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纳米气调包装新鲜小油菜保鲜研究
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　　摘　要:使用自行研制的气调包装膜 ,选用新鲜翠绿的小油菜 ,进行气调包装研究。结果表

明:在室温下 ,A-9保鲜膜的保鲜效果最好 ,可长达3 d ,在保鲜柜中 ,A-9保鲜膜的保鲜效果最好 ,

货架寿命可达 13 d以上。
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　　小油菜是人们非常喜爱食用的绿叶类蔬菜 ,但由于

其含水量高 ,不宜贮存 ,给运输和销售包装带来了困难 ,

因此 ,研究小油菜的保鲜包装具有十分重要的意义。

关于果蔬的气调包装技术国内外研究很多[ 1-7] ,但

小油菜的保鲜包装研究比较少。由于分子筛具有独特

的孔道结构 ,对于O2和CO2具有选择透过性[ 8-9] ,因此适

于进行果蔬的气调保鲜包装。以 LDPE为基础原料 ,添

加分子筛 ,吹制功能性气调保鲜膜 ,对室温以及保鲜柜 2

种条件下的白菜型油菜保鲜包装进行研究。

1　试验方法

自行吹制功能性保鲜膜 ,添加不同份数的分子筛 ,

根据添加量的不同 ,分别取代号 Hβ-0、Hβ-5 、Hβ-7 、Hβ-

9。表 1为保鲜膜的主要性能。当天采摘的新鲜白菜型

油菜 ,选取大小相似、新鲜 、翠绿的小油菜 ,每(100±2)g

做1个包装 ,每种保鲜膜包装30份 ,其中15份用于室温

贮藏研究 ,另15份用于保鲜柜贮藏研究。

　　表 1　　　　保鲜膜的主要性能
膜种类 拉伸强度/MPa 透气率/ mL·m-2·d-1透湿率/ g·m-2·d-1

Hβ -0 23.65 4178.15 15.938

Hβ -5 16.18 4775.43 15.612

Hβ -7 16.15 16721.00 15.684

Hβ -9 6.8 33444.80 15.678

2　结果与讨论
2.1　目测果蔬变化

室温下小油菜的变化见表 2 ,保鲜柜贮藏小油菜的

变化见表3。由表2可知 ,未包装的油菜6 d之后已全部

变干 ,但是用分子筛保鲜膜包装后 ,保鲜效果会随着分

子筛份数的增加而得到提高 ,可达 3 d。表 3显示 ,在

6℃保鲜柜中储藏的油菜有较长的保鲜期 ,可达 13 d

以上。

2.2　气调包装对小油菜失重的影响

室温下气调包装对小油菜失重率的影响见图 1 ,保

鲜柜贮藏气调包装对小油菜失重率的影响见图 2。

　　由图1 、2可知 ,未包装的油菜失水情况最为严重 ,而

分子筛保鲜膜包装的油菜失重率很小 ,室温下Hβ-9保

鲜膜的保水效果最好 ,说明分子筛份数越高对油菜的保

鲜效果越好。在 6℃保鲜柜中储藏的油菜由于温度低 ,

呼吸作用弱 ,失重率几乎为零。但随着时间的延长 ,呼

吸作用分解部分有机物 ,产生了大量水分附着在薄膜表

面 ,所以失重率会随着时间的延长而增加。由图 1 、2可

以明显地看出在保鲜柜中储存油菜的失重率要远远小

于室温下油菜的失重率 ,且保存期限相对延长很多 ,所

以油菜放置于保鲜柜中保鲜效果更加明显。

2.3　气调包装对小油菜白利糖度的影响

室温下保鲜薄膜对油菜白利糖度的影响见图 3 ,保

鲜柜中保鲜薄膜对油菜白利糖度的影响见图4。

由图 3、4可知 ,室温条件下贮藏时 ,油菜用保鲜膜

包装后 ,由于呼吸作用 ,油菜的含糖量持续下降;未包装

油菜在室温下氧气含量高 ,呼吸作用强 ,水分散失严重 ,

糖度较高。包装末期 ,油菜过度失水 ,使油菜的白利糖

度上升。保鲜柜中储藏的油菜由于温度较低 ,呼吸作用

受抑制 ,水分散失少 ,所以含糖量较室温下低一些。

2.4　气调包装对小油菜呼吸强度的影响

室温下气调包装对包装内 O2含量的影响见图 5 ,对

包装内 CO2的影响见图 7;保鲜柜贮藏气调包装对包装

内 O2含量的影响见图 6 ,对CO2含量的影响见图 8。
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　　表 2 Hβ分子筛保鲜膜包装的油菜每天的外观变化
天数 未包装 Hβ-0　　 Hβ-5　　 Hβ-7　　 Hβ-9　　

