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1-甲苯环丙烯和C102处理对红地球葡萄贮藏品质的影响。

刘 进，王庆国

(山东农业大学食品科学与工程学院，山东泰安，271018)

摘 要 以红地球葡萄为试材，研究了1一甲苯环丙烯(1一MCP)处理、C10：处理及1一MCP结合C10z处理对葡

萄贮藏品质的影响。结果表明，1一MCP结合c10。处理克服了单独1一MCP处理不能有效控制腐烂和单独C10z

处理不能有效保留Vc及抑制丙二醛(MDA)的增加的缺点，并在一定程度上结合了2者的优点，有效的保留了

葡萄中的滴定酸、还原糖和果梗叶绿素，较好的保持了果粒硬度，能较好的保持葡萄品质。
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红地球(Red Globe)是当今世界鲜食葡萄中品质

极佳的品种之一。然而红地球葡萄的贮藏保鲜技术

并没有完全解决，使用S0。类保鲜剂仍是目前葡萄

贮藏保鲜中最重要的手段。红地球葡萄的植物学性

状决定了它对SO。非常敏感，S0：剂量稍不适合，就

发生SO。伤害‘1|。葛毅强等人‘23认为，葡萄果粒的

呼吸模式为非跃变型，果梗和穗轴呼吸强度和乙烯释

放量显著高于果粒为呼吸跃变型。因此，葡萄保鲜的

关键和核心是推迟穗轴及果梗的衰老。

1一甲基环丙烯(1一MCP)为近年来发现的一种乙

烯受体抑制剂[3]。研究表明，1一MCP通过竞争乙烯

作用受体而影响乙烯的生理活动，从而抑制植物的成

熟和衰老[4’5]。据报道，1一MCP可以防止韭薹[6]、甘

蓝‘71的转黄与腐烂，减慢辣椒‘81、青椒‘93褪绿和软化。

美国环保署安全无毒审查许可，批准1一MCP在花卉

及水果贮藏中应用。C10。是一种强氧化剂具有很强

的杀菌能力，可有效杀死微生物。2004年美国FDA

将ClO。批准为果蔬杀菌剂，是目前际上公认的性能

优良、效果好的食品保鲜剂[10|。试验以红地球葡萄

为试材，研究1一MCP和C10。对葡萄贮藏品质的影

响，以期为葡萄贮藏保鲜寻求新的方法。

1 材料和方法

1．1材料

红地球葡萄，2006年9月27日购于山东省沂源

县。经测定，还原糖、滴定酸、Vc、果梗叶绿素含量分

别为13．5％、O．46％、19 pg／g、97肛g／g，硬度为

2 661 g。

C10。固体缓释剂有效成分为10％(1 g／包)；1一

第一作者：硕士研究生(王庆国为通讯作者)。

收稿日期：2007一03—26，改回日期：2007一05—23

MCP液体熏蒸剂有效成分为o．5％

1．2主要仪器设备

TA—XT2i物性测定仪(英国Stable Micro—Sys—

tems)，GB204分析天平，UV一2000分光光度计(尤

尼柯(上海)仪器有限公司)，微型冷库(济南科达尔实

业有限公司)。

1．3样品处理与测定方法

1．3．1 样品处理

(1)对照处理：将预冷好的葡萄2 kg装入聚乙

烯袋中，每袋加入SO。保鲜片2包，每包扎2个透

眼，扎口，置于0℃的冷库保藏。

(2)1 g／kg的ClO。固体缓释剂处理：取2kg红

地球葡萄，置于聚乙烯袋中，袋内放人1 g／包ClOz

固体缓释剂2包。预冷后，扎口，置于o℃的冷库保

藏。

(3)1一MCP常温熏蒸处理：将2 kg葡萄放人聚

乙烯袋，常温下以2．4弘L／L 1一MCP的剂量熏蒸8 h

后，打开袋口，预冷，扎口，置于o℃的冷库保藏。

(4)2．4扯L／L 1一MCP常温熏蒸处理结合1 g／

kg C10。固体缓释剂处理：将2 kg葡萄放人聚乙烯

袋，常温下以2．4弘L／L 1一MCP的剂量熏蒸8h后，打

开袋口，袋内放入1 g／包C10。固体缓释剂2包。预

冷后，扎口，置于o℃的冷库保藏。

以上每一处理，每21 d进行1次保鲜效果测定，

每次做3个平行。

1．3．2 测定方法

(1)还原糖测定：直接滴定法；可滴定酸测定：酸

碱滴定法；V。含量测定：2，6一二氯靛酚钠法[11|。

腐烂率／％一丛生塑墅篥写￡著严×，。。
(2)硬度测定：物性测定仪法，测定条件为：探头，

P100压缩圆盘；测前速度2．o mm／s；测定速度1．O
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mm／s；测后速度，5．o mm／s；下压距离，10 mm；力单

