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AF型气氛保鲜纸常温保鲜苹果

杨寿清
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摘要　采用 AF型气氛保鲜纸对苹果进行了常温保鲜的效果试验 ,并与其他方法

进行了对比试验。该法具有简单易行 ,投资少 ,见效快等特点。结果表明 ,用 AF型

气氛保鲜纸包裹苹果 ,在常温下能显著延长苹果的保藏期。
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0　前　　言
苹果含有丰富的营养成分 ,并有一定的疗效作用 ,是人们喜爱的大众水果 ,市场销量最

大 ,被列为我国四大水果之首 [1 ]。但是 ,由于采摘不当 ,贮藏不善 ,运输不及时等原因而引起

的烂耗和损失 ,经常达到 25%以上 [2 ]。 近年来 ,我国苹果栽培面积翻了几番 , 1997年苹果产

量达 2 000多 t
[3 ]
,并以 15%左右的年增长速率递增 ,苹果贮藏和运输的设施已远远满足不

了产量大幅度增长的需要 ,造成了极大的损失
[4 ]

。在一些边远地区 ,由于交通运输、技术、能

源和财力的问题 ,这种矛盾尤为突出。

国外对于苹果的贮藏 ,一般采用低温贮藏和低温气调贮藏。我国目前仍以低温贮藏和土

窑洞贮藏为主
[5 ]

。一些新型的保鲜方法 ,正在不断推出 ,并取得了一定的成果
[5～ 7 ]

。但对于使

用简便的常温保鲜苹果的技术 ,很少见报导。作者用自己研制的 AF型气氛保鲜纸 ,在常温

下对苹果的保鲜效果进行了研究。用 AF型气氛保鲜纸包裹苹果后 ,在苹果周围形成一种保

鲜气氛 ,它分解苹果代谢释出的乙烯 ,抑制了腐败菌的生长、繁殖 ,从而达到了延长苹果贮藏

期和防止腐烂的目的。 AF型气氛保鲜纸 ,使用简单方便 ,无需过高技术要求和设备投资 ,无

需消耗能源 ,并且 ,它在苹果贮藏、运输、销售和消费整个过程中起保鲜作用。 苹果用 AF型

保鲜纸包裹后 ,按常规方式常温贮藏即可 ,它特别适合于边远地区果农使用 ,适合我国国情。

1　材料与方法
1. 1　试验

苹果:市售 ;



AF型气氛保鲜纸:无锡轻工大学研制 ;

F3保鲜剂:金华市第二制药厂生产。

1. 2　试验方法

市售苹果 ,剔出有机械伤、病虫害和烂果 ,分别作如下贮藏试验:

试验 A:用 AF型气氛保鲜纸逐果包裹。

试验 B: F3保鲜剂用 3倍自来水稀释到所需浓度 ,配成保鲜液 ,苹果在保鲜液中浸渍

2～ 3 min,取出凉干后 ,用普通白纸逐果包裹。

试验 C: 苹果用普通白纸逐果包裹 ,作为对照试样。

上述包裹好的苹果 ,分别装入瓦楞纸箱 ,在同样条件下按常规方式常温贮藏。

2　测定方法
2. 1　好果率

定期检查苹果保鲜情况 ,挑出烂果 (表面烂斑面积累计达 1 cm
2以上者为烂果 ,按下式

计算苹果好果率

　　　　　　　　　　 Gn =
N 0 - N n

N 0
× 100% ( 1)

式中: Gn为保鲜 n天的好果率 ;

N 0为保鲜苹果原始个数 ;

N n为保鲜 n天后累计烂果个数。

2. 2　失重率　

每天称总重 ,按下式计算失重率

　　　　　　　　　　 Vn =
W 0 - Wn

W 0
× 100% ( 2)

式中: Vn为保鲜 n天的累计失重率 ;

W 0为保鲜苹果的原始重量 ;

Wn为保鲜 n天后苹果总重。

图 1　呼吸强度测定装置

如在上一天剔出烂果 ,同时要称量剔出烂果后的

总重 ,按下式算出校正原始总重 ,代入式 ( 2)计算。

　　　Wno =
W′n- 1

1 - Vn - 1
( 3)

式中: Wno为保鲜 n天校正原始总重 ;

W′n - 1为上一天剔出烂果后总重 ;

Vn - 1为上一天累计失重率。

2. 3　呼吸强度的测定 [8 ]