1 新鲜,翠绿 ,多汁 新鲜,翠绿 ,多汁 新鲜 ,翠绿 ,多汁 新鲜 ,翠绿,多汁 新鲜,翠绿 ,多汁

2
叶子变黄 ,失水

变蔫

薄膜表面有少量水雾,

叶子微黄

薄膜表面有少量水雾 ,

叶子微黄
薄膜表面有少量水雾 基本无变化

3

外部出现干枯 ,颜

色

变黄

有水雾 ,叶尖均变黄 ,个别袋

有几片叶子腐烂

薄膜表面有水雾 ,叶尖变黄 ,

个别袋有几片叶子腐烂

薄膜表面有水雾 ,叶尖变黄,

个别袋有几片叶子腐烂

薄膜表面有水雾,略有变蔫 ,

叶尖变黄

4
干枯程度更深 ,

失水更加严重

全部袋有较多水雾;个别袋叶

子已烂;部分叶子 、叶尖变黄

全部袋有较多水雾;个别袋叶

子已烂;一部分叶子、叶尖变黄

全部有少量水雾;个别袋有

少量叶子已烂;大部分叶子

变黄

均有大量水雾;少量叶子已烂

5
水分丧失严重 ,

接近干枯

全部有大量水雾;大量

叶子腐烂

全部有大量水雾;大量叶子

腐烂

均有大量水雾;个别袋叶

子已腐烂

均有大量水雾;个别袋内叶子

腐烂

6 完全干枯 已经腐烂 大部分腐烂 叶子大部分腐烂 叶子小部分腐烂

　　表 3 Hβ分子筛保鲜膜包装的油菜的外观变化
天数 Hβ-0　 Hβ-5　 Hβ-7　 Hβ-9　

1 新鲜 ,翠绿 ,多汁 新鲜,翠绿,多汁 新鲜 ,翠绿 ,多汁 新鲜,翠绿 ,多汁

4
薄膜表面出现少量水滴,

颜色变淡 ,多汁

薄膜表面出现少量水滴 ,

颜色变淡,多汁

薄膜表面出现少量水滴,颜色

不变 ,多汁
薄膜表面出现少量水滴,颜色不变 ,多汁

7
薄膜表面水滴数量明显增加 ,

叶子出现暗黄

薄膜表面水滴数量增加 ,

表面叶子出现暗黄
薄膜表面水滴数量增加,颜色变淡 薄膜表面水滴数量增加,颜色变淡

10
薄膜表面水滴数量明显增加 ,

表皮叶子变软 ,颜色暗黄

薄膜表面水滴数量明显增加,

表皮叶子变软 ,颜色暗黄

薄膜表面水滴数量明显增加 ,

表皮叶子出现暗黄

薄膜表面水滴数量明显增加,表皮叶子

出现暗黄

13
薄膜表面仍有水滴,颜色暗黄 ,

表皮叶子略有腐烂区域

薄膜表面仍有水滴 ,颜色暗黄,

表皮叶子略有腐烂现象

薄膜表面有水滴 ,颜色暗黄,

表皮叶子变软

薄膜表面仍有水滴 ,颜色暗黄,失水 ,表皮

叶子变软

16
薄膜内出现少量积水 ,表皮叶

子已腐烂

薄膜内出现少量积水,

表皮叶子出现腐烂

薄膜表面有大量水滴 ,颜色暗黄,

出现腐烂
薄膜表面有大量水滴 ,颜色暗黄 ,出现腐烂

　　由图 5～ 8可知 ,新鲜的小油菜用保鲜薄膜包装后 ,

由于呼吸作用消耗包装内的 O2 ,产生 CO2 ,所以第 2天

O 2的含量下降 ,CO2含量上升。此后由于气调包装减缓

了小油菜的呼吸速率 ,CO2和 O2渗透逐渐达到动态平

衡。保鲜柜中袋内的O2含量较室温下要高 ,CO2含量较

室温下低 ,说明低温状态有效抑制了呼吸作用 ,这与其

对白利糖度以及失重率的影响是一致的。
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3　结论
通过用纳米分子筛保鲜膜对白菜型油菜进行气调保

鲜研究 ,得出以下结论:用纳米分子筛保鲜膜包装后 ,可以

有效抑制小油菜的呼吸作用 ,延长保鲜期。室温下保鲜期

可达3 d ,结合冷藏(6℃)保存时 ,保鲜期可达13 d以上。

由于纳米分子筛具有独特的气体选择性 ,因此是一

种具有广阔前景的气调包装添加改性剂。
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Nano Air Modified Packaging of Fresh-picked Chinese Rape

GUO Yu-hua,HUANG Zhen , TENG Li-jun , LI Jie ,ZU Qi , LI Xiao , YANG Chuan-min

(Depar tment of Packaging Engineering , T ianjin University of Commerce , T ianjin 300134 , China)

Abstract:Using own-blowing air modified packaging films , choosing new-picked chinese rapes to examine the effects to

fresh-keeping.The results showed that at ambient conditions , the fresh-keeping ef fect of A-9 film was best , and fresh-

keeping time can reach 3 days , but in fresh-keeping cabinet , the f resh-keeping effect of A-9 film was best , and fresh-

keeping time can reach more than 13 days.
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