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银杏叶粗提物对荔枝的防腐保鲜效果
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摘要!以银杏为研究对象!利用乙醇浸提法得到银杏叶粗提

物!从色泽"

@

C

含量"质量损失率"菌落总数以及感官评定等

方面评价银杏叶粗提物对荔枝的防腐保鲜效果#结果表明'

随着处理时间的延长!银杏叶粗提物能减少荔枝水分损失!

抑制褐变!延缓
@

C

含量的下降!减少微生物对荔枝果肉的侵

染以及降低腐烂率!较好地保持了荔枝的感官品质#在试验

浓度范围内$

$;?H

"

$;#H

%!银杏叶粗提物浓度与荔枝防腐

保鲜效果呈正相关#银杏叶粗提物对荔枝具有较好的防腐

保鲜效果#

关键词!银杏叶&粗提物&荔枝&防腐保鲜
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银杏叶为银杏科银杏属!

.()S

0

2R(;2R%X;

$植物的干叶#

其活性成分主要是黄酮类化合物,萜内酯类化合物和银杏酸

等*

"

+

&研究*

?U!

+表明#银杏黄酮类化合物具有极强的抗氧化

性#效果优于
@

C

和人工合成抗氧化剂
)OI

&银杏叶提取物

中的银杏酸是起抑菌作用的主要成分#对柑橘青霉病菌*

+

+

,

细菌!金黄色葡萄球菌,大肠杆菌$以及引起农业中常见病害

的真菌!禾谷镰刀菌,烟草赤星病菌$

*

%

+有明显的抑菌作用#

对
f

i菌的抑菌效果尤为显著*

#U'

+

&另外#银杏叶聚戊烯醇

是从银杏叶中新发现的一类重要天然活性物质*

(

+

#对枯草芽

孢菌和沙门氏菌有抑制作用*

&

+

&可见#银杏叶粗提物具有良

好的抗氧化性和抑菌作用&

低温处理是保存荔枝等易变质水果最普遍最有效的方

法&为了进一步延长其贮藏期#采用保鲜剂是常用的手段&

化学保鲜剂虽有较好的保鲜防腐效果#但对人体健康有毒副

作用&天然食品防腐保鲜剂具有安全无毒,抗菌性强,热稳

定性好和来源广泛等优势#因此#从植物中寻找提取天然防

腐保鲜剂成为当前食品添加剂研究开发的热点*

"$U"?

+

&银杏

叶粗提物富含黄酮类化合物#是天然的抗氧化剂和防腐剂&

目前#银杏提取物的药理活性研究较多#但关于银杏提取物在

食品防腐保鲜方面的研究报道比较少#仅有将其应用于苹果

保鲜方面的报道*

"!U"+

+

&本试验拟采用银杏叶粗提物对荔枝

进行防腐保鲜处理#研究银杏叶粗提物对荔枝品质及货架期

的影响#以期为提高荔枝等水果的商品价值提供理论依据#并

为从银杏叶提取物开发天然防腐保鲜剂的研究提供参考&

"

!

材料与方法
";"

!

材料与仪器

";";"

!

材料与试剂

银杏叶"采自湖南永州桐子坳#样品阴干备用%

%?"



荔枝"广东东莞的妃子笑#选用新鲜,无腐烂,无病虫害

的成熟荔枝为材料%

无水乙醇,氢氧化钠"分析纯#杭州邦易化工有限公司%

无水硫酸钠,硫酸亚铁,碳酸氢钠,双氧水"分析纯#廊坊

天科生物科技有限公司%

草酸,

?

#

#,

二氯酚靛酚,邻苯二酚"分析纯#鹏彩精细化

工有限公司%

抗坏血酸,牛肉膏,琼脂,蛋白胨"分析纯#苏州亚科科技

股份有限公司&

";";?

!

仪器与设备

循环水真空泵"

WOY,

,

型#上海皖宁精密科学仪器有限

公司%

超净工作台"

Wc,C*,?̀

型#苏净集团安泰公司%

电子分析天平"

*G!$$!

