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水果脆片的可食性涂膜防潮 

哩  田 华。 
(1西北农 业 大学 自品系 ，3西北 农业 大学 水利与 建筑 工程学 院 ．陕西扬 陵 712100) 

A ‘ 西安毕星天然食品有限公司’西安 ∞ 

’ 摘 要 用l ～3 甲基纤维素水溶液和33 长链混台脂乙醇热溶液两次蠼涂苹果 、柿 

于、猕猴桃和桃子脆 片。涂膜脆片的吸潮速度 比对照约降低5倍 ，且保持了脆 片的原有感官性 

质。 
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水果脆片营养丰富，风味独特，但易吸潮皮软。生产厂目前采用的复合包装袋(内加吸 

潮剂)虽可满足货架期要求，但包装成本高且开袋后仍很快皮软。本研究试用可食涂膜解 

决脆片的防潮问题 

1 材料与方法 

1 1 材 料 

苹果、柿子、猕猴桃和桃子脆 片由西安华星天然食品有限公司提供；甲基纤维素(350 

～ 500 ep)[缩写为 MC． ]、甲基纤维素(17～40 ep)[MC ]、乙基纤维素 (150～250 ep) 

[Ec]，单甘酯[GMS]、蜂蜡[Bw]、硬脂酸[c 。]和软脂酸[c 。]为化学纯食品添加剂；无 

水乙醇和氯化钡为分析纯试剂。 

1．2 方 法 

1．2，1 简明I艺 选取脆片一浸涂第一层膜液一干燥一浸泼第二层膜液一挥去溶剂一 

成品 

1，2．2 第一层涂膜液配方和浸涂方法 按表1取膜材和溶剂 。混 合、均质并静置消泡。取 

水果脆片，切修使每片重约相等。每种样取3~r。分别精确称重后投入膜液 ，浸涂均匀后捞 

出，甩去表面多余膜液后精确称重 ，控温烘干后再次精确称重。 

表1 第一层涂膜液配方 

晴藏编号 材料和用量( ) 

CK 

I —I 

I l 

I 一 - 

～ I 

V 一1 

乙醇 

MC ． 

MC一± 

M C 1 

M C 1 

M C 1 

50 水 50 

1．{ G~,IS 0．14 ML” 1 4 溶剂 97 

1 4 GMS 0．14 ML 1．4 溶 剂 97 

m 7 GMS 0．14 ML 1．4 溶 剂 97 

1 4 水 98．6 

3．0 水 97 

注：1)重量比为z，1 l的蚌螨 、硬脂酸和软脂酸棍旨酯，z)体积比为3tl的无水乙醇和水的棍台溶剂。 

1．2．3 第二层膜液的配方和浸涂方法 ① l 膜液配制及浸涂。将重量比为2-lt1的 
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BW／C 。／C 。混合，融化至110～1 30"C之间形成膜液 ．将精确称重的样品投入其中浸匀 

后捞出，立即甩去表面多余膜液．冷却固化后再次精确称重。对照样不作处理。② 1一 膜液 

配制及浸涂。将重量比为1；1：1的BW／C o／C 。混合，加入其总重量2倍的无水乙醇，加热 

至8O±1℃形成膜液，将精确称重的样品投入其中浸匀后捞出，立即甩去表面多余膜液后 

精确称重，控温佯去 乙醇后再次精确称重。对照采用沸乙醇为膜液处理。 

1。2．4 烘干 第一层涂膜于75～80℃下烘干 ．第二层涂膜如需挥去乙醇，于60～70℃下 

烘干。烘干的标准统一定为：当处理脆片重量等于样品原重加涂膜液层中膜材干重之和时 

结柬 干燥 。 

1．2．5 防潮效果检查 将已称重的处理样和对照样放入盛有饱和 BaCI 溶液(25℃时上 

空空气湿度为0．90 的干燥器中．于室温(O～8℃)下放置 。在6，24 h逐片取出于万分之一 

天平上快速称重 ，求出不同试样不同时间的吸潮净增重 

1．2．6 数据处理 每种样的三片样的称重数据取均值 ，再以这些值除以试祥最初重量的 

平均值，使实验结果表中的数据皆代表单位量样品的测定值+并使它们不再有物理单位 。 
●  

2 结果与讨论 ’ 

2．1 第一层涂膜的效用及不同配方的比较 

从表2可见 ，第一层涂膜虽都有防潮效果，但均不显著。其中最有教的Ⅳ 和 V． 膜液 

处理使脆片的吸潮速度降低约l倍以上，其原因应是它们不含单甘酯 ，膜液更均匀 ，脆片被 

包盖得更均匀和严密。第一层涂膜还使果片表面平整光洁，为第二层涂膜打下了良好基 

础 ，有利于第二层涂膜均匀和减少第二层膜液涂量。实验还表明，v ，膜液粘度最小，更易 

浸涂和甩去多余膜液。 表2 第一层涂膜的防涮效果 

2．2 双层涂膜的防潮效果和第二层膜的配方比较 

从袭3，4可看出．双层涂膜使脆片的吸潮速度大大降低。l一 膜液比 I ：膜渡效果更 

佳。前人 对 甲基纤维素一脂质双层膜的性质已进行了专 门的研究．该膜可食 ，半透明， 

无味，阻湿性极高，脂层是关键的阻湿层。由于防护膜总是越薄越理想，该层的均匀致密性 

便是决定本实验防潮效果的关键因素。根据本实验结果和膜的通透性与致密性关系的一 

般规律 ．可认定 ：I一 膜液制出的脂膜层比 l～：膜液制出的脂膜层致密性更高。这种差 

别的原由是：乙醇稀释了脂膜液．提高了涂匀度 ，同时使膜液温度大为降低．浸涂中脆片内 

空气受热膨胀而影响膜的致密性的可能性减小。表2．3还说明。仅用脂质涂膜的防潮效果 

虽强于某些其他单层膜。但弱于任何双层膜．且脂质用量高于双层膜 
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表3 以融化混合稽 、南第二层津膜液昀双层涂膜的防潮效果 

比较表0～4的结果可以看出．在驭层膜中，第一层膜单独存在时那种不同膜配方产生 

的防潮效果的差异规律变得不明显甚至被打乱了。这反映第二层膜涂后对不同的第一层 

膜有不完全一致的影响．这种影响有待进一步研究。 

表4 以混合脂乙醇热浩液为第二层溶膜液昀双层膜的防潮效果 

2．3 双层涂膜水果脆片的感官-『生质 

采用 I 和 Ⅱ 配方双层涂膜后．脆片不易被察觉有膜的存在 ，感官性质与原脆片基 

本相同 。 
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Abstract Apple Persimem 。Yangto actinidia and peach chips were coated with l 

～ 3 methyl cdhdoae water solution and with 33 long chain lipids hot ethanol solu— 

tion The coated chip’S moisture absorption rates lowered about 5 time as compared with 

the original sensory properties of the chips kept， 
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