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不同包装材料对瓢儿菜贮运保鲜效果的影响
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摘要椇以瓢儿菜为试材棳研究棿曟冷藏下普通 斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋对瓢儿菜保鲜效果的影

响棶结果表明棳微孔气调保鲜袋与散装对照相比感官评分高椆椂灡椂椄棩棳呼吸强度低棾棸灡椆椃棩棳抗坏血酸棬斨斻棭高

棾棻灡棾棾棩棳 值低棻棸灡椄棾棩棳斖斈斄累积程度低棽棻灡棸椀棩棳斢斚斈酶活性高棿椃灡棽椃棩椈微孔气调保鲜袋的保鲜效果优于

斝斉袋和棿孔 斚斝斝自粘袋棳可作为优选包装材料用于瓢儿菜保鲜棶
关暋键暋词椇包装材料椈瓢儿菜椈保鲜
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叶菜类蔬菜营养丰富棳含有多种有机物和人体必需的矿物质及维生素棳备受消费者青睐棶但叶菜类蔬

菜如上海青椲棻灢棽椵暍小白菜椲棾椵暍生菜椲棿椵等由于比表面积和气孔大暍含水量高棳组织柔嫩棳生理代谢旺盛棳采后

贮运过程中极易褪绿黄化暍失水萎蔫和霉变腐烂棶包装可有效抑制失水棳调节气体成分棳延缓衰老暍延长保

鲜期椲椀椵棳对生鲜果蔬保持鲜活品质棳满足消费保鲜需求至关重要棶如聚乙烯棬斝斉棭椲椂灢椃椵暍聚丙烯棬斚斝斝棭已被广

泛应用于果蔬或者食品包装行业棳聚氯乙烯膜棬斝斨斆棭椲椄椵暍乙烯 乙酸乙烯共聚物棬斉斨斄棭椲椆椵暍斅斚斝斝膜椲棻棸椵暍高

压低密度聚乙烯棬斕斈斝斉棭暍低压高密度聚乙烯棬斎斈斝斉棭椲棻棻椵暍纳米包装材料等椲棻棽椵也有不同程度的应用棶研究

显示上述包装材料能较好地抑制果蔬的呼吸强度和水分散失棳延缓乙烯释放和次生代谢产物 斖斈斄 累积棳
抑制衰老相关酶如多酚氧化酶棬斝斝斚棭暍多聚半乳糖醛酸酶棬斝斍棭等活性和保持相关抗性酶如超氧化物歧化

酶棬斢斚斈棭暍过氧化氢酶棬斆斄斣棭和过氧化物酶棬斝斚斈棭等活性棳从而保持生鲜果蔬鲜活品质棶
瓢儿菜是一种十字花科芸薹属叶菜棳碧绿鲜嫩暍叶片肥厚棳可炒食暍烧汤棳色美味鲜棳营养丰富棳富含

维生素和抗氧化物质棳是调剂春节前后的暟冬缺暠和暟春淡暠的理想蔬菜棳但极易失水或受机械损伤加速衰

败棳常温储藏棾暙棿斾就会黄化萎蔫棳采后损失严重棶郭玉花等椲棾椵研究发现包装产生的水雾会加速小白菜的

腐烂椈吴子龙等椲棻棾椵采用精油熏蒸处理小白菜可达到抑菌保鲜目的椈赵昕等椲棻棿椵通过喷洒精油保鲜液处理可

将小白菜的失重率暍叶绿素质量分数和 斨斻质量分数的损失率降到最低棳保存效果最理想椈马涌航等椲棻棻椵研
究发现适宜阻隔性的包装材料可降低生菜水分流失棳保持细胞活性棳减缓叶绿素的降解棳有效延长生菜的

贮藏时间椈周婧等椲棿椵研究发现高密度聚乙烯棬斎斈斝斉棭包装材料较好地保持了叶用生菜的叶绿素质量分数和

感官品质棳延缓了呼吸高峰的出现棳抑制斝斝斚酶活性棶高建晓等椲棻椀椵研究发现椂灢斅斄浸泡处理可延缓上海青

贮藏品质的下降棶但针对重庆市地产蔬菜瓢儿菜短期贮运保鲜特别是包装材料缺乏系统研究棳目前该市瓢

儿菜短期贮运保鲜大多采用塑料筐暍泡沫箱散装棳不同程度地造成腐损棳也影响了品质和商品性棶本文针

对瓢儿菜短期贮运保鲜开展不同包装材料暍棿曟贮藏条件下品质和生理生化相关指标变化分析棳目的是筛
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选适宜的瓢儿菜包装材料棳满足精品蔬菜配送需求棶
棻暋材料和方法

