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两种保鲜液对南国梨保鲜效果的比较 

张鞠磊, 王  莘* 

(吉林农业大学生命科学学院, 长春  130118) 

摘  要: 目的  探究两种保鲜液对南国梨保鲜效果。方法  测定南国梨样品的外观变化、失重率、酸度及总糖

含量的变化。结果  两种保鲜液均具有良好的保鲜效果。保鲜液 2的保鲜效果更明显, 用此保鲜液制成的保鲜

纸包装样品, 35 d后果品外观良好, 失重率比对照组降低了 1.76%, 酸度减少了 0.07%。说明这种保鲜液制成的

保鲜纸能有效地减少水分散失、保持果品风味。结论  两种保鲜液对南国梨均具有良好的保鲜效果, 将对发酵

型天然保鲜剂的系统研究奠定基础。 
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Comparison of 2 types of fresh-keeping-liquids for Nanguo pears 

ZHANG Ju-Lei, WANG Xin* 
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ABSTRACT: Objective  To explore the preservation effect of 2 preservative liquid on Nanguo pear. 

Methods  The appearance of Nanguo pear, weight loss rate, and the change of acidity and total sugar as 

indicators were detected. Results  The 2 kinds of preservative liquid had a good fresh-retaining effect. 

Preservation effect of fliquid 2 was more obvious. Samples packed by paper made of the preservative liquid 

showed a good appearance, with its weight loss rate reduced 1.76% and acidity decreased 0.07% after 35 d 

compare to the control group.  The paper with the preservative liquid could effectively reduce water retention 

and keep the fruit flavor. Conclusion  The 2 kinds of preservative solution have a good preservation effect to 

the Nanguo pears, which will lay a research foundation for fermentation type of natural preservative agent. 
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1  引  言 

新鲜果蔬水分含量高 , 富含糖类等营养成分 , 

采后贮藏中易受微生物侵害而腐烂变质[1,2]。因此, 采

取一定的技术和方法对果蔬进行保鲜处理有着非常

重要的意义。目前, 国内外不断研究出各种有效的保

鲜剂[3]。中草药作为我国的宝贵遗产, 资源丰富, 品

种繁多, 其抑菌作用早己广泛应用于医药行业, 目前

也有一些中草药用于果蔬保鲜的报道[4-9]。中草药保

鲜的优点是毒性低或无毒性, 进入人体后容易分解, 

以及含有一定营养等。 

近年来, 人们对益生菌的发展越来越关注, 由

益生菌及其代谢产物和生长促进剂所制成的微生态

制剂日益受到青睐。益生菌能通过产生有机酸来抑
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制病原菌生长, 有些益生菌也可产生具有抗菌作用