用移液管吸取 0. 4 mol /L NaOH溶液 20 mL,注

于培养皿 ,放入呼吸室 (见图 1) ,放置隔板 ,装入一定

量的苹果后封盖。 一定时间后取出培养皿 ,把 NaOH

溶液转移到三角瓶 ,加饱和 BaCl2溶液 5 m L,酚酞指

示剂 1滴 ,用 0. 2 mo l /L草酸溶液滴定 ,并作空白试

验。按下式计算呼吸强度
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　　　　　　　　　　 Q =
(V1 - V0 )c× 44

Wt
( 4)

式中: Q为呼吸强度 ( mg / ( kg  h) ) ;

V1为滴定所耗草酸标准溶液体积 ( mL) ;

V0为空白所耗草酸标准溶液体积 ( mL) ;

c为草酸标准溶液浓度 ( mo l /L) ;

W为苹果重量 ( kg ) ;

t为苹果在呼吸室中放置时间 (h )。

2. 4　感官评定

评定方法采用评分法 [9 ] ,定期对保鲜苹果的风味、色泽和组织质地分别打分 ,统计处理。

2. 5　营养成分的测定

水分测定:采用常压干燥法
[10 ]

;

酸度测定:采用滴定法 [10 ] ;

可溶性固形物含量测定:采用折光仪法测定 [10 ] ;

总糖测定:采用斐林氏容量法
[10 ]

;

蛋白质测定: 采用凯氏定量法
[10 ]

;

V C测定: 采用 2, 4-二硝基苯肼法 [10 ]。

3　结果与讨论

图 2　保鲜处理对苹果呼吸强度的影响

3. 1　保鲜处理对苹果呼吸强度的影响

图 2为不同保鲜处理后的苹果的呼吸强度

和对照样品呼吸强度的比较。结果表明 ,苹果经

保鲜处理后 ,其呼吸作用都有不同程度的抑制 ,

而 AF型气氛保鲜纸对苹果呼吸作用的抑制尤

为明显。苹果在采摘后的自身生理代谢过程中 ,

释出有生理效应的代谢产物乙烯 ,乙烯是水果

催熟剂 ,当乙烯浓度积聚到某一程度时 (如 0. 1

× 10
- 6

) ,又会促进苹果后熟 ,使代谢过程加剧 ,

结果释出更多的乙烯。如此恶性循环 ,使苹果很

快衰老 ,最后引起变质 [2, 7, 8 ]。 AF型气氛保鲜纸

包裹苹果后 ,在苹果表皮周围形成了一种既能抑制腐败菌生长繁殖 ,又能高效分解乙烯的保

鲜气氛 ,杜绝了乙烯的积聚和对苹果的催熟作用 ,因而显示出较强的抑制苹果呼吸的作用。

3. 2　保鲜处理对苹果贮藏期的影响

图 3为 10月初几种保鲜方法对苹果进行保鲜处理的效果比较。结果表明 ,保鲜处理后 ,

均不同程度地延长了贮藏期 ,这与保鲜处理对苹果呼吸起抑制作用是分不开的。 AF型气氛

保鲜纸的作用更明显 ,这是因为一方面 AF型气氛保鲜纸同时具有抑制腐败菌生长繁殖和

分解乙烯抑制后熟的作用 ,另一方面 , AF型气氛保鲜纸在苹果表皮周围形成保鲜气氛 ,抑

菌和分解乙烯的效果比其他方法都好。

3. 3　保鲜处理对苹果贮藏中失重率的影响
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图 4为 10月初几种保鲜方法对苹果贮藏中失重率的影响。结果表明 ,保鲜处理后 ,都不

