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保鲜用壳聚糖复合膜的特性
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　　摘要：对不同酸制备壳聚糖膜的成膜效果和特性进行了研究。结果表明，所制备涂膜液的ｐＨ值均在１．９５～３．１６
之间，并且随着酸浓度增加，壳聚糖混合溶液 ｐＨ值逐渐降低，从食用角度来说是安全的，可以作为食品保鲜用膜材
料。复合膜溶液吸光度较低，即可推测涂膜后由膜材质本身对果蔬的光亮度造成的影响非常小，可用于食品保鲜。成

膜效果均很好，在揭膜过程中发现随着酸浓度增加，膜的脆性逐渐减弱，柔韧度逐渐增强。１％壳聚糖 ＋４％柠檬酸的
成膜效果最小，壳聚糖复合膜最大压迫力最大，为０．７６ｋｇ。
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　　壳聚糖化学名为聚葡萄糖胺（１－４）－２－氨基 －Ｂ－Ｄ
葡萄糖，是由广泛存在于虾、蟹等甲壳类动物外骨骼中的甲壳

素脱去乙酰基形成的带阳离子的多糖［１］。利用壳聚糖的成

膜性和抗菌性能够延缓果蔬成熟并保持其质量［２］。壳聚糖

成膜为半透性膜，壳聚糖能够在果蔬表面形成一层具有选择

性的保护膜，使果蔬内部处于一种“低 Ｏ２高 ＣＯ２”的环境，可
以控制气体交换、减少水分散失，从而能够长时间维持采摘后

的果蔬组织稳定、减少微生物衰变［３－５］。本试验从壳聚糖在

不同酸种类和浓度条件下对成膜特性的影响进行研究，旨在

为果蔬保鲜深加工提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　试剂与设备
ＤＬ－苹果酸、柠檬酸为分析纯（ＡＲ），天津市科密欧化学

试剂有限公司；壳聚糖黏度为４０ｃｐｓ（分子量在５０万左右），
大连民族学院实验室提供；邻苯二甲酸氢钾、混合磷酸盐，上

海雷磁－创益仪器仪表有限公司；分光光度计 ＵＶ－２００１，龙
尼柯仪器有限公司；电子天平，梅特勒 －托利多仪器（上海）
有限公司；电热恒温水浴锅，上海衡平仪器仪表厂；ＰＨＳ－３Ｅ
型ｐＨ计，上海精密科学仪器有限公司。
１．２　试验方法
１．２．１　壳聚糖保鲜膜的配制　用电子天平分别精确称取壳
聚糖２ｇ，称取８次，分装在８个烧杯中，倒入少量去离子水摇
匀；准确称取柠檬酸２、４、６、８ｇ，苹果酸２、４、６、８ｇ，把药品分
别放入８个已盛有壳聚糖的烧杯中，标号为１、２、３、４、５、６、７、
８（表１）；分别缓缓加入２００ｍＬ去离子水，用玻璃棒充分搅
拌，置于８５℃水浴锅中水浴，直至溶液全部溶解、澄清；各取
５ｍＬ上清液倒入直径为５ｃｍ的塑料培养皿内，晾干成膜。

表１　壳聚糖复合膜（柠檬酸、苹果酸）混合液情况

配方编号
壳聚糖浓度

（ｇ／Ｌ）
柠檬酸浓度

（ｇ／Ｌ）
苹果酸浓度

（ｇ／Ｌ）

１ １０ １０
２ １０ ２０
３ １０ ３０
４ １０ ４０
５ １０ １０
６ １０ ２０
７ １０ ３０
８ １０ ４０

１．２．２　壳聚糖保鲜 ｐＨ值的测定　用 ＰＨＳ－３Ｅ型 ｐＨ计测
定壳聚糖保鲜膜的ｐＨ值；配制邻苯二甲酸氢钾、混合磷酸盐
溶液，用２５０ｍＬ容量瓶定容，用 ｐＨ计分别测定８组溶液的
ｐＨ值并记录。
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１．２．３　壳聚糖复合溶液吸光度的测定　在５００ｎｍ条件下，
测定８组壳聚糖保鲜溶液的吸光度，用空管调０，记录各组吸
光度。

１．２．４　壳聚糖复合膜最大压迫力的测定　按照上述配方及
方法配置８种不同的壳聚糖复合溶液，用针头将壳聚糖膜完
整取下后用 ＳＭＳＴＡ．ＸＴＰｌｕｓ质构仪测定复合膜的最大压
迫力。