位，g。

(3)总叶绿素含量’：参照李合生法[1 2|，用乙醇溶

液提取葡萄梗组织中的叶绿素，然后比色测定。叶绿

素a浓度Ca一13．95A。。。一6．88A。。。；叶绿素b浓度

Cb一24．96A649—7．32A665；总叶绿素浓度CT—Ca

+Cb一18．08 A64。+6．63 A665(mg／L)；叶绿素含量

(mg／kg)一(色素的浓度×提取液体积×稀释倍

数)／样品鲜重

(4)丙二醛含量：采用硫代巴比妥酸法测定[1 2|。

C(“mol／L)一6．45(A532一A600)一0．56A450 MDA

的含量弘mol／g鲜重)=[C(MDA)×V(提取液体

积，L)]／m(葡萄梗鲜组织的质量g)

2 结果与分析

2．1不同处理对红地球葡萄贮藏期间腐烂率的影响

由图1可知，在贮藏的前42 d，各处理的腐烂率

均低于对照；贮藏42 d后，C10。处理、1一MCP结合

ClO。处理，腐烂率均明显低于对照；1一MCP处理在

贮藏的前42 d腐烂率与其他处理相当，在此之后腐

烂率迅速上升，贮藏到105 d，其腐烂率达68．9％，而

对照、ClO。处理、1一MCP结合ClO。处理的腐烂率分

别为52．2％、32．2％、17．7％。分析原因：(1)果梗和

穗梗的呼吸为跃变型[2]，贮藏前期1一MCP处理降低

了果梗的呼吸强度，抑制了果梗的老化与衰老。但由

于1一MCP处理防霉效果差，贮藏到42 d后，微生物

侵染严重，造成腐烂率急剧升高。(2)C10。为强氧

化剂，有很强的杀菌能力，能有效地钝化或杀灭葡萄

腐败菌。但单独的ClO。处理并不能有效地控制腐

烂，因为腐烂并不单是由于微生物侵染所引起，还与

其生理因素有关。

量
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图1 不同处理对红地球葡萄腐烂率的影响

2．2 不同处理对红地球葡萄贮藏期间果粒硬度影响

果蔬采收后硬度会发生变化，一般随着贮藏时间

的延长，硬度逐渐下降。原因可能是中胶层细胞之间
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的原果胶在原果胶酶(PE)或多聚半乳糖醛酸酶

(PG)的作用下转变为果胶和果胶酸，果胶再进一步

变成小分子的糖以至细胞分离，引起果实组织变软。

由图2可知，在贮藏42 d，ClOz处理、1一MCP和ClO。

结合处理的果粒硬度均高于对照。贮藏42 d后1一

MCP处理的果粒硬度迅速下降，这是微生物侵染造

成的。数据分析显示，贮藏至84 d和105 d，C10z处

理的硬度为2 1809和2 0279显著高于对照处理的

2 0059和1 9529(P<o．05)；1一MCP和C102结合处

理硬度为2 197 g和2 097 g极显著(P<o．01)高于对

照处理。并且贮藏至105 d，1～MCP和ClO。结合处

理的硬度显著(P<o．05)高于C10z处理。
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图2不l司处理对红地球葡萄硬度的影响

2．3不同处理对红地球葡萄贮藏期间Vc含量影响

贮藏过程中Vc的损失与果实的呼吸作用密切

相关。由图3可知，整个贮藏过程中果实的Vc含量

呈明显的下降趋势。贮藏初期Vc含量为19肛g／g，贮

藏至第84天时，对照1一MCP处理果实Vc含量相

当，分别为9．4、9．6弘g／g，低于1一MCP和ClOz结合

处理。贮藏至105 d，对照、C10。处理、1一MCP处理、

1一MCP结合ClO。处理V。含量分别为8．2、7．1、

5．9、9．3肛g／g。数据分析显示，1一MCP和ClO。结合

处理的Vc含量极显著(P<O．01)高于C10：处理，

说明1一MCP和C10。结合处理对保持果粒Vc含量

有较好的作用。
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叶绿素是构成葡萄果梗皮层的主要色素成分，它

的变化影响着葡萄的感官品质，也反映出葡萄衰老的

程度。本试验测定了不同处理的葡萄，贮藏至第105

天的叶绿素含量。贮藏初期果梗叶绿素含量为97．0

肚g／g，由图4可知，贮藏至105天，各种处理果梗叶绿

素含量均明显降低。1一MCP和C10。结合处理叶绿

素保留最高为77．4jlg／g，其次为C10。处理为

73．5肚g／g，均显著(P<o．05)高于对照。
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图4不同处理对红地球葡萄果梗中叶绿素的影响