棻灡棻暋材料及处理

由重庆市武隆区重庆渝蔬农业发展有限公司位于木根的生产基地采后立即运回实验室棳挑选大小相

近棳外观完好暍无折断棳新鲜翠绿的瓢儿菜立即用普通斝斉袋棬佛山市东合众包装制品有限公司棳厚度椀
丝棭暍棿孔 斚斝斝自粘袋棬上海仁物包装材料有限公司棳厚度椂丝棭暍微孔气调保鲜袋棬山东新沅生态农业发

展有限公司棳厚度棿丝棭进行包装处理棳每包质量控制在棬棽椀棸暲椀棭旂棳每个处理重复棾次棳包装后立即贮

藏在棿曟冷库内棶
仪器椇斆斖灢棽棾棸棸斾型分光测色计棳斢斝斄斈灢椀棸棽型叶绿素测定仪棳柯尼卡美能达棬中国棭投资有限公司椈

椃椀棿斉型紫外可见分光光度计棳上海光学仪器厂椈斖斏斆灢椀棸棸灢斆斚棽灢斏斠型二氧化碳测定仪棳深圳逸云天电子

有限公司棶
棻灡棽暋实验方法

棻灡棽灡棻暋感官评价

参照谢晶等椲棻椵制定的上海青感官评价标准棬表棻棭对瓢儿菜贮藏期间的感官属性进行评价棳按照椃级评

分制棬棻为极不好棳棽为非常不好棳棾为不好棳棿为一般棳椀为好棳椂为非常好棳椃为极好棭棳对其评分求平均

值棳棾灡椀分以下为不被接受的切分点棶
表棻暋瓢儿菜感官评价标准

颜色 形态 气味 质地 分值棬分棭
鲜绿明亮棳有光泽 叶片及茎部平整暍水分充足 典型新鲜菜味 组织鲜嫩暍饱满 椃
绿色棳光泽稍弱 叶片边微卷棳茎部平整 新鲜菜味减弱棳无异味 较鲜嫩棳稍失水软化 椂

绿色棳小部分外层叶片泛黄 叶片边微卷棳茎部微萎蔫 稍有异味 失水棳软化 椀
叶片开始黄好棳黄化率小于棻棷棾 叶片开始老化棳外层叶梗开始脱落 稍有腐烂或发酵味道 萎蔫率小于棻棷棾 棿

黄化率大于等于棻棷棾棳几乎无光泽 叶片老化加重棳腐烂比例增大 腐烂味加重 腐烂暍萎蔫率大于等于棻棷棾 棾
棻灡棽灡棽暋呼吸强度测定

参照刘亭等椲棻椂椵方法棶选择体积合适的真空干燥器棳顶部磨口塞换成橡胶塞棳在橡胶塞上打两个小圆

孔棳分别插入玻璃管棳其中一根需插到罐底棳另一根插在罐口处棳再在玻璃管上套上橡皮管棳用两个铁夹夹

住棶把所需测定的蔬菜取适当质量放入密闭真空干燥器中棳密封棶打开二氧化碳测定仪棳预热椀旐旈旑棳把仪

器进气管和出气管分别接到真空干燥器上棳在蔬菜放入干燥器中后棻棸棳棽棸棳棾棸旐旈旑时间点记录仪器读数

棬棭棳呼吸强度计算公式椇
呼吸强度棷棬旐旂斆斚棽暏旊旂棴棻暏旇棴棻棭椊棬 棽棴 棻棭暳 暳 暳棻棸棸棸

棸暳 暳
棬棽棴 棻棭

椂棸
式中棳 棻 为 棻 时刻密闭容器中斆斚棽 浓度棳棩椈 棽 为 棽 时刻密闭容器中斆斚棽 浓度棳棩椈 为密闭容器的容

积棳斕椈 为斆斚棽 的摩尔质量棳旂棷旐旓旍椈 棸 为斆斚棽 的摩尔体积棳旂棷旐旓旍椈 为测定用蔬菜的质量棳旊旂棶
棻灡棽灡棾暋失重率测定

采用称重法棳重复棾次棳取平均值棳失重率计算公式椇
失重率椊

贮藏前质量棴贮藏后质量
贮藏前质量 暳棻棸棸棩

棻灡棽灡棿暋斨斻质量分数测定

采用棽棳椂 二氯酚靛酚法椲棻椃椵测定瓢儿菜 斨斻质量分数棶
棻灡棽灡椀暋相对叶绿素质量分数测定

采用便携式叶绿素测定仪斢斝斄斈灢椀棸棽进行测定棳选取部位为瓢儿菜叶片中脉右上部位棳每组测量棾棸片

样品棳每次测试挑选具有代表整体特质的叶片棶
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棻灡棽灡椂暋总色差棬 棭的测定

