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摘$ 要：研究了常温和低温条件下塑料薄膜包装对枸杞鲜果贮藏过程中主要贮藏特性及品质的影响。结果表明：无论

是常温还是低温，薄膜包装均可显著降低果实失重率，保持良好的外观和口感，但提高了果实的腐烂率，薄膜包装的果

实可溶性固形物和可滴定酸含量均明显低于未包装的对照；低温不仅可以有效减少果实腐烂，维持较好的感官品质，

而且可延缓可溶性固形物和可滴定酸含量的下降。由此表明，低温结合薄膜包装可有效延长枸杞鲜果贮藏期，保持果

实品质。
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$ $ 枸杞系茄科枸杞属（!"#$%$&’$’ #(&)*% =@）多年生

小灌木，广泛分布于世界各地，我国多数分布于西北

和华北，中心分布区域位于河西走廊、柴达木盆地及

黄河沿岸等地［D］。枸杞果实含有丰富的营养和药理

活性成分，具有调节免疫、抗遗传损伤、延缓衰老等

多种功效［B］。目前，传统晾晒的干果是市场上枸杞产

品流通的最主要形式，但干制过程会造成果实中部

分活性成分的损失［D］。因此，可使其活性成分得以最

大程度保留的鲜食枸杞产品的市场需求量将很大。

但由于枸杞浆果小而多汁，采后颇易衰老腐烂，贮藏

寿命极短，常温条件下不足 "-，低温条件下也很难超

过 !-。据报道，低温贮藏结合塑料薄膜包装可有效

延长葡萄［"］及樱桃番茄［H］等小浆果的采后寿命［C］，但

鲜见在枸杞鲜果方面的报道。因此，本文拟探讨常

温和低温贮藏条件下薄膜包装对枸杞鲜果主要贮藏

性状及品质的影响，旨在为科学贮藏枸杞鲜果提供

技术参考。

;! 材料与方法
;<;! 材料与仪器

供试枸杞（品种宁杞 D 号）$ 采自甘肃省景泰县

玉杰农贸公司“枸杞”标准化示范基地。选择成熟度

GKF 成、大小均一、无机械伤、无病虫害、果柄长度大

于 #@C/L 的枸杞果实，采后放入装有冰瓶的泡沫箱，

当天运抵本校实验室进行处理。

食品塑料托盘和低密度聚乙烯保鲜膜（#@#"LL）

$ 购于当地超市；8=D#H 天平$ 梅特勒%托利仪器有

限公司；MNA% "B 手 持 折 光 仪 $ 厦 门 中 村 光 学 仪

器厂。

;<=! 实验方法

D@B@D$ 果实的包装和贮藏$ 先将 D##* 果实平铺于塑

料托盘中，用保鲜膜单层覆盖包裹，再分别放置在常

温（BC O DP，QR CCSKE#S）或低温（# O DP，QR
GCSKF#S）条件下贮藏，定期观察测定。以未作薄

膜包装处理者作对照，每种处理 " 份，重复 " 次。
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!"#"#$ 失重率$ 使用天平称重法。以贮藏期间果实

