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植酸处理对出库红富士苹果品质的影响
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　　摘　要：利用不同浓度植酸溶液对出库红富士苹果进行浸涂处理，经常温贮藏，定期测定红
富士苹果果实硬度、含糖量、含酸量和维生素Ｃ含量等指标。结果表明：植酸溶液浸涂处理能有
效延缓出库红富士苹果果实硬度降低，减少糖分、总酸和维生素Ｃ的损失，能较好地保持红富士
苹果品质。以０．１０％的植酸溶液浸涂处理保质效果最好。
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　　黄土高原地区是我国苹果优质生产区，日照充足，
昼夜温差大，生产的苹果色艳味浓、质优耐贮。随着农
业产业结构的调整，该区苹果栽培已具规模。但由于
品种结构单一，主栽品种红富士苹果集中在“国庆节”
之后上市，致使大量苹果不能及时销售。现广大果农
利用当地特有的土窑洞贮藏苹果，可贮至翌年“五一
节”前后，贮藏效果好。但出库后的红富士苹果在较高
气温下品质下降很快，货架期极短，导致消费者难以食
用到高品质的果品。
植酸（ｐｈｙｔｉｃ　ａｃｉｄ，简称ＰＡ）是环己六醇－１，２，３，４，

５，６－六磷酸二氢酯，最早是Ｐｆｅｆｆｅｒ于１８７２年发现的，
现对植酸的研究和应用在国外已达百年之久。植酸以
钙、镁和钾盐混合物形式广泛存在于植物种子、果壳及
胚芽中，经酸浸泡、置换、氨中和、离子交换及浓缩处理
而得。植酸具有很强的螯合能力，广泛应用于化工、医
学、食品等行业。尤其在食品工业中，常作为抗氧化剂、

稳定剂、护色剂、保鲜剂用于油脂食品、酒类、饮料罐
头、水产品、新鲜果蔬类。据研究表明，植酸还具有一
定的抗癌及抗衰老功效，是一种从天然植物中提取的
安全、多功能的新型食品添加剂［１］。万忠民［２］研究表
明，０．１％植酸能延缓草莓果实中维生素的降解，保持
果实中的还原糖和总酸含量，明显延长草莓贮存期。
夏艳秋等［３］研究表明，０．２％植酸能减缓蒲菜营养物质
如总酸、可溶性固形物（ＴＳＳ）的损耗，抑制多酚氧化酶
（ＰＰＯ）活性，从而降低蒲菜的呼吸强度，减缓蒲菜的褐
变速度，较好地保持蒲菜的营养成分。赵永敢等［４］研
究表明，０．１０％植酸可以降低采后菊花脑中叶绿素、可
溶性固形物含量和蛋白质的减少速率，抑制黄化率。
基于植酸的化学性质和无毒的特点，作为保鲜剂的研
究有其重要的价值。
该试验旨在研究不同浓度植酸溶液浸涂处理对出

库后红富士苹果的保质效果，以求保持出库后红富士
苹果品质，延长其货架期。

１　材料与方法
１．１　试验材料
植酸：国药集团化学试剂有限公司。
红富士苹果：２０１０年４月２１
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西峰区温泉乡黄官寨村果农的简易土窑洞通风贮藏

库，大小均匀、无病虫害、无机械伤。

１．２　试验方法

１．２．１　保鲜液制备　分别配制浓度为０．０５％、

０．１０％、０．１５％的植酸溶液备用［２］。

１．２．２　材料处理　将出库后的红富士苹果立即测定
并进行涂膜处理：分别在３个浓度的保鲜液中浸泡

３０ｓ［２］，晾干后分装于洁净的保鲜袋中，即为处理１、２、

３。同时以未经浸泡处理的苹果作为对照。３次重复。

各处理与对照装袋后置于室温下贮藏。每隔８ｄ测定
其生理指标，每次每处理平行测１０次，取其平均值。

１．３　指标测定方法
果实硬度按照ＧＢ／Ｔ　１０６５１－２００８方法测定。含糖

量按照ＧＢ／Ｔ　１０６５１－２００８方法测定。含酸量用酸碱中
和滴定法测定。维生素Ｃ含量用碘量法测定。

２　结果与分析

２．１　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士苹果
果实硬度的影响

果实硬度是苹果品质的重要指标，苹果在贮藏过
程中随着贮藏时间的增加，果实硬度会逐渐降低，但在
贮藏初期降低速度较慢，随着贮藏时间的增加果实硬
度降低速度逐渐加快。由图１可知，出库红富士苹果
经不同浓度植酸溶液浸涂处理后，在室温下贮藏期间，