色差计斆斖灢棽棾棸棸斾经白板校准后棳测定瓢儿菜叶片中脉右上部位棳每组测量棾棸片样品棳每次测试挑选

具有代表整体特质的叶片棶测试采用国际标准斆斏斉灢斕灣斸灣斺灣品质系统椲棻椄椵棳得到 总色差参数棶
棻灡棽灡椃暋丙二醛棬斖斈斄棭质量分数测定

采用郝再彬等椲棻椆椵方法称取瓢儿菜叶片棸灡椀旂棳加入棽旐斕质量分数为棻棸棩的三乙酸棬斣斆斄棭和少量

石英砂棳研磨至匀浆棳再后转置棻棸旐斕的容量瓶中棶在棿棸棸棸旘棷旐旈旑离心棻棸旐旈旑棳上清液即为样品提

取液棶吸取离心的上清液棽旐斕棬对照加棽旐斕蒸馏水棭棳加入棽旐斕质量分数为棸灡椂棩的硫代巴比妥酸

棬斣斅斄棭溶液棳混匀棳将混合液于沸水上反应棻椀旐旈旑棳迅速冷却后再棿棸棸棸旘棷旐旈旑离心棻棸旐旈旑棳取上清

液测定棿椀棸棳椀棾棽和椂棸棸旑旐 波长下的吸光度值棳以棸灡椂棩的硫代巴比妥酸棬斣斅斄棭为空白棶按公式计算

斖斈斄质量分数棬 斖斈斄棭棶
斖斈斄棷棬毺旐旓旍暏旂棴棻棭椊椂灡棿椀棬 椀棾棽棴 椂棸棸棭棴棸灡椀椂 棿椀棸

式中棳 椂棸棸棳 椀棾棽 和 棿椀棸 分别代表椂棸棸棳椀棾棽和棿椀棸旑旐 波长下吸光度值棶
棻灡棽灡椄暋超氧化物歧化酶棬斢斚斈棭活性测定方法

斢斚斈酶活性测定采用孙群等椲棽棸椵的方法棳称棻旂瓢儿菜叶片于预冷的研钵中棳加棽旐斕经预冷处理

棸灡棻旐旓旍棷斕棳旔斎 值为椃灡椄的磷酸缓冲液在冰浴中研磨均匀棳再采用上述磷酸缓冲液定容至棻棸旐斕的容量

瓶中棶取椀旐斕提取液于棿曟下棻棽棸棸棸旘棷旐旈旑离心棽棸旐旈旑棳上清液为斢斚斈酶粗提取液棶取棸灡棻旐斕斢斚斈酶粗

提液于具塞刻度试管中棳依次加入椀棸旐旐旓旍棷斕棳旔斎值为椃灡椄的磷酸缓冲液棻灡椀旐斕溶液棳棻棾棸旐旐旓旍棷斕甲硫氨

酸棬斖斿旚棭溶液棸灡棾旐斕棳椃椀棸毺旐旓旍棷斕氯化硝基四氮唑蓝棬斘斅斣棭溶液棸灡棾旐斕棳棽棸毺旐旓旍棷斕核黄素溶液棸灡棾旐斕棳
棻棸棸毺旐旓旍棷斕乙二胺四乙酸二钠棬斉斈斣斄灢棽斘斸棭溶液棸灡棾旐斕棳蒸馏水棸灡椀旐斕棳光下对照组加入棸灡棻旐斕的蒸馏

水棳暗中对照组的试管也加入棸灡棻旐斕的蒸馏水棳并用双层黑色纸套遮盖棶全部试剂加完后摇匀棳将所有试管

置于棿只荧光灯棬约棽椀棸棸暙棾棸棸棸旍旞棭显色棳反应棾棸旐旈旑棶反应结束后用黑布遮盖试管终止反应棶以暗中对照管

做空白棬调零棭棶在椀椂棸旑旐下测定吸光度值棳记录测定数据棶按公式计算酶活性棬 斢斚斈棭如下椇
斢斚斈棷棬毺旂棴棻暏斊斪暏旇棴棻棭椊 棬 棸棴 棭暳 暳椂棸

暳 棸暳棸灡椀暳 暳 暳
式中棳 棸 为光下对照管的吸光度椈 为样品测定管吸光度椈 为样品提取液总体积椈 为测定时粗酶液

量棬旐斕棭椈 为显色反应时间棬旐旈旑棭椈 为样品的鲜质量棬旂棭棶
棻灡棾暋数据处理

所有数据均平行测定棾次棳取平均值棳显著性采用斢斝斢斢棻椄灡棸软件进行分析棬 椉棸灡棸椀棭棶
棽暋结果与分析

棽灡棻暋不同包装材料对瓢儿菜感观品质的影响

感官品质是果蔬贮运保鲜最重要的商品品质椲棽棻椵棶图棻感官评分结果显示椇不同包装瓢儿菜在贮运期间

感官评分均呈下降趋势棳但包装感官评分下降趋缓棳散装下降明显棶贮运棻斾后斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋暍
微孔气调保鲜袋感官评分与散装对照相比分别高椂灡椃棸棩棳棻棸灡椃椄棩和棻棾灡椀椂棩椈贮运棾斾分别高棻棸灡棻棸棩棳
棻椀灡椄椀棩和棻椆灡椀棻棩椈贮运椀斾分别高棻棾灡椆椂棩棳棽棾灡棾棾棩和棽椆灡棿椀棩椈贮运椃斾分别高棻棿灡棾棽棩棳棿棾灡椆椀棩和