2．5不同处理对红地球葡萄贮藏期间果实MDA含

量的影响

许多研究表明，植物器官衰老时，体内自由基增

加，导致植物细胞发生膜脂过氧化，丙二醛(MDA)是

膜脂过氧化的产物之一[11|。试验中研究了4种不同

处理对MDA含量变化的影响。

表1葡萄贮藏过程中不同处理的MDA含量的变化组别面高等意墨慕蒜

由表1可知，在贮藏过程中，各处理的MDA含

量均明显增加。对照、C10。处理、1一MCP处理、1一

MCP和C10。结合处理最终含量分别为3．942×

10一3、4．842×10一3、4．365×10—3和3．339×10
3

扯m01／g；整个贮藏过程中，1一MCP和ClO：结合处理

MDA含量保持最低。数理统计显示，贮藏的各个时

期1一MCP和C10。结合处理MDA含量与对照相比，

均有极显著差异(P<O．01)；并且1一MCP和C10：结

合处理MDA含量与ClO。处理、1一MCP处理相比，

均有显著差异(P<0．05)。1一MCP结合C10。处理

对抑制MDA增加、延缓果实衰老效果良好。

2．6不同处理对红地球葡萄还原糖含量的影响

葡萄浆中90％以上的糖为还原糖，因此还原糖

啊翻圈
的变化直接影响着葡萄果实的口感和风味，是果实甜

味的重要来源和贮藏物质。由图5可知，对照、ClO。

处理、1一MCP和ClO：结合处理的葡萄都能保持较高

的还原糖含量，分别为11．80％、12．26％、12．05％；

而1一MCP处理的还原糖含量较低为11．5％。这可

能是因为1一MCP的防霉效果较差，霉菌侵染葡萄浆

果，果实细胞内活性氧的产生和清除平衡受到破坏膜

脂过氧化导致膜系统伤害使细胞膜透性增大，细胞内

的糖分外渗导致糖含量减少。
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图5不I司处理对红地球葡萄还原糖的影响

2．7不同处理对红地球葡萄滴定酸含量的影响

贮藏过程中酸作为呼吸底物不断被消耗，使得总

酸含量不断下降。因此可滴定酸的保存率是衡量果

实贮藏效果的指标之一，也是鉴别果实品质的重要化

学指标之一。、由图6可知，在贮藏至105天，对照与

ClO。处理的可滴定酸的保留值相当，分别为

0．427％、0．442％，保留率高达92．8％、96．1％，损失

很少；1一MCP结合C10：处理的保留率为89．6％；而

1一MCP处理的保留率仅为78．3％。
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图6 不同处理对红地球葡萄司滴定酸的影响

3 结 论

国内外葡萄贮藏中使用保鲜剂主要是化学防腐

剂，而使用最多的又是SO。和硫化物，SO。气体对葡

萄常见致病真菌如灰霉菌、芽枝霉菌、黑根霉菌等有

强烈抑制作用，同时还能抑制氧化酶活性，降低呼吸

速率，增强耐贮性，并有效地防止葡萄酶促褐变。但
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4 Sisler E C，Serek M． Inhibitors of ethylene responses in

Effect of 1-MCP and Chlorine Dioxide Treatment on

Storage Quality of Red Globe Grape

Liu Jin，Wang Qingguo
(Department of Food Science and Engineering，Shandong Agricultural University，Taran，Shandong 271018，China)

ABSTRACT The effects of 1一MCP treatment，chlorine dioxide treatment，1一MCP and chlorine dioxide

combination treatment on the storage quality of grape were investigated． Results showed that：first，the anti

—mold effect was not obvious during storage with 1一MCP treatment alone，second，the content of VC could

not be maintained effectively with Chlorine dioxide treatment alone and the increasing of MDA could not be

controlled either．If you incorporate the 1一MCP treatment，then the chlorine dioxide treatment will be more

efficient than only one treatment． This could effectively keep the content of titration acidity，sugar in berries

and chlorophyll in stalk，and firmness of berries．

Key words Red G10be grape，storage quality，1一MCP treatment，chlorine dioxide treatment

匣l奉捶幽崮樾橘凌酵而离蛔健礞饮料

冲绳天然酵母公司推出了用天然酵母发酵冲绳特产水果SIKUWASA(冲绳产柑橘)制成的健康饮料“与SIKU

wASA相遇的森林之天然酵母”。使用了产于冲绳主岛北部地区的SIKUWASA的果汁，利用酵母菌经过半年到一年的时间发

酵酿成。不使用任何食品添加剂。可品尝到柔和的甜味和SIKUWASA所特有的清爽的香味及酸味。可用冷水或热水稀释成

5～6倍饮用。

匣|奉需发幽植物纤缝强化聚乳酸塑料
最近，日本东丽公司成功研发了聚乳酸(PLA)和以纤维素为主要成分的植物纤维混炼的、提高了耐热性、刚性及成形性的

植物纤维强化PLA塑料。该生物降解塑料具有世界最高的耐热性(150℃)，刚性是以往的PLA塑料的2倍，大大缩短了成形

时间。虽然含有植物纤维，但成形后的外观极佳。

该公司的研发人员从根本上改良了生物降解塑料的物性。目前正在进行汽车零部件、电器、电子零件、土木、建筑材料、家

具等领域的应用研究。
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