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非ＳＯ２型红地球葡萄专用保鲜剂
ＣＮＤ的应用效果研究

段 永 照１，张 　 军１，高 俊 萍１，杜 　 平２，车 玉 红１
（１．新疆农业职业技术学院，新疆 昌吉８３１１００；２．新疆中基天然植物纯化高新技术研究院，新疆 乌鲁木齐８３００８８）

　　摘　要：研究了非ＳＯ２型红地球葡萄专用保鲜剂ＣＮＤ的应用效果。结果表明：经过ＣＮＤ处
理后，红地球葡萄还原糖、总酸、ＶＣ的３种营养指标总体消耗显著降低，品质保持较好。贮藏期
间呼吸强度明显低于对照组，影响红地球葡萄品质的３种主要酶类均保持较低活跃水平。说明
ＣＮＤ能较好的控制红地球葡萄的生理代谢，保鲜效果明显。
关键词：贮藏；壳聚糖；非ＳＯ２型保鲜剂（ＣＮＤ）
中图分类号：Ｓ　６６３．１　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１０）１７－０２０２－０３

　　ＣＮＤ是针对红地球（Ｒｅｄ　Ｇｌｏｂｅ）葡萄贮藏保鲜过程
中出现的干梗、腐烂等症状而专门研发的非ＳＯ２ 型保鲜
剂［１］。该保鲜剂利用壳聚糖（Ｃｈｉｔｏｓａｎ，ＣＴＳ）的成膜性，
结合２种霉菌抑制剂，开发无硫型红地球葡萄专用保鲜
剂，成功解决了干梗、腐烂的问题。ＣＮＤ主要成分ＣＴＳ
为１％，抑霉剂Ｎ的浓度为０．０１％，抑霉剂Ｄ的浓度为

０．０２％［１］。由于ＣＮＤ　３种主要成分不具有氧化性，不会

对葡萄造成漂白；相反，ＣＴＳ抑制了生理代谢并且具有
ＣＡ膜的特性，有抑制褐变的作用。
该研究以红地球葡萄贮藏期间引起品质变化的主

要因素为对象，测定了总酸、还原糖、ＶＣ、ＳＯＤ等指标的
变化，分析了ＣＮＤ保鲜剂的有效作用。

１　材料与方法
红地球葡萄成熟时（固形物含量１６％）采收，采收时

剪去病、伤果穗及剔除病小果粒，用ＣＮＤ保鲜剂处理。
将已处理好的葡萄贮藏于设定条件，每隔１５ｄ随机抽取
测定１次，以不做任何处理作为空白试验，与同等环境
下作对比。该试验均在新疆农业职业技术学院实验室
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和昌吉盐润公司冷库进行。所用药品均为分析纯，由新
疆科力生物化学试剂公司提供。
测定指标：总酸的测定［２］、还原糖的测定［２］、ＶＣ的

测定［２］、果实的呼吸强度测定（采用静止法测定［３］）、超氧
化物歧化酶（ＳＯＤ）活性测定［４］、过氧化氢酶（ＣＡＴ）活性
测定（采用碘量法［５］）、过氧化物酶（ＰＯＤ）的活性测定［４］。

２　结果与分析
严格按照ＣＮＤ保鲜剂处理红地球葡萄最佳技术参

数设置相关指标：浸果时间是１ｍｉｎ、溶液ｐＨ　６、冷库温
度为１℃、库内湿度为９０％［１］。观察红地球葡萄总酸、还
原糖以及ＶＣ等反应果实品质的指标变化，以说明ＣＮＤ
保鲜剂对于贮藏红地球葡萄的有效性。

２．１　红地球葡萄贮藏过程中总酸的变化
在红地球葡萄贮藏过程中，总酸含量的变化也是衡

量其生理过程和保鲜质量的指标之一。由图１可知，红
地球葡萄在贮藏过程中，总酸含量呈下降趋势，但下降
速度在各阶段不同。采摘后，总酸在０．４８％，用ＣＮＤ处
理过的红地球葡萄总酸下降比较缓慢，总共下降了０．１７，
对照组下降了０．３１。说明ＣＮＤ处理抑制了生理活动的
进行，使有机酸等营养物质的损耗大大降低，而且成为
影响总酸含量变化的主要因素。

２．２　红地球葡萄贮藏过程中还原糖的变化
还原糖是果蔬重要的贮藏物质之一，含糖量高低对

果蔬商品质量及耐贮性影响很大，果蔬等园艺产品在贮

藏期间糖作为呼吸基质被消耗而逐渐减少，糖分消耗慢
说明贮藏条件适宜。由图２可知，葡萄在贮藏过程中，
还原糖变化总体上较为平缓，贮藏６０ｄ后，还原糖总体
上下降稍有波动。这可能是因为贮藏前期，在某些内含
酶的作用下，其它的营养物质水解为还原糖，使得贮藏
前期的果品还原糖含量的消耗得到部分补充，从而表现
出还原糖含量下降的趋势较为平缓；在贮藏６０ｄ后，由
于呼吸消耗得不到补充使得还原糖含量降低。
但是使用ＣＮＤ保鲜液能明显抑制果粒中还原糖的

下降，８０ｄ后仅下降了３．２％，而没有经过任何处理的空
白对照组则下降了６．６％。说明ＣＮＤ处理对还原糖含
量变化作用贡献值较大，有效抑制了红地球葡萄还原糖
的消耗，有利于产品的贮藏。

