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壳聚糖涂膜对樱桃番茄的保鲜效应
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　　摘要：研究了不同浓度壳聚糖涂膜对樱桃番茄的保鲜效应。结果表明：壳聚糖涂膜能够延长樱桃番茄贮藏寿命，
对照的樱桃番茄一般只能贮藏１４ｄ，而壳聚糖涂膜处理的樱桃番茄一般可贮藏１９ｄ以上；壳聚糖涂膜处理能有效降
低樱桃番茄失重率、硬度、烂果率，减缓总酸、维生素Ｃ含量的减少，抑制可溶性固形物、可溶性糖含量的变化；本研究
条件下壳聚糖涂膜樱桃番茄的最适浓度为２．０％。
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　　樱桃番茄属茄科番茄属，是一年生蔬菜，普通番茄的祖
先，番茄半栽培亚种的一个变种，是集水果、蔬菜及观赏三位

于一体的特种蔬菜。樱桃番茄受到消费者喜爱，售价很高，但

正常情况下货架期较短，难以满足市场需求［１－２］。壳聚糖是

以甲壳类物质为原料，脱除其钙、磷、蛋白质、色素等制备而

成。壳聚糖容易成膜，其膜具有良好的黏附性、通透性和一定

的弹韧性，通过浸渍、喷洒、涂布等方法可在果蔬表面形成１
层极薄、均匀、透明且具多微孔通道的牢固壳聚糖膜。这层薄

膜可阻碍果蔬水分蒸发和病菌侵入，调节果蔬内外气体交换，

减少果蔬内物质转化和呼吸基质的消耗。壳聚糖对各种病原

菌也有较强的抑制作用。壳聚糖对环境和人体健康无害，而

且高效、无毒、低成本、易操作，具有显著的保鲜效果。目前，

尚未见有关壳聚糖涂膜对樱桃番茄保鲜效应的报道［３－１２］。

本研究探讨了壳聚糖对樱桃番茄的保鲜作用，以期促进樱桃

番茄规模批量无毒保鲜。

１　材料与方法

１．１　供试材料
选用果实大小均匀、成熟度一致、无机械损伤、无病虫害、

色泽光亮的红色樱桃番茄作为供试材料。樱桃番茄购自于江

苏省淮安市时代超市。樱桃番茄品种为沪樱９３２。
１．２　试验设计

称取干燥壳聚糖样品０．１５ｇ于烧杯中，用１％盐酸溶液

溶解，并用１ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠将 ｐＨ值调为７，再逐渐加水溶
解至所需浓度（１．５％、２．０％、２．５％、３．０％）。分别用浓度为
１．５％、２．０％、２．５％、３．０％的壳聚糖对樱桃番茄涂膜处理，即
将樱桃番茄浸泡在不同浓度的壳聚糖溶液中，３ｍｉｎ后捞出，
自然晾干，装在不同盆中。每个盆装４０个，用清水作对照，每
个处理３次重复。每隔３ｄ测１次，直到樱桃番茄没有贮藏
价值为止。每次随机抽取样品，重复３次。
１．３　测定内容与方法

利用酸碱中和滴定法测定总酸含量；利用碘量法测定维

生素Ｃ含量；利用阿贝折射仪测定可溶性固形物含量；利用
硬度计测定硬度。测定烂果率（腐烂果／检查总数 ×１００％）、
失重率（涂膜后果的总重量／涂膜前果的总重量×１００％）　

２　结果与分析

２．１　壳聚糖处理对樱桃番茄贮藏寿命的影响
试验表明，对照樱桃番茄贮藏寿命很短，仅有１３．６７ｄ，而

壳聚糖涂膜处理过的樱桃番茄贮藏寿命一般能延长５～９ｄ，
其中２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄保鲜效果最好，贮藏
寿命长达２３ｄ，比对照延长了９ｄ以上。１．５％、２．５％、３．０％
壳聚糖溶液处理的樱桃番茄贮藏寿命分别为１８．６７、１９．６７、
１９．００ｄ。各壳聚糖处理下的樱桃番茄贮藏寿命与对照均有
极显著差异，说明壳聚糖涂膜处理对延长樱桃番茄贮藏时间

有一定的效果。２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄贮藏寿命
与其他处理差异极显著。

２．２　壳聚糖处理对樱桃番茄品质的影响
２．２．１　总酸含量　由图１可知，在贮藏过程中，樱桃番茄的
总酸含量随贮藏时间的延长而降低，壳聚糖涂膜处理可以抑
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制总酸下降趋势。２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄总酸含
量下降速度最慢，说明２．０％壳聚糖溶液处理抑制樱桃番茄
总酸下降的效果最好。例如在贮藏２～２０ｄ期间，对照的总
酸含量下降了６４．５６％，而１．５％、２．０％、２．５％、３．０％壳聚糖
溶液处理的樱桃番茄总酸含量分别下降了 ４５．７０％、
３２５１％、４０．９７％、３６．３２％。并在贮藏１１ｄ后，对照樱桃番
茄由于呼吸强度较大、后熟快，总酸含量急剧下降，下降速度

