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摘!要!介绍了一种常温保鲜荸荠的方法!与其他方法比较!该方法具有简单易行"投资少"见效快
等特点)研究结果表明!在常温下荸荠的保鲜期可达!##5以上!荸荠的商品质量基本不变)
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!!荸荠原产我国%属莎草科多年生草本植物)荸
荠多汁爽口%有清火解热之功效)荸荠可果可蔬%可
粮可药%鲜食&煮食和配菜皆可%具有很好的保健作
用%是我国城乡消费者欢迎的大众化农产品%还远
销港&澳&南洋等地区’%%!()荸荠栽培一年只有一茬%

不能周年生产%市场供应有旺淡季之分)荸荠生长
在湿土里%皮薄汁多%极易腐烂变质)
荸荠一般采用鲜货上市直销%贮藏期不超过%#

5)荸荠亦可加工成罐头和其他产品’!%$()荸荠保藏

特别是常温保藏尚未见报道)鉴于荸荠皮薄&水分
含量高&极易失水萎缩和腐烂变质的特点%试验采
用水浸法保鲜荸荠)与其他保鲜方法相比%本方法
具有简便易行&投资少&见效快&便于推广等特点)

B!材料与方法

BCB!试验材料及药品

B)B)B! 材料!大红袍荸荠%产于盐都县学富乡%收
获期为%!月份)
B)B)D! 药品!焦亚硫酸钠%脱氢醋酸钠%对羟基苯
甲酸酯%氯化钙%蔗糖酯%丙酸钠%钾明矾%柠檬酸)
药品均符合食品添加剂标准)
BCD!保鲜剂配制方法

B)D)B!洗果液的配制!按配方称取各种药品%先
用少量自来水溶解%最后加自来水定容到所需
体积)
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B)D)D!保鲜液的配制!按配方称取各种药品!先
分别用少量自来水溶解!加入大部分水混合!调QT
值!最后定容到所需体积!并进一步调整QT值)
BCE!试验方法

B)E)B!洗果处理!选取成熟度适中的荸荠!剔除
烂果"虫果"病果和有机械伤果!用自来水冲洗干
净!在洗果液中浸洗!O>?!用自来水淋洗干净!
沥干)
B)E)D!保鲜液处理!把洗净沥干的荸荠浸没于保
鲜液中!上面用消毒过的重物压住!以防浮出水面)
B)E)E!其他处理!其他保鲜剂按配方配好!按上
述方法处理)以清水浸作对照试验)
BCF!测试指标及方法

B)F)B!荸荠完好率!定期检查荸荠保鲜情况!按
下式计算荸荠完好率#

!" # $#%$$#
&%##U

式中#!" 为保鲜"5的荸荠完好率$$# 为保鲜荸荠
原始个数$$" 为保鲜"5的荸荠腐烂个数’
B)F)D!感官评定!感官评定采用文献%0&评分法!
感官评定小组由.人组成!定期对保鲜荸荠的风
味"色泽"组织形态等指标分别打分!统计处理)感
官评定标准见表%)

B)F)E!营养成分的测定!水分测定采用常压干燥
法%4&$酸度测定采用碱液滴定法%4&$总糖测定采用斐
林氏容量法%4&$蛋白质测定采用凯氏定氮法%4&$维生
素N测定采用!!0-二硝基苯肼法%4&$7V!残留量的
测定采用碘量法%"&)

表B! 荸荠感官评定评分标准

=&?CB!G0&%6&$6/"(/.%/..-&’#&0+"%("$)&0.$:4./0%#0

评分 鲜度状态 风味指标 色泽指标 组织指标

.
和收获时
一样

和收获时
一样

和收获时
一样

和收获时
一样

" 稍 差 稍 淡 稍变色 略 差

0 相当差 风味淡 变 色 稍 差

!
很差’商品价
值的极限(

稍有
异味

出现
异常色

比较
差

#
极差’无商品
价值( 异 味 烂 斑 极 差

D!结果与讨论

DCB!保鲜液对荸荠贮藏期的影响
表!为%!月份至翌年1月份几种保鲜液对荸

荠保鲜效果的比较)结果表明!荸荠不同程度地比
对照延长了贮藏期)

表D!保鲜剂对荸荠贮藏期中完好率的影响

=&?CD!5%(’#.%@."(6+((.$.%09$./.$-&0+-./"%.*@.’’.%@.9$"9"$0+"%+%04.($./4H..9+%39.$+"6"()&0.$:4./0%#0

I

保鲜剂
时!间)5

0 " . %! %" !# $# "# %## %0# %.# !0#

对 照’自来水( %## %## 44

%@)5W明矾水 %## %## %## 14

保鲜剂8 %## %## %## %## %## %## %## %## %## %## .4

洗果剂X保鲜剂8 %## %## %## %## %## %## %## %## %## %## %## %##

保鲜剂2 %## %## %## %## %## %## %## %## %## 44

洗果剂X保鲜剂2 %## %## %## %## %## %## %## %## %## %## $#

!!荸荠皮薄!含水量高!容易失水引起皱皮"萎缩
而失去商品价值)同时!过度失水也易引起荸荠生
理代谢失调!加剧其腐烂变质%1&!因此!抑制失水是
荸荠保鲜首先要解决的难题)采用水浸法保鲜荸
荠!荸荠质量变化不大!基本保持原有水平!解决了
荸荠在贮藏中的失重问题)同时!保鲜溶液隔绝了
空气!抑制了荸荠生理代谢活动和营养物质的氧
化!由于保鲜液可到达荸荠表面每一部位!最大程
度地抑制了腐败菌的生长"繁殖!保鲜效果比其它
方法好)试验证明!采用洗果后再浸入保鲜液!比自

