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摘要!为明确适宜于鲜食蚕豆采后贮藏的温度与自发气

调包装材料!以无保鲜膜包装的蚕豆为对照!研究了
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C

下聚乙烯 "

D.

#%聚氯乙烯"

D_E

#%微孔

"

G

#

!

种保鲜膜包装和"

,d"

#

C D.

保鲜膜包装对蚕豆

硬度%色泽%水分含量等品质指标的影响&结果表明!

"
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#

C

下采用
D_E

保鲜膜包装的蚕豆品质优于其

它处理!蚕豆贮藏
&%<

!仍保持较好品质&

关键词!自发气调包装'温度'品质
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蚕豆!

Z(;(+

=

+V+[:

#属豆科-蝶形花亚科-野豌豆属'

别名罗汉豆-大豆-胡豆等+

"
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'其营养丰富+

&U+

,

'在全球广

有栽培'其中
#'b

种植于中国+

,

,

(蚕豆一般成熟于
+

月

下旬及
,

月中旬'鲜豆采后极易脱水-变老-生成黑斑乃

至腐烂+

#
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'逐渐失去商品性(低温和自发气调包装!
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#是果蔬保鲜常用的技

术方法'在产业中有广泛的应用+

$U%

,

'在鲜食蚕豆保鲜领

域已有所涉及+

-U"'

,

'但前期研究系统性不够'对温度参数

和膜材料保鲜效果研究鲜有涉及'且未涉及不同贮藏温

度-不同材料保鲜膜贮藏品质比较的研究(本研究拟选

用!
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种常用贮藏温度'采用聚乙烯

保鲜膜!

D.

#-聚氯乙烯保鲜膜!

D_E

#-微孔保鲜膜!

G

#

!

种常用保鲜膜'研究不同低温结合不同保鲜膜包装对新

鲜蚕豆保鲜效果的影响'以期为蚕豆采后贮藏提供理论

依据(
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材料和方法
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试验材料

蚕豆"慈蚕
"

号'

&'"$

年
,

月
!

日采摘于宁波市象山

县'选择大小-成熟度均匀'无锈斑-虫蛀的豆荚'装入分

别衬有聚乙烯保鲜膜!

D.

#-聚氯乙烯保鲜膜!

D_E

#和微

孔保鲜膜!
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#的浅边塑料托盘中'每袋约
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内运

往实验室$

保鲜膜"

#'>0c%'>0c':'&00

'国家农产品保鲜工程

技术研究中心'其主要参数为!
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仪器与设备

电子天平"

(D,''&

型'上海佑科仪器仪表有限公司$

便携式
X

&

*

EX

&

气体分析仪"

E6;>SDJ27HAA

型'丹麦

DQA*17B;7BJK

公司$

全自动色差仪"

E?/,

型'日本柯尼卡美能达控股株

式会社$

质构仪"

PF:aP

型'英国
WH1R3;?2>KJW

I

BH;0

公司$

紫外可见分光光度计"

_̂/"%''QDE

型'上海美谱达

仪器有限公司$

鼓风干燥箱"

V]/!,'FWj

型'杭州旭众机械设备有

限公司(
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方法

":!:"

!

试验处理
!

试验设
#

个处理组'分别为!
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#下
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D_E
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G

包装和!
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C
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P&

#下

D.

包装'均设对照!
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#'试验组号分别为
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'每处理
#

个

重复(

蚕豆用衬有保鲜膜的塑料筐运回后'按照试验用量

放入!

,d"

#

C

预冷库'预冷
"&6

$之后扎紧袋口'分别置

于!

":'d':,

#'!

,d"

#

C&

个温度的冷库中贮藏'每
&<

测定各袋中气体浓度-每
$<

取样测定相关品质指标(

":!:&

!

测定指标和方法

!
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#气体成分"采用便携式
X

&

*

EX

&

气体分析仪

测定(

!

&

#果实硬度"蚕豆荚侧面中线位置选择
!

个点'蚕

豆粒带皮'利用质构仪测定硬度!选用
6

&00

的
D&

型

探头'深度
,00

#(

!
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#色泽"采用色差仪测定'每次选择类似位置测定'

记录
F

(

!黑白偏差量#-

+

(

!红绿偏差量#-

V

(

!黄蓝偏差

量#(

!
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#水分含量"采用称重法+
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,
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数据统计与分析

利用
WDWW&':'

软件进行数据显著性分析!

X7;/G1

I

F_X_F

#及因子分析+

"&U"+

,

'采用
XK2

8

27-:"

软件制图(

&

!

结果与分析

&:"

!

不同包装内气体成分变化

如图
"

所示'在贮藏过程中'各组包装内气体呈现相

似的变化规律'即
X

&

逐渐减少'

EX

&

逐渐上升'且贮藏前

%<

'气体变化幅度较大'后期趋于平缓(这是因为在贮藏

前期'随着袋内蚕豆呼吸作用'

X

&

被消耗-

EX

&

迅速积累'

而随着贮藏时间的延长'膜内外的气体分压趋于平衡'气

体浓度变化幅度减少(同时'从图
"

中可以看出'同样的

D.

膜包装下'!

,d"

#

C

温度冷藏处理组袋内气体浓度变

化幅度显著快于!