椀椃灡椃椄棩椈贮运椆斾分别高棽棾灡棽椂棩棳椂椄灡椃椃棩和椆椂灡椂椄棩棳斝斉袋与散装对照差异有统计学意义棬 椉棸灡棸椀棭棳棿
孔 斚斝斝自粘袋和微孔气调保鲜袋与散装对照相比差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭棳其中微孔气调保鲜袋保鲜

效果特别明显棳贮运椆斾相当于散装对照前棾斾的感官品质棶
棽灡棽暋不同包装材料对瓢儿菜呼吸强度的影响

呼吸强度是果蔬贮藏过程中反映贮运保鲜效果的重要指标之一椲棽棽椵棶过于旺盛的呼吸强度会使得果蔬

营养物质消耗棳导致质量减少暍失水暍品质下降和衰老棶因此棳采后贮藏过程中应尽量减小呼吸消耗棶图棽
呼吸强度变化情况显示椇随着贮运保鲜时间的延长棳呼吸强度呈逐渐下降趋势棶贮运棻斾后 斝斉袋暍棿孔

斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋呼吸强度与散装对照相比分别低棻椀灡棻椃棩棳棾椆灡椀椆棩和棾棾灡棽椄棩椈贮运棾斾与散

装对照相比分别低棻椃灡棽椀棩棳椄灡棻椀棩棳棽椄灡椂椂棩椈贮运椀斾与散装对照比分别低棻椃灡椂椆棩棳棻椃灡椆棻棩和棾棾灡椄棻棩椈

棾第椂期暋暋暋暋暋暋暋暋曾顺德棳等椇不同包装材料对瓢儿菜贮运保鲜效果的影响



贮运椃斾与散装对照比分别低棽棸灡棿棿棩棳椆灡棽椀棩和棽椃灡椂棿棩椈贮运椆斾与散装对照比分别低棽椂灡椄棾棩棳棽椆灡椄棻棩
和棾棸灡椆椃棩棳斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋和微孔气调保鲜袋与散装对照呼吸强度相比差异有统计学意义棬 椉
棸灡棸棻棭棳尤以微孔气调保鲜袋抑制呼吸强度的效果最佳棶棾种包装材料瓢儿菜呼吸强度始终维持在相对较低

的水平棳这对延长瓢儿菜货架期十分有利棶

图棻暋不同包装材料瓢儿菜感官评分变化 图棽暋不同包装材料瓢儿菜呼吸强度变化

棽灡棾暋不同包装材料对瓢儿菜失重率的影响

水分是维持蔬菜细胞正常生理机能暍保持细胞膨压及新鲜品质的必要条件棶一般蔬菜失水达椀棩时棳
即表现出疲软暍皱缩暍萎蔫棳甚至变质棶失质量主要由果蔬呼吸作用和蒸腾作用导致棳与果蔬新鲜度和色泽

相关椲棽棾椵棶尤其是含水量高的叶菜棳叶片表面积大暍气孔多棳极易散失水分棳加之呼吸消耗更加剧失质量萎

蔫棳因此失重率可以作为衡量瓢儿菜贮藏品质的重要指标棶从图棾可以看出棳包装与散装对照组失重率均

呈上升趋势棶散装贮运棾斾即表面出明显萎蔫棳而经过包装的瓢儿菜贮运椆斾仍失水不明显棶斝斉袋暍棿孔

斚斝斝自粘袋和微孔气调保鲜袋与散装对照失质量相比差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭棶整个贮运过程斝斉袋

失质量最少暍微孔气调保鲜袋次之暍棿孔 斚斝斝自粘袋轻微失质量棳但完全能满足贮运保鲜的需求棶
棽灡棿暋不同包装材料对瓢儿菜斨斻质量分数的影响

抗坏血酸棬斨斻棭是植物体内的抗氧化物质棳具有一定的还原性棳可清除果蔬体内因氧化作用产生的自由

基棳可抑制果蔬体内非酶促褐变棳也有研究表明还原型抗坏血酸可以与酶促褐变的中间产物反应棳从而阻

止褐色素的形成棳这些变化可以有效减缓果蔬的衰老进程棶斨斻不仅作为维持人体正常生理代谢不可缺少的

主要维生素之一棳而且在果蔬营养品质分析方面具有重要位置棳常作为评价果蔬贮藏暍流通暍加工等方面

的重要指标棶图棿结果显示棳贮运棻斾后斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋 斨斻质量分数与散装对

