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摘要!以新余蜜橘为试材"研究在贮藏温度!
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"相对

湿度!
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Y&j
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,)j

条件下"桂枝提取液对新余蜜橘贮藏

保鲜效果的影响$结果表明'与对照相比"贮藏中后期!

7)

"

,)E

#"桂枝提取液能显著减少新余蜜橘烂果数"降低果实失

重率和丙二醛!

\]+

#含量"延缓可溶性固形物!

P##

#%可滴

定酸!

P+

#%

=

b

及总糖含量的降解速率"维持贮藏后期较高的

超氧化物岐化酶!

#M]

#%苯丙氨酸解氨酶!

%+̀

#%过氧化物

酶!

%M]

#以及多酚氧化酶!

%%M

#活性"从而能有效保持果实

采后的贮藏特性"延长保鲜期$

关键词!桂枝&提取液&蜜橘&冷藏&贮藏保鲜
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新余蜜橘是江西省新余市的特色农产品%是新余市果业

专家从1黄岩本地早2中经反复筛培选育出来的优良品种%至

今已有
7)

多年的栽培历史%经过长期的试验*示范和推广%

;)'7

年新余蜜橘全市现有栽培面积已达
Y**-K0

;

%总产量

超过
,

万
F

&新余蜜橘的特点是色泽美艳%大小适中%皮薄肉

嫩%含糖量高%果味清甜%入口化渣%结果早%产量高%抗寒性

强%耐瘠耐旱%易于种植%是柑橘中的优良品种(

'

)

&但新余蜜

橘果皮薄%易遭受机械损伤而造成果实腐烂%贮运过程中微

生物的侵染也会造成较大损失%在生产过程中通常使用一定

剂量的化学保鲜剂和防腐剂来防止销售期间果蔬的腐烂变

质&随着科技的发展和分析检测手段的完善%过去认为安全

的一些化学防腐剂有致癌或潜在致癌*致突变*致畸的可能

性(

;

)

&因此%安全*天然的生物防腐剂的研发和利用将逐步

取代传统的化学防腐手段(

7

)

%研究和开发新型的*安全的*经

济的果品贮藏保鲜技术对新余蜜橘进行采后处理具有重要

的意义&

中国中草药植物资源丰富%从天然药用植物中提取的成

分被认为是低毒*安全的%因此基于药用植物提取物的防腐

保鲜剂开发是目前柑橘防腐保鲜领域的研究热点(

(<&

)

&戴

素明等(

*

)研究了博落回和虎杖两种中药提取物对柑橘绿霉

菌的抑菌活性%以及对柑橘的保鲜效果%发现两种提取物对

冰糖橙的防腐*保鲜效果均能达到常规化学保鲜剂的效果+

邓志勇等(

-

)研究了柿子皮提取物对脐橙的保鲜效果%发现

7)0

L

'

0̀

的柿子皮提取物可以降低脐橙的腐烂率*失重率%

提高多酚氧化酶活性%提高脐橙的贮藏品质%对脐橙具有较

好的保鲜效果&

课题组(

Y<')

)前期以两株柑橘采后病原真菌$$$意大利

青霉和指状青霉为靶标菌株%筛选了一批具有很好抑菌活性

的中草药提取物%发现桂枝具有较强的抑菌活性%并且研究

了其抑菌活性成分的分离(

''

)

%而目前国内外关于桂枝提取

物对柑橘类果实采后贮藏保鲜效果的研究鲜有报道%高阳

等(

';

)对成膜剂羧甲基纤维素!

b\b

#中添加桂枝提取液对南

'''



丰蜜桔冷藏保鲜效果的研究发现%复合提取液处理较单一

b\b

处理和对照组能更好地降低果实采后的失重率和腐烂

率%维持较好的品质%而对单一桂枝提取液对果实保鲜的影

响并未比较&本研究拟以新余蜜橘为研究对象%研究桂枝提

取物在冷藏条件下对新余蜜橘的采后品质和保鲜效果的影

响%以期为桂枝提取物应用于柑橘保鲜提供理论依据&

'

!

材料和方法
'8'

!

