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几种香辛料提取物对红提葡萄保鲜效果的影响 

吕明珠, 于  爽, 朱恩俊* 

(南京财经大学食品科学与工程学院, 江苏省现代粮食流通与安全协同创新中心, 南京  210023) 

摘  要: 目的  比较大蒜、八角和肉桂提取物处理对红提葡萄在贮藏过程中的烂果率、呼吸强度、失重率及葡

萄糖等主要的风味品质的影响, 确定保鲜效果较好的提取物保鲜液。方法  用 0.1%、0.5%和 1.0% 3种浓度的

大蒜、八角及肉桂保鲜液对红提葡萄进行处理, 在温度为 2 ℃、湿度分别为 50%、70%和 90%环境下贮藏, 根

据烂果率变化确定适于经提取物保鲜液处理后红提葡萄的贮藏条件及保鲜液浓度。在优化条件下, 研究红提葡

萄的贮藏品质的变化。结果  通过比较对照组和处理组发现, 经 3 种不同浓度的大蒜(A-0.1%、A-0.5%、

A-1.0%)、八角(H-0.1%、H-0.5%、H-1.0%)和肉桂(N-0.1%、N-0.5%、N-1.0%)提取物保鲜液处理后, 90%湿度

条件下各组的烂果率较低, 而 1.0%浓度的 3种提取物保鲜液能更好地降低红提葡萄的烂果率。其中, A-1.0%组

红提的呼吸强度较低, 风味品质含量保持较好。在贮藏 63 d时, 该组葡萄糖、可滴定酸、失重率和硬度分别为

10.17 g/100 g、1.34 g/100 g、0.26%和 1009 g, 保持在较优水平。结论  大蒜提取物保鲜液能有效地延长贮藏

时间, 对红提葡萄的保鲜效果优于八角和肉桂提取物保鲜液。 
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Efficacy of several kinds of spices extracts on red globe (Eriobotrya japonica) 
preservation 
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Center for Modern Grain Circulation and Safety, Nanjing 210023, China) 

ABSTRACT: Objective  To determine the extracts with better preservation by comparing the rotting-pod 

rate, respiration rate, weight loss rate, glucose content and other major flavor quality of red globe during 

storage, treated with garlic, star anise and cinnamon extracts. Methods  Red globe treated with 0.1%, 0.5% 

and 1.0% concentration of garlic, star anise and cinnamon extracts preservation liquid, stored at 2 ℃ with 50%, 

70%, 90% humidity. According to the change of rotting-pod rate, suitable storage condition and preservation 

liquid concentration was ascertained. Under the optimized conditions, the changes of storage quality were 

observed. Results  Comparing the control group and treatment group, the rotting-pod rate was lower while 

stored with 90% humidity and 1.0% concentration of 3 kinds of extracts preservation liquid could reduce the 

rotting-pod rate of red globe effectively after treated with 3 kinds of different concentrations of garlic (A-0.1%, 

A-0.5%, A-1.0%), star anise (H-0.1%, H-0.5%, H-1.0%) and cinnamon (N-0.1%, N-0.5%, N-1.0%) extracts 

preservation liquid. 1.0% concentration of garlic extracts preservation liquid showed the better ability to inhibit 
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the growth of pathogenic bacteria on red globe’ surface. Meanwhile, the grapes in A-1.0% had low respiration 

rate and maintained good flavor quality. Until stored at 63 d, the qualities remained on the optimal level and the 

glucose content, and titratable acid level, weightlessness rate and firmness were 10.17 g/100 g and 1.34 g/100 g, 

0.26%, and 1009 g, respectively. Conclusion  Garlic extracts preservation liquid can extend the storage time 

effectively, and the effect of preservation on red grape is better than star anise and cinnamon extracts. 