照相比分别高棽灡棽椆棩棳棽灡椃棽棩和椆灡椂椄棩椈贮运棾斾与散装对照相比分别高棻棸灡椀棾棩棳棻棽灡棻棽棩和椀灡椂椃棩椈贮

运椀斾与散装对照相比分别高棻棽灡椂棸棩棳棾灡椆椂棩和棻椂灡椂椀棩椈贮运椃斾与散装对照相比分别高棴椂灡椄棻棩棳
棴棾灡棾棻棩和棴棻灡椃椀棩椈贮运椆斾与散装对照比分别高棻椄灡棿椄棩棳椄灡椃椆棩和棾棻灡棾棾棩棳斝斉袋和微孔气调保鲜

袋与散装对照相比差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭棳棿孔 斚斝斝自粘袋与散装对照相比差异无统计学意义棶

图棾暋不同包装材料瓢儿菜失质量变化 图棿暋不同包装材料瓢儿菜斨斻质量分数变化

棿 西南大学学报棬自然科学版棭暋暋暋暋暋旇旚旚旔椇棷棷旞斺斺旉斺灡旙旝旛灡斿斾旛灡斻旑暋暋暋暋暋第棿棻卷



棽灡椀暋不同包装材料对瓢儿菜叶绿素 值及色差的影响

叶绿素是植物生理活动的最重要指标之一棶叶绿素不但影响到植物光合作用棳而且对绿叶菜保鲜效果及

其生产销售具有重大意义椲棽棿椵棶随着贮藏时间延长棳叶菜无法进行光合作用棳叶绿素会逐渐分解而使绿色消退棳
鲜嫩度下降从而导致菜叶的黄化棳叶绿素质量分数是体现叶菜贮藏品质的重要指标椲棽椀椵棶包装后的生菜因水分

损失减少棳叶绿素降解的速度也相应降低椲棽椂椵棶图椀结果显示椇随着贮运保鲜时间的延长棳瓢儿菜相对叶绿素

值变化趋势不明显棶贮运棻斾后斝斉袋暍棿孔斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋 值与散装对照相比分

别高棿灡椃椃棩棳棻灡椂椃棩和棿灡棿棿棩椈贮运棾斾与散装对照相比分别高棿灡椀棻棩棳棻灡椂棸棩和棾灡椀棽棩椈贮运椀斾与散装对

照相比分别高棿灡椀椀棩棳棽灡椂棽棩和棿灡棽椆棩椈贮运椃斾与散装对照相比分别高棿灡棸椂棩棳棻灡椆棸棩和棿灡椄棿棩椈贮运椆斾
与散装对照相比分别高棾灡棸棾棩棳棻灡椄椂棩和棿灡椆棽棩棳斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋和微孔气调保鲜袋与散装对照

值相比差异无统计学意义棬 椌棸灡棸椀棭棶相比而言棳斝斉袋和微孔气调保鲜袋效果较好棶
总色差 反映了叶片因叶绿素降解而黄化的情况椲棽椃椵棳图椂结果显示椇贮运棻斾后斝斉袋暍棿孔 斚斝斝

自粘袋暍微孔气调保鲜袋 值与散装对照相比分别低棸灡椀棾棩棳棴棾灡椆椂棩和棽灡椀椄棩椈贮运棾斾与散装对照

相比分别低棸灡椀棽棩棳棽灡棾椀棩和椃灡棻棻棩椈贮运椀斾与散装对照相比分别低椃灡棻椀棩棳棾灡椆棾棩和椆灡棽椂棩椈贮运椃斾
与散装对照相比分别低椀灡椆椆棩棳棽灡棻棽棩和椃灡椂棿棩椈贮运椆斾与散装对照相比分别低椂灡椀棿棩棳棽灡棻椆棩和

棻棸灡椄棾棩棶棿孔 斚斝斝自粘袋与散装对照相比差异无统计学意义棬 椌棸灡棸椀棭棶斝斉袋与散装对照相比差异有统

计学意义棬 椉棸灡棸椀棭棶微孔气调保鲜袋与散装对照相比差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭棳有利于瓢儿菜色泽的

保持棶比较相对叶绿素 值和总色差 值显示两者具有一定关联性棳但总色差 更能有效反映色

泽的变化棶

图椀暋不同包装材料瓢儿菜 值变化 图椂暋不同包装材料瓢儿菜 变化

棽灡椂暋不同包装材料对瓢儿菜丙二醛棬斖斈斄棭质量分数的影响

丙二醛棬斖斈斄棭是细胞膜质过氧化的产物棳与细胞膜的完整性密切相关棶已被证明来自不饱和脂肪

酸的降解棳对细胞有直接毒害作用棳能加剧细胞膜的损伤棳同时也是细胞衰老的一种标志椲棽椄椵棶因此棳在

植物衰老生理和抗性生理研究中 斖斈斄质量分数是一个常用指标棳可通过 斖斈斄质量分数反映膜脂过氧

化程度棳间接测定膜系统受损程度以及植物的抗逆性棶斖斈斄值越大棳表示电解质的渗漏量越多棳细胞膜

受损害程度越重棶图椃结果显示椇贮运棻斾后斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋 斖斈斄质量分数

