
息条件改变时o如把它放在无埋栖物的光滑底质中o

它的生理状况发生变化o 导致蛤仔的耗氧率!排氨率

的改变∀ 蛤仔在有砂!无砂情况下的耗氧率!排氨率的

差异显著性检验 ) ) τ k据贵州农学院 t|{s 年l检验

的结果见下表∀

表 7  菲律宾蛤仔在有砂!无砂情况下的耗氧率和排

氨率差异显著性检验−τ检验

Τ τΟ τΝ τsqsx Π

ty uq|y vqzt uqvt � sqsx

us vq{s zq|s uqvt � sqsx

uw zqvs vqsx uqvt � sqsx

u{ wqzw uq|u uqvt � sqsx

从表中可以看出o蛤仔在有砂!无砂情况下的耗

氧率!排氨率的差异是显著的∀ 可见o生态环境对动物

代谢的影响是很大的∀ 因此o在研究埋栖型贝类的呼

吸!排泄等生理规律时o在实验方法!实验设计上应尽

量模拟其自然的生态环境o这样的研究才更有意义∀
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ΝoΟ−羧甲基甲壳胺的制备及其对草莓保鲜效果的初步研究
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魏玉西t  李 钐u

kt 青岛大学化学系 uyysztl

ku 青岛大学天然色素研究所 uyysztl

  � q∞q�«¤²·«等kt||tlo章一平等kt||vl分别研

究了草莓因表皮易损伤o极易感染灰葡萄霉菌等真菌

而极难保鲜的问题o本文作者则用蟹壳制备出水溶性

的�o� 2羧甲基甲壳胺k�� ≤ ≤ lo并以此涂膜对草莓进

行了保鲜效果的初步研究∀国内未见有关�� ≤ ≤ 制备

及用于草莓保鲜的报道∀

t 材料与方法

tqt 原料!试剂及仪器

tqtqt 原料 梭子蟹壳k烟台产lo草莓k青岛市

售l∀

tqtqu 试剂  正丁醇!甲醇!一氯醋酸!山梨酸

钾!冰醋酸o以上试剂纯度均为 � � ∀ 盐酸!氢氧化钠o

纯度为 ≤ °∀

tqtqv 仪器 °� ≥2u≤ 型酸度计o��2t 型电动搅

拌器o� � q≥utqy型电热恒温水浴∀

tqu ΝΟΧΧ 的制备工艺

梭子蟹壳按翟羽伸kt||ul报道方法制备出甲壳

胺后o用加热法≈t 制备 �� ≤ ≤ o其工艺过程如下}

甲壳胺kus ªl
正丁醇 uss ° ¯

ux ε 搅拌 us °¬±
ψ 溶胀

ts ° ²̄Ù��¤� � xs ° ¯分 y次加入
ws °¬± 一次o再搅拌 ws °¬±

ψ 碱性甲壳胺

uw ª固体 ≤ ≤̄ � u≤ � � � 分 x次加入
x °¬± 一次oxx∗ zx ε o搅拌 v «

ψ 粗 �� ≤ ≤
加 tz ° �̄ u�

用冰乙酸调 ³� � z
抽滤 ψ

zs h 甲醇溶液 vss ° ¯

洗涤
ψ 抽滤

vss ° ¯无水乙醇
洗涤

ψ 抽滤
ys ε 烘干

u «
ψ �� ≤ ≤ 成品

α

vt||{年第 u期

α 收稿日期}t||z2sw2ts



tqv 草莓保鲜实验

tqvqt �� ≤ ≤ 保鲜剂的筛选 采用加热法分别

在温度为 xx ε oys ε oyx ε ozs ε ozx ε 下取得 x个

�� ≤ ≤ 样品o分别配制成浓度为 t h ox h 的水溶液

uss ° ~̄挑选成熟度在九成左右o大小一致!色泽相近

无外伤的新鲜草莓 t{s个o随机分成 y组o每组 vs个o

分别浸在上述溶液中ovs ¶后取出o摆放在搪瓷盘中

凉干otu «后密封常温贮存o每隔 u §检查 t次霉菌感

染情况o当肉眼看到草莓上有腐烂斑点时o即认为草

莓已感染o结果采用感染数占总数之百分比即感染率