损失的重量占起始重量的百分率表示。每次处理用

果实 !%%&，重复 ’ 次。

!"#"’$ 腐烂率$ 以贮藏期间腐烂的果实数量占调查

总果实数量的百分率表示。每处理用果实 !%%&，重

复 ’ 次。

!"#"($ 可溶性固形物（)**）含量 $ 挤压果实收集汁

液，用手持折光仪进行测定。每处理用果实 ’% 粒，

重复 ’ 次。

!"#"+$ 可滴定酸含量 $ 参考韩雅珊的方法并作修

改。准确称取研磨充分，混合均匀的样品 #&，用已煮

沸、冷却、去除二氧化碳的蒸馏水移入 !%%,- 的容量

瓶中，定容，摇匀。用干滤纸及漏斗过滤，滤液收集

待用。用移液管吸取滤液 !%,-，注入锥形瓶，加入

#.’滴 !/ 酚 酞 指 示 剂，用 标 定 后 的 %"%%#,01 2 -
3456 滴定。果实可滴定酸含量以苹果酸（折算系数

为 %"%78）进行计算。每处理用果实 ’% 粒，重复 ’ 次。

!"#"7$ 感官评价$ 按表 ! 设定的分级标准，对果实的

色泽、气味、滋味、汁液多少及果皮饱满状态五个方

面进行评价。每处理用果实 !%%&，重复 ’ 次。

表 !$ 鲜食枸杞感官评价表

评价

项目

分级标准

( ’ # !
色泽 鲜红 稍暗 暗红 黑红

气味 香气明显 香气较淡 无香气 有异味

滋味 较甜略带苦味 甜但苦味浓 甜苦味都很淡 有异味

汁液 很多 较多 较少 很少

果皮 饱满 稍微皱缩 明显皱缩 皱缩严重

!"#$ 数据统计

全部实验数据用 9:;<0=0>? @A;B1 #%%’ 进行统计

处理，计算平均值及标准偏差（ C *@）。

%$ 结果与分析

%"!$ 薄膜包装对常温和低温贮藏期间果实失重率的

影响

无论是常温还是低温，薄膜包装者的失重率均

明显低于未包装的对照。常温薄膜包装者第 DE 时

的失重率仅为同期对照的 !#"7/（ 图 !F）；低温薄膜

包装者第 !7E 时的失重率也只有同期对照的 !("!/
（图 !G）。低温也可有效降低果实失重，低温对照者

第 DE 时的失重率仅为同期常温对照的 ! 2 7，同期低

温薄膜包装者的失重率约为常温薄膜包装者的 ! 2 D。

图 !$ 薄膜包装对常温（F）和低温（G）贮藏

期间果实失重率的影响

%"%$ 薄膜包装对常温及低温贮藏期间果实腐烂率的

影响

无论在常温还是低温条件下，薄膜包装者腐烂

率均高于未包装的对照果实。常温薄膜包装的果实

在第 DE 时已经全部腐烂，是同期对照的 + 倍多（ 图

#F），低温薄膜包装者第 !7E 时的腐烂率也高于同期

对照 !%"+/（图 #G）。低温可明显降低果实腐烂率，

低温对照第 DE 时的腐烂率为同期常温对照果实的

! 2 H，同期低温薄膜包装者的腐烂率也仅为常温薄膜

包装者的 ! 2 !%。

图 #$ 薄膜包装对常温（F）和低温（G）贮藏

期间果实腐烂率的影响

%"#$ 薄膜包装对常温及低温贮藏期间果实可溶性固

形物含量的影响

无论是常温还是低温，薄膜包装者的可溶性固

形物含量始终低于未包装对照者，常温薄膜包装者

第 DE 时的固形物含量仅为对照者的 # 2 ’（图 ’F），低

温薄膜装者第 !7E 时的固形物含量低于对照 #"%H/
（图 ’G）。此外，低温可在一定程度上抑制果实可溶

性固形物含量的降低。

图 ’$ 薄膜包装对常温（F）和低温（G）贮藏期间

果实可溶性固形物含量的影响

%"&$ 薄膜包装对常温及低温贮藏期间果实可滴定酸

含量的影响

未包装对照果实的可滴定酸含量普遍高于薄膜

包装者。常温对照第 DE 时的可滴定酸含量大约是

常温薄膜包装者的 !"7 倍（ 图 (F），低温对照者第

!7E 时的可滴定酸含量也比低温薄膜包装者高（ 图

(G）。常温和低温对照者之间，以及常温薄膜包装和

低温薄膜包装者之间的可滴定酸含量差异不大。

图 ($ 薄膜包装对常温（F）和低温（G）贮藏期间

果实可滴定酸含量的影响
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!"#$ 薄膜包装对常温及低温贮藏期间果实感官品质

