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鲜切猕猴桃清洗剂和护色剂的筛选
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摘　要:以“秦美”猕猴桃为试材 ,采用次氯酸钠 、臭氧 2种清洗剂和无水氯化钙 、柠檬酸 、半

胱氨酸 、EDTA-Na 4种护色剂 ,对鲜切后的猕猴桃果片进行处理 ,对腐烂率、细菌总数 、褐变度等

指标进行测定。结果表明:0.1%的次氯酸钠溶液为鲜切猕猴桃果片的适宜清洗剂;2.5%无水氯

化钙+1.5%柠檬酸+0.1%半胱氨酸+0.5%EDTA-Na组合为其适宜的护色剂。
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　　鲜切果蔬是近年来兴起的一种新型行业 ,以方便 、
快捷 、干净 、卫生的特点深受消费者喜爱。鲜切猕猴桃
为即食型产品 ,既保持了猕猴桃果实的营养 、风味和鲜
度 ,又消除了食用不便的缺点。但果蔬鲜切后 ,组织受
到伤害 ,产生一系列不利于贮藏的生理生化变化[ 1] ,加
速果实的衰老和品质劣变 ,货架期大大缩短。鲜切产
品加工过程中重要环节是防止褐变和控制微生物的

生长。
该研究采用次氯酸钠 、臭氧 2种不同的清洗剂和

无水氯化钙 、柠檬酸 、半胱氨酸 、EDTA-Na 4 种护色
剂 ,对鲜切后的猕猴桃果片进行清洗 、护色处理 ,拟筛
选出有效的适合猕猴桃鲜切果片的清洗剂和护色剂配
方 ,为猕猴桃的鲜切加工提供一定的参考。

1　材料与方法
1.1　试验材料

供试材料为无公害美味猕猴桃`秦美' 果实 ,于
2005年 10月 11日采自陕西省周至县某绿色果园 ,采
收时可溶性固形物含量6%～ 7%,硬度大于15 kg/cm2 ,
采收当天运回实验室 ,预冷后于(0±0.5)℃条件下
贮藏。
1.2　试验方法

试验前用 75%酒精对操作环境和所有用具进行
消毒处理。挑选果形端正 、大小一致 、无病虫害的猕猴
桃果实 ,流水条件下冲洗掉表面的尘土和绒毛 ,在蒸馏
水中隔绝氧气进行手工去皮 ,并横切成 1 cm 左右厚度

的果片。用于清洗剂筛选的果片在预先配好的 7种清

洗液(表1)中浸泡 2 min ,用于护色剂筛选的果片在护
色液(表2)中浸泡20 min ,取出后用消毒过的纱布沥干
水分及渗出液 ,称重 ,装袋。每袋装果样(300±10)g ,
每个处理 30 袋作为重复。10℃条件下贮藏。定期观
察其颜色变化并测定相关指标。
　　表 1　 鲜切猕猴桃清洗剂配方

编号 配方

第 1组 0.05%次氯酸钠溶液

第 2组 0.1%次氯酸钠溶液

第 3组 0.2%次氯酸钠溶液

第 4组 流速为 3 g/h的臭氧机通入蒸馏水中 1 min

第 5组 流速为 3 g/h的臭氧机通入蒸馏水中 5 min

第 6组 流速为3 g/h 的臭氧机通入蒸馏水中10 min

第 7组 蒸馏水清洗

　　表 2　　鲜切猕猴桃果片不同护色剂处理配方
编号 无水氯化钙(A) 柠檬酸(B) 半胱氨酸(C) EDTA-Na(D)

1 0.5% 0.5% 0.1% 0.1%

2 0.5% 1.0% 0.15% 0.3%

3 0.5% 1.5% 0.2% 0.5%

4 1.0% 0.5% 0.15% 0.5%

5 1.0% 1.0% 0.2% 0.1%

6 1.0% 1.5% 0.1% 0.3%

7 2.5% 0.5% 0.2% 0.3%

8 2.5% 1.0% 0.1% 0.5%

9 2.5% 1.5% 0.15% 0.1%

10 对照(蒸馏水)

1.3　指标测定方法
菌落总数的测定参考樊明涛[ 2] 的方法;测定腐烂

率时每个处理随机选取 3个包装袋 ,3次重复;褐变度
的测定参照苏新国[ 3] 和姜昭通[ 4] 、杜传来[ 5] 等的方法 ,
略有修改。取新鲜猕猴桃鲜切果片 2 g ,加少许石英
砂 ,冰浴研磨成浆 ,加入 20 mL 蒸馏水继续匀浆 ,4层
纱布过滤 ,滤液放入 25℃恒温水浴锅保温 5 min ,测定
410 nm下的吸光值 ,褐变度以 A410 ×10表示。
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2　结果与分析
2.1　不同清洗剂对鲜切猕猴桃菌落总数和腐烂率的
影响