表示∀ 并同时检查其色泽及表面干瘪情况等o其结果

与相同浓度的山梨酸钾对草莓的保鲜效果进行比较∀

tqvqu 草莓的最佳保鲜条件优选 采用正交设

计法≠ o参照 �uxku
xl方案设计o�� ≤ ≤ 浓度分别为 so

sqx h otqs h otqx h ouqs h ~山梨酸钾浓度分别为

sosqsux h osqsx h osqszx h osqtss h ∀草莓样品的

挑选!分组kux 组l!涂膜方法及保鲜效果观察方法同

上∀

u 结果与讨论

uqt �� ≤≤ 制备工艺

  不同加热温度下xx ε oys ε oyx ε ozs ε ozx ε

分别进行加热制备 �� ≤ ≤ ∀ 产量分别为 vtqs ªovvq{

ªo vyqx ªo vwqs ªo vvqu ª∀ 可见o在其他条件不变的

情况下只改变羧甲基化温度o对 �� ≤ ≤ 产量有较大影

响o当温度在 yx ε 时产量最高o温度过低则羧甲基化

率亦低~但若温度太高o则分子降解严重亦影响产量∀

uqu 保鲜实验

uquqt 筛选具有最佳保鲜效果的 �� ≤ ≤  将上

述制得的 �� ≤ ≤ 水溶液o对草莓进行涂膜保鲜试验o

并与相同浓度的山梨酸钾进行比较o结果见表 t∀

表 1  不同温度下制得的 ΝΟΧΧ 对草莓保鲜效果比

较

�� ≤ ≤ 温度kε l
感染率kh l

u § w § y § { §

xx ty vt wx y{

ys tv uy wu yu

yx ts tz ux ws

zs tu uv vy xx

zx tz vs w{ yz

山梨酸钾 uv wu y| {v

可见o在其他条件不变的情况下o只改变羧甲基

化温度而得的 �� ≤ ≤ 对草莓的效果亦有较大差别o在

yx ε 制得的 �� ≤ ≤ 对草莓保鲜效果最佳o常温下保

存 y §感染率仅为 vs h o未感染者色泽鲜红o质地较

硬o而单纯使用山梨酸钾则效果较差o常温下保存 y §

则感染率近 zs h o而且未感染者色泽灰暗o质地较柔

软∀

uququ  草莓最佳保鲜条件优选  由上可知o

�� ≤ ≤ 对草莓的保鲜效果优于山梨酸钾o原因是

�� ≤ ≤ 在草莓表面形成连续的高分子膜o该膜具有选

择通透性o可使 ≤ � u 保存于膜内o并阻止 � u 进入o但

允许 ≤ u� w 从膜中逸出o从而使膜内能保持高浓度

≤ � uo抑制其呼吸作用o延长其保鲜期∀ 但考虑到山梨

酸钾对真菌生长的抑制作用o仍将作为一个因素进行

正交方案设计o设计方案及结果见表 u∀

表 2 正交设计方案及结果

�� ≤ ≤ kh l 山梨酸钾kh l 感染率h ky §l

s s vxqs

s sqsux uvqy

s sqsxs utqt

s sqszx uzqx

s sqtss uuqx

sqx s uuqx

sqx sqsux tyqt

sqx sqsxs tyqt

sqx sqszx tyqt

sqx sqszx tyqt

sqx sqtss uzqx

tqs s tzqx

tqs sqsux txqs

tqs sqsxs uuqx

tqs sqszx uzqx

tqs sqtss uuqx

tqx s uxqs

tqx sqsux xqs

tqx sqsxs txqv

tqx sqszx zqx

tqx sqtss tuqx

uqs s uzqx

uqs sqsux tzqx

uqs sqsxs usqs

uqs sqszx txqs

uqs sqtss txqs

由表 u可见o单独使用 �� ≤ ≤ 及山梨酸钾对草莓

进行保鲜 y §试验∀ 平均感染率分别为 uv h 和 uvqz