与散装对照相比分别低椀灡椀椂棩棳椆灡棽椂棩和棻棸灡椀椄棩椈贮运棾斾与散装对照相比分别低棻灡椂椆棩棳棻棿灡棽棽棩和

棻椂灡棻椀棩椈贮运椀斾与散装对照相比分别低棿灡椂椄棩棳棻椀灡椄棻棩和棽棻灡椄棾棩椈贮运椃斾与散装对照相比分别低

棾灡椆椃棩棳棻棽灡棾棿棩和棽棽灡椄棸棩椈贮运椆斾与散装对照相比分别低椂灡椂棾棩棳棻棿灡椂棽棩和棽棻灡棸椀棩棶微孔气调保

鲜袋暍斝斉袋抑制 斖斈斄累积的效果明显优于散装对照棬 椉棸灡棸棻棭棳而斝斉袋效果不明显棬 椌棸灡棸椀棭棶相比

而言棳微孔气调保鲜袋延缓 斖斈斄积累水平更优于棿孔 斚斝斝自粘袋棶
棽灡椃暋不同包装材料对瓢儿菜斢斚斈酶活性的影响

斢斚斈是植物体内重要的抗氧化酶棳在植物细胞内通过歧化超氧阴离子 斚棽棴 生成 斎棽斚棽 和 斚棽棳从而

降低细胞内活性氧水平椲棽椆椵棳可保护细胞膜结构棳使植物抗逆性暍抗病性加强棳对逆境胁迫忍受度增加棶

椀第椂期暋暋暋暋暋暋暋暋曾顺德棳等椇不同包装材料对瓢儿菜贮运保鲜效果的影响



图椄结果显示椇贮运棻斾后 斝斉袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋暍微孔气调保鲜袋 斢斚斈 值与散装对照相比分别高

棸灡棾椂棩棳棻棻灡棿棸棩和棽棾灡棿棸棩椈贮运棾斾与散装对照相比分别高棽灡棾棾棩棳棻椄灡椀椂棩和棽棸灡棿椃棩椈贮运椀斾与散装

对照相比分别高 椂灡棾棸棩棳棾棻灡棿椄棩 和 棿棻灡椃棾棩椈贮运 椃斾 与散装对照相 比分别高 棻棻灡棸椀棩棳棾棸灡椂棸棩 和

棾棽灡椆棽棩椈贮运椆斾与散装对照相比分别高棽椄灡椂椂棩棳棿棻灡棾椀棩和棿椃灡棽椃棩棶前期斝斉袋与散装对照相比差异无

统计学意义棬 椌棸灡棸椀棭棳而椃暙椆斾后差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭椈微孔气调保鲜袋暍棿孔 斚斝斝自粘袋与

散装对照斢斚斈值相比差异有统计学意义棬 椉棸灡棸棻棭棳能显著提高瓢儿菜斢斚斈酶活性水平棳延缓衰老棶

图椃暋不同包装材料瓢儿菜 斖斈斄质量分数变化 图椄暋不同包装材料瓢儿菜斢斚斈活性变化

棾暋结暋论

棻棭斝斉袋暍棿孔斚斝斝自粘袋与微孔气调保鲜袋对瓢儿菜感官暍色泽暍失重率暍呼吸强度暍斨斻暍膜脂过氧

化产物 斖斈斄及抗衰老酶斢斚斈活性均有不同程度的影响棳尤以微孔气调保鲜袋效果最佳棶研究表明棳微孔

气调保鲜袋可有效保持贮运货架期内瓢儿菜的感官和色泽棳抑制其呼吸强度棳减少其失质量棳维持其相对

较高的 斨斻质量分数棳抑制其膜脂过氧化产物 斖斈斄的累积和保持较高的斢斚斈酶活性棳从而有利于瓢儿菜

商品性的保持和延缓其品质劣变棶
棽棭分析斢斚斈酶活性变化趋势和衰败特征指标 斖斈斄积累情况和感官评分发现棳微孔气调保鲜袋包装

的瓢儿菜可维持相对较高的抗氧化酶活性棳斖斈斄 累积程度最低棳感官评分也最高棳说明斢斚斈 酶活性暍
斖斈斄质量分数暍瓢儿菜商品性三者之间具有相关性棶

棾棭通过色差计测定总色差 和叶绿素测定仪测得的 值比较发现棳两者均可用于叶菜货架期

评价指标棶 值简便棳基本能反映绿色蔬菜叶片黄化情况棳但总色差 更精确棶
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椲椀椵暋斪斄斘斍斮棳斢斦斍斄斠斈棶斠旈旔斿旑旈旑旂斅斿旇斸旜旈旓旘斸旑斾斞旛斸旍旈旚旟旓旀斖旓斾旈旀旈斿斾斄旚旐旓旙旔旇斿旘斿斝斸斻旊斿斾暜斈旓旟斿旑旑斿斾旛斆旓旐旈斻斿暞斝斿斸旘旙斾旛旘灢