材料与仪器

新余蜜橘"于
;)'7

年
')

月
;*

日采自江西省新余市珊

娜果品示范园%果实采摘后立即装箱运到江西省果蔬保鲜与

无损检测重点实验室%预贮
;E

&选择成熟度一致*果型大小

一致*色泽均匀且无病虫害和机械损伤的果实作为试验用

材%清水洗果后于阴凉通风处晾干+

桂枝"江西省樟树市华丰药业有限公司+

手持数字糖度计"

$+/;&)X.

型%日本
W

4

:F:.3@9FG:J29D

公司+

电子天平"

+"̂ ;;)

型%上海浦春计量仪器有限公司+

紫外可见分光光度计"

"=/;(&)

型%日本岛津公司+

高速冷冻离心机"

&Y)($

型%德国
.

BB

@JE:GH

公司+

蒽酮*硫代巴比妥酸*愈创木酚*四氮唑蓝!

>aP

#*邻苯

二酚"分析纯%国药集团化学试剂有限公司+

;

%

*/

二氯酚靛酚"分析纯%北京中生瑞泰科技有限公司&

'8;

!

试验处理

参考课题组(

Y

)前期的提取方法制得
'

L

'

0̀

的桂枝提取

液%试验时用蒸馏水将原液稀释成
'))0

L

'

0̀

&处理组将果

浸没于
'))0

L

'

0̀

桂枝提取液中
702J

后捞起%单个摆放%

自然晾干%以清水洗果为对照%每个组取
&))

个果实%晾干后

用聚乙烯塑料薄膜袋!

;V)8)700

#进行单果套袋%分组编

号%在温度!

&k'

#

[

%相对湿度
Y&j

"

,)j

的保鲜柜中贮

藏%每
'&E

测定一次品质和生理生化指标%每次取果
')

"

'&

个%每个测定重复
7

次&

'87

!

测定项目及方法

'878'

!

失重率
!

随机选
;)

个果依次标号称重统计%根据

式!

'

#计算"

$

T

O

'

V

O

;

O

'

U

'))j

!

'

#

式中"

$

$$$失重率%

j

+

O

'

$$$贮前重量%

L

+

O

;

$$$贮后重量%

L

&

'878;

!

腐烂率
!

每组随机取
'))

个果实用于腐烂率统计%

共
7

组%根据式!

;

#计算"

Y

T

/

6

U

'))j

!

;

#

式中"

Y

$$$腐烂率%

j

+

/

$$$烂果数%个+

6

$$$总果数%个&

'8787

!

可溶性固形物!

P##

#

!

采用手持折光仪测定&

'878(

!

总糖含量*可滴定酸含量*

=

b

含量*

#M]

和
%M]

活

性
!

参照文献(

'7

)&

'878&

!

丙二醛!

\]+

#含量
!

参照文献(

'(

)&

'878*

!

%+̀

活性
!

参照文献(

'&

)&

'878-

!

%%M

活性
!

参照文献(

'*

)&

'8(

!

数据处理

采用
.69@3;))7

软件进行数据统计处理*作图%并用

#%##'-8)

数据处理系统进行差异显著性分析&

;

!

结果与分析
;8'

!

对失重率和腐烂率的影响

新余蜜橘在贮藏期间的失重率和腐烂率变化情况见

图
'

&随着贮藏时间的延长%果实的失重情况也随之增加&

由图
'

!

1

#可知%与对照组相比%桂枝提取液浸果处理能有效

减小新余蜜橘水分散失程度%二者差异显著!

%

)

)8)&

#%其原

因是由于桂枝提取液附于果皮%可能阻塞了表面气孔%从而

能减少水分的散失&

图
'

!

桂枝提取液对新余蜜橘失重率和腐烂率的影响

?2

L

CG@'

!

.HH@9FD:HL/O)@)0=A&&/O7OA@6FG19FD:J5@2

L

KF

3:DD1JEE@91

4

G1F@:Hg2J

4

CF1J

L

@G2J@

!!

由图
'

!

A

#可知%果实的腐烂情况随贮藏时间的推移逐渐

增加%贮藏初期%桂枝处理组和对照组均有不同程度的烂果

情况%且对照组高于处理组+整个贮藏期间%经桂枝提取液处

理的果实腐烂率明显低于对照组!

%

)

)8)&

#%这与桂枝提取

液本身具有抑菌作用密切相关%在采后贮藏期间能减少病菌

的侵染及病害的发生&

;8;

!