型#上海舜宇恒平科技仪器有限

公司%

色差计"

Ca,+$$

型#深圳市银飞电子科技有限公司%

中草药粉碎机"

c̀"''

型#天津市泰斯特仪器有限

公司%

数显式果实硬度计"

fd,+

型#浙江托普仪器有限公司%

超声波清洗器"

)X!,"?$

型#昆山市超声仪器有限公司%

紫外可见分光光度计"

N@?($$

型#上海舜宇恒平科技

仪器有限公司%

不锈钢手提式高压蒸气灭菌锅"

dDg,XW,"(WS

型#上海

博迅实业有限公司%

三用恒温水箱"

OO

型#江苏国胜实验仪器厂%

旋转蒸发仪"

da-,?$"$,

+

型#郑州长城科工贸有限

公司%

电热鼓风干燥箱"

cf,'"

型#天津市泰斯特仪器有限

公司%

恒温培养箱"

OYg,g

型#中国哈尔滨东联电子技术开发

有限公司&

";?

!

试验方法

";?;"

!

银杏叶粗提物的制备
!

新鲜银杏叶洗净晾干#

($\

干燥至恒重#粉碎后过
#$

目筛#得银杏叶粉&在
'$H

乙醇浓

度,料液比
"

&

?$

!

5

(

.X

$,超声功率
+$$c

,

#$\

条件下提

取
%$.04

#获得银杏叶粗提液&将银杏叶粗提液真空抽滤#

旋转蒸发减压浓缩!

#$\

,

($7

(

.04

$得膏状物&将膏状物在

#$\

下烘干成粉#即得银杏叶粗提取物#备用&

";?;?

!

银杏叶粗提物的防腐保鲜试验
!

用无菌蒸馏水将银

杏叶粗提物分别稀释至
$;?H

#

$;+H

#

$;#H

#无菌蒸馏水作为

对照!

CV

$&选取大小均匀#成熟度一致的荔枝#用自来水冲

洗干净#沥干#备用&称取
"T

5

荔枝#在
$;?H

#

$;+H

#

$;#H

银杏叶粗提液和无菌蒸馏水中分别浸泡
!.04

#取出自然风

干#用保鲜膜包装#置于
+\

贮藏
"$=

#期间每隔
?=

测定相

关指标并进行感官评价&所有指标重复
!

次#取平均值&

";?;!

!

测定指标及方法

!

"

$失重率"采用称重法#按式!

"

$计算失重率&

4]

P

$

UP

"

P

$

_"$$H

# !

"

$

式中"

4

'''失重率#

H

%

P

$

'''龙眼处理前的重量#

5

%

P

"

'''龙眼处理后的重量#

5

&

!

?

$色泽"采用色差计测定色泽的变换#根据色差计测

色后显示的数据结果#按式!

?

$计算总色差&

-

?

F

-

4

Z-

%

Z-

R

?

# !

?

$

式中"

-

?

'''总色差%

-

4

'''明度差异!

4

样品
U4

标准$%

-

%

'''红(绿差异!

%

样品
U%

标准$%

-

R

'''黄(蓝差异!

R

样品
UR

标准$&

-

4i

表示偏白#

-

4U

表示偏黑%

-

%i

表示偏红#

-

%U

表示偏绿%

-

Ri

表示偏黄#

-

RU

表示偏蓝&

!

!

$腐败率"观察处理后荔枝外观上的变化#腐烂指数

分为
+

级"无褐变,无腐烂记为
$

级%腐烂面积
#

"$H

#轻微

腐烂#记为
"

级%

"$H

#

腐烂面积
#

!$H

#记为
?

级%

!$H

#

腐烂面积#记为
!

级&以荔枝的腐烂面积为基准#统计腐烂

个数#按式!

!

$计算腐烂率&

L

F

'

!

9

I

)

$

M

I

-

I

"$$H

# !

!

$

式中"

L

'''腐烂率#

H

%

9

'''腐烂级别%

)

'''所在腐烂级别的果数%

M

'''腐烂最高级%

-

'''总果数&

!

+

$

@

C

含量的测定"采用
?

#

#,

二氯酚靛酚滴定法*

"%

+

&

@

C

含量按式!

+

$计算&

K

F

G

I

D

I

G

$

K

$

I

"$$

# !

+

$

式中"

K

'''

@

C

含量#

.

5

(

"$$

5

%

G

'''滴定时所用的染料体积#

.X

%

G

$

'''染料总体积#

.X

%

K

$

'''

"$.X

样液中含样品的质量数#

5

%

D

'''每毫升染料能氧化
@

C

质量数#

.

5

(

.X

&

!

%

$菌落总数的测定"按
f)+'(&;?

'

?$$(

的平板稀释

法执行&

!

#

$感官评价"按照感官评定的要求#组成
'

人的荔枝感

官评定小组#分别对
+

组样品的色泽,风味和质地进行感官

评定#评定标准分优,中,劣
!