的抗菌肽, 这些产物对致病菌有明显的抑制作用。

李淑霞[7]、王步江等[10-13]研究报道了对微生态制剂

中的抑菌物质进行分析, 根据其生化性质判断抑菌

物质是一种分子量较小、结构简单的多肽, 具有广

谱抑菌性, 对一些常见的食物腐败菌有较好的抑制

作用。利用乳链菌肽研制出能强烈抑制多种革兰氏

阳性菌引起的食品腐败, 并对人体安全无害的天然

防腐保鲜剂。 

常用的化学保鲜剂会对人体健康产生影响, 也

会对环境造成污染, 各种代替化学保鲜剂的保鲜方

法相继问世, 特别是中草药保鲜剂的出现更明确了

天然保鲜剂的地位。基于中草药抗菌、保鲜的优点和

益生菌良好的抗菌作用, 本试验将二者结合起来开

发了一种发酵新型的天然保鲜剂, 目前发酵新型天

然保鲜剂的研究未见报道。本研究采用本实验室筛选

保存的两种保鲜液对南国梨的保鲜效果进行系统研

究, 为后续的发酵新型天然保鲜剂深入研究提供科

学依据。 

2  材料与方法 

2.1  供试药液及样品的选择 

供试药液选择: 丁香(flos caryophylli)和五味子

(fructus schisandrae chinensis) 
中药醇提液(保鲜液 1); 保鲜液 1 与乳酸杆菌发

酵液制备的混合液(保鲜液 2)均为本实验室研究提

供。丁香及五味子: 宏检药店购买。乳酸杆菌: 由本

实验室酸乳筛分保存菌种提供。 

样品的选择: 超市购置外观无腐烂, 无斑痕, 无

皱褶, 大小均匀, 青黄色, 坚硬, 表面无伤的新鲜南

国梨为研究对象。 

2.2  试  剂 

0.1 mol/L NaOH(分析纯), 酚酞指示剂等。 

2.3  仪  器 

电子分析天平: 德国塞多利斯股份公司。 

2.4  实验方法 

2.4.1  乳酸杆菌的摇瓶培养 

2.4.1.1  MRS培养基的配制 

按照 MRS培养基配制 200 mL,将制备好的培养

基放入灭菌锅内, 121 ℃灭菌 15 min备用。 

2.4.1.2  乳酸杆菌的接种 

在超净工作台上分别将培养皿上的乳酸杆菌接

种到 MRS培养基上, 制备乳酸杆菌发酵液。 

2.4.1.3  乳酸杆菌的摇瓶培养 

将接种好的菌液放入 33.4 ℃的恒温摇床中震荡

培养 3 d。 

2.4.1.4  菌液的分离 

将培养好的乳酸杆菌菌液用离心机 3500 r/min

离心 10 min 离心分离, 收集上清, 取得的上清液用

超滤膜灭菌。 

2.4.2  保鲜纸制备 

取普通包装纸灭菌、晾干, 分别将两种保鲜液均

匀涂于纸上制成保鲜纸, 常温晾干备用。用晾干的保

鲜纸包装果蔬, 放入纸箱中保藏。 

2.4.3  保鲜方法 

取南国梨, 大小均匀, 青黄色, 坚硬, 表面无伤, 

将不做任何处理的南果梨作为对照组, 编号 A; 将

供试梨样品分别用保鲜液 1制成保鲜液纸包好, 编号

B; 将供试梨样品分别用保鲜液 2 制成的保鲜纸将供

试梨包好, 编号 C, 以上三组每组各 12 个供试梨样

品。贮藏条件为贮藏温度室温 25 , ℃ 相对湿度 64%, 

每隔 7 d 每组分别随机取 1 个供试梨样品测定一次, 

试验时间为 35 d。 

2.4.4  样品的失重率的测定 

失重率方法以称重法进行统计。测定果实重量的

变化情况。计算失重率, 以鲜果的平均重量为基准, 

以失重的百分率表示失重率。定期对样品称重按(1)

式计算失重率。 

 Vn＝(W0Wn)/W0×100% (1) 

式中: Vn为保鲜 n天后的累计失重率; W0为处理果实

的原始称重(g); Wn为保鲜 n 天后但未剔除坏果后的

果实称重(g)。 

2.4.5  样品的感官指标评定 

感官评定: 评审组由 8 名感官分析经验丰富的

专业人员组成, 参照感官评分表进行, 如表 1所示。

试验均设 3次重复, 最终得分为 3次的平均数。从硬

度、色泽、香味、饱满度 4个方面进行评价, 并随时

观察腐烂及软化情况[14]。 

2.4.6  样品酸度的测定(采用滴定法测定)[15] 

样品的制备: 选取中等大小具有代表性南国梨, 

除去果梗, 用不锈钢水果剜刀去不可食部分, 将果实

横切一刀, 挤除种子, 将可食部分用不锈钢水果刀切
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成小块或片, 以对角线取样法取 25 g, 加蒸馏水 25 

mL, 置于高速组织捣碎机中捣成匀浆, 或用研钵迅

速研磨成 1:1匀浆,装入洁净瓶内备用。按照样品酸度

的测定方法进行测定。 

2.4.7  样品总糖的测定(采用斐林试剂法测定)[15] 