由表 3可知 ,在鲜切后第 6天时 ,第 2组和第 3组

的菌落总数最低 ,但第 2组未出现腐烂 ,而其余各处理
开始出现不同程度的腐烂;鲜切后第 12天时 ,第 6组

和第 7组已经全部腐烂。第 2组和第 3 组腐烂率相
近 ,但第 3组次氯酸钠溶液浓度高 ,鲜切后猕猴桃果片
颜色有点泛白。
2.2　不同护色剂处理对鲜切猕猴桃褐变度 、腐烂率及
外观变化的影响

猕猴桃维生素 C的含量高 ,鲜切后不像马铃薯 、莲
藕等容易褐变。由表 4可知 ,用护色剂进行防腐处理
后 ,鲜切后前 4 d ,除处理 2和处理8外 ,各处理都出现
了不同程度的腐烂 ,外观颜色也发生变化。到第 12

天 ,处理 1和处理 10已经严重腐烂 ,且处理 1出现霉

斑 ,产生异味;处理2的腐烂率最低 , 处理8次之 ,但处

理 2的果实颜色呈现杏黄色 ,边缘泛白 ,而处理 8的果

实颜色仍保持了猕猴桃原有的绿色 ,其它处理也出现
不同情况的变化 。综合各项指标分析 ,处理8(即2.5%
无水氯化钙+1.5%柠檬酸+0.1%半胱氨酸+0.5%
EDTA-Na的护色剂组合)的护色效果最佳 ,为鲜切猕
猴桃果片适宜的护色剂组合 。

表 3　鲜切猕猴桃不同清洗剂处理的
菌落总数和腐烂率

编号
菌落总数/个· g-1 腐烂率/ %

鲜切后第 6天 鲜切后第 12天 鲜切后第 6天 鲜切后第 12天

第 1组 600 10 400 38 74.7

第 2组 300 2 700 0 16.4

第 3组 300 4 800 20.7 50

第 4组 700 16 500 40 63.7

第 5组 1 400 8 200 29.8 51.3

第 6组 1 800 28 100 64.7 100

第 7组 2 200 23 300 59.3 100

　　表 4 不同护色剂组合处理对鲜切猕猴桃褐变度 、腐烂率及外观变化的影响

处理编号
褐变度 腐烂率/ %

8 d 12 d 4 d 12 d
外观变化(鲜切后第12天)

1 0.365 0.410 22 100 颜色发黄 ,严重腐烂,发霉

2 0.358 0.362 0 10 颜色发黄 ,少许腐烂 ,边缘发白

3 0.532 0.657 21 35 边缘腐烂 ,颜色深黄 ,表面发粘

4 0.243 0.298 3.0 21.8 少许腐烂 ,颜色淡绿 ,表皮较干

5 0.259 0.332 30 80 大部分腐烂 ,颜色泛白,表皮干

6 0.298 0.318 12.1 50 部分腐烂 ,颜色泛白 ,表皮干

7 0.298 0.307 6.7 40 颜色发黄 ,果片软化 ,水渍状,表面发白 、干

8 0.241 0.262 0 13.4 颜色发绿 ,少许腐烂 ,无水渍状

9 0.233 0.241 6.7 50 颜色暗绿 ,部分腐烂 ,表皮发干

10 0.568 0.664 28.8 100 水渍状;黄色;严重腐烂;发霉味

3　结论与讨论
该研究采用不同浓度的次氯酸钠 、臭氧清洗剂 ,对

鲜切后的猕猴桃果片进行清洗 ,抑制微生物的滋生。
结果显示 ,0.1%的次氯酸钠溶液为鲜切猕猴桃果片的
适宜清洗剂 ,它对鲜切猕猴桃果片微生物的抑制效果
最好。0.05%的次氯酸钠溶液浓度过低 ,杀菌效果不
明显 ,腐烂率很高 ,而0.2%的次氯酸钠溶液浓度过高 ,
漂白作用大 ,使得鲜切猕猴桃果片表面泛白 ,影响了产
品质量。

臭氧是一种杀菌效果很强的氧化剂 ,有研究表明
其对延缓蔬菜后熟 、保持蔬菜新鲜品质有理想的效
果

[ 6]
,但它的化学性质很不稳定 ,浓度控制有困难。该

试验所用的臭氧水没有取得预期效果 ,而且流速为
3 g/h的臭氧机通入蒸馏水中 10 min的清洗效果次于

对照 ,可能是臭氧浓度过高 ,损伤了猕猴桃果实的组
织 ,更利于微生物的生长繁殖。不同品种 、不同果蔬所
需合适的臭氧浓度还有待今后进一步研究。

该试验采用不同浓度的无水氯化钙 、柠檬酸 、半胱

氨酸 、EDTA-Na 4种试剂对鲜切猕猴桃果片进行护色
处理 ,该研究结果表明 ,2.5%无水氯化钙+1.5%柠檬
酸+0.1%半胱氨酸+0.5%EDTA-Na组合为其适宜
的护色剂。
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壳聚糖涂膜对葡萄常温贮藏效果的影响