各处理和对照的果实硬度都有所下降。处理组的下降
速度比对照组的慢，其中处理２的下降速度最慢，特别
是处理后１６ｄ之内下降很慢，可能是处理２形成的膜
厚度合适，减弱了呼吸作用，延缓蒸腾失重，减少了微
生物的侵入和对果实的影响。

图１　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士

苹果果实硬度的影响

２．２　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士苹果
含糖量的影响

苹果果实的含糖量是决定苹果营养价值和口感的

重要指标，因果实中的可溶性固形物主要是糖，所以可
用手持糖量计测定的可溶性固形含量来代替含糖量。

由图２可知，经不同浓度植酸溶液浸涂处理后的红富

士苹果在室温下贮藏期间，含糖量随贮藏时间的延长
而逐渐下降，但是变化不太明显，可能是在贮藏过程
中，一方面苹果的呼吸作用消耗糖分，另一方面淀粉、

纤维素类物质被水解成糖，又会使糖分有所增加。经
过涂膜处理的苹果呼吸作用受到抑制，从而含糖量下
降速度低于对照。处理２的含糖量下降速度最慢，保
鲜效果最好，特别是在贮藏２４ｄ后，糖分保持效果很
好。处理３的膜层较厚，贮藏后期使苹果进行无氧呼
吸，消耗一定量的糖分，因而贮藏后期含糖量较低。处
理１的膜层较薄，呼吸作用消耗糖分，贮藏后期其含糖
量也较低。

图２　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士

苹果含糖量的影响

２．３　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士苹果
含酸量的影响

糖酸比是衡量水果风味的一个重要指标，苹果中
的酸主要以有机酸为主。由图３可知，经不同浓度植
酸溶液浸涂处理红富士苹果后，在室温下贮藏期间，对
照和涂膜组苹果的含酸量均呈下降趋势，主要原因是
有机酸一部分作为呼吸底物被消耗掉，另一部分被转
化为糖。在处理组中，以处理２的下降速度最慢，特别
是处理１６ｄ后效果比较明显，可能是处理２形成的膜
厚度合适，减少苹果本身酸性物质的损失；处理１所形
成的膜比较薄，保鲜效果不是太好；处理３较粘稠，所
形成的膜较厚，阻碍外界氧气的进入，使苹果内发酵变
质，从而其含酸量下降速度快。

图３　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士

苹果含酸量的影响
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２．４　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士苹果
维生素Ｃ含量的影响
维生素Ｃ是果蔬中重要的营养物质，人类食物中

９０％的维生素Ｃ是从水果、蔬菜中获得的。苹果中维
生素Ｃ含量较高，在贮存期间维生素Ｃ极易氧化损失。

由图４可知，红富士苹果出库后使用不同浓度植酸溶
液浸涂处理，在室温下贮藏期间，对照与各处理的维生
素Ｃ含量都有所下降，但对照的下降速度明显快于处
理组，说明使用植酸溶液处理后减弱了维生素Ｃ的氧
化。在处理组中以处理２的维生素Ｃ含量下降速度最
缓慢，说明涂膜厚度合适，保持维生素Ｃ效果好；处理

３次之；处理１接近对照，说明涂膜太薄。

图４　不同浓度植酸溶液浸涂处理对出库红富士

苹果维生素Ｃ含量的影响

３　结论
试验结果表明，不同浓度的植酸溶液浸涂处理出

库红富士苹果，在室温下贮藏期间都能够减缓果实硬

度的降低，减少糖分、有机酸和ＶＣ的损耗，延缓苹果
在出库后运销期间的品质下降速度，延长出库红富士
苹果的货架期。以０．１０％的植酸溶液浸涂处理保质效
果最好。

植酸来源于天然生物，原料来源丰富，成本低廉，

无毒、无害、可食用、安全可靠、易于生物降解、不污染
环境，用于果蔬保鲜的涂敷工艺简单，开发利用容易，

因而应用植酸涂膜保鲜具有广阔的前景。
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