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可食性膜在樱桃番茄保鲜中的应用

张占路， 王海鸥
（江南大学 食品学院，江苏 无锡!"3#$2）

摘 要：采用可食性膜对樱桃番茄进行保鲜实验，测定在贮藏过程中樱桃番茄中的总糖、总酸、%5
含量的变化以及其呼吸强度、失重率、烂果率和质构的变化，可以看出涂膜保鲜的效果良好，樱桃

番茄的货架期在（!/6$）7条件下达到"18(
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樱桃番茄属特种西红柿，产自以色列、日本等

国以及中国的台湾省，目前在国内许多地区已大量

种植(成熟的樱桃番茄固形物质量分数较高，约为

"#W，而普通西红柿固形物质量分数在1(#W!
4(1W之间，其维生素5和糖分含量也都高于普通
西红柿(樱桃番茄果肉脆嫩、口感好、风味佳，大多
用于鲜食(由于采收期较短且易腐烂，不能满足人
们在较长时期内的消费需求，因此有必要对其进行

保鲜研究(目前国外常用的保鲜方法有气调保藏、
冷藏、电离辐射保藏以及涂膜保藏等(气调贮藏虽
然保鲜效果好，但其设备成本很高；冷藏也同样存

在一次性投资较大的问题，因而这两种在国外普遍

采用的保藏方法因其管理复杂，操作技术要求高，

很难在国内尤其是在经济还不发达的广大农村普

遍推广，至于对设备技术和安全性要求更高的电离

辐射保鲜等新技术更是难以推广(因此，目前国内
农村普遍采用化学试剂保藏法以及用塑料薄膜套

袋的方法(化学试剂法保藏会造成一定程度的食品
污染，更为严重的是一些操作者为了延长保鲜期而

过量使用化学保鲜剂，对人体健康造成危害；而塑

料套袋则会造成环境污染［"］(针对这种情况，作者
采用了近年来国际上研究较多的涂膜保鲜法，利用
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可食性涂膜保鲜法进行樱桃番茄的保鲜实验!
可食性膜是以天然可食性生物大分子（如蛋白

质、多糖和脂类等）为原料，通过一定的加工工艺使

各成膜剂分子之间相互作用，并通过浸渍和涂布等

途径覆盖在果蔬表面，使之形成一种具有选择透气

性、较低透水性以及阻止果蔬中易挥发组分迁移和

扩散等多种功能的薄膜，从而达到降低采后果蔬的

生理活性，延长贮藏期的目的［"!#］!与其他保鲜方
法相比，可食性膜保鲜法的最主要的优点是对环境

和人体健康无害［$］，而且投资小，见效快，使用方

便!
作者选择了江苏无锡地区种植量较大且较难

保藏的樱桃番茄作为研究对象，采用可食性涂膜保

鲜剂进行涂膜保鲜实验!

! 材料与方法

!"! 实验材料
樱桃番茄：无锡市扬名无公害蔬菜园艺场提

供!
!"# 主要设备
均质机：%&’()*$型，梅特勒(托利多公司制造!
物性测定仪：)’(+)",型，英国制造!

!"$ 实验方法
选用不同的成膜基质，蛋白质（谷物蛋白、动物

蛋白 ）、多糖（甲壳素、葡甘聚糖、纤维素等）、脂类等

约"-种物质，采用正交试验法进行配方优化实验，
通过测定膜的透氧性、透水性、透明性及其机械性

能，得到较优的配方!樱桃番茄的贮存实验在（"$.
/）0的室温下进行!

*）呼吸强度测定：静置法［1］；

"）总糖测定：斐林氏法［*-］；

/）总酸测定：酸碱滴定法［*-］；

2）烂果率测算：定期剔除并称量发霉、腐烂的
果实，计算烂果率!
3）失重率测算：定期称量样品质量，计算失重
率!
4）56的测定："，4(二氯酚靛酚法［*-］!
#）质构的测定：用物性测定仪测定!用*78圆
柱压头，下行速度为*88／9!

# 结果与讨论

#"! 贮藏过程中烂果率的变化
果蔬在贮藏过程中，由于微生物的作用而导致

果实的腐烂，对水分含量高的樱桃番茄而言，尤其

容易发生腐烂!图*为常温贮藏过程中樱桃番茄烂

果率的变化情况!从图*可以看出，涂膜和未涂膜
的樱桃番茄在保鲜过程中烂果率的变化有很大的

差异!未涂膜的样品在贮藏过程中腐烂的速度比较
快，而涂膜的样品则明显较小，且在贮存*-:后仍
未发生腐烂!贮存*3:后，未涂膜样品的烂果率为

*4!";，而涂膜样品的烂果率仅为*!#4;，后者的
烂果率仅为前者的*-;!充分说明该可食性膜对樱
桃番茄的腐烂有较强的抑制作用!

图! 贮藏过程中烂果率的变化

%&’"! ()*+),-’*./0.10,1*230&-’41.0,’*

#"# 贮藏过程中失重率的变化
果蔬在贮藏过程中失重的主要原因是由于机

体的呼吸作用和蒸发作用，使得其自身水分损失!
由于失水，使得番茄组织细胞膨压下降甚至失去膨

压，原有的饱满状态消失，呈现萎蔫、疲软的形态，

且光泽消失，失去商品价值!因此，果蔬保鲜的重要
任务之一就是防止果蔬失水!樱桃番茄由于其自身
水分含量高，且比表面积大，因而失水现象尤为严

重!图"为贮存过程中樱桃番茄失重率的变化!

