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不同葡萄品种臭氧保鲜试验初报
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　　摘　要：以“意大利”、“红提”、“克瑞森”３个葡萄品种为试材，采用保鲜袋＋纸箱、无保鲜袋＋
泡沫箱、保鲜膜＋塑料盒３个处理，研究不同浓度臭氧对葡萄保鲜效果的影响。结果表明：“红提”
葡萄入库前用６０ｍｇ／ｋｇ的臭氧浓度处理，以保鲜袋＋纸箱包装，放入０℃左右保鲜库中，保鲜时
间可达１５０ｄ，其余品种效果一般。
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　　臭氧具有极强的氧化性的特点，被世界公认是一
种广谱高效杀菌剂，它的氧化能力高于氯１倍，灭菌比
氯快６００～３　０００倍，甚至几秒种内可以杀死细菌。在
世界范围内，将臭氧在冷库中应用已有近百年的历史。
１９０９年法国德波堤冷冻厂使用臭氧对冷却的肉杀菌。
１９２８年美国人在天津建立“合记蛋厂”，其打蛋间就用
臭氧消毒。我国应用臭氧冷藏保鲜起步晚，但应用越
来越广泛。该研究旨在研究经臭氧处理后，对葡萄的
保鲜效果。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试葡萄品种分别为“意大利”、“红提”、“克瑞森”

（采自张家口市怀来县），晴天采收全部着色的果实，挑
选成熟度和大小均匀、无虫害和损伤的葡萄。
１．２　试验设计
试验采用三因素四水平正交实验设计（表１），葡

萄入库前进行处理。该试验共９个组合，分别为Ａ１Ｂ１
Ｃ１、Ａ１Ｂ２Ｃ２、Ａ１Ｂ３Ｃ３、Ａ２Ｂ１Ｃ２、Ａ２Ｂ２Ｃ３、Ａ２Ｂ３Ｃ１、Ａ３Ｂ１
Ｃ３、Ａ３Ｂ２Ｃ１、Ａ３Ｂ３Ｃ２。每处理５ｋｇ，２次重复，设１个对
照（对照为ＳＯ２药剂处理）。为避免取样影响试验效
果，每个组合准备８箱待测。一起放置于－１～１℃，相
对湿度为８５％～９５％的保鲜库内，每２０ｄ取样１次，
分别测定葡萄的维生素Ｃ含量、糖含量、可滴定酸含
量、腐烂率等指标，并记录保鲜天数。葡萄保鲜试验从
２００９年１０月１３日开始，２０１０年３月２５日结束。

２　结果与分析
２．１　不同臭氧浓度处理对葡萄硬度的影响
从图１可看出，随着储藏时间的延长，葡萄硬度逐

渐降低，储藏到１６０ｄ时，“红提”的硬度最大为０．３６
ｋｇ／ｍｍ２，其次是“克瑞斯”为０．２７ｋｇ／ｍｍ２。
　　表１ 试验因素水平

水平
因　　素

Ａ葡萄品种 Ｂ臭氧浓度／ｍｇ·ｍ－３　 Ｃ包装材料

１ 意大利 ２０ 保鲜袋＋纸箱

２ 红提 ４０ 无保鲜袋＋泡沫箱

３ 克瑞森 ６０ 保鲜膜＋塑料盒

图１　不同臭氧浓度处理下葡萄硬度变化

２．２　不同臭氧浓度处理对葡萄可溶性固形物的影响
从图２可看出，６０ｍｇ／ｋｇ与４０ｍｇ／ｋｇ处理的可

溶性固形物含量比较高，分别为１９．７％和１９．３％，药
剂处理最低，仅为１８．３％。

图２　不同臭氧浓度处理下葡萄可溶性固形物变化情况

２．３　不同臭氧浓度处理对葡萄维生素Ｃ含量的影响
从图３可看出，６０ｍｇ／ｋｇ处理的葡萄维生素Ｃ保

存最好，到１００ｄ时，其维生素Ｃ含量为４．２ｍｇ／１００ｇ，
好于其它３个处理。
２．４　不同臭氧浓度处理对葡萄可滴定酸含量的影响
从图４可看出，臭氧浓度为６０ｍｇ／ｋｇ处理的葡萄
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可滴定酸含量最高，整个保鲜期都保持较高的优势，储
藏至１００ｄ时，可滴定酸含量为７．７４７ｍｍｏｌ／１００ｇ，４０
ｍｇ／ｋｇ处理可滴定酸含量最低，１００ｄ时仅为３．３３２
ｍｍｏｌ／１００ｇ。

