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摘 要：不同厚度薄膜包装对水蜜桃品质变化的影响试验表明，气调包装显著保持果实可滴定酸

水平，抑制总糖含量的降低．贮藏温度是影响水蜜桃MAP贮藏效果的重要因素之一．在(3±1)。C

经40 d贮藏，0．015 mm LDPE的MAP失重率显著降低，小于3％，而对照为9．77％．低渗透薄膜

(O．03 mm LDPE和0．05 mm LDPE)MAP果实的生理失调严重，果肉L。值增加．使用厚度为

0．015 mrn LDPE的包装膜在(3±1)℃经40 d贮藏，可保持包装内体积分数：Oz为3％，C02为5 o／0．
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Abstract：The effects of different thickness films on the quality of modified atmosphere packaging

honey peaches(Prunus persica)were investigated．Compared to CK，MAP retained fruit at the

levels of titratable acidity and total sugars significantly．Fruit stored at high temperature(25℃)

Was SUbject to severe decay．MAP increased the incidence of decay at this temperature．Fruit in

MAP had minimal weight loss(<3％)，while CK packaged fruit had a 9．77％weight loss after

storage for 40 days at(3±1)℃．Storage temperature was very important for honey peaches
in

MAP conditions．Lower gas permeation MAP(0．03 mm and 0．05 mm LDPE)increased fruit

physiological disorders，including browning of the fruit．Packaging honey peaches with 0．015

mm thickness LDPE at(3±1)℃resulted in an in-bag atmosphere of 3％02 with 5％c02

approximately．
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水蜜桃(Prunus persica)是我国广泛种植的桃

品种，水蜜桃成熟期短，成熟后果实迅速软化腐烂，

水分流失，营养物质降解．低温贮藏可延长水蜜桃

的贮藏期，对保持果实品质有显著作用，但低温贮
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藏并不能完全抑制果实衰老[1]．

近年来，气调包装(MAP)技术广泛用于果蔬保

鲜，该技术是利用果蔬的呼吸特性及薄膜对气体的

选择渗透原理，在果蔬包装内形成低氧和高二氧化

碳，达到抑制果蔬呼吸、延长贮藏期的目的[2]．气调

包装技术的关键是在包装内形成渗透平衡时，一方

面果蔬的呼吸受到抑制，另一方面又不能因缺氧而

产生厌氧呼吸或高二氧化碳而产生二氧化碳伤害．

气体渗透平衡与薄膜的种类、厚度等因素有关，对薄

膜的选择是MAP贮藏技术的重要内容之一．因此，

研究贮藏期内果蔬品质变化与贮藏温度、薄膜的关

系，对商业规模化贮藏可起到重要的指导作用．

1材料与方法

1．1材料及处理

新鲜水蜜桃采自江苏省苏州市西洞庭山果园，

品种为“朝霞”，采后立即运回实验室．选取大小均

匀一致、成熟度在八成左右、无损伤、无病虫害的桃

子．随机分4组，每组16袋，每袋750 g．分别装入

30 cm×40 cm，厚度分别为0．015，0．03，0．05 mm

的低密度聚乙烯(LDPE)薄膜袋(苏州塑料四厂提

供)中．对照组不封口．使用气体混合罐(BE320型，

江苏苏净集团有限公司生产)与多功能气调包装机

(DQB一360w型，上海青葩食品包装机械有限公司

生产)对前三组进行MAP包装，气体比例为：02，

CO：体积分数分别为5％和5％，其余为Nz．包装后

的果实分别在(3±1)℃和25℃下贮藏．

1．2测定方法

采用铁氰化钾法测定总糖含量[3]，结果以每克

果实鲜重中葡萄糖毫克数表示；失重率以果实贮藏

期质量与包装前果实质量差值除以包装前果实质

量，结果以百分数表示；可滴定酸含量测定采用0．1

mol／L NaOH滴定，结果以每克果实鲜重中苹果酸

毫克数表示‘4]；取距离果实表面2 cm的果肉切片

(约10 cm2)，用测色色差仪(WSC—S型，上海精密科

学仪器有限公司生产，工作白板为100，黑阱为o)进

行果肉明度L。值测定；O：，COz体积分数采用Oz，

CO：气体测定仪(CYES一1I型，上海嘉定学联仪表

厂)测定，结果以百分数表示．

2结果与分析

2．1 不同厚度薄膜MAP对水蜜桃总糖含量变化

的影响

总糖含量是影响水蜜桃口感的主要因素之一．

由图1可知，在前10 d的贮藏中，MAP对水蜜桃总

糖含量无较大影响．以后，随着贮藏期的延长，总糖

含量呈下降趋势，到贮藏40 d时，其总糖质量分数

分别为原来的37％，54％，61％，66％，处理组之间

及处理组与对照组出现了显著差异(P<O．05)．
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图1不同厚度薄膜MAP水蜜桃总糖变化(3℃)