KEY WORDS: red globe; rotting-pod rate; respiration rate; flavor quality; storage 
 
 

1  引  言 

红提葡萄又叫红地球, 果色鲜艳, 果粒饱满, 但

在采后容易受到病原菌的侵染, 导致鲜果大面积的

腐烂变质, 严重影响了红提葡萄的风味和贮藏品质
[1,2]。目前, 葡萄的贮藏广泛利用 SO2熏蒸, 但红提葡

萄对其非常敏感, SO2的投放也很难控制在适宜的范

围内, 极易造成葡萄的 SO2伤害
[3,4]。气调贮藏也是

常见的一种贮藏方式, 但其成本高, 技术性强。另一

方面, 每年秋季大量葡萄的上市导致供过于求, 而

随着生活水平的提高使得人们更多地追求安全、天

然、无污染的新鲜水果, 葡萄的积压带来了一系列

的问题, 天然保鲜剂的开发应用日益成为研究的热

点。因此, 研究香辛料提取物等天然保鲜剂对红提

葡萄的贮藏有着极其重要的意义。香辛料是天然防

腐剂的重要来源[5], 大蒜、八角和肉桂等除了能够帮

助食品调味及赋予食品香气外, 还具有一定的抗菌

作用[6]。上田成子等[7]研究了 14 种香辛料提取物的

抗菌作用, 结果表明肉桂提取物对霉菌有很强的抗

菌效果。杨荣华等[8]用 27 种香辛料对沙门氏菌等 8

种菌进行抑菌试验, 发现只有大蒜对所有菌具有抑

菌效果。刘昭明等[9]研究表明八角挥发油对金黄色

葡萄球菌、大肠杆菌、枯草杆菌、黑曲霉、黄曲霉、

桔青霉都具有一定的抑制作用。本研究拟在 2 ℃的

不同湿度条件下研究不同浓度的几种香辛料提取物

对红提葡萄的保鲜效果, 并对贮藏期间葡萄的部分

品质进行分析, 根据这些品质变化判断更为合适的

贮藏浓度和条件。 

2  材料与方法 

2.1  材料、试剂与仪器 

红提葡萄(红地球): 南京福朝葡萄合作社; 八角: 

南京杰亨食品有限公司; 肉桂: 古田县金翔食用菌

有限公司; 大蒜: 南京荣钢副食品销售中心。 

水为实验室自制超纯水 

吐温 80(分析纯, 上海索莱宝生物科技有限公

司); 亚铁氰化钾、葡萄糖(分析纯, 上海山浦化工有

限公司); 盐酸(分析纯, 南京化学试剂有限公司); 硫

酸铜、亚甲基蓝、氢氧化钠、酒石酸钾钠、酚酞(分

析纯, 西陇化工股份有限公司)。 

高速万能粉碎机(天津泰斯特仪器有限公司); 20

目标准筛(上虞市大地分样筛厂); TP-214 分析天平

(丹佛仪器(北京)有限公司); PQX-300D多段可编程人

工气候箱(宁波东南仪器有限公司); HH-2 水浴锅(国

华电器有限公司); TA.TxPLUS质构仪(英国 SMS公司); 

Spe-edTM SFE-4超临界萃取仪(美国ASI公司); 3051H

型果蔬呼吸测定仪(浙江托普仪器有限公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  提取物的提取与配制 

采用超临界 CO2萃取技术获取 3种提取物[9,10]。

分别称取肉桂 300 g和八角 300 g粉碎过 20目筛, 备

用。称取大蒜 1000 g, 经剥皮切碎至 3~5 mm颗粒大

小, 备用。将备好的原料依次放进 1 L 的萃取釜中, 

按表 1 设定条件进行提取。分别取 0.1、0.5、1 mL

萃取物与 1 mL吐温 80用超纯水定容至 100 mL, 得

浓度为 0.1%(A-0.1%)、0.5%(A-0.5%)、1.0%(A-1.0%)

的大蒜提取物保鲜液; 0.1%(H-0.1%)、0.5%(H-0.5%)、

1.0%(H-1.0%)的八角提取物保鲜液及 0.1%(N-0.1%)、

0.5%(N-0.5%)和 1%(N-1.0%)的肉桂提取物保鲜液。 

2.2.2  材料与处理 

采收葡萄后将其放入装有冰袋的泡沫箱, 挑选

大小、色泽均匀的葡萄, 分成小串、洗净、风干, 以

200 g为一组, 按顺序用不同浓度的 3种提取物保鲜

液喷洒处理, 静置, 待成膜后放入人工气候箱。处理

组分 3组平行对照和备用组, 空白对照组则不进行保

鲜液处理, 分空白对照组和备用组。备用组红提葡萄

约 500 g。贮藏条件为 2 ,℃  湿度分别为 50%、70%、

90%。 
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表 1  3 种香辛料的超临界 CO2 萃取条件 
Table 1  Conditions of spices extracts extracted by supercritical carbon dioxide extraction 