h o但二者混合使用o即 tqx h �� ≤ ≤ 与 sqsux h 山

w 海洋科学

≠ 北京大学数学力学系概率统计组编o正交设计法o
t|zy∀ tyt∗ tyu



梨酸钾以体积比为 tΒ t的比例混合o则感染率仅为 x

h o与空白对照感染率降低 vs h ∀这显然是由�� ≤ ≤

薄膜对草莓呼吸的抑制作用和山梨酸钾对真菌的抑

制作用二者共同作用所致∀

本法简便易行o成本较低o具有广阔的应用前景∀

此外本文对草莓的保鲜实验是在常温下进行的o如结

合冷藏条件效果无疑将更佳∀

v 结论

vqt 用加热法在 yx ε 制备 �� ≤ ≤ 产量最高o且

该温度下制得的 �� ≤ ≤ ktqx h l对草莓的保鲜效果优

于其他温度下制得的 �� ≤ ≤ 及山梨酸钾∀

vqu 将 yx ε 制得的 �� ≤ ≤ k浓度为 tqx h l与

山梨酸钾k浓度为 sqsux h l二者等体积混合对草莓

的保鲜效果ky §l最佳o与空白对照o感染率降低 vs

h ∀
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甲壳质及其衍生物为载体的固定化技术和应用
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α  近年来甲壳质及其衍生物作为载体固定化酶和

细胞的研究引起了广泛的重视≈t ∀ 甲壳质是甲壳动物

外壳的主要成分o是自然界生成量仅次于纤维素的第

二大天然聚合物∀ 甲壳质的化学结构是由 �2乙酰葡

萄糖胺通过 Β2tqw 糖苷键连接而成的生物高聚物o其

化学性质稳定o而且耐热性好∀ 特别是分子中存在有

氨基o既易于与酶共价结合o又可络合金属离子使酶

免受金属离子的抑制o同时容易通过接枝改性o是一

种很有应用价值的固定化载体∀ 本文介绍了固定化载

体的制备!固定化方法和应用∀

t 固定化载体的制备方法

tqt 壳多糖的制备

以新鲜虾蟹壳为原料分别用 u ° ²̄Ù�的盐酸和 u

° ²̄Ù�的 �¤� � 浸泡除去色素!蛋白质和钙质~然后

用 ws h ∗ wx h 的浓碱处理加热 tss ε 保温 {∗ ts «o

脱去乙酰基即成壳多糖o可溶于 u h 的乙酸溶液≈u ∀

tqu 磁性壳多糖球的制备

壳多糖通常是片状或粉状无孔物质o分子间结构

比较紧密o这一特点限制了其内部的吸收位点∀ 相比

之下 ƒ v̈� w 是一种多孔物质有较大表面积o而且具有

磁性∀二者不溶解的 ³� 范围相同o将其结合制成磁性

壳多糖球o既可提高吸附能力o又降低了其在酸性介

质中的溶解性∀其具体作法如下}将 ƒ¨
vn Ùƒ¨un 盐的混

合水溶性与壳多糖的乙酸溶液混合搅拌 t «o然后将

混合液滴入 x h ∗ ux h 的 �� w� � 中o搅拌条件下即

可形成固化小球o磁性甲壳质和壳多糖球用磁铁收集

后用蒸馏水洗净o在 ys∗ |s ε 干燥后即可作为固定

化载体∀ 酶被固定在这种载体上后o会很容易地用磁

性装置从反应的混合液中分离回收o从而方便了操作

和降低成本≈x ∀

tqv 水性凝胶的制备

多聚阴离子和多聚阳离子的反应可形成多聚复

合物o这种复合物同组成它的单一物质相比在性质上

有明显的区别∀ 壳多糖是多聚阳离子o它可同多聚阴

离子如 ÷ ¤±·«¤±!羧甲基纤维素!褐藻酸等反应形成水

性凝胶∀ 其具体作法如下}将 ÷ ¤±·«¤± 溶液ksqyx h l

用注射器逐滴滴加到壳多糖溶液中ksqx h ∗ tq{ h l

并不断搅拌o室温搅拌 tx °¬± 即可形成小球o然后用
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