对相关品质的影响

可溶性固形物!

P##

#是果蔬重要的营养物质之一&由

图
;

!

1

#可知%

P##

含量在果实贮藏前期是一个积累的过程%

然后随着时间的延长其含量呈下降趋势&桂枝处理组在贮

藏
(&E

时达到峰值%而对照组在
7)E

时达峰值%分别为

;''

贮运与保鲜
!

;)'*

年第
;

期



';8)7j

和
''8Y,j

+贮藏后期%各组果实的
P##

含量都逐渐

下降%至末期%处理组的含量较对照组高%呈极显著差异!

%

)

)8)'

#%说明桂枝提取液浸果处理能减缓新余蜜橘果实营养

物质的降解速率%延迟衰老进程%从而维持较好的风味&

新余蜜橘可滴定酸含量的变化如图
;

!

A

#所示%整个贮藏

期间呈下降趋势%但处理组的下降程度较对照组平缓%含量

比对照组高%差异显著!

%

)

)8)&

#%说明桂枝提取液能有效延

缓果蔬组织中可滴定酸的降解速率%有利于其风味的保持&

由图
;

!

9

#可知%在采后贮藏过程中%新余蜜橘果实
=

b

含

量先增加后下降%处理组和对照组分别在
(&

%

7)E

达到最大

值%每
'))

L

果肉中
=

b

含量分别为
;'8;7

%

;)8YY0

L

+贮藏后

期%处理组含量比对照组高%且二者呈极显著差异水平!

%

)

)8)'

#%说明桂枝提取液浸果能有效减小果实中
=

b

的氧化分

解%从而维持果实较高的营养&

由图
;

!

E

#可知%新余蜜橘总糖含量的变化趋势和
P##

含量变化基本一致%都是先上升后下降%处理组较对照组晚

达到峰值%贮藏期间处理组和对照组总糖含量的最大值分别

为
''8;,j

和
''8'*j

+贮藏后期%处理组总糖含量高于对照

组%说明桂枝提取液处理能有效减少病原菌的入侵及自身代

谢过程对糖类的消耗%有利于保持果实较好的品质&

图
;

!

桂枝提取液对新余蜜橘可溶性固形物%可滴定酸%

=

b

及总糖含量的影响

?2

L

CG@;

!

.HH@9FD:HL/O)@)0=A&&/O7OA@6FG19FD:JP##

"

P+

"

=

b

1JEF:F13DC

L

1G9:JF@JF:Hg2J

4

CF1J

L

@G2J@

;87

!

对果实中
\]+

含量#

#M]

#

%+̀

#

%M]

#

%%M

酶活性的

影响

!!

丙二醛!

\]+

#是膜脂过氧化的重要产物之一%其含量

可以间接反映果蔬组织膜系统受损程度%随着贮藏时间的增

加%果实逐渐衰老%

\]+

含量也会上升&由图
7

可知%

\]+

含量随时间的延长均逐步积累%对照组的含量高于处理组%

且二者差异显著!

%

)

)8)&

#%说明桂枝提取液处理能有效抑

制果实
\]+

含量的积累%减少膜脂过氧化程度%维持膜系

统较好的完整性%从而对逆境有较高的抗性&

!!

超氧化物歧化酶!

#M]

#是植物体内重要的抗氧化性保

护酶之一%其活性的高低能反映植物衰老程度及对逆境的抵

抗能力&由图
(

!

1

#可知%在贮藏期间%

#M]

活性呈先上升后

下降的趋势%对照组在第
(&

天达最大值%而处理组在第
*)

天达峰值%对应的峰值分别为
;-8,Y

%

;,8')"

'!

L

,

02J

#+在

贮藏后期%处理组较对照组下降平缓%且达极显著差异水平

!

%

)

)8)'

#%说明桂枝提取液处理能有效提高果实
#M]

活

性%并维持贮藏后期较高的活性值%从而增强果实的抗性%这

图
7

!

桂枝提取液对新余蜜橘
\]+

含量的影响

?2

L

CG@7

!
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4
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与陈楚英等(

'-<'Y

)研究结果相似&

苯丙氨酸解氨酶!