2.5  统计方法 

以上处理均 3次重复, 数据用Microsoft Excel工

作表进行统计分析。 

3  结果与分析 

3.1  放置时间(天数)对失重率的影响 

设定放置时间(天数)0~35 d, 各组对失重率的影

响见图 1所示。 

从图 1可以看出, 对照组A的失重最为严重, 而

B、C 样品组由于采用了保鲜液制成的包装纸包装, 

失重较少, 在 28 d后外观变化较小, 35 d后果皮刚刚

变为淡黄, 果品外观良好。 

说明两组保鲜液均有不同程度的保鲜效果。特别是

在 35 d以后, 效果更为明显, 其中采用保鲜液 2制成的 

包装纸包装的 C 组效果最好, 失重率仅为 5.75%, 比对

照组降低了 1.76%。说明保鲜液 2制成的保鲜纸能有效

抑制有害菌的繁殖, 减少水分散失、有效保持果品风味。 

3.2  放置时间(天数)对样品的感官指标评定 

从表 2 水果的感官评定指标是决定水果价值的

一项重要因素, 28 d后对照组 A组果色变淡黄, 35 d

后果皮变软, 果肉变坏。而用保鲜液 1制成的包装纸

B组及用保鲜液 2制成的包装纸C组分别包装保鲜的

南国梨的感官评定变化要比对照组好得多, 尤其是C

组的保鲜效果最好。 

 

注: A: 对照组; B: 保鲜液 1包装纸; C: 保鲜液 2包装纸 

图 1  样品失重率和时间的关系 

Fig. 1  The relationship between the rate of weight loss and time 

表 1  南国梨果实感官评定评价标准 
Table 1  Nanguo pears fruit sensory evaluation standard 

评价指标 评价等级 评价说明 

硬度 硬, 较硬, 有点硬, 变软 以刚购买的南果梨果实硬度为硬, 随果实软化依次定义等级. 

色泽 青黄色, 黄色, 浅灰色, 淡黄色 果实有光泽青黄色, 次之变灰黄。 

香味 浓郁, 较香, 有点香, 无味 定义新鲜南果梨香味浓郁, 依次变淡。 

饱满度 饱满, 较饱满, 皱缩 果实未出现皱缩为饱满, 皱缩不明显为较饱满。 

表 2  放置时间(天数)对样品感官评定的影响 
Table 2  The effect of the laying out days on sensory evaluation 

天数  0 7 14 21 28 35 

 A 硬 硬 较硬 有点硬 变软 变软 

硬度 B 硬 硬 硬 较硬 有点硬 有点硬 

 C 硬 硬 硬 较硬 有点硬 有点硬 

 A 青黄色 青黄色 黄色 浅灰色 淡黄色 淡黄色 

色泽 B 青黄色 青黄色 青黄色 青黄色 黄色 淡黄色 

 C 青黄色 青黄色 青黄色 青黄色 黄色 浅灰色 

 A 浓郁 浓郁 较香 有点香 有点香 无味 

香味 B 浓郁 浓郁 浓郁 浓郁 较香 有点香 

 C 浓郁 浓郁 浓郁 浓郁 较香 有点香 

 A 饱满 饱满 较饱满 较饱满 皱缩 皱缩 

饱满度 B 饱满 饱满 饱满 饱满 饱满 较饱满 

 C 饱满 饱满 饱满 饱满 饱满 较饱满 
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3.3  放置时间(天数)对酸度的影响 

设定放置时间(天数)0~35 d, 各组对酸度的影响

见图 2所示。 

 

注: A: 对照组; B: 保鲜液 1包装纸; C: 保鲜液 2包装纸 

图 2  样品酸度的变化 

Fig. 2  The change of the acidity 
 

酸度含量是决定水果风味的一个重要因素。从图

2 中可以看出, 对照组酸度下降较快, 下降的范围较

大, 35 d酸度减少了 0.12%; 而样品组 B、C两组变化

时间推迟, 变化之较小, 在 35 d对于梨的风味保鲜作

用较好, 特别是 C组酸度仅减少了 0.07%。 

3.4  放置时间(天数)对总糖的影响 

设定放置时间(天数)0~35 d, 各组对总糖的影响

见图 3所示。 

 