２　结果与分析

２．１　壳聚糖溶液的ｐＨ值
表２表明，所制备涂膜液的ｐＨ值均在１．９５～３．１６之间，

并且随着酸浓度增加，壳聚糖混合溶液ｐＨ值逐渐降低，从食
用角度来说是安全的，可以作为食品保鲜用膜材料。

２．２　壳聚糖复合溶液的吸光度
由表３可知，复合膜溶液吸光度较低，即可推测涂膜后由

膜材质本身对果蔬的光亮度造成的影响非常小，可以用于食

品保鲜。

２．３　成膜效果
本次试验成膜效果均很好，在揭膜过程中发现，随着酸浓

度增大，膜的脆性逐渐减弱，柔韧度逐渐增强，其中壳聚糖 －
柠檬酸复合保鲜液制成的膜略带黄色（图１）。

表２　壳聚糖复合膜（柠檬酸、苹果酸）混合液ｐＨ值

配方编号 混合液的ｐＨ值
１ ３．１６
２ ２．５９
３ ２．３２
４ １．９５
５ ３．０８
６ ２．６２
７ ２．４１
８ ２．０２

表３　壳聚糖复合膜（柠檬酸、苹果酸）混合液吸光度

配方编号 溶液吸光度

１ ０．０９４
２ ０．０９６
３ ０．０９７
４ ０．０９５
５ ０．０９８
６ ０．１０６
７ ０．１０３
８ ０．１０５

２．４　壳聚糖复合膜最大压迫力
果蔬在贮运过程中会受到机械碰撞及各种冲击，可能会

对壳聚糖涂膜造成破坏以致不能保护果蔬。因此，壳聚糖复

合膜所能承受的最大压迫力越大，越能够更好地抵御外力的

冲击，起到保护作用。由表４、图２可知，壳聚糖复合膜所能
承受的最大压迫力从大到小依次为配方４（１０ｇ／Ｌ壳聚糖 ＋
４０ｇ／Ｌ柠檬酸）、配方３（１０ｇ／Ｌ壳聚糖＋３０ｇ／Ｌ柠檬酸）、配方
６（１０ｇ／Ｌ壳聚糖 ＋２０ｇ／Ｌ苹果酸）、配方１（１０ｇ／Ｌ壳聚糖 ＋
１０ｇ／Ｌ柠檬酸）、配方７（１０ｇ／Ｌ壳聚糖＋３０ｇ／Ｌ苹果酸）、配方
５（１０ｇ／Ｌ壳聚糖＋１０ｇ／Ｌ苹果酸）、配方２（１０ｇ／Ｌ壳聚糖 ＋
２０ｇ／Ｌ柠檬酸）、配方８（１０ｇ／Ｌ壳聚糖＋４０ｇ／Ｌ苹果酸）。

表４　不同配方壳聚复合膜最大压迫力

配方编号 最大压迫力（ｋｇ）

１ ０．３５０

２ ０．１０２

３ ０．７５０

４ ０．７６０

５ ０．１０５

６ ０．５６０

７ ０．２６０

８ ０．０８０

—３４２—江苏农业科学　２０１４年第４２卷第４期



参考文献：

［１］ＬｕｏＹＣ，ＺｈａｎｇＢＣ，ＣｈｅｎｇＷＨ，ｅｔａｌ．Ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎ，ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎ
ａｎｄｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｓｅｌｅｎｉｔｅ－ｌｏａｄｅｄｃｈｉｔｏｓａｎ／ＴＰＰｎａｎｏｐａｒｔｉｃｌｅｓｗｉｔｈｏｒ
ｗｉｔｈｏｕｔｚｅｉｎｃｏａｔｉｎｇ［Ｊ］．ＣａｒｂｏｈｙｄｒａｔｅＰｏｌｙｍｅｒｓ，２０１０，８２（３）：
９４２－９５１．　

［２］ＴａｍｅｒＣＥ，ｏｐｕｒＯＵ．Ｃｈｉｔｏｓａｎ：ａｎｅｄｉｂｌｅｃｏａｔｉｎｇｆｏｒｆｒｅｓｈ－ｃｕｔ
ｆｒｕｉｔｓａｎｄｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ［Ｊ］．ＡｃｔａＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｅ，２００９，８７７：６１９－６２６．

［３］ＤｅｖｌｉｅｇｈｅｒｅＦ，ＶｅｒｍｅｕｌｅｎＡ，ＤｅｂｅｖｅｒｅＪ．Ｃｈｉｔｏｓａｎ：ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌ

ａｃｔｉｖｉｔｙ，ｉｎｔｅｒａｃｔｉｏｎｓｗｉｔｈｆｏｏｄｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｎｄａｐｐｌｉｃａｂｉｌｉｔｙａｓａｃｏａｔ
ｉｎｇｏｎｆｒｕｉｔａｎｄｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２００４，２１（６）：
７０３－７１４．　

［４］ＤｏｎｇＨＱ，ＣｈｅｎｇＬＹ，ＴａｎＪＨ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｃｈｉｔｏｓａｎｃｏａｔｉｎｇｏｎ
ｑｕａｌｉｔｙａｎｄｓｈｅｌｆＬｉｆｅｏｆｐｅｅｌｅｄｌｉｔｃｈｉｆｒｕｉｔ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＥｎｇｉ
ｎｅｅｒｉｎｇ，２００４，６４（３）：３５５－３５８．

［５］ＴｈｏｍｍｏｈａｗａｙＣ，ＫａｎｌａｙａｎａｒａｔＳ，ＵｔｈａｉｒａｔａｎａｋｉｊＡ，ｅｔａｌ．Ｑｕａｌｉｔｙｏｆ
ｆｒｅｓｈ－ｃｕｔｇｕａｖａ（ＰｓｉｄｉｕｍｇｕａｊａｖａＬ．）ａｓａｆｆｅｃｔｅｄｂｙｃｈｉｔｏｓａｎｔｒｅａｔ
ｍｅｎｔ［Ｊ］．ＡｃｔａＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｅ，２００７，７４６：４４９－４５４．

—４４２— 江苏农业科学　２０１４年第４２卷第４期