Fig．1 Changes in total sugars of different thickness films

MAP honey peach during storage time(3℃)

2．2不同厚度薄膜MAP对水蜜桃可滴定酸含量

变化的影响

可滴定酸含量的高低是衡量果实采后风味物

质保留程度的重要指标之一[5]．从图2可以看出，

MAP对水蜜桃可滴定酸含量有较大影响．经MAP

处理在3℃下贮藏40 d的果实，其可滴定酸质量分

数分别降低了26％，44％，68％，而对照组则降低

61％．较薄的LDPE薄膜(0．015 mm)处理组较好

地阻止了水蜜桃可滴定酸含量的降低，对保持果实

风味有利．
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图2不同厚度薄膜MAP水蜜桃可滴定酸变化(3 12)

Fig．2 Changes in titratable acidity of different thickness

films MAP honey peach during storage time(3℃1

2．3不同厚度薄膜MAP对水蜜桃失重率变化的

影响

图3显示不同厚度薄膜MAP水蜜桃贮藏期间

失重率随时间的变化．由图3可以看出，对照组果
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实的水分丧失严重，到贮藏结束时，失重9．77％．而

MAP组不超过3％，并且MAP组之间无差异(P<

0．05)，说明MAP对保持果实水分有明显作用．这

与Ding等研究MAP对枇杷失重率变化的影响结

果相一致‘引．
10
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贮藏时间／d

图3不同厚度薄膜MAP水蜜桃失重率的变化(3℃)

Fig．3 Changes i11 weight losses of different thickness films

MAP honey peach during storage Ume(3℃)

2．4不同厚度薄膜MAP对水蜜桃果肉L。值影响

水蜜桃在贮藏中的一个显著变化是果肉褐变，

导致果肉颜色变深，口感变差．在色差系统中，L。值

表示明度．对果实果肉而言，L。值越大，果肉颜色越

浅，值越小，果肉颜色越深．图4的数据表明，在贮

藏过程中，L。值呈逐渐下降趋势．0．05 1-tim LDPE

处理组的L。值明显小于其它组别．0．015 mm

LDPE处理组则相反，其果肉色泽变化明显比其它

组小，表明该组对延缓水蜜桃果肉颜色增加即褐变

有较好的效果．
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图4不同厚度薄膜MAP水蜜桃果肉L’值的变化

(3℃)

№4 Changes iIl L。values of different thickness films
MAP honey peach during storage time(3℃)

2．5不同厚度薄膜MAP对水蜜桃包装内02和

CO：体积分数变化的影响

MAP内的O。和CO：体积分数对果蔬的品质

和生理具有较大影响．不适宜的O。和CO。体积分

数可导致果蔬生理严重失调[7]．图5～8分别显示了

在两种温度下MAP水蜜桃贮藏期间包装内O：和

CO：体积分数的变化．可以看出，在较低温度(3

℃)下，较薄的LDPE包装(0．015 ram)内，可保持

较适宜的O。和CO：体积分数(分别约为3％和

5％)；而在较高温度(25℃)下，较厚的LDPE包装

(o．05 mm)内，O。和C02体积分数(分别约为

0．2％和13％)处理中较低的O：和较高的CO：体

积分数对水蜜桃造成了厌氧和CO。伤害，说明对

MAP水蜜桃不适宜的温度(如较高温度)和薄膜不

但起不到抑制果实呼吸的作用，反而会对果实产生

伤害，造成损失．

贮藏时间／d

图5水蜜桃不同厚度薄膜MAP内CO：体积分数的

变化(3℃)

Fig．5 Changes in CO,percentage of different thickness

films MAP honey peach during storage time

(3℃)
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图6水蜜桃不同厚度薄膜MAP包装内02体积分数

的变化(3℃)

Fig．6 Changes in 0z percentage of different thickness

films MAP honey peach during storage time

(3℃)
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O 2 4 6 8 10 20

贮藏时间／d

图7水蜜桃不同厚度薄膜MAP包装内CO：体积分

数的变化(25℃)

Fig．7 Changes in CO：percentage of different thickness

films MAP honey peach during storage time(25

℃)

3 结 论

MAP显著保持水蜜桃可滴定酸含量水平和抑

制其总糖含量的降低．试验表明，较高温度(25℃)

贮藏水蜜桃可使果实腐烂增加，MAP可增加在此

贮藏温度下果实腐烂程度．在(3±1)℃经40 d贮
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