个等级&评价结束后#组织人

员依各分值采用多层次综合评判法对荔枝的感官质量进行

算分#并统计各等级人数&评分标准见表
"

&

?

!

结果与分析
?;"

!

对荔枝失重率的影响

由图
"

可知#随着处理时间的延长#

+

个处理荔枝的失重

率逐渐增加&荔枝失重率的上升趋势为"

CV

"

$;?H

银杏叶

粗提物
"

$;+H

银杏叶粗提物
"

$;#H

银杏叶粗提物&其中#

#?"

贮运与保鲜
!

?$"'

年第
"?

期



表
"

!

荔枝的感官质量鉴评标准

I/P1<"

!

C70:<70/K879<4987

J

<R/13/:0848K10:>20

评定等级

及分值

评定项目及权重因子

色泽!权重
$;!

$ 风味!权重
$;+

$质地!权重
$;!

$

优

!

(

"

&

分$

新鲜#果皮鲜红#果肉

色白亮#无缺陷

特 有 的 水 果

味#甜爽
汁多#质脆

中

!

+

"

'

分$

较新鲜#果皮色微暗#

肉白色#较浑浊

水 果 味 较 淡#

有异味

新 鲜 味 不 足#

质软

劣

!

"

"

!

分$

有缺陷 #果皮色暗#有

明显褐斑#果肉发黄
有明显异味

有 腐 烂#不 可

食用

图
"

!

各试验组失重率的变化情况

0̀

5

37<"

!

I2<>2/4

5

<8K:2<L<0

5

2:18997/:<04

</>2:7</:.<4:

$;+H

与
$;#H

浓度的银杏叶粗提物对荔枝的作用效果较接

近#均高于
$;?H

的&说明银杏叶粗提物在一定程度上能减

缓荔枝水分的损失#从而延缓荔枝腐烂的速度&

?;?

!

对荔枝色泽的影响

由图
?

可知#处理后
?=

#

+

个处理荔枝的
4

值迅速下

降#表明荔枝颜色的变化很快%随着处理时间的延长#

+

个处

理荔枝的
4

值逐渐降低#表明荔枝的亮度越来越低#即褐变

越来越严重&荔枝色泽变化的趋势为"

CV

"

$;?H

银杏叶粗

提物
"

$;+H

银杏叶粗提物
"

$;#H

银杏叶粗提物&其中#

$;+H

与
$;#H

浓度的银杏叶粗提物对荔枝色泽保护的作用

效果较接近#且均高于
$;?H

的&说明银杏叶粗提物对荔枝

褐变有一定的抑制作用#有利于荔枝的保鲜&这可能与银杏

黄酮类化合物具有较强的抗氧化性*

"#U"'

+和广谱抗菌特

性*

+U%

#

"(

+有关&

图
?

!

各试验组色泽的变化情况

0̀

5

37<?

!

I2<>8187>2/4

5

<04</>2:7</:.<4:

?;!

!

对荔枝腐败率的影响

由图
!

可知#随着处理时间的延长#

+

个处理荔枝的腐败

率逐渐增加&常温下#对照组荔枝在第
?

天左右出现水浸状

斑块#在第
#

天腐败变质明显#腐烂率达到
&$H

#而此时银杏

叶粗提取物处理组荔枝的腐烂率
#

!$H

%第
(

"

"$

天时#对

照组完全腐败变质#而银杏叶粗提取物处理组荔枝的腐烂率

仍在
%$H

以下&防腐能力大小为"

$;#H

银杏叶粗提物
"

$;+H

银杏叶粗提物
"

$;?H

银杏叶粗提物
"

CV

&其中#银杏

叶粗提物对荔枝的防腐效果明显好于对照处理#但不同浓度

的银杏叶粗提取物间差异不明显&说明银杏叶粗提物能阻

碍细菌呼吸作用#抑制外来微生物的入侵*

"?

#

"&U?$

+

#降低荔枝

的腐烂率#具有一定的防腐效果&

图
!

!