２．３　红地球葡萄贮藏过程中ＶＣ的变化
由图３可知，ＶＣ（ＡＳＡ）在贮藏中呈缓慢下降趋势，

４５ｄ时有较明显下降，与还原糖、总酸量的变化趋势相
比，ＶＣ（ＡＳＡ）含量的趋势较为平缓。使用ＣＮＤ保鲜剂
处理的红地球葡萄ＶＣ（ＡＳＡ）含量变化趋于缓慢，贮藏
前ＶＣ（ＡＳＡ）含量为６．９２ｍｇ／１００ｇ，８０ｄ后红地球葡萄
果粒中ＶＣ含量是５．５１ｍｇ／１００ｇ，前后下降１．４１ｍｇ／

１００ｇ，而空白组ＶＣ（ＡＳＡ）８０ｄ后下降了２．９２ｍｇ／１００ｇ。
说明对于红地球葡萄果粒中ＶＣ（ＡＳＡ）含量使用ＣＮＤ
保鲜剂处理有较好的效果。

图１　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄总酸的变化

　　　　　　
图２　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄还原糖的变化

　　　　　　
图３　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄ＶＣ的变化

２．４　红地球葡萄贮藏过程呼吸强度的变化
经ＣＮＤ保鲜剂处理后，壳聚糖在红地球葡萄表面

形成一层膜，阻止外界空气中的氧气进入并形成一个高

ＣＯ２、低Ｏ２的小环境从而抑制葡萄的呼吸作用。由图４
可知，红地球葡萄在贮藏前呼吸强度为２５．３７ｍｇＣＯ２
ｋｇ／ｈ，进入贮藏保鲜库后，葡萄果穗呼吸强度迅速下降，
贮藏１５ｄ时，呼吸强度降到最低值，此后在整个贮藏过
程中，呼吸强度变化不大，一直维持较低水平。只是到
贮藏后期呼吸强度略有上升，但上升幅度不大，表现为
显著的非跃变型。经ＣＮＤ处理后，红地球葡萄的呼吸
强度更加平缓，虽然在６０ｄ时有稍微的波动，但是总体

在５ｍｇＣＯ２ｋｇ／ｈ，说明ＣＮＤ抑制呼吸作用较为明显。

２．５　超氧化物歧化酶（ＳＯＤ）的活性变化

ＳＯＤ是植物体内清除Ｏ－·
２ 的保护酶。它在ＰＯＤ和

ＣＡＴ的共同作用下，可以清除细胞自由基，减少自由基
对膜的损伤，从而延缓细胞衰老。ＳＯＤ活力在果实贮藏
期间随贮藏时间延长而下降，但在贮藏的前期阶段有一
个持续增加的过程，达到高峰后开始下降。由图５看
出，在整个过程中，ＣＮＤ保鲜剂处理与对照一样，ＳＯＤ
活性０～１５ｄ普遍上升并达活性最高，可能是低温的作
用，１５～４５ｄ全部开始下降并达活性最低，４５～８０ｄ全部
维持在活性最低水平波动。

３０２
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图４　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄呼吸强度的变化

　　　　　　
图５　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄ＳＯＤ的变化

　　　　　　　
图６　ＣＮＤ保鲜剂对红地球
　　葡萄ＣＡＴ的变化

图７　ＣＮＤ保鲜剂对红地球葡萄ＰＯＤ的变化

２．６　过氧化氢酶（ＣＡＴ）的活性变化
如图６所示，贮藏初期，葡萄果实的过氧化氢酶活

性较高，随着贮藏时间的延长，ＣＡＴ活性逐渐减少，贮藏

８０ｄ时酶活性接近于入贮前的１／１０。经过ＣＮＤ保鲜剂
处理后过氧化氢酶（ＣＡＴ）活性降低趋于缓慢，说明处理
对红地球葡萄生理机能有着较好的保障能力。

２．７　过氧化物酶（ＰＯＤ）的活性变化
由图７可知，过氧化物酶（ＰＯＤ）活性在第１５天时

开始升高，并保持随贮藏天数持续缓慢增高趋势。在第

１５天后酶活上升缓慢，基本保持不变，其原因可能是贮
藏后期葡萄浆果组织代谢紊乱，已不能清理组织中的过
氧化物，ＰＯＤ丧失了正常功能而引起。而空白对照在

１５ｄ左右也开始升高，此期ＰＯＤ酶活性显著上升，直到
贮藏后期，说明ＰＯＤ和果实的抗逆性有很大的关系。由

此，使用ＣＮＤ保鲜剂可以明显的抑制ＰＯＤ的活性。

３　结论
经过ＣＮＤ保鲜剂处理的红地球葡萄在贮藏过程

中，还原糖、总酸、ＶＣ的３种营养指标总体消耗显著降
低，与贮藏前相差较小，红地球葡萄的感官品质较好。
红地球葡萄贮藏过程中，在０～１５ｄ普遍ＳＯＤ上升

并达活性最高，１５～４５ｄ开始下降并达活性最低，４５～
８０ｄ全部维持在活性最低水平波动；经过ＣＮＤ保鲜剂
处理后过氧化氢酶（ＣＡＴ）活性降低趋于缓慢８０ｄ后保
持在５０ｍｇＨ２Ｏ２·ｇ－１·ｍｉｎ－１　ＦＷ；过氧化物酶（ＰＯＤ）
活性在第１５天时开始升高，酶活上升缓慢，基本保持不
变，直到贮藏后期ＰＯＤ维持在２０Ｕ·ｇ－１·ｍｉｎ－１　ＦＷ。
经过对比得知ＣＮＤ保鲜剂处理的红地球葡萄果穗

品质优于ＳＯ２型处理，适合做贮藏保鲜使用。
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