蒲 高斌 , 魏 　丽
(山东英才学院,山东济南 250104)

　　摘　要:以大泽山葡萄果实为试材 ,采用浓度0.5%、1.0%、2.0%、4.0%的壳聚糖溶液浸泡果

实 l min ,在室温下贮藏 12 d ,研究了壳聚糖涂膜处理对葡萄果实贮藏品质的影响。结果表明:与

对照相比 ,4种壳聚糖涂膜处理均可不同程度降低果实的失重率和腐烂率 ,抑制果实贮藏后期可

溶性固形物含量下降 ,保持果实较好的硬度。同时抑制呼吸作用 ,提高果实中抗氧化酶活性 ,延

缓了果实的成熟衰老。其中1.0%壳聚糖涂膜处理的果实贮藏 12 d ,其腐烂率和失重率分别为

12.8%和 3.34%,而对照的分别是 27.3%和 6.46%,与对照的差异显著 ,果实品质好 ,保鲜效果

最佳。

关键词:壳聚糖;葡萄;常温;贮藏
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　　近年来 ,我国葡萄种植发展较快 ,同苹果 、柑橘 、
梨 、香蕉并列为五大水果。葡萄浆果含有大量的糖 、有
机酸 、蛋白质 、矿物质及维生素等多种营养物质 ,具有
很高的营养和食疗价值。大泽山葡萄是青岛市继崂山
绿茶 、马家沟芹菜之后第 3个通过“地理标志保护产
品”认定的特色品牌。大泽山葡萄风味独特 ,品质优
良 ,经化验其含糖量 17%～ 23.5%,最高达 33%,含有
机酸 0.5%～ 1%, pH 3.1左右 ,含蛋白质 0.5%～
0.9%,含矿物质 0.3%～ 0.5%,并含有多种维生素和
抗坏血酸等。由于含糖量高 、水分多 、果皮薄 、果肉柔
软 ,因此采收后易受损伤 ,且易受病原菌的侵染 ,抗病
能力减弱。另外 ,储藏期间因蒸腾失水而使感病腐烂
加重 ,落粒增多 ,是损耗的主要原因。

　　壳聚糖(Chitosan)是甲壳素脱去部分乙酰基的氨基
多糖 ,是一种自然界少见的 、可形成带正电荷的生物高
分子化合物 ,来源丰富 ,价格低廉。壳聚糖具有无毒 、无
刺激 、无热源反应、不溶血 、无致突变性及可自然降解、
良好的组织相容性 、良好的缓释和释控作用 、较强的抑
菌特性等特点 ,近年来在国际上成为研究热点。目前壳
聚糖已经被应用于环境保护 、医药 、日化产品 、化学工业
和农业领域

[ 1]
。在农业方面 ,壳聚糖具有广泛的抑菌活

性 ,被认为是一种新型植物生长调节剂 ,可以促进植物
生长 、增加产量 、提高品质 、诱导植物产生广谱抗病性 ,
还可用于果蔬保鲜等。壳聚糖涂膜在果实表面形成一
层薄膜后 ,阻止水分蒸发和病菌侵入 ,调节呼吸作用 ,从
而延长果蔬保鲜时间。田春莲等用低分子量壳聚糖分
别包衣柑橘 ,能使其收获后的品质更好 、货架期更长[ 2] 。
美国 、加拿大用壳聚糖衍生物作为水果保鲜剂 ,保鲜可
达 9个月。该试验主要研究了壳聚糖处理对大泽山葡
萄的贮藏特性及生理变化的影响。

Screening of Cleaning Agent and Color Fixative of the Fresh-cut Kiwifruit

MU Cui-e1 , RAO Jing-ping2
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Abstract:Taking `Qinmei' kiwif ruit as material ,using cleaning agent of sodium hypochlorite and ozone , four color
fixative of anhydrous calcium chloride , ci tric acid , cysteine , EDTA-Na on the fresh-cut kiwif ruit , the decay rate , total
number of bacteria , and brow n stain other indicators were determinated.The results indicated that the inhibi tion

effect of 0.1% sodium hypochlori te solution to f resh-cut kiwif ruit piece w as the most significant.The compound ,
which including 2.5% calcium chloride anhydrous , 1.0% cit ric acid , 0.1% L-Cys and 0.5%EDTA-Na , had the

best color-protective ef fect.
Key words:nitrogen;f resh-cut kiw if rui t;shelt-life
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