%+̀

#可以调控酚类及木质素等多种

抗菌物质在植物体内的合成和积累%是衡量植物抗逆能力的

一项重要指标&由图
(

!

A

#可知%冷藏过程中%新余蜜橘果实

7''

第
7;

卷第
;

期 陈玉环等"桂枝提取液对新余蜜橘冷藏保鲜效果的影响
!



的
%+̀

活性呈先升后降的趋势%桂枝处理组比对照组晚达

到活性峰值%贮藏末期二者差异极显著!

%

)

)8)'

#%说明经桂

枝提取液处理的果实在贮藏后期能较好地维持较高的
%+̀

活性%增进其体内一些抗菌物质的生成%延缓组织的衰老及

受损情况%该结果与丁香提取液对脐橙果实
%+̀

活性影响

的结果(

',

)相一致&

果蔬进行的一系列生理和生化代谢过程都与体内的过

氧化物酶!

%M]

#密不可分%果蔬受到一些逆境条件%其组织

中的
%M]

活性作出相应的反应&由图
(

!

9

#可知%

%M]

活性

在贮藏前期是增加的%贮藏后期活性值开始下降%整个贮藏

期间%处理组的活性高于对照组%且差异显著!

%

)

)8)&

#%说

明桂枝提取液能有效诱导并维持果实组织较高的
%M]

活

性%提高果实的抗氧化性能%延缓组织衰老%从而增强新余蜜

橘果实对环境的适应能力%这与丁香提取液对新余蜜橘的研

究结果(

'-

)相符&

多酚氧化酶!

%%M

#能催化多种简单酚类物质氧化形成

醌类化合物%从而杀死或抑制病原菌的生长&由图
(

!

E

#可

知%贮藏期间
%%M

活性在贮藏前期是上升的%达到活性峰值

后开始下降%经桂枝提取液浸果处理的果实
%%M

活性峰值

较对照组晚到达且高于对照组%在贮藏后期处理组的值高于

对照组%说明桂枝提取液浸果处理能有效延缓
%%M

活性峰

值的出现并维持后期较高的值%从而增强果实的抗病能力%

陈楚英等(

'-<',

)在研究凤仙透骨草和丁香提取液对柑橘保鲜

效果的影响中也得到了相似的研究结果&

图
(

!

桂枝提取液对新余蜜橘
#M]

%

%+̀

%

%M]

和
%%M

活性的影响
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7

!

结论
综合试验的各项贮藏品质及生理生化指标%冷藏条件

下%桂枝提取液对新余蜜橘采后贮藏具有较好的保鲜效果%

能有效降低贮藏期间果实的失重率*腐烂率及
\]+

的积

累%明显延缓可溶性固形物*可滴定酸*

=

b

和总糖含量的变

化%并能显著提高且维持果实中
#M]

*

%+̀

*

%M]

和
%%M

等

抗性酶较高的活性%从而保持果实较好的风味品质&单一的

桂枝提取液抑菌范围较窄%在实际应用中的效果也有限%因

而可考虑将该提取物结合食品添加剂!海藻酸钠*山梨酸钾

等#*动物源防腐剂!壳聚糖等#*微生物源防腐剂!纳他霉素

等#*化学药剂!咪鲜胺*无机盐类等#以及植物提取液之间复

配使用%不仅可以扩大抑菌谱%还能在降低复配各组分浓度

的前提下达到更好的抑菌效果+此外%将复配液通过对果实

浸泡*涂抹*喷洒等处理%并结合一定的物理贮藏保鲜技术%

将更有利于果实品质的维持%这也将成为今后果实采后病害

防治及贮藏保鲜领域的又一研究热点&而关于桂枝提取液

复配膜的研制以及用于抑菌和果实贮藏保鲜效果的研究%课

题组还在进一步探索&
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#杨梅保鲜外包装要注明存储条件及摆放的方向&

由于飞机货舱分有氧舱和无氧舱%有空调舱和无空调

舱%应该根据保鲜方式选择合适的贮存舱%并在外箱上标注

所需的贮存条件&另外%若如第三条所述%设计了缓冲带%包

装箱的摆放方向亦应该标注&

文章提出的几点建议可能不够详尽%望能为后续杨梅保

鲜方式的研究和包装设计提供研究基础和依据&
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