同程度地抑制了苹果失重 ,而 AF型气氛保鲜纸则效果更好。这是因为 ,苹果在呼吸时 ,要消

耗果内糖类 ,有机酸和鞣质等基质 ,放出二氧化碳和生成水 [7 ] ,呼吸作用活跃的 ,基质消耗也

大。另一方面 ,苹果在呼吸时 ,气体的交换和水分的蒸发 ,主要是通过表皮组织的小孔来进行

的 ,呼吸作用旺盛 ,放出的二氧化碳量高 ,生成的游离水多 ,释放出的能量也多 ,因而 ,水分的

蒸发量也大 [7, 9 ]。 AF型气氛保鲜纸对苹果的呼吸作用抑制能力较强 ,因而抑制苹果失重的

效果也较明显。

图 3　保鲜处理对苹果贮藏期的影响　　　　　　　　图 4　保鲜处理对苹果失重率的影响

3. 4　保鲜处理对苹果商品价值的影响

表 1,表 2和表 3分别为 10月份保鲜的苹果风味、色泽和组织质地变化的评分统计结

果。结果表明 ,保鲜处理可以在较长时间内保持苹果鲜度 ,而 AF型气氛保鲜纸的保鲜效果

相当明显 ,苹果常温保鲜到翌年 4～ 5月时 ,苹果仍能基本保持原有的脆度 ,而对照 2周就开

始发绵 , F3保鲜剂处理的苹果也在 1个月后组织质地急剧下降 ,这种显著的保鲜效果和 AF

型气氛保鲜纸双重的保鲜功能和独特的保鲜机理是分不开的。众所周知 ,苹果的腐烂与腐败

菌的生长繁殖和苹果自身的呼吸作用是分不开的 ,而这二者又是相辅相成的 ,腐败菌的生长

繁殖或水果的创伤 ,能加剧水果的呼吸代谢 ,而呼吸产生水分等的积聚 ,又为腐败菌的生长

提供了良好的条件
[2, 9 ]

。 因此 ,水果的保鲜应

综合考虑上述二个主要因素。综上所述 , AF

型气氛保鲜纸在常温下对苹果有显著的保鲜

效果 ,与对照相比苹果的贮藏期明显延长。同

时 , AF型气氛保鲜纸使用简便 ,成本低廉 ,

表 1　保鲜处理后苹果的风味变化

保鲜剂
天 数 /d

5 10 15 20 25 30 45 60 90 120 150 180
对照 8 6 5 5 3

F3 8 7 6 6 5 5 4 4

AF 8 8 8 8 8 8 7 7 7 6 5 4

效果显著 ,不受设备、能源和技术条件的限制 ,特别适合于边远地区果农的使用。
表 2　保鲜处理后苹果色泽的评分变化

保鲜剂
天数 /d

5 10 15 20 25 30 45 60 90 120 150 180

对照 8 8 6 5 3

F3 8 8 8 7 6 6 4 3

AF 8 8 8 8 8 8 7 7 7 6 4 3

表 3　保鲜处理后苹果组织质地的评分变化

保鲜剂
天 数 /d

5 10 15 20 25 30 45 60 90 120 150 180

对照 8 5 3 2 2

F3 8 7 6 6 4 2 1 1

AF 8 8 8 8 8 8 7 7 7 6 5 4

3. 5　保鲜贮藏营养成分的变化
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表 4为保鲜贮藏前和保鲜 120 d苹果营养成分分析。结果表明 ,苹果贮藏 120 d后 ,主要

营养成分基本不变 , V C损失很少 ,总糖降解甚微。
　　　表 4　苹果保鲜贮藏营养成分的变化　　　　　　　　%

　 贮藏前 贮藏 120 d后 　 贮藏前 贮藏 120 d后

水　分 85. 1 84. 2 总　糖 11. 7 10. 9

蛋白质 0. 32 0. 23 总　酸 0. 26 0. 27

可溶性固形物 12. 8 13. 6 V C 4. 3× 10- 3 3. 2× 10- 3

4　结　　论
AF型气氛保鲜纸能在苹果周围形成具有抑菌和分解乙烯作用的保鲜气氛 ,从而延缓

了苹果的呼吸作用 ,抑制了水分的蒸发 ,延长了苹果的贮藏期。

常温下用 AF型气氛保鲜纸保鲜苹果 ,能明显延长苹果贮藏期 ,保鲜效果非常显著。苹

果保鲜贮藏后商品价值基本良好 ,是一种较为先进的保鲜方法。
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Preservation of Apple with AF-type Atmosphere

Wrapping Paper at Room Temperature

Yang Shouqing

( Cen t re Research and Design Ins ti tu te,Wuxi Univ ersi ty of Ligh t Indus t ry, Wuxi , 214036)

Abstract　 The preserv ation effect of fresh apple packed w ith AF-type a tmosphere w rap-

ping paper a t room temperature w ere studied. Compa red wi th o ther techniques, i t is mo re

convenience economize and w ith high efficnce. The results show s tha t AF-type atmosphere

w rapping paper may prolong clearly retention period of apple at room tempera ture.

Key words　 a tmosphere w rapping paper; preserv ation at room tempera ture; apple
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