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摘要研究了不同贮藏温度(常温、8℃和0℃)和包装(30岬和50f￡m11E膜)条件下巨峰葡萄果实失重率、

vc、TsS和可滴定酸含量变化情况。结果表明，随着贮期的延长．果实失重率增加．vc和可滴定醴含量逐渐减

少，Tss含量先上升后降低。低温和包装能够显著抑制果实水分蒸发，保持Tss和可滴定酸含量的相对稳定；低

温保持了较高的vc含量，但包装效果不明显。30 pm PE包装较50岬对葡萄贮藏效果好。
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随着我国葡萄栽培面积的不断增加，总产量已经

突破200万t，成为世界上第一鲜食葡萄生产大鎏；

掣曲毯嚣鍪士篓雾囊蛔嚏鼙毋茸丝靳冒圭鸳戚：坌鏊
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也有较强的

吸附作用，从而使果汁得到澄清。现有的壳聚糖澄清

J：艺，往往是将其按一定比例直接添加，存在壳聚糖

用量难以控制 ，壳聚糖与果汁小易分离及能否重复利

用等问题。因此将壳聚糖制成如微球构形的树脂产

品，对提高壳聚糖的应用价值十分重要。

镧系元素ce4 +具有水解肽键的作用，但ce4+在

中性生理条件下易呈凝胶状，限制了它在生物学中的

应用。汪东风f11等将某些糖及其衍牛物与ce4+络

合，制备出水溶性好的多糖／Ce41配台物，在pH7．0，

37℃下对牛血清白蛋白(BsA)水解90 min，可使

lO％以上的 BsA水解成氨基酸和短肽。壳聚糖因其

分子中具有相邻的羟基和氨基，对·些金属离子尤其

足过渡金属和稀土金属有良好的络合作用。文中以

壳聚糖与ce4+为材料，制备了壳聚糖／ce4+复合物

微球，并将其应川于苹果汁澄清T艺中。

1 材料与方法

1．1试剂与仪器

壳聚糖(分子质量5．1×105 u，脱乙酰度86％)；

ce(NH4)2(N03)6：sIGMA．(如rporation偶氮胂

(Ⅲ)，葸酮等其他试剂均为国产分析纯试剂；uV一

2102Pc型紫外可见分光光度计，uNIcO(hpora_

tion；傅立叶变换红外光谱仪，NIc0LET NExuS470
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1．2微球的制备

壳聚糖微球(csM)的制备：参照文献[⋯，采用反

相悬浮交联法制备。将壳聚糖溶于乙酸溶液，然后分

别加入乳化剂，油相分散介质和致孔剂，充分搅拌使

反应体系呈乳液状，加入适馒f{l醛溶液，反应一段时

间后加入一定量的交联剂，调体系pH值为6．0。过

滤，分别用石油醚、丙酮、50％乙醇和水充分洗涤，抽

滤即得csM。

壳聚糖／ce4+复合物微球(cScM)的制备：参考

发明专利进行”J，在乙酸溶液中添加ce(NH4)2

(No，)。，再经过同样的乳化交联反应后得到CSCM。

1．3果汁提取工艺【4 o

原料一清洗一切片，护色(0．2％Na，So≈5～10

min)一热烫(95℃4 min)一榨汁一过滤(4层医用纱

布)一离心(5 000 r／min，20 min)一原果汁

1．4果汁澄清工艺

采用过层析柱方式澄清果汁，将cSM和cscM

树脂分别装于玻璃层析柱(200 mm×10 mm)，蒸馏

水平衡过夜，原果汁通过层析柱，待柱中蒸馏水完全

排尽后，收集果汁。

1，5 cscM的稳定性

采用不同温度及梯度pH值缓冲溶液处理树脂

微球，川蒸馏水反复洗涤cscM，经高氯酸消化后测

   



不包装果实失重率(见图2)，与包装的果实相比，裸

放的果实失重率呈直线上升，采后12周失重率达到

11．1％，果皮皱缩，果梗褐变严重。30 pm和50“m

PE膜包装之间失重率差异不显著，30肿包装略高
于50 pm包装，但30 pm包装内果实外观较50”m

包装好，果粒和果梗保持新鲜，色泽明亮，50“m包装

内湿度过大，部分果梗褐变腐烂并出现白色菌斑。可

见包装可以有效防止葡萄贮藏期问失水，但如果湿度

过大又会引发霉烂。
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图2不同包装果实失重率

2．2贮藏期间果实内含物质的变化

2．2．1 Vr含量变化

如图3所示，葡萄果实在贮藏过程中、0含量呈

下降趋势。不同贮藏温度下vr含量与贮藏时间均

呈显著的负相关(。常Ⅲ= O．959 1，r8℃=O．959 6，

r0℃=0 950 6)，常温条件下vc含量迅速下降，8℃和

O℃贮藏的果实保持了较高的v，含量，但4周后下

降速度加快。采用保鲜膜包装的果实vc含量与不
+常温+8℃+{1t
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图3不同贮藏温度(a)和包装(b)对葡萄

果实vr含量的影响

包装果实变化趋势相同，三者之问差异不显著，说明

薄膜包装不能抑制葡萄果实中、k的降解，对其含量

的保持没有效果。

2．2．2可溶性固形物含量变化

不同贮藏温度下葡萄果实可溶性固形物含量变

化的速度不同(见图4一a)。常温贮藏的果实1周内

变化不大，2周时被微生物侵染而下降；8℃贮藏的果

实可溶性固形物含量迅速上升，6周时达到高峰，而

后快速下降；0℃贮藏的果实可溶性固形物代谢缓慢，

并推迟_r含量高峰期，可见0℃冷藏能够抑制果实内

部糖分转化速度，推迟保鲜期。

在O℃条件下包装与不包装的果实可溶性固形物

含量变化均呈现先上升后下降的趋势(见图4一b)。对

照果实由于萎蔫失水TSS含量远远高于MA包装的果

实，30肛l膜包装的果实TSS含量在贮藏期内较50脚
包装变化平缓，50呻包装透气性差，果实呼吸作用很
快被抑制，基质消耗少，因而TSS含量在贮藏前期高于

30舯包装，但后期因无氧呼吸和湿度过大引起果实
酒化和腐烂，造成TSS含量迅速下降。可见50ⅢPE
膜包装不适合葡萄的长期贮藏。
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图4不同贮藏温度和包装对葡萄果实

可溶性固形物含量的影响

2．2．3可滴定酸含量变化

图5一a表明，葡萄果实可滴定酸含量在贮藏期

问总体呈下降趋势。常温贮藏的果实极易褐变腐烂，

酸度急剧下降；8℃贮藏的果实可溶性酸含量1周内

下降迅速，以后基本保持平稳，而0℃贮藏的果实可

滴定酸含量前期保持了较高的水平，随着果实后熟进
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