明显快于其他处理。壳聚糖处理的樱桃番茄总酸含量下降速

度较慢，表明贮藏期间果实营养消耗较少，壳聚糖涂膜具有一

定保鲜效果，以２．０％壳聚糖溶液处理的保鲜效果最好。

　　由表１可见，各壳聚糖处理的樱桃番茄总酸含量与对照
差异极显著，壳聚糖涂膜处理对抑制樱桃番茄总酸含量的减

少有一定效果。

表１　壳聚糖处理对樱桃番茄生理指标的影响

壳聚糖

溶液浓度

总酸含量

（％）
维生素Ｃ
含量（ｍｇ／ｋｇ）

可溶性固形

物含量（％）
烂果率

（％）
失重率

（％）

１．５％ ０．３５ｂＢ ３０６．９ｃＢ ９．７３ｂＢ １９．４６ｂＢ ４．９２ｃＣ
２．０％ ０．３９ａＡ ３３７．０ａＡ ９．６６ｃＣ １２．１２ｄＤ４．２２ｄＤ
２．５％ ０．３６ｂＢ ３１７．４ｂＢ ９．７４ｂＢ １６．２８ｃＣ ５．９９ｂＢ
３．０％ ０．３６ｂＢ ３１６．４ｂＢ ９．７４ｂＢ １６．６６ｃＣ ６．２５ｂＢ
对照 ０．３２ｃＣ ２８６．９ｄＣ ９．８０ａＡ ２９．１７ａＡ ８．１６ａＡ

　　注：同列数字后不同大写、小写字母分别表示差异极显著、差异
显著。

２．２．２　维生素Ｃ含量　由图２可以看出，在贮藏过程中，樱
桃番茄的维生素Ｃ含量呈先升高后下降趋势，壳聚糖处理不
同程度地抑制了维生素 Ｃ含量的下降速度，尤其以２．０％壳
聚糖溶液处理最明显。在贮藏前期，樱桃番茄的维生素 Ｃ含
量不同程度地增加，原因是樱桃番茄果实尚未完全成熟，在贮

藏初期有樱桃番茄后熟过程。樱桃番茄维生素 Ｃ含量峰值
出现后，开始呈现下降趋势。在贮藏１１ｄ后，对照的维生素
Ｃ含量下降趋势明显高于壳聚糖处理，这是因为壳聚糖涂膜
有效降低了氧气通透性，使樱桃番茄的维生素 Ｃ得到了较大
程度地保留。贮藏 １１ｄ时，对照的维生素 Ｃ含量为
２８９．５μｇ／ｇ，１．５％、２．０％、２．５％、３．０％壳聚糖溶液处理的维生
素Ｃ含量分别为３１３．７、３３７．５、２９２．９、３２１．６μｇ／ｇ。但在贮藏
２０ｄ时，对照的维生素 Ｃ含量为１３７．７μｇ／ｇ，１５％、２．０％、
２５％、３．０％壳聚糖溶液处理的维生素Ｃ含量分别为２３４．２、
２８９５、２２３３、２４１．５μｇ／ｇ。所以，壳聚糖涂膜对樱桃番茄具
有一定保鲜效果，以２．０％壳聚糖溶液处理的保鲜效果最好。

　　由表１可见，各壳聚糖处理的樱桃番茄维生素 Ｃ含量与
对照差异极显著，壳聚糖涂膜处理对抑制樱桃番茄维生素 Ｃ
含量的减少有一定效果，以２．０％壳聚糖溶液处理的效果最
好，该处理的樱桃番茄维生素 Ｃ含量与其他处理差异极
显著。

２．２．３　可溶性固形物含量　可溶性固形物的最大特点是易
溶于水，存在于果蔬汁液中。可溶性固形物的降解可用来描

述果蔬成熟衰老的过程，所以常把可溶性固形物含量作为判

断成熟度以及果实品质的指标。如图３所示，采后樱桃番茄
果实的可溶性固形物含量在前期稍有下降，后期又有所上升。

壳聚糖处理可抑制复杂物质的降解，达到延缓果实成熟衰老

的效果。贮藏１４ｄ时，对照的樱桃番茄可溶性固形物含量为
９．７８７％，而１．５％、２．０％、２．５％、３．０％壳聚糖溶液处理的樱
桃番茄可溶性固形物含量分别为 ９．６９１％、９．６６８％、
９６９７％、９．７３３％。所以，壳聚糖涂膜处理对樱桃番茄具有一
定的保鲜效果，以２．０％壳聚糖溶液处理的保鲜效果最好，该
处理与其他处理差异极显著（表１）。