旈旑旂斆旓旍斾斢旚旓旘斸旂斿斸旑斾斢旈旐旛旍斸旚斿斾斣旘斸旑旙旈旚椲斒椵棶斝旓旙旚旇斸旘旜斿旙旚斅旈旓旍旓旂旟斸旑斾斣斿斻旇旑旓旍旓旂旟棳棽棸棻棾棳椄棻椇椀棻灢椀椆棶
椲椂椵暋谢丽源棳郑林用棳彭卫红棳等棶不同包装膜对杏鲍菇冷藏品质和贮藏效果的影响 椲斒椵棶食品科学棳棽棸棻椀棳棾椂棬棽棽棭椇

棻椆椃灢棽棸棽棶
椲椃椵暋陈杭君棳王翠红棳郜海燕棳等棶不同包装方法对蓝莓采后贮藏品质和抗氧化活性的影响 椲斒椵棶中国农业科学棳棽棸棻棾棳

棿椂棬椂棭椇棻棽棾棸灢棻棽棾椂棶
椲椄椵暋史君彦棳高丽朴棳左进华棳等棶不同保鲜膜包装对青椒保鲜效果的影响 椲斒椵棶北方园艺棳棽棸棻椂棬棻椄棭椇棻棾棻灢棻棾椀棶
椲椆椵暋董文明棳田素梅棳何莲君棶棻灢斖斆斝和膜袋处理对丽江雪桃低温贮藏抗褐变效果的研究 椲斒椵棶现代食品科技棳棽棸棻棾棳

椂 西南大学学报棬自然科学版棭暋暋暋暋暋旇旚旚旔椇棷棷旞斺斺旉斺灡旙旝旛灡斿斾旛灡斻旑暋暋暋暋暋第棿棻卷



棽椆棬椄棭椇棻椃椆椂灢棻椃椆椆棶
椲棻棸椵敖暋静棳张昭其棳黄雪梅棶不同薄膜自发气调包装对西兰花的保鲜效果 椲斒椵棶广东农业科学棳棽棸棻椀棳棿棽棬棽棭椇椃椃灢椄棻棳椄椄棶
椲棻棻椵马涌航棳刘建新棳陈湘宁棳等棶不同阻隔性包装材料对生菜保鲜效果的影响 椲斒椵棶食品与机械棳棽棸棻椃棳棾棾棬椄棭椇棻棽棽灢棻棽椀棶
椲棻棽椵蔡金龙棳王欲翠棳周学成棳等棶微孔膜果蔬气调保鲜研究进展 椲斒椵棶食品工业科技棳棽棸棻椃棳棾椄棬棻椂棭椇棾棻椄灢棾棽棾棳棾棽椆棶
椲棻棾椵吴子龙棳赵暋昕棳耿暋霄棳等棶连翘精油对小白菜保鲜效果的影响 椲斒椵棶食品科技棳棽棸棻椃棳棿棽棬椄棭椇棿椆灢椀棾棶
椲棻棿椵赵暋昕棳吴子龙棳王鑫昕棳等棶橘皮精油对小白菜保鲜效果的影响 椲斒椵棶食品科技棳棽棸棻椃棳棿棽棬棻棻棭椇棿椀灢棿椆棶
椲棻椀椵高建晓棳刘暋丹棳古荣鑫棳等棶椂灢苄氨基嘌呤处理对上海青贮藏品质的影响 椲斒椵棶食品科学棳棽棸棻椀棳棾椂棬棿棭椇棽棿椃灢棽椀棾棶
椲棻椂椵刘暋亭棳钱正江棳屈红霞棳等棶利用斕斏灢椂棽椂棽斆斚棽棷斎棽斚分析仪测定果蔬呼吸强度 椲斒椵棶保鲜与加工棳棽棸棻棸棳棻棸棬棿棭椇椀椀灢椀椂棶
椲棻椃椵徐暋玮棳汪东风棶食品化学实验和习题 椲斖椵棶北京椇化学工业出版社棳棽棸棸椄棶
椲棻椄椵斍斏斄斘斘斄斔斚斦斠斚斦 斖斆棳斣斄斚斦斔斏斢斝斢棶斔旈旑斿旚旈斻斖旓斾斿旍旍旈旑旂旓旀斨旈旚斸旐旈旑斆斕旓旙旙旈旑斊旘旓旡斿旑斍旘斿斿旑斨斿旂斿旚斸斺旍斿旙旛旑斾斿旘斨斸旘旈灢

