳

定性不好 , 长时间放置因酸降解而失去保鲜作用;③由

于前者主剂可直接溶于水中 , 因此保鲜剂的配制 、包

装 、保存 ,到使用及清洗都比较容易方便 。

但可以看到羧甲基壳聚糖的制备需要经过一系列

复杂的程序 , 尤其羧甲基化反应需要控制严格的反应

条件 , 因此以羧甲基壳聚糖为主剂的保鲜剂成本较高。
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