各试验组腐败率的变化情况
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对荔枝
@

C

含量的影响

由图
+

可知#随着处理时间的延长#

+

个处理荔枝的
@

C

含量逐渐降低&处理
?=

时对照组
@

C

含量下降速度明显快

于银杏叶粗提取物组#而处理
+=

后处理组
@

C

含量下降速度

相似&抑制
@

C

含量降低能力为"

$;#H

银杏叶粗提物
"

$;+H

银杏叶粗提物
"

$;?H

银杏叶粗提物
"

CV

&在贮藏期间#荔

枝硬度下降#果实软化#导致渗入荔枝的空气更多#

@

C

逐渐

被氧化#荔枝中
@

C

含量越来越少#适当保持其含量尤为必

要&银杏叶粗提物中黄酮类化合物,内酯和多糖等具有较好

的抗氧化作用#能抑制膜脂质过氧化反应#保护膜的正常结

构*

?"U?!

+

#有利于荔枝
@

C

的保存&

?;%

!

对荔枝菌落总数的影响

由表
?

可知#

!

个浓度银杏叶粗提取物处理组荔枝果肉

图
+

!

各试验组
@

C

含量的变化情况
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表
?

!

贮藏期间各试验组细菌总数的变化

I/P1<?

!

I2<:8:/143.P<78KP/>:<70/04</>2:7</:.<4:=3704

5

9:87/

5

<

处理时间(
=

细菌总数(!

_"$

#

C̀ N

-

5

U"

$

CV $;?H

银杏叶粗提物
$;+H

银杏叶粗提物
$;#H

银杏叶粗提物

$ $;?$h$;$" $;?$h$;$" $;?$h$;$" $;?$h$;$"

? ";"?h$;$? $;&+h$;$" $;+"h$;$" $;!!h$;$"

+ #";!%h?;'$ ";(?h$;!? $;&$h$;"" $;++h$;$!

# "#?';?$h!#;$$ "?;+$h";?" ?;%!h$;?$ ";$"h$;$!

( "(+';+$h+?;$$ %!;'$h";#? #;#!h$;%$ +;""h$;!$

"$ %?!';$$h"$(;$$ (!;#$h!;+" "";!?h";+$ (;#?h$;'!

的菌落总数均显著低于对照组的#且
$;?H

银杏叶粗提物处

理组荔枝果肉的菌落总数明显多于
$;+H

和
$;#H

银杏叶粗

提物处理组的&可见#银杏叶粗提物浓度越高#抑菌效果越

好&当荔枝果肉微生物繁殖达到一定数目!

"_"$

#

C̀ N

(

5

$

后#荔枝失去商品价值#对照组在第
+

天时#菌落总数已失去

食用价值#而
$;#H

银杏叶粗提物处理组在第
(

天时的菌落

总数才超过
"$

#

C̀ N

(

5

#表明银杏叶粗提取物对于荔枝的腐

败菌有很强的抑制作用&这可能与银杏黄酮类化合物对许

多病原微生物都具有广谱抗菌特性*

+U%

#

"(

+有关&

?;#

!

对荔枝感官品质的影响

由图
%

可知#随着处理时间延长#荔枝的感官评分逐渐

降低&在前
+=

#荔枝果肉质弹性好#有鲜荔枝气味#各组的

感官评分差异较小%第
+

天之后#对照组的果肉颜色逐渐变

暗#肉质开始失去弹性#与银杏叶粗提物处理组的差异逐渐

增大%第
"$

天时#对照组荔枝果肉颜色完全变色#果肉质地

变得松软#有明显的水果腐败臭味#而银杏叶粗提物处理组

荔枝的果肉颜色仅轻微泛黄#果肉质地变软且出现异味&银

杏叶粗提物处理组在保藏前期评分值较接近#在贮藏后期#

$;+H

和
$;#H

银杏叶粗提物处理组荔枝的感官评分明显高

于
$;?H

银杏叶粗提物处理组的&结果表明#银杏叶粗提物

表现出明显的抑制腐败变质的特性&

图
%

!

各处理组感官品质的变化情况
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5

37<%
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!

!

结论
本试验采用超声辅助乙醇浸提法获得银杏叶粗提物#防

腐保鲜相关指标表明银杏叶粗提物能减少荔枝水分损失#抑

制褐变发生#延缓
@

C

含量的下降#减少微生物对荔枝果肉的

侵染以及降低腐烂率#较好地保持了荔枝的感官品质#对荔

枝具有较好的防腐保鲜效果&银杏叶粗提物的活性成分主

要是黄酮类化合物,内酯类物质以及多糖等#具有独特的生

理作用和调节功能#可以作为天然的抗氧化剂和防腐保鲜

剂&而且在试验范围内#银杏叶粗提物浓度与防腐保鲜效果

呈正相关&
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