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摘要  [ 目的] 寻找白菜食用前的最佳贮藏方式。[ 方法] 采用20、4 ℃、非包装( 自然状态) 和密封包装4 种方式贮藏白菜 , 研究白菜亚硝
酸盐和Vc 含量的变化。[ 结果] 白菜在贮藏过程中亚硝酸盐的含量先升后降 , 但均高于新鲜白菜中的含量 ,4 ℃贮藏的白菜亚硝酸盐含
量明显低于20 ℃贮藏的。密封与否对白菜的亚硝酸盐含量有一定影响 , 室温条件下非包装和冰箱中密封的方式均有利于抑制亚硝酸
盐的生成。随着时间的延长 ,白菜在贮藏过程中Vc 含量不断减少, 低温和密封均有利于Vc 的保存。[ 结论] 低温有利于抑制亚硝酸盐
的生成, 减少Vc 的损失 , 密封包装有利于减少Vc 的损失, 可选择冰箱密封的方式贮藏白菜, 亚硝酸盐含量最低,Vc 含量最高。
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Influences of Different Storage Modes on Nitrite and Vitamin C Content in Chinese Cabbage
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Abstract  [ Objective] The study ai med to seek for the opti mumstorage mode of Chinese cabbage before eating .[ Method] The Chinese cabbages were
stored with 4 modes of 20 and 4 ℃ ,non-package ( natural state) and sealed packageto study the variation of nitrite and Vc contents in Chinese cabbage .
[ Result] The nitrite content first increased and then decreased in Chinese cabbage duri ng the storage course ,but its content was all higher than that i n
fresh Chinese cabbage .The nitrite content in Chinese cabbage stored at 4 ℃ was obviously lower thanthat stored at 20 ℃ .Sealing had some influence on
the nitrite content in Chinese cabbage .Both the modes of non-package and sealing i nfridge were infavor of restrai ning the producing of nitrite under the
condition of roomtemperature .The Vc content i n Chinese cabbage reduced conti nuously during the storage course along with the prolonging of ti me ,and
both low-temperature and seali ng were infavor of the preservation of Vc .[ Conclusion] Low-temperature was infavor of restraini ngthe producing of nitrite ,
reducing the loss of Vc ,and sealing package was infavor of reducing the loss of Vc .The mode of sealing i nfridge could be chosento store Chinese cab-
bage ,withlowest nitrite content and highest Vc content .
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  人体吸收的硝酸盐和亚硝酸盐大多来自于蔬菜[ 1] , 特别

是叶类蔬菜。大量研究表明 , 在叶类蔬菜中 , 白菜中的硝酸

盐含量较高。而关于蔬菜在贮藏过程中不同条件下亚硝酸

盐和 Vc 含量等品质指标的研究报道很少。笔者就通过不同

贮藏方式来研究白菜中亚硝酸盐和 Vc 含量的变化, 寻找白

菜贮藏的最佳方法, 从而为保护人类健康, 科学营养、安全地

食用白菜提供依据。

1  材料与方法

1 .1  材料与仪器  大白菜在当地市场购买。恒温箱; 组织

捣碎机 ; 分光光度计; 真空抽滤机; 冰箱; 酸度计等。

1 .2 试验方法 ①亚硝酸盐含量的测定。采用国标盐酸萘

乙二胺比色法[ 2] , 亚硝酸盐的提取参考文献[ 3] 。②Vc 含量

的测定。采用2 ,6 - 二氯靛酚滴定法[ 4] 。③白菜的贮藏方法

见表1。贮藏温度选用20 ℃( 室温) 与4 ℃( 家用冰箱常用储

藏温度) 2 种; 采用非包装( 自然状态) 和密封包装2 种形式 ,

包装用家庭常用的佳能牌保鲜袋密封。分别贮藏12 d , 每隔

3 d 测定1 次亚硝酸盐和Vc 的含量。

  表1 白菜的不同贮藏方式

贮藏方式 温度∥℃ 包装方式

①   20 自然( 不包装)

② 20 密封

③ 4 自然( 不包装)

④ 4 密封

2  结果与分析

2 .1  不同贮藏条件下白菜中亚硝酸盐含量的变化  由图1

可见, 不同贮藏条件下白菜的亚硝酸盐含量都出现峰值, 随

后随着贮藏期的延长亚硝酸盐含量均呈下降趋势 , 但整个贮

藏期间的亚硝酸盐含量均高于新鲜白菜中的含量。在室温

20 ℃条件下 , 白菜中的亚硝酸盐在第3 天达到峰值; 而在冰

箱4 ℃不包装条件下 , 白菜中的亚硝酸盐峰值出现在第 6

天。在贮藏后期( 12 d) , 由于微生物生长活跃, 微生物的硝酸

还原酶可将植物体内的硝酸盐转变为亚硝酸盐, 尤其是室温

贮藏后期蔬菜中的亚硝酸盐含量开始回升。

图1 不同贮藏条件对白菜亚硝酸盐含量的影响

  4 种贮藏方式的亚硝酸盐含量为处理②> ①> ③> ④ ,

在整个贮藏过程中,4 ℃条件下贮藏的白菜的亚硝酸盐含量

明显低于20 ℃条件下白菜中的含量。可见, 低温条件可抑

制白菜中的酶和微生物的作用, 从而可抑制亚硝酸盐的生

成。而密封与否对白菜中的亚硝酸盐含量也有一定影响。

室温条件下自然放置的方式有利于抑制亚硝酸盐的生成, 而

冰箱中保存时采用密封的贮藏方式可抑制亚硝酸盐的生成。

2 .2 不同贮藏条件下白菜中 Vc 含量的变化  由图2 可见 ,

随着时间的延长,4 种贮藏方式白菜中的 Vc 含量都在不断地

损失, 其Vc 含量为处理④> ③> ②> ①。总的看来, 低温和
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陷, 因此, 使得整个供应链的反应迟钝。