的影响

无论是常温还是低温，薄膜包装的果实在贮藏

末期大多数指标评价级别明显优于未包装的对照，

尤其是在果皮饱满状态和汁液含量方面。常温薄膜

包装者除气味一项指标略低于常温对照果实外，其

他指标均优于对照果实（图 !"）；低温薄膜包装者各

项指标评价级别也都优于对照果实或与之相持平

（图 !#）。低温能很好地保持果实的各项感官品质。

低温薄膜包装者各项指标的级别均明显高于常温薄

膜包装者，低温对照者各项评价级别也同样高于常

温对照者。

图 !$ 薄膜包装对常温（"）和低温（#）贮藏

末期感官品质影响雷达图

%$ 讨论
本研究结果表明，薄膜包装可显著减低枸杞鲜

果的失重率（图 %），这与其阻隔果实表面水分扩散，

减少果实的蒸腾失水密切相关［&］。由于失重率减小，

果实便具有饱满的外观和多汁的口感，这与前人在

葡萄［’］、樱桃番茄［(］及柿［)］果实的薄膜包装实验中的

结果基本一致。

薄膜包装果实较高的腐烂率（ 图 *）与包装内部

形成的高湿环境及乙烯气体的积累密切相关［%+,%%］，一

方面在高湿环境中果实表面的病原物极易萌发、生

长和繁殖［%+］；另一方面乙烯促进了果实的成熟和衰

老，使果实抗病性下降［%%］。初步观察表明，匐枝根霉

（!"#$%&’( ()%*%+#,-.）是常温下引起枸杞果实腐烂的主

要病原物，链格孢（/*)-.+0.#0 0*)-.+0)-）则主要引起低

温下果实的腐烂。前者主要通过伤口侵入果实组

织，引起软腐病，但该病原物对低温极为敏感，因此

可通过低温对其加以有效抑制［%*］。链格孢主要侵染

发育过程中的果实，病原物潜伏至采后发病，导致黑

斑。该病原物可在较低的温度下生长［%*］，因此是低

温贮藏期间的主要病害。

未包装果实较高的可溶性固形物（ 图 -）和可滴

$ $ $ $

定酸（图 (）的含量与果实严重失水、组织中汁液浓缩

密切相关，在葡萄［’］及樱桃番茄［(］的薄膜包装实验中

也观察到类似的结果。

低温不仅可以有效降低果实的腐烂率（图 *），而

且对果实可溶性固形物和可滴定酸含量的降低有一

定的抑制作用（ 图 -、图 (），可较好地维持果实感官

品质（图 !）。低温的这种作用效果与其有效地延缓

果实成熟衰老、抑制真菌孢子萌发和菌丝的生长、维

持果实的抗病性密切相关［%*,%-］。

综上所述，采用低温结合薄膜包装可有效延长

枸杞鲜果的贮藏期，保持果实的品质。但包装内部

较高的腐烂率尚有待通过进一步的防腐控制措施加

以解决。
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*+%+ 年经历了 ( 次调价的东阿阿胶（+++(*-），在 *+%% 年之初，再次大幅上调阿胶块产品的出厂价，上调幅度也远超此前的 (
次，高达 K+N。按照公司阿胶块上次提价后出厂价每公斤 !)K 元粗略估算，本次提价后，东阿阿胶块每公斤出厂价将不高于

)!( 元。

山东东阿阿胶集团总经理秦玉峰对此表示：此次调价是多方面考虑的结果，但最主要还是市场需求的推动。面对东阿阿胶

此次的涨价行为，山东福胶集团有限公司办公室主任苏树华表示：福胶近期不会跟随提价，最快也会在今年 ! 月份，至于涨价幅

度尚不清楚，虽然阿胶行业有自主定价权，但具体还需上报物价局才能决定。具体涨价原因主要是考虑到阿胶生产行业的原料

成本上涨。

（摘自腾讯网）