图３　不同臭氧浓度处理下葡萄维生素Ｃ含量的变化

图４　不同臭氧浓度处理下葡萄可滴定酸的变化

２．５　不同臭氧浓度处理对葡萄好果率的影响
从表２可知，Ｒ值大小排列顺序是：ＲＡ＞ＲＣ＞ＲＢ，

在３个因素中，以Ａ因素（即葡萄品种）对葡萄的好果
率影响最大，其次为Ｃ因素（即包装材料），Ｂ因素
　　表２ 葡萄正交实验好果率统计
处理组合 因素 好果率／％ Ｔｔ

Ａ　 Ｂ　 Ｃ Ⅰ Ⅱ
Ａ１Ｂ１Ｃ１ １　 １　 １　 １０　 １２　 ３２
Ａ１Ｂ２Ｃ２ １　 ２　 ２　 １５　 １６　 ３１
Ａ１Ｂ３Ｃ３ １　 ３　 ３　 １２　 １０　 ２２
Ａ２Ｂ１Ｃ２ ２　 １　 ２　 ４５　 ４９　 ９４
Ａ２Ｂ２Ｃ３ ２　 ２　 ３　 ４０　 ３８　 ７８
Ａ２Ｂ３Ｃ１ ２　 ３　 １　 ４７　 ４８　 ９５
Ａ３Ｂ１Ｃ３ ３　 １　 ３　 ３８　 ３５　 ７３
Ａ３Ｂ２Ｃ１ ３　 ２　 １　 ４６　 ４５　 ９１
Ａ３Ｂ３Ｃ２ ３　 ３　 ２　 ３５　 ３０　 ６５
Ｔ１ ８５　 １９９　 ２１８
Ｔ２ ２６７　 ２００　 １９０
Ｔ３ ２２９　 １８２　 １６５

ｘ１（均值） １４．１７　 ３３．１７　 ３６．３３
ｘ２（均值） ４４．５　 ３３．３３　 ３１．６７
ｘ３（均值） ３８．１７　 ３０．３３　 ２７．５
Ｒ　 ３０．３３　 ３　 ８．８３

　　注：表中好果率为储藏第１５０天调查。

（即臭氧浓度）的作用最小。
　　在Ａ、Ｂ、Ｃ因素中，Ａ因素以Ａ２水平、Ｂ因素以Ｂ２
水平、Ｃ因素以Ｃ１水平的好果率最高，因此应以Ａ２Ｂ２
Ｃ１组合为最佳组合，然而在试验的９个组合中并没有
这个组合，而Ａ２Ｂ３Ｃ１组合的好果率是９个组合中最高
的，而且Ｂ３水平即６０ｍｇ／ｋｇ的臭氧浓度在可滴定酸
含量、维生素Ｃ保存率及含糖量方面都表现极佳。
因此综合考虑以Ａ２Ｂ３Ｃ１组合为最佳组合，即红提

葡萄入库前用６０ｍｇ／ｍ３的臭氧浓度处理，保鲜袋＋纸
箱包装，放入０℃左右保鲜库中效果最好，可以初步推
广应用。

３　结论与讨论
试验结果表明，不同葡萄品种间的保鲜效果差异

明显，“红提”葡萄的保鲜效果好于其它２个品种，在入
库前进行臭氧杀菌消毒时，适宜的臭氧浓度为
６０ｍｇ／ｍ３，用保鲜袋和纸箱包装，可使葡萄的保鲜期
延长到１５０ｄ，而且能基本保持葡萄的品质。
由于初次对葡萄进行臭氧保鲜试验，只进行了３

个臭氧浓度处理，浓度处理次数较少，需继续进行葡萄
高浓度臭氧试验，以找出不同葡萄品种适宜的臭氧
浓度。
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