 釜温/℃ 出口温度/℃ 压力/Bar 流量/LPM 萃取时间/h 

大蒜 35 100 160 3~4 3 

八角 45 100 200 3~4 2 

桂皮 45 100 200 3~4 2 

 
 

2.2.3  品质测定 

本研究中对照组和处理组的烂果率及品质测定

进行 3个重复, 并用 Excel对数据整理作图, SPSS软

件对数据进行显著性分析。在进行品质测定时, 呼吸

强度、失重率和烂果率用实验组进行测定, 而硬度、

葡萄糖和可滴定酸含量用备用组进行测定。呼吸强度

采用呼吸强度仪进行测定; 葡萄糖含量用直接滴定

法[10]进行测定; 有机酸含量用酸碱滴定法[11]进行测

定; 烂果率和失重率各采用计数法和重量法 [12], 计

算公式分别为:  

烂果率/%= 1

2

( )
A
A

×100% 

式中, A1为腐烂的葡萄数, A2为总葡萄数。 

失重率/%= 1 2

1

m m
m

×100% 

式中, m1为新鲜红提的质量; m2为贮藏后红提的质量。 

红提硬度用 TA. TxPLUS质构仪进行压缩测试, 压

缩平板用 SMS P/6 标准压缩平板, 测试过程中的压

缩速率为 1 mm/s, 压缩停顿时间为 5 s, 触发力为 5 g, 

每次测 10粒, 每次的测量值取平均值。 

3  结果与分析 

3.1  3 种香辛料提取物保鲜液在 50%湿度条件

下对红提葡萄烂果率的影响 

贮藏过程中, 红提葡萄的烂果率一方面反应了

红提自身的贮藏特性, 另一方面也反应了贮藏方法

的可行性, 是决定保鲜液保鲜效果的直接表观因素。

图 1~图 3反映了在 2  50%℃ 湿度条件下红提葡萄经

0.1%、0.5%及 1.0%浓度的香辛料提取物保鲜液处理

后的烂果率变化趋势。 

从图 1~图 3可以看出, 3种浓度的大蒜、八角和

肉桂提取物保鲜液在贮藏前期对红提葡萄的烂果率

的影响类似。如图 1, 当提取物保鲜液的浓度为 0.1%

时, 贮藏 14 d后处理组和对照组都开始出现烂果, 且

一直处于上升趋势。N-0.1%组和对照组都在 56 d时

烂果率达 100%。但 A-0.1%组和 H-0.1%组的烂果率

显著低于对照组和 N-0.1%组(P＜0.05)。图 2 中, 保

鲜液浓度增加到 0.5%, A-0.5%组红提的烂果率得到

了较好的抑制, 在 42 d后才开始出现烂果, 相对于浓

度为 0.1%时, 保持红提完好率的时间延长了 28 d, 

在贮藏 63 d 时烂果率仅为 33.33%。而除对照组外, 

H-0.5%组和 N-0.5%组的烂果率也有所降低, 分别为

81.25%和 50%。不同的是 N-0.5%组优于 H-0.5%组, 

而 H-0.1%组优于 N-0.1%组。随着提取物保鲜液浓度

的增加, 相同条件下红提烂果率的抑制越明显。如图

3 所示, 与对照组相比, 处理组的红提烂果率大大降

低, 贮藏 63 d时, A-1.0%组、H-1.0%组和 N-1.0%组

的烂果率分别为 36.36%、36.36%和 20%, 显著低于

对照组的 100%(P＜0.05)。3组中, A-1.0%组烂果率最

低, 保存效果最好。通过比较发现, 大蒜、八角和肉

桂 3种香辛料的提取物保鲜液浓度越高, 抑菌效果越

好, 可以更好地延长红提葡萄的保存时间。其中大蒜

提取物保鲜液的抑菌效果最明显, 3 种浓度下的红提

完好率最高, 保持品质最好。 

 

 
 