斸斺旍斿斢旚旓旘斸旂斿斆旓旑斾旈旚旈旓旑旙椲斒椵棶斊旓旓斾斆旇斿旐旈旙旚旘旟棳棽棸棸棾棳椄棾棬棻棭椇棾棾灢棿棻棶
椲棻椆椵郝再彬棳苍暋晶棳徐暋仲棶植物生理实验 椲斖椵棶哈尔滨椇哈尔滨工业大学出版社棳棽棸棸棿棶
椲棽棸椵孙暋群棳胡景江棶植物生理学研究技术 椲斖椵棶杨凌椇西北农林科技大学出版社棳棽棸棸椂棶
椲棽棻椵王明钦棳尹明安棶聚乙烯薄膜小包装对黄瓜保鲜效果及其机制 椲斒椵棶西北农业学报棳棽棸棻棻棳棽棸棬棾棭椇棻棿棿灢棻棿椆棶
椲棽棽椵许俊齐棳童暋斌棳王暋瑞棳等棶不同预冷方式对采后黄秋葵保鲜效果的影响 椲斒椵棶食品工业科技棳棽棸棻棿棳棾椀棬椆棭椇棾棻棽灢棾棻椀棶
椲棽棾椵斪斦斢斒棳斕斦 斖斢棳斪斄斘斍斢斒棶斉旀旀斿斻旚旓旀斚旍旈旂旓旙斸斻斻旇斸旘旈斾斿旙斈斿旘旈旜斿斾旀旘旓旐斕斸旐旈旑斸旘旈斸斒斸旔旓旑旈斻斸灢旈旑斻旓旘旔旓旘斸旚斿斾斝旛旍旍旛旍斸旑斆旓斸旚灢

旈旑旂旓旑斝旘斿旙斿旘旜斸旚旈旓旑旓旀斆旇斿旘旘旟斣旓旐斸旚旓斿旙椲斒椵棶斊旓旓斾斆旇斿旐旈旙旚旘旟棳棽棸棻椂棳棻椆椆椇棽椆椂灢棾棸棸棶
椲棽棿椵胡云峰棳陈君然棳肖暋娟棳等棶臭氧处理对切分青椒贮藏品质的影响 椲斒椵棶农业工程学报棳棽棸棻棽棳棽椄棬棻椂棭椇棽椀椆灢棽椂棾棶
椲棽椀椵曹暋娜棳杜传来棳张心怡棳等棶加工和贮藏期间鲜切生菜品质变化研究 椲斒椵棶食品安全质量检测学报棳棽棸棻椀棳椂棬椃棭椇

棽椀棻椂灢棽椀棽棾棶
椲棽椂椵焦暋莉棳王大平棶赤霉素对生菜保鲜的品质影响研究 椲斒椵棶安徽农业科学棳棽棸棻棾棳棿棻棬棻棭椇棾棽棿灢棾棽椀棶
椲棽椃椵乔勇进棳张暋辉棳唐暋坚棳等棶采后小白菜叶绿体色素含量变化及其叶绿素降解动力学的研究 椲斒椵棶食品安全质量检测

学报棳棽棸棻棾棳棿棬椂棭椇棻椂椆棽灢棻椂椆椄棶
椲棽椄椵陈欢欢棳邓玉璞棳冯建华棳等棶青椒 斖斄斝保鲜效果的研究 椲斒椵棶食品科技棳棽棸棻棾棳棾椄棬棻棸棭椇棾椂灢棾椆棶
椲棽椆椵斖斦斣斕斦斢棳斄斣斏斆斏斚棳斘斄斕斅斄斘斣斚斍斕斦斅棶斉旀旀斿斻旚旙旓旀斢斸旍旈斻旟旍旈斻斄斻旈斾斸旑斾斢斸旍旈旑旈旚旟旓旑斄旔旓旔旍斸旙旚旈斻斄旑旚旈旓旞旈斾斸旑旚斉旑旡旟旐斿旙旈旑
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斱斉斘斍斢旇旛旑灢斾斿棳暋斍斄斚斕旛旑灢旉旈斸旑旂棳暋斱斉斘斍斬旈斸旓灢旀斿旑旂棳
斆斎斉斘斍暋斮斸旑旂棳暋斢斎斄斘斍暋斢斸旑旂棳暋斮斏斘斬旛灢旐旈旑
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旚旇旈旙旜斿旂斿旚斸斺旍斿旙旚旓旘斿斾斸旚棿曟棶斣旇斿旘斿旙旛旍旚旙旈旑斾旈斻斸旚斿斾旚旇斸旚斻旓旐旔斸旘斿斾旝旈旚旇旚旇斿斺旛旍旊斻旓旑旚旘旓旍棳旚旇斿旐旈斻旘旓旔旓旘旓旛旙
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椃第椂期暋暋暋暋暋暋暋暋曾顺德棳等椇不同包装材料对瓢儿菜贮运保鲜效果的影响