2 .4  不信任使节点企业不得不选择新的合作伙伴  如果两

个企业认为他们是相互信任的, 就意味着他们对彼此的合作

比较满意, 那么他们都没有必要重新选择合作伙伴, 也就减

少了由此而产生的成本 , 这有利于绿色供应链的顺利运行。

因为合作时间长, 合作双方对彼此都比较了解 , 也能预测出

对方在未来事件中的行为方式, 而选择新的合作伙伴意味企

业将面临较大的行为风险与合同风险, 影响整个绿色供应链

的运作效果。

3  建立绿色供应链企业间信任机制的具体措施

3 .1  合理分配各节点企业的投入  信任就是“合作各方相

信任何一方都不会利用另一方的脆弱性去获取利益”, 确切

地说, 信任也就意味着双方利益的均衡。因此, 从绿色供应

链的角度看, 节点企业合作的最本质的特征就是利他主义的

行为互动。信任的关键就是一方设身处地地为另一方的利

益着想, 让另一方相信是为他们的利益而努力 , 这是合作的

前提。合理的分配供应链上各节点企业对信任的投入 , 有助

于提高彼此的信任, 为整个链条的全方位合作创造有利条

件。在绿色供应链中, 如果能使环境保护和节约资源所需要

的投入分配的合理, 使各个节点企业合作的满意度增加, 那

么就能够提高整个供应链竞争力。

3 .2 有效增加节点企业合作次数 作为“社会资本”三要素

之一的信任 , 是每个合作群体必不可少的, 对于绿色供应链

中的节点企业也不例外。如经多次合作, 节点企业可通过多

次的信息交流和信息反馈, 使彼此之间的信息掌握得更加完

全。此时, 各个节点企业会发现选择信任行为将可带来更大

的利润, 那么最初的不信任个体就会转向选择信任行为, 从

而形成一种默契 , 逐步建立起长期而稳定的合作关系。同

时, 信任系数具有积累性、连续性, 属于一种正反馈激励, 存

在着一种经过时间传导的正向共同运动, 即合作次数越多就

越加信任, 这是一个良性循环。在绿色供应链中, 由于环境

保护和节约资源利润回收周期长、风险大, 上下游企业间在

“绿色”合作上尤其要求多次数合作带来的彼此的信任。

3 .3 正确选择合作伙伴  首先, 声誉是在绿色供应链中企

业和个人相信该合作伙伴的诚实度。程度越高 , 声誉越好 ,

反之越差。良好的声誉容易在企业间传播及提高自身的信

任。一个具有良好声誉的节点企业如果采取不信任行为, 那

么, 他必须为此付出相当高的成本。因为为建立一个良好的

声誉, 节点企业往往需进行投资, 所以企业大多不愿意为了

机会主义行为带来的短期利益而损害良好的声誉。其次, 节

点企业的规模包括一个企业的整体大小和它的市场份额。

企业规模大, 就容易建立对它的信任。因为整体规模与市场

份额表明该企业能够一贯遵守它的诺言, 使许多其他的企业

足够信任该节点企业, 以致愿意与之合作。否则, 它将无法

保持它在该行业中的地位, 并建立较大的市场份额。再次 ,

“绿色化”指企业在追求经济目标的同时还关注环境保护和

节约资源这双重目标。如果节点企业愿意在环保节能方面

进行投入并取得较好的效果, 说明其注重企业的外部形象和

社会利益, 是有责任感的。同时, 也说明该企业能够顺应经

济社会的发展潮流, 是有预见性和前瞻性的企业。因此是可

以信任的。最后, 如果节点企业愿意与其上下游企业共享信

息与知识, 那么说明它具有合作的诚意 , 共享的知识和信息

越多, 合作的诚意越大, 也就使互相信任的程度越深。

因此, 选择正确的合作伙伴是节点企业之间建立信任并

保持信任一贯性的关键。

3 .4  建立自我可信形象  建立自我可信任形象是节点企业

进入绿色供应链的前提条件。在绿色供应链企业间, 信任的

非对称性常常导致逆向选择行为发生。因此, 一个可信任企

业在争取进入绿色供应链的过程中, 有必要建立自我可信任

形象, 通过信号传递获取委托人的了解与信任。一个企业建

立自我可信任形象的策略性行为大致有: 加强与其他节点企

业接触; 建立创造能力强、可靠性高、公平交易的声誉; 能够

快速响应; 争取长期的合作关系; 对合作项目进行必要的前

期投资; 加入被社会认同的商业协会、专业联合会等组织; 建

立良好的企业文化; 加强环境保护和节约资源的力度[ 3] 。
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图2 不同贮藏条件对白菜Vc 含量的影响

密封条件的隔氧措施均有利于 Vc 的保存, 可一定程度上抑

制Vc 被氧化。

3  结论

(1) 白菜在贮藏过程中亚硝酸盐的含量先升后降, 但整

个贮藏期间的亚硝酸盐含量均高于新鲜白菜中的含量。低

温条件有利于抑制亚硝酸盐的生成, 密封与否对白菜中的亚

硝酸盐含量也有一定影响, 可选择冰箱密封贮藏。

( 2) 白菜在贮藏过程中Vc 含量不断减少, 低温和密封条

件的隔氧措施均有利于Vc 的保存。
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