图 1  50%湿度条件下 0.1%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 1  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.1% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 50% humidity (n=3) 
注: C表示空白对照组, 下同。 
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图 2  50%湿度条件下 0.5%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 2  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.5% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 50% humidity (n=3) 
 

 
 

图 3  50%湿度条件下 1.0%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 3  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 1.0% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 50% humidity (n=3) 
 

3.2  3 种香辛料提取物保鲜液在 70%湿度条件

下对红提葡萄烂果率的影响 

当贮藏环境的湿度增加到 70%时, 经不同浓度

提取物保鲜液处理的红提烂果率开始发生变化, 如

图 4~图 6。贮藏期间, N-0.1%组的烂果增长率处于较

高水平, 其次为对照组, 但在贮藏 56~63 d 时, 对照

组的烂果率骤然上升, 63 d时达 86.67%, 而处理组则

增长缓慢, 末期烂果率都趋于一点, 在 50%左右。图

5中, 当保鲜液中各提取物浓度增加到 0.5%时, 各组

红提的腐烂都得到了抑制, A-0.5%组红提在 35d后开

始腐烂, N-0.5%组和 H-0.5%组红提在 28 d天后开始

腐烂, 其中 A-0.5%组的效果最明显, 贮藏过程中烂

果率一直处于较低水平。相较于 0.1%浓度的提取物, 

63 d 时处理组的红提葡萄的烂果率都趋于 40%, 降

低了约 10%, 同时也将红提的初始腐烂时间推迟了

1~2 周。将 3 种香辛料提取物浓度继续增大至 1.0%, 

如图 6所示, 高浓度的提取物保鲜液对烂果率起到了

明显的抑制作用, A-1.0%组在 63 d 时的烂果率仅为

14.29%, 显著低于N-1.0%组的35.71%和H-1.0%组的

33.33%(P＜0.05)。从烂果的增长率来看, 70%湿度条件

下, 对照组烂果率最高, N-1.0%组和 H-1.0%组次之, 

A-1.0%组仍保持最低。由此可以看出, 3种香辛料中大

蒜的抑菌效果最好, 且浓度越高, 越有利于红提葡萄

的贮藏。但浓度不宜过高, 香辛料提取物中带有香辛

料原有的气味, 在本研究中, 经 1.0%浓度的香辛料保

鲜液处理后的红提葡萄在贮藏60 d时仍略有香辛料气

味, 若使用过高浓度的提取物保鲜液会使得香辛料的

气味盖住果香味, 影响了红提的商品价值。 
 

 
 

图 4  70%湿度条件下 0.1%浓度 3种提取物保鲜液对红提

葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 4  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.1% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 70% humidity (n=3) 
 

 
 
图 5  70%湿度条件下 0.5%浓度 3种提取物保鲜液对红提

葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 5  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.5% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 70% humidity (n=3) 
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图 6  70%湿度条件下 1.0%浓度 3种提取物保鲜液对红提

葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 6  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 1.0% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 70% humidity (n=3) 
 

