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摘 要
:
来后跳豆在贮藏期间失水严重

,

硬度迅速下降 ,呼吸速率竣慢上升
,

呼吸高峰出现在

第 4 d ;果肉细胞膜透性在采后初期 变化竣慢
,

后期急剧上升 ;豆芙叶绿素
、

有机故
、

蛋白质和维生

紊 C 的含 1 一直呈下降趋势
,
而豆芙可溶性固形物的含全则先升后降

,

室沮贮藏 d8 后跳豆的商

业品质迅速下降
.
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豌豆 ( iP
s

,
别以公叨的 L )又名荷兰豆

,

属蝶形花科

豌豆属一年生攀援草本
,

以其肥嫩多汁的幼英供食用
,

因口感清脆
,

色泽嫩绿
、

肉英肥厚
、

味道鲜美
、

营养价值

高而倍受消费者青睐
,

是一种色
、

香
、

味俱全的优质蔬

菜
。

目前食荚豌豆在美国
、

日本
、

欧洲等发达国家市场

需求量极大
,

是我国出口创汇的重要蔬菜品种之一
。

但

豌豆采后易衰老变质
,

主要表现为豆英黄化
,

失水皱缩

和木质化
,

同时易受微生物的侵染而发生褐斑病
,

因而

不耐贮藏
。

为了满足各地人们的消费濡要和提高经济

效益
,

豌豆的保鲜显得尤为重要
。

深人开展豌豆的保鲜

研究
,

不仅有利于农业生产
,

而且对人们饮食健康
、

预防

疾病都具有非常重要的意义
.

目前
,

国内对食荚豌豆保

鲜研究的报道较多
,

如汪峰等曾经报道了对豌豆保鲜的

研究〔卜 ’〕 ,

但尚未有对豌豆采后贮藏期间的生理变化进

行研究的报道
,

该研究分析了碗豆采后贮藏期间的生理

变化
,

希望能够为其采后贮藏保鲜研究提供理论依据
.

1 材料与方法
1

.

1 材料

试验于 20 06 年 l ~ 2 月进行
.

试材食英豌豆 (约

劝 k g )采自潮州市湘桥区社光村蔬菜园
,

挑选无病虫害
,

无机械损伤
,

果形端正
,

大小较接近的豆英
,

采后运至实

验室
。

用水清洗干净
,

铺平晾干
,

于室温条件下贮藏
,

温

度 巧℃ ~ 24 ℃ ,

相对湿度 80 %~ 95 肠
。

1
.

2 测定方法

豆英叶绿素含量的测定采用分光光度法[’1 ;维生素

C (Vc )含量的测定用 2
,
6一二抓酚靛酚滴定法s[J ,有机酸

用碱滴定法测定 ,蛋 白质含 t 采用双缩脉法测定
,

牛血

清蛋白为空白对照6j[ ;可溶性固形物 ( T SS )含量用 2从叭

一 J阿贝折射仪 (上海光学仪器厂生产 )测定 ;测定呼吸

速率时
,

取豆英 5条
,

称重
,

置密闭呼吸室中平衡 0
.

s h后
,

用红外二氧化碳分析仪 (型号
: HW F一 1

,

江苏金坛现代

仪器厂生产 )测定 ,测定豆英质膜相对透性时
,

将豆英组

织横切成 2
~ 薄片

,

每 20 片为 1组称重 ( w )
,

加 30 .ml
双燕馏水

,

用 D DS一 1 IA 型电导率仪测定其电导值 玩
,

浸提 5而
n 后再测电导值 玩

,

最后
,

将小烧杯放置电炉上

煮沸
,

冷却后测电导值 从
。

质膜相对透性 (% ) = (乌一

瑞 ) X 10 0/ ( 玩 X W ) 川
。

试验各重复 3 次
,

最后求出平

均值
。

2 结果与分析
2

.

1 豌豆采后贮藏期间的外形变化

衰 l 碗豆贮藏期间外形和几种指标的变化 ( FW )

贮成

时间(山
果皮旅色和质地

8的的青绿色
,

砚
,

鲜嫩诱人

青绿色
,

徽软
,

有失水现象

姆色
,

徽软
,

失水明显

姆色
,

徽皱
,

失水严 ,

浅绿色
.

变软
、

皱编
,

失水严 !
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.
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收稿日期 : 2加 6一 12一 10

从表 1可知
,

室温条件下 (温度 15 ℃ ~ 24 ℃ ,

相对湿

度 80 %~ 95 % )
,

豌豆豆英在贮藏期间
,

果皮颜色由刚采

的青绿色转变为绿色仍至浅绿色
,

个别因失水严重而转

变为黄色
,

这与豆英叶绿素含量逐渐下降有关
,

到第 8d

时
,

叶绿素含量下降了 44
.

1吨 /掩
。

豆英失水严重
,

硬度

迅速下降
,

贮藏 d4 后
,

豆荚已明显呈现失水现象
,

失去

光择
,

徽软
,

失水达 17
.