注: A: 对照组; B: 保鲜液 1包装纸; C: 保鲜液 2包装纸 

图 3  样品总糖的变化 

Fig. 3  The change of the total sugar 

 
从图 3可以看出, 保鲜过程中, 南国梨中的总糖

含量大体呈现下降趋势, 但变化幅度不大, 这可能是

在保藏过程中, 一方面由于呼吸作用会消耗一部分

糖分, 另一方面, 由于果胶、纤维素等在酶的转化作

用下降解生成糖使糖分会有所增加。从保鲜效果来看, 

样品在放置 28 d后糖分下降幅度不是很大。 

4  讨  论 

据报道丁香和五味子都是药食两用的中草药 , 

具有良好抗菌作用[16,17]。本试验选用丁香和五味子两

味药食两用的中药作为制备保鲜液主要原料。丁香中

具有抗菌作用的物质主要是挥发油(含丁香酚、乙酰

丁香酚、丁香烯、水杨酸甲酯、甲基正戊基酮、苯甲

醛, 乙酸苄酯等)、鞣质、齐墩果酸等。五味子中含

有抗菌物质为挥发油、有机酸、维生素、木脂素、三

萜、倍半萜及多糖等多种化学成分。植物中的天然抗

菌物质可以分为植物抗毒素类、酚类、有机酸类和

精油类 4 大类[18-22]。这些植物抗毒素一般对植物致

病真菌有作用, 有的也作用于细菌; 天然植物中的

酚类化合物是食品防腐的主要因子, 有广谱抗菌能

力; 水果中的有机酸也具有抗菌能力, 对细胞壁、细

胞膜、代谢酶等物质的合成系统以及遗传因子其作

用; 中草药中的挥发油, 也是一类广谱型的天然杀

菌和抑制微生物的保鲜物质。 

目前 , 对于乳酸菌类益生菌的研究日益增多 , 

其中不乏对其抑菌作用的研究 , 王步江等 [10]对乳

链菌肽即乳酸链球菌素作为天然防腐保鲜剂进行

了研究, 证明了它具有独特的防腐性能。在乳酸菌

发酵代谢产物中具有抑制霉菌能力的物质有很多

种, 包括有机酸、细菌素、蛋白类复合物、3-羟基

丙醛、脂肪酸、苯乳酸、环肽及其他小分子物质等。

有机酸是乳酸菌主要的代谢产物, 可以降低 pH值, 

从而阻碍很多微生物的生长 ; 而未解离形式的酸

可以穿透细胞膜并在细胞内解离, 酸化细胞质, 破

坏电化学质子梯度 , 起到抑菌作用并最终使敏感

菌致死。乳酸菌产生的细菌素含有对相近革兰氏阳

性菌具有抗生活性的肽链或蛋白质 , 被认为有助

于增强细菌素产生菌的竞争性 , 但通常是在这些

菌的外膜受到损伤时才有效 [23-29], 研究证明乳杆

菌发酵液也具有良好的抑菌活性 , 本试验研制的

保鲜液 2 是由中药醇提物及乳杆菌发酵上清液制

备而成。经实验证明是一种新型的天然防腐保鲜剂, 

具有良好的保鲜效果。 
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5  结  论 

试验采用两种保鲜液制成的保鲜纸包装样品 , 

测定了样品的外观变化、失重率、酸度及总糖的变化, 

结果证明两种保鲜液均具有良好的保鲜效果。特别是

保鲜液 2保鲜效果更为明显, 用此保鲜液制成的保鲜

纸包装样品后 35 天果品外观良好, 失重率比对照组

降低了 1.76%, 酸度仅减少了 0.07%, 说明这种保鲜

液制成的保鲜纸能有效地减少水分散失、保持果品风

味。本研究将对发酵型天然保鲜剂的系统研究提供科

学依据。 
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