":'d':,

#

C

的'这是因为在较高的冷

藏温度下'蚕豆呼吸强度更高'

X

&

的消耗-

EX

&

的积累自

然更快$而在同一温度下'不同保鲜袋内气体浓度变化趋

势也存在差异'变化幅度依次为"

D_E

膜
&

D.

膜
&

微孔

膜'总体上与各膜的气体通透率呈反比

&:&

!

包装和温度对蚕豆品质的影响

&:&:"

!

对硬度的影响
!

从图
&

中可以看出'蚕豆在冷藏

过程中'豆荚和豆粒的硬度总体呈下降趋势(温度是影

响贮藏过程中硬度变化的重要因素'!

,d"

#

C

温度下蚕

豆豆荚和豆粒的硬度下降幅度明显高于!

":'d':,

#

C

的'这与蚕豆在较高温度下生理代谢速率更快有关(采

用保鲜膜可以显著地抑制蚕豆硬度的下降'这可能是保

鲜膜抑制了部分的呼吸消耗和蒸腾作用'延缓衰老$另一

方面'不同膜之间差异不显著!

D

#
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对色泽的影响
!

从图
!

"

,

可以看出'随着贮藏时

间延长'不同包装蚕豆荚与豆粒
F

( 和
V

( 值呈递减'而

+

(值逐渐增大的趋势'感官表现为"豆荚和豆粒表面逐渐

失去光泽'并由原先的翠绿色向暗绿色转变'豆荚和豆粒

表面逐渐发黄'随着贮藏时间的进一步延长'豆荚表面还

图
"
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不同气调包装内气体成分变化趋势图
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会出现黑斑'且面积逐渐扩大'直至失去商品性(在此过

程中'豌豆荚的色泽变化幅度明显高于豆粒'这可能是在

贮藏过程中'蚕豆荚对内部的豆粒具有较好的保护作用'

一定程度上可以抑制水分的散失-延缓衰老'而蚕豆荚自

身因为暴露在空气中'随着失水及衰老加剧'呈现显著的

变干-变黑-变黄现象(并且不同包装和温度下的蚕豆色

差值变化存在差异'表现为"

(

包装相同'温度越高'蚕豆

色差变化越快$

)

同一温度下'保鲜膜包装处理色差值变

化显著缓于
E]

组!

D

#

':',

#$

*

同一温度下'不同保鲜膜

包装蚕豆色差'存在一定的差异'但差异不显著!

D

#

':',

#(

&:&:!

!

不同处理对蚕豆水分含量的影响
!

如图
#

!

1

#所

示'保鲜膜包装可以显著地减少蚕豆荚水分的散失'贮藏

&%<

'水分含量变化均在
"b

以内(而
,

'

"C

下'未包装

的蚕豆荚水分含量分别下降
"!:,-b

和
-:$+b

$而不同保

鲜膜之间对蚕豆荚保湿效果差异不显著!

D

#

':',

#(由

于豆荚的保护'不同处理对豆荚内的蚕豆水分含量变化

图
&

!

不同处理对蚕豆硬度变化的影响
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(值的影响
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不同处理对蚕豆
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(值的影响
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图
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不同处理对蚕豆
V

(值的影响
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不同处理对蚕豆水分含量的影响
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幅度略小于豆荚'但采用保鲜膜包装处理的蚕豆粒水分

下降高于豆荚'达到
&:',b

"

+:-+b

'且不同膜之间水分

差异显著!

D

#

':',

#'保水性从高到低依次为"

D.

&

G

&

D_E

'这与各膜的透性率呈反比(

&:!

!

不同处理对蚕豆贮藏品质影响的因子分析及综合

评价

&:!:"

!

品质相关性分析
!

从表
"

中可以看出'各指标间

相关性较强'其中电导率-

+

(与其它指标呈负相关(还对

数据进行了
]?X

和
Q1KH3;HH

球形度检验'结果显示"数据

的
]?X

统计量为
':%&#

'

Q1KH3;HH

统计量为
",

'

D

!

W2

8

:

#

#

':'"

'说明本组数据呈显著相关'适合因子分析(

&:!:&

!

品质指标的因子分析
!

对不同处理蚕豆的品质指

标进行因子分析'得到各因子的方差贡献率!表
&

#'提取

累计贡献率为
%#:%-%b

的
&

个因子代替其它因子对指标

进行综合评价'结合因子分析输出的成分得分系数'得出

因子
"
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函数"
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麟等!包装与贮藏温度对蚕豆采后品质的影响
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结论
通过研究发现'蚕豆在!

":'d':,

#

C

冷藏温度下或

采用保鲜膜包装的贮藏品质均优于!

,d"

#

C

冷藏$

D.

-

D_E

和
G!

种保鲜膜对蚕豆贮藏都有较好的保鲜效果'

其中以
D_E

效果最佳$通过综合评价'!

":'d':,

#

C

结合

D_E

保鲜膜包装为最优组合'蚕豆保鲜期
&%<

'仍能维持

较好的硬度-色泽-水分含量(

由于研究周期及试验条件的限制'本试验所选膜材

料的品种有限'且适宜通透率的气调包装设计-新膜材料

开发等方面内容也未涉及'这也是课题组后续研究的

方向(
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(对产品进行了
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由基的清除除活性及
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还原力的测定'结果表明在

此工艺下生产制作的石榴五味子保健酒具有较强的抗氧

化活性(
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