3.3  3 种香辛料提取物保鲜液在 90%湿度条件

下对红提葡萄烂果率的影响 

随着贮藏环境中湿度的继续增加, 相同浓度的

提取物保鲜液抑菌效果越好。图 7~图 9 是将湿度增

加到 90%时各组的烂果率变化图。与 50%和 70%湿

度下的烂果率比较发现, 对照组的烂果率大大降低, 

63 d 时的烂果率为 58.33%, 与处理组红提葡萄的烂

果率差异显著(P＜0.05)。保鲜液提取物浓度为 0.1%

时, 处理组的烂果率高低顺序为: H-0.1%组＞N-0.1%

组＞A-0.1%组; 增加提取物浓度至 0.5%时, H-0.5%

组＞A-0.5%组＞N-0.5%组; 当香辛料提取物浓度为

1.0%时, H-1.0%组＞N-1.0%组＞A-1.0%组, A-1.0%

组的烂果率低, 效果最好。整体而言, 90%湿度条件

下的烂果趋势与 70%条件下大致相同, 但 90%湿度

条件下烂果率更低, 说明 3种香辛料提取物保鲜液在

较高的湿度环境下能更好地发挥抑菌的效果。这可能

和红提葡萄自身的水分含量有关系。红提葡萄的水分

含量约在 80%~85%之间[13], 当外界湿度较低时, 由

于呼吸等作用会导致红提中水分流失, 且湿度越低

流失速率越快, 而水分通过果皮蒸发, 蒸发过程中一

方面使得贮藏空间中红提表面的水分偏高, 另一方

面也可能带走了部分提取物, 使得红提葡萄的致病

菌有了一定的生长条件, 导致烂果率升高。反之, 当

外界湿度较高时, 红提水分损失慢, 经保鲜液处理形

成的膜保护较好, 提取物含量较高时其抑菌作用相

对较强, 从而更有利于降低烂果率。由此可知, 在

90%湿度条件下, 1.0%保鲜液浓度下的烂果率最低, 

研究该条件下的品质变化更具实际意义。 

 

 
 

图 7  90%湿度条件下 0.1%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 7  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.1% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 90% humidity (n=3) 
 

 
 

图 8  90%湿度条件下 0.5%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 8  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 0.5% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 90% humidity (n=3) 
 

 
 

图 9  90%湿度条件下 1.0%浓度 3种提取物保鲜液对红提

葡萄烂果率的影响(n=3) 

Fig. 9  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 1.0% concentration on rotting-pod rate of red globe 

stored with 90% humidity (n=3) 
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3.4  1.0%浓度 3 种香辛料提取物保鲜液在 90%