图# 贮藏过程中失重率的变化

%&’"# ()*+),-’*./5*&’)167.44230&-’41.0,’*
从图"中可以看出，涂膜与未涂膜样品失重率

都随贮存时间的延长而增大，但涂膜样品的失重率

明显较低!反映在外观上，贮存*3:后涂膜样品绝
大部分具有良好外观，而未涂膜样品在贮存#:后
就已大部分发生萎缩，失去销售价值!说明可食性
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膜能阻止果实内部水分的迁移和扩散，延长了货架

期!
!"# 贮藏过程中呼吸强度的变化
采后的果蔬仍进行着旺盛的生命活动，最典型

的是呼吸作用!呼吸过程是果蔬将贮存的有机成分
降解为简单的最终产物同时又释放能量的过程!由
于呼吸作用加速了果蔬组织的自然损耗，使得果蔬

品质下降，因此只要能够适当抑制呼吸作用，就能

延长果蔬的保鲜期（但要注意不能过分抑制呼吸作

用，否则会造成无氧发酵）［""］!在樱桃番茄贮藏初
期，由于果实处于后熟阶段，呼吸作用较强，随着后

熟的结束，呼吸强度逐渐趋于平缓!由图#可以看
出，涂膜和未涂膜样品的呼吸强度变化趋势大致相

同，但前者的呼吸强度总是比后者的呼吸强度低，

表明可食性膜具有适当抑制樱桃番茄呼吸强度的

能力，从而减少有机成分的损耗，延长了樱桃番茄

的贮存期!

图# 贮藏期间呼吸强度的变化

$%&"# ’()*(+,&)-./)01%/+2-/3/+2)45/%,&02-/+&)

!"6 贮藏过程中总糖的变化
果蔬采摘后，营养物质的积累就已经结束，而

新陈代谢却仍在进行!根据植物生理学原理，营养
成分变化越小，其保鲜期就越长!由图$可以看出，
涂膜的样品和未涂膜样品在保鲜过程中糖分含量

呈不稳定的变化趋势，但涂膜的樱桃番茄总糖含量

变化较小，意味着在贮存期间果实的营养消耗较

少；而未涂膜的样品由于呼吸强度较大、后熟快，因

此糖分的变化比较大，贮藏初始阶段果实的总糖含

量上升可能是由于淀粉逐渐转变成糖的结果，而后

随着呼吸作用的进行加速了糖分的消耗［"%］，因而贮

存后期糖分损耗较大!
!"7 贮藏过程中总酸的变化
由于呼吸作用以及其它因素的综合影响，果实

中酸的含量会呈现逐渐上升的趋势!由图&可以看
出，未涂膜的樱桃番茄中总酸含量随贮藏时间的延

长略有升高，但涂膜的样品总酸含量基本未发生变

化，且始终低于未涂膜的样品!

图6 贮藏过程中总糖的变化

$%&"6 ’()*(+,&)-.2-2+805&+/*-,2),245/%,&02-/+&)

图7 贮藏过程中总酸的变化

$%&"7 ’()*(+,&)-.2-2+8+*%4*-,2),245/%,&02-/+&)

!"9 贮藏过程中质构的变化
在贮藏初期，樱桃番茄的组织比较坚硬，是由

于果胶物质和细胞壁紧密结合，并且其水分充足，

细胞膨压比较高!在贮藏过程中，果胶在自身果胶
酶的作用下会逐渐水解成为可溶性的果胶酸，并且

随着水分的损失，细胞膨压下降，组织软化，使得果

实口感不佳而失去食用品质［"#］!由图’可以看出，
涂膜样品的单位抗压强度在贮藏"()后仅下降了

""!%%*，而未涂膜的样品则下降较大，明显高于涂
膜样品!这可能是可食性膜具有抑制果胶酶活性的
作用，从而减缓了樱桃番茄果实组织的软化!
!": 贮藏过程中;<含量的变化
维生素+（,+）是果蔬中一种非常重要的营养

成分，樱桃番茄中的,+含量比大多数果蔬高，所以
受到人们的普遍欢迎!但,+极易被氧化而损失，由
图(可以看出，贮藏"()后，涂膜的樱桃番茄,+
质量分数仍保留-&*左右，而未涂膜的樱桃番茄

,+质量分数则只有原来的&.*左右!这表明涂膜
剂有效地降低了氧气的通透性，使樱桃番茄的,+
成分得到了较大程度的保留!
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图! 贮藏过程中果实质构的变化

"#$%! &’()’*+$(,-.(/.01(,--10#.201#+$3.,1*$(

图4 贮藏过程中56的变化

"#$%4 &’()’*+$(,-56),+.(+.201#+$3.,1*$(

7 结 论

作者研制的可食性涂膜保鲜剂，可使樱桃番茄

在（!"#$）%的室温下保鲜&’(后失重率和烂果
率累计小于&)*，而且较好地保留了新鲜樱桃番茄
的质地、口感以及诱人的外观+
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