来水清洗后直接浸入保鲜液中保鲜效果好)这是因
为洗果剂本身具有消毒减菌的作用!它减少保鲜荸
荠的原始菌数!因而延长了荸荠的贮藏期)同时也
看出!保鲜液配比和组成不同!对荸荠贮藏期的影
响极大)其中用洗果剂加上保鲜液 8处理后!荸荠
在常温下经冬"春"夏季不同的温度变化!荸荠仍完
好如初!而对照组第1天就开始腐烂)本研究的保
鲜液中食品添加剂的含量低于:2!1"#Y%,,"食品
添加剂使用卫生标准中果汁的最大使用量!因此!
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荸荠常温保鲜技术的使用是安全的)
DCD!保鲜液对荸荠商品质量的影响
表$!4为%!月份至翌年1月份保鲜荸荠的色

泽!组织质地和风味变化的评分统计结果)结果证

明"荸荠保鲜处理后可以在较长时间内保持其商品
价值"尤其是洗果加保鲜剂 8处理"保鲜效果相当
明显)

表E!荸荠保鲜处理后色泽变化评分统计

=&?CE!J$&6+%3/0&0+/0+@/"%@"’"$@4&%3.+%($./4H..9+%3"()&0.$:4./0%#0

保鲜剂
时!间#5

0 " . %! %" !# $# "# %## %0# %.# !0#

对 照$自来水% . 1 $

%@#5W明矾水 . . 1 !

保鲜剂8 . . . . . . . . . 1 "

洗果剂X保鲜剂8 . . . . . . . . . 1 1 "

保鲜剂2 . . . . . . 1 1 " 0

洗果剂X保鲜剂2 . . . . . . . 1 1 1 "

表F!荸荠保鲜处理后组织质地变化评分统计

=&?CE!J$&6+%3/0&0+/0+@/"%0+//#.0.*0#$.@4&%3.+%($./4H..9+%3"()&0.$:4./0%#0

保鲜剂
时!间#5

0 " . %! %" !# $# "# %## %0# %.# !0#

对 照$自来水% . " #

%@#5W明矾水 . . " !

保鲜剂8 . . . . . . . . 1 " 0

洗果剂X保鲜剂8 . . . . . . . . . 1 1 1

保鲜剂2 . . . . . . 1 " " 0

洗果剂X保鲜剂2 . . . . . . . 1 1 " 4

表K!荸荠保鲜处理后风味变化评分统计

=&?CK!J$&6+%3/0&0+/0+@/"%(’&-"$@4&%3.+%($./4H..9+%3"()&0.$:4./0%#0

保鲜剂
时!间#5

0 " . %! %" !# $# "# %## %0# %.# !0#

对 照$自来水% . 1 !

%@#5W明矾水 . . 0 %

保鲜剂8 . . . . . . . . . " 4

洗果剂X保鲜剂8 . . . . . . . . 1 1 1 "

保鲜剂2 . . . . . . 1 " 4 !

洗果剂X保鲜剂2 . . . . . . . 1 " " 0

DCE!荸荠保鲜贮藏后营养成分的变化
表"为荸荠保鲜前和保鲜贮藏%##5后的营养

成分分析)结果表明"荸荠保鲜贮藏%##5后"除水
分含量略有上升外"主要营养成分基本不变"维生
素N损失极少"总糖降解甚微)
DCF!保鲜剂残留量和荸荠保鲜

保鲜贮藏!0#5的荸荠样品"用自来水冲洗干
净"碘量法测定荸荠中7V!的含量为#)##0#@#P@"
远低于:2!1"#Y%,,"食品添加剂使用卫生标准中
果酒7V!的残留量不得超过#)#4@#P@的允许范
围)保鲜处理时荸荠与保鲜液质量比以%Z%)4为
好"在此条件下"每千克荸荠保鲜所需的洗果液和
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保鲜液成本很低)因此!本试验确定的荸荠贮藏保
鲜技术是一种简单"实用的方法)

表L!荸荠保鲜贮藏后营养成分的变化
=&?CL!M#0$+.%0@4&%3.+%($./4H..9+%3"()&0.$:4./0%#0

U

项 目 贮 藏 前 贮藏%##5

水 分 .!)4 .0),

蛋白质 #)., #)11

总糖 ,)$! .)."

总酸 #以苹果酸计$ #)#.1 #)%#$

维生素N 4)1,[%#Y$ 4)!1[%#Y$

E!结 论

本研究的洗果剂加保鲜剂 8荸荠保鲜处理技
术!能较大程度地抑制荸荠生理代谢和腐败性微生
物的侵入"生长和繁殖!大幅度延长了荸荠的贮藏
期!解决了荸荠在常温下极易失水萎缩和腐烂变质
失去商品价值这一难题)在常温下荸荠洗果后用保
鲜剂8保鲜处理贮藏!荸荠的贮藏期明显延长!总
损失率为#!保鲜贮藏后荸荠的商品质量基本良好!
是一种较为实用的保鲜方法)
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