湿度条件下对红提葡萄的呼吸强度的影响 

通过不同浓度的提取物保鲜液处理组的烂果率

发现, 90%湿度条件下 1.0%的提取物含量对红提葡萄

有较好的抑菌作用。图 10是 1.0%的 3种香辛料提取

物保鲜液在 90%湿度环境下对红提葡萄的呼吸强度

的影响变化图。呼吸强度反映了贮藏过程中果蔬的能

量消耗, 呼吸强度越高, 能量消耗越大[14]。从图 10

可以看出, 对照组和处理组葡萄的呼吸强度都呈先

下降后上升的趋势, 在 30 d时达到最低后开始上升, 

在 45 d 时出现较小的呼吸高峰。在整体水平来看对

照组的呼吸强度显著高于处理组(P＜0.05), 经保鲜

液处理的各组中, H-90%组红提的呼吸强度一直处于

较低水平, 其次为 A-90%组, A-90%组的呼吸强度在

贮藏 30 d内低于 N-90%组, 虽然在 45 d高峰时略高

于 N-90%, 但随后又保持较低。处理组红提葡萄呼吸

强度的降低是由于 3 种香辛料提取物保鲜液的成膜

作用。保鲜液中加入的吐温 80 既亲油又亲水, 将其

喷洒在葡萄表面静置会形成一层致密的膜, 不仅能

起到提取物的抑菌作用, 还能够降低红提葡萄的呼

吸强度, 减少其营养物质的流失。 

3.5  1%浓度的 3种香辛料提取物保鲜液在不同

湿度条件下对红提葡萄葡萄糖的影响 

红提葡萄中葡萄糖是主要的糖类之一, 一般在

10%~30%之间。反映了浆果的甜度, 可用来衡量其成

熟度, 作为评价红提葡萄品质的一个重要指标[15]。图

11 是对照组和处理组的葡萄中葡萄糖含量变化图。

如图所示, 对照组的葡萄糖含量下降最快, 从开始贮

藏时的 12.42 g/100 g下降到 45 d时的 8.13 g/100 g, 

而处理组则相对较高。3 个处理组中, H-90%组葡萄

糖含量的变化最大, A-90%组次之, N-90%组的影响

最小。N-90%组红提的葡萄糖在贮藏 45 d 内的含量

变化最小且最均匀, 贮藏过程中的糖含量也一直保

持在最高水平。N-90%组的红提的葡萄糖含量也相对

较高, 45 d 时其葡萄糖含量为 10.17 g/100 g, 高于

H-90%组的 8.71 g/100 g。结果说明, 1.0%浓度的肉桂

和大蒜提取物保鲜液能更好地保持红提葡萄中的葡

萄糖含量。 

3.6  1%浓度的 3种香辛料提取物保鲜液在不同

湿度条件下对红提葡萄可滴定酸含量的影响 

果实中的有机酸含量对果实的风味、pH、糖酸

比和贮藏性质等有重要影响[16]。图 12反映了 1.0%的

3种提取物保鲜液对红提葡萄可滴定酸含量的影响。

由图可知, 随着贮藏时间的延长, 各组红提葡萄中的

可滴定酸含量呈逐渐降低趋势。其中, 对照组的酸含

量下降最快, 在贮藏 30 d时其酸含量为 1.26 g/100 g, 

低于处理组 45d时的酸含量, 可见 3种提取物保鲜液

维持红提葡萄的可滴定酸含量作用显著。比较

A-90%、H-90%和 N-90%组发现, 红提中的可滴定酸

含量分别为 1.39 g/100 g、1.34 g/100 g及 1.31 g/100 g, 

H-90%组＞A-90%组＞N-90%组。说明 3种提取物保

鲜液对可保持滴定酸含量的优先顺序为肉桂、大蒜、

八角。 

 

 
 
图 10  90%湿度条件下 1.0%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄呼吸强度的影响(n=3) 

Fig. 10  The efficacy of extracts extracted from three spices 
with 1.0% concentration on respiration rate of red globe 

stored with 90% humidity (n=3) 
 

 
 
图 11  90%湿度条件下 1.0%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄葡萄糖含量的影响(n=3) 

Fig. 11  The efficacy of different extracts with 1.0% 
concentration on glucose of red globe stored with 90% 

humidity (n=3) 
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图 12  90%湿度条件下 1.0%浓度的 3种提取物保鲜液对红

提葡萄可滴定酸含量的影响(n=3) 

Fig. 12  The efficacy of different extracts with 1.0% 
concentration on titratable acid of red globe stored with 90% 

humidity (n=3) 

 

3.7  1%浓度的 3种香辛料提取物保鲜液在不同

湿度条件下对红提葡萄失重率的影响 

贮藏过程中, 果实的失重主要是由于自身的呼

吸作用和蒸腾作用等导致果实中水分的蒸发和一些

营养物质的损失。红提葡萄的失重主要是由于水分的

流失, 而水分含量又是体现商品价值的主要影响因

素, 因为水分含量越高, 葡萄的果粒越新鲜饱满, 商

品价值越高[17-19]。当果实组织开始失水, 酶活性升高, 

加速了一些有机物向糖的转化, 给浆果的致病菌提

供养料, 引发红提葡萄发生病害[20]。如图 13, 随着时

间的延长, 各组红提均有不同程度的失重比例, 但都

呈上升趋势。由图可知, 对照组的失重率远远高于处

理组 , 且在贮藏 30 d 时其失重率达 0.49%, 高于

A-90%组、H-90%组、N-90%组 45 d 时的 0.26%、

0.29%、0.26%。贮藏期间 A-90%组和 N-90%组的红

提失重程度相同, 而H-90%组略高, 说明经八角提取

物保鲜液处理的红提在贮藏的不同阶段其水分含量

较低, 酶活性较高, 容易引起致病菌的滋长, 这也可

能是在 90%湿度下 H-0.1%组、H-0.5%组和 H-1.0%组

烂果率较高的原因。 

3.8  1%浓度的 3种香辛料提取物保鲜液在不同

湿度条件下对红提葡萄硬度的影响 

红提葡萄的硬度在成熟过程中逐渐降低, 成熟

度越高, 其硬度越低。因此果实的硬度是作为判断成

熟度的另一重要指标, 同时硬度也与果实中的水分

和固形物含量等有关。如图 14所示, 在贮藏 15 d内, 

对照组的红提硬度下降相对缓慢, 但在 15~30 d 间, 

其硬度下降速率加快, 致使对照组果粒在 30 d 时的

硬度 1002 g与处理组在 45 d时的硬度相当。在处理

组中, A-90%组的硬度相对较高, 45 d时的果粒硬度

为 1009 g, 而 H-90%组和 N-90%组分别为 1008 g和

1002 g。从图 13中可以看出, A-90%组的失重率较低, 

说明其水分及营养物质流失相对较少, 使得果粒在

贮藏期间较 H-90%组和 N-90%组更饱满。因此, 在

2 ℃温度 90%湿度的贮藏环境下, 经大蒜提取物保鲜

液处理更有利于保持红提葡萄的浆果硬度, 延长贮

藏时间, 提高食用价值。 
 

 
 