62 %
,

好果率仍为 100 % ;到第 d6

时
,

豆英呈现皱缩现象
、

蓬松
,

有的豆荚由于失水严重而

出现凹陷
.

并且个别豆英出现锈斑
,

果实的商业品质明

显下降
,

贮藏 d8 后
,

好果率虽然有 85
.

6%
,

但由于果实

失水严重
,

失重率高达 33
.

61 %
,

大部分豆英呈现萎蔫状

态致使食用品质差
,

部分豆英出现干疼现象而失去食用

价值
。

2
.

2 豌豆采后贮藏期间呼吸强度的变化

豌豆采后同化作用基本停止
,

但生命活动仍在进

行
,

呼吸作用成为新陈代谢的主导
。

豌豆采收后虽水

分
、

矿物质及有机物的输人均已停止
,

但仍通过呼吸作

2 3 7
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用分解有机物来提供能盘
,

以保证其能够进行生命活

动
.

在室温条件下
,

豌豆豆英采后贮藏初期呼吸强度变

化较大
,

呼吸速率缓慢上升
,

刚采时呼吸强度为 n
.

60

( Cq 吨 / kg/ h)
,

第 4d 时出现呼吸高峰 (呼吸强度为
1 7

.

l6 Cq 叫 / kg/ h)
,

这说明豌豆属呼吸跃变型蔬菜
。

随着贮藏时间的延长
,

呼吸强度缓慢变弱
,

到第 d8 时呼

吸强度下降到 10
.

71( Cq
r1

喇 kg/ h)
。

呼吸高峰出现的

时间
,

与豌豆豆英的耐藏性相一致 (图 1)
.

下降迅速
,

常温下贮藏 d8 后
,

豌豆的蛋白质
、

Vc 和有机

酸的含量比刚采时分别损失了 1
.

223 %
、

48
.

57 n堪 /掩 和

1 6
.

67 11堪 /掩
,

说明此时豆英各项营养指标及商业品质

迅速下降
,

多数豆英已经失去食用价值
.

衰 2 碗豆贮藏期间曹养品质的变化 ( FW )

贮截

时间 ( d )

可溶性

固形物 (% )

6
.

8 6 3

7
.

5 2 0

7
.

47 0

5
.

420

5
。

35 0

蛋白质

(% )

3
.

9 16

3
.

65 0

3
.

1 51

2
.

8 74

2
.

69 3

vc
(
n坦 /掩)

1 17
.

9 6

有机敌

(呵切

93
.

0 9

81
.

88

77
.

4 5

69
。

3 9

38
.
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3 3
.

82

3 1
.

1 4

2 4
.

3 2

2 1
.
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3 碗豆采后贮藏期间果肉质膜相对透性的变化

大t 研究表明
,

在逆境胁迫或衰老过程中
,

植物细

胞内活性载的产生与清除平衡会遭到破坏
,

使膜脂过氧

化而破坏膜系统导致伤害因
。

采后豌豆豆英在室温条

件下贮藏初期果肉质膜相对透性级慢上升
,

刚采时只有
1

.

95 6%
,

第 d6 也才有 6
.

703 %
,

但到第 d8 时迅速上升到

最高点 10
.

680 %
,

说明此时豆英已经衰老
,

这与观察的

指标变化相一致 (见图 2)
。

O L~ se ` 二` - - 二- - ~ ~ ~ - -

0 2 4 6 8

贮旅时间 (d)

圈 2 碗豆采后贮旅期间质成通性的变化

2
.

4 豌豆贮藏期间营养品质的变化

由表 2可知
,

豌豆采后贮藏期间可溶性固形物含量

先升后降
,

这可能是因为豌豆在采后初期其他营养物质

转化为糖类所致
,

促使糖含蚤在贮藏初期呈上升趋势
.

在贮藏过程中
,

由于呼吸作用消耗糖类
,

糖含量逐渐下

降
。

豆英蛋白质
、

维生素 C 和有机酸的含量在贮藏期间

3 讨论
综上所述

,

在室温条件下
,

采后婉豆在贮藏期间失

水严重
,

硬度迅速下降 ;呼吸速率缓慢上升
,

跃变高峰出

现在第 d4
,

说明豌豆属呼吸跃变型蔬菜 ,豆英果肉细胞

膜相对透性在采后初期变化缓慢
,

后期急剧上升 ; 豆英

叶绿素
、

有机酸
、

蛋白质和维生素 C 的含 t 在贮藏期间

一直呈下降趋势
,

而可溶性固形物的含 t 则呈先升后

降
,

贮藏 d8 后豌豆的商业品质迅速下降
。

豌豆是人们

喜吃的蔬菜
,

其供应具有极强的季节性和区域性
,

为了

进一步提高其耐贮性
,

更好的满足广大消费者的浦要
,

减少生产者的损失
,

提高其出口创汇效益
,

对碗豆采后

贮藏保鲜的研究有待于进一步深人
.
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