２．３　壳聚糖处理对樱桃番茄硬度的影响
硬度是判断果实成熟度以及品质的指标之一。由图４可

知，采收后，樱桃番茄硬度呈逐渐下降趋势，以对照的果实硬

度下降速度最快，壳聚糖处理对保持樱桃番茄硬度有明显作

用，以２．０％壳聚糖溶液处理的效果最好。在贮藏１１ｄ后，随
着樱桃番茄成熟度提高，果胶物质发生变化，果实开始变软，

对照果实硬度明显低于壳聚糖处理。各壳聚糖处理的樱桃番

茄硬度与对照差异极显著，壳聚糖涂膜处理对樱桃番茄硬度

均有一定的保持效果。２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄硬
度与其他处理差异极显著，该处理对樱桃番茄硬度的保持效

果比其他处理更好。
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２．４　壳聚糖处理对樱桃番茄烂果率的影响
烂果率直接反映了果实的保鲜效果。从图５可以看出，

各处理的樱桃番茄烂果率有很大差异。在贮藏过程中，由于

微生物作用导致果实腐烂，对照的樱桃番茄腐烂速度快于壳

聚糖处理。壳聚糖膜对樱桃番茄腐烂有较强的抑制作用，以

２．０％壳聚糖溶液处理的效果最好。贮藏 ２０ｄ时，对照、
１５％、２．０％、２．５％、３．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄烂果
率分 别 是 ８０．７２４％、５６．７１６％、３８．１７６％、４１．６６７％、
４４．９７６％。

　　由表１可见，各壳聚糖处理的樱桃番茄烂果率与对照差
异极显著，壳聚糖涂膜处理对减缓樱桃番茄烂果率的上升有

一定效果。２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄烂果率与其他
处理差异极显著。

２．５　壳聚糖处理对樱桃番茄失重率的影响
失重即所谓自然损耗，包括水分和干物质损失。当蒸腾

作用失去的水分达 ５％时，就会引起组织萎蔫，失去新鲜状
态。由于樱桃番茄含水量高，比表面积大，因而失重现象尤为

严重，因此失重率是樱桃番茄保鲜的重要指标之一。如图６
所示，樱桃番茄失重率随着贮藏时间的延长而增大，对照的樱

桃番茄失重率明显快于壳聚糖处理，以２％壳聚糖溶液处理
延缓樱桃番茄失重率的效果最明显。贮藏２０ｄ时，对照樱桃
番茄失重率为１９．１７２％，而１．５％、２．０％、２．５％、３．０％壳聚
糖溶液处理的樱桃番茄失重率分别为 ９．０７６％、７．８２７％、
１１０１１％、１２．６４７％；在贮藏１１ｄ后，对照樱桃番茄失重率急
剧上升，达５％以上，已经基本失去了商品价值。说明壳聚糖
涂膜处理能阻止樱桃番茄果实内部水分的迁移和扩散，对保

持樱桃番茄重量、减少营养物质损失有一定作用。

　　由表１可见，各壳聚糖处理的樱桃番茄失重率与对照差
异极显著，壳聚糖涂膜处理对减缓樱桃番茄失重率上升有一

定效果。２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃番茄失重率极显著低
于其他处理。

３　结论

壳聚糖涂膜处理对于樱桃番茄的保鲜有显著效果。对照

的樱桃番茄一般只能贮藏１４ｄ左右，而壳聚糖涂膜处理的樱
桃番茄一般可贮藏１９ｄ以上，２．０％壳聚糖溶液处理的樱桃
番茄可贮藏２３ｄ以上，而且果实较硬、表面光滑、失水较少，
色素红，较好地保留了新鲜樱桃番茄的质地、口感、外观。

从外观来看，对照的樱桃番茄贮藏１４ｄ后全部腐烂，而
壳聚糖处理的樱桃番茄最早也在贮藏 １４ｄ后开始腐烂，而
２０％壳聚糖溶液处理到１６ｄ才开始腐烂。从品质来看，在
贮藏期间，壳聚糖涂膜处理能有效降低樱桃番茄失重率、硬

度、烂果率，减缓总酸、维生素 Ｃ含量的减少，抑制可溶性固
形物、可溶性糖含量的变化。壳聚糖处理对樱桃番茄有保鲜

效果，能提高其贮藏品质。
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