图 13  90%湿度条件下 1%浓度提取物保鲜液对红提葡萄

失重率的影响(n=3) 

Fig. 13  The efficacy of different extracts with 1.0% 
concentration on weight loss rate of red globe stored with 

90% humidity (n=3) 
 

 
 

图 14  90%湿度条件下 1%浓度提取物保鲜液对红提葡萄

硬度的影响(n=3) 

Fig. 14  The efficacy of different extracts with 1.0% 
concentration on firmness of red globe stored with 90% 

humidity (n=3) 
 

3.9  讨论与分析 

本研究分别采用 0.1%、0.5%和 1.0%浓度的大蒜、

八角和肉桂提取物保鲜液对红提葡萄进行处理, 通



1342 食品安全质量检测学报 第 7卷 
 
 
 
 
 

 

过喷洒方式作用于红提葡萄的表面, 然后置于温度

为 2 ℃、湿度分别为 50%、70%和 90%的环境中贮藏。

在贮藏过程中, 由于呼吸作用及微生物的侵染等因

素会造成红提葡萄的烂果, 导致品质下降, 因此几种

香辛料提取物保鲜液的抑菌作用对红提葡萄的贮藏

起到了一定的保护作用。刘光发[21]研究了八角、茴

香等植物提取物对果蔬的保鲜效果, 结果表明 0.1%

浓度的八角茴香提取物能够较好地保存甜樱桃的外

观品质, 减少营养物质的消耗, 而 0.16%的牛至提取

物也可以明显降低巨峰葡萄的腐烂。在不同浓度的保

鲜液中, 经 1.0%浓度提取物保鲜液处理后的效果最

明显, 在湿度为 50%条件下贮藏 63 d时, 对照组的烂

果率达到 100%, 而处理组显著较低(P＜0.05), 烂果

率顺序为: N-1.0%组≥H-1.0%组＞A-1.0%组。当湿度

增加到 70%时, 对照组和处理组也存在明显差异(P
＜0.05), 对照组远远高于处理组的烂果率, 在处理

组中, 3 组的烂果率与 50%湿度下类似, N-1.0%组和

H-1.0%组相近, A-1.0%组的烂果率依然保持在较低

水平。随着湿度的增加, 对照组和处理组的烂果率越

来越低, 90%时, 对照组的烂果率在 60%左右, 而处

理组更低, 按大小顺序依次为: H-1.0%组＞N-1.0%组

＞A-1.0%组。由此可以看出, 贮藏条件不同, 提取物

保鲜液对红提葡萄的烂果抑制作用也不同。湿度越大, 

烂果率越低, 提取物保鲜液的烂果抑制作用越强。贮

藏过程中对红提葡萄部分品质的分析发现, 八角、肉

桂和大蒜提取物还能抑制果粒的呼吸强度, 呼吸强

度越低, 能量消耗越少; 通过葡萄糖和可滴定酸的测

定, 二者的含量也显著低于对照组(P＜0.05)。葡萄中

的糖、酸含量是判断葡萄品质好坏的重要指标, 其糖

酸的保存使得红提葡萄的商品价值得到了提升。同时, 

对不同贮藏阶段中红提葡萄的失重率和硬度的研究

表明 3种提取物保鲜液还能很好地保持果粒硬度, 维

持果粒的水分含量, 这是因为葡萄果粒中水分含量

较高, 但随着贮藏时间的延长, 水分会逐渐蒸腾, 容

易导致了红提果粒干瘪, 降低果粒硬度, 严重影响红

提葡萄的货架品质。 

4  结  论 

与八角和肉桂提取物保鲜液的保鲜效果相比 , 

大蒜提取物保鲜液处理过的红提葡萄烂果率较低 , 

尤其在 1.0%大蒜提取物保鲜液浓度及 90%湿度下的

贮藏效果较好。大蒜提取物保鲜液能更好地抑制红提

的呼吸强度、保持果粒硬度、降低失重率, 保持其主

要的风味品质。 
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