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艾粉提取物及其复合保鲜剂对圣女果番茄 
和葡萄的保鲜效果研究 

王欣格, 赵  璐, 叶俊伟, 汪  言, 李金鑫*, 刘大会 
(湖北中医药大学药学院, 武汉  430065) 

摘  要: 目的  研究艾粉提取物及其复合保鲜剂对圣女果番茄和葡萄的保鲜效果。方法  首先以圣女果番茄

为研究对象, 以果实失重量、感官评价为指标, 探讨艾粉不同溶剂提取物的保鲜效果。随后以葡萄为研究对象, 

以果实腐烂率、硬度、pH 值等为指标, 筛选出艾粉提取物与白及、葛根等复配后的最优保鲜剂配方。最后采

用高效液相色谱法, 对艾粉不同提取物进行分析和比较, 初步判定和鉴别提取物中的保鲜效果成分。结果  对

于圣女果番茄, 艾粉 100%乙醇提取物和乙酸乙酯提取物相对于水提物和 50%(V/V)乙醇提取物具有更好的保

鲜效果; 以艾粉 100%乙醇提取物为主要成分, 白及鲜液和葛根粉为成膜剂, 少量乙醇为助溶剂的复合保鲜剂

对葡萄具有最佳的保鲜效果; 100%乙醇提取物和乙酸乙酯提取物均具有较高含量的棕矢车菊素和异泽兰黄

素, 50%乙醇提取物其次, 水提物最低, 此两种成分含量高低与保鲜效果强弱结果一致。结论  艾粉乙醇提取

物具有良好的保鲜作用, 具有开发安全无毒的植物源保鲜剂的应用前景。 
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Study on the preservation effect of Artemisia argyi extract and its compound 
preservative on cherry tomatoes and grapes 

WANG Xin-Ge, ZHAO Lu, YE Jun-Wei, WANG Yan, LI Jin-Xin*, LIU Da-Hui 
(Pharmacy Faculty, Hubei University of Chinese Medicine, Wuhan 430065, China) 

ABSTRACT: Objective  To study the preservation effect of Artemisia argyi extract and its compound preservative 

on cherry tomatoes and grapes. Methods  Firstly, cherry tomatoes were taken as the research object, and the fruit 

weight loss and sensory evaluation were taken as indicators to explore the preservation effect of different solvent 

extracts of Artemisia argyi powder. Then, taking grapes as the research object, and the rot rate, hardness and pH value 

of the fruit as the indexes, the optimal preservative formula of the mixture of Artemisia argyi powder extract with 

Bletilla striata and Pueraria lobate was selected. Finally, high performance liquid chromatography (HPLC) was used 

to analyze and compare the different extract of Artemisia argyi powder, to preliminarily determine and identify the 

preservation effect components in the extract. Results  For cherry tomatoes, compared with water extract and 

50%(V/V) alcohol extract, pure alcohol extract and ethyl acetate extract of Artemisia argyi powder had a better 

preservation effect. The compound preservative that pure alcohol extract worked as the main component, fresh liquid 
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of Bletilla striata and root powder of Pueraria lobata as film forming agent, and a small amount of ethanol as the 

co-solvent had the best preservation effect on grapes. 100% alcohol extract and ethyl acetate extract had higher 

content of jaceosidin and eupatilin, followed by 50% alcohol extract, and the water extract was the lowest. The 

content order of these 2 components was consistent with the preservation effect. Conclusion  The alcohol extract of 

Artemisia argyi has good function of keeping fresh, and it has the application prospect of developing safe and 

non-toxic plant source preservatives. 
KEY WORDS: Artemisia argyi powder; preservatives; cherry tomatoes; grapes; high performance liquid 

chromatography 
 
 

1  引  言 

我国占地面积幅员辽阔, 气候类型多样, 生产出的蔬

菜瓜果种类繁多, 居于全球领先地位。随着经济的不断发

展和人们生活水平的提高, 不同产区的蔬菜水果通常需要

经过长途运输贸易以满足人们日益增长的需求。然而, 在

贮存、运输过程中, 食物变质问题往往难以解决。许多蔬

菜或水果的保鲜期较为短暂, 其固有的硬度和水分极易遭

到破坏, 甚至产生腐烂、酸化等现象, 从而造成经济损失。

而化学保鲜剂的长期使用给食品带来较大的不安全性, 目

前, 越来越多的天然化合物被证实具有良好的保鲜效果, 
天然植物保鲜剂的研究逐渐成熟[1,2]。 

艾叶(Artemisia argyi)是我国传统中药材, 别名又为冰

台、艾蒿、医草, 为多年生草本植物, 植株具有浓烈的香气。

艾叶制绒后用于艾灸能够缓解病痛, 具有悠久的应用历史; 
此外, 艾叶在中国也具有丰富的饮食文化, 如艾草茶、艾草

汁、艾草酒、艾草青团、艾糍粑等[3]。艾粉则为艾叶制绒后

叶肉组织、叶柄、叶脉等副产物的细碎物, 为艾叶化学成分

的主要存在部位。研究表明, 艾叶具有较强的抑菌效果, 在

中草药类中排名靠前[4], 因此艾粉能否通过抑制细菌和真菌

类生物, 达到延长果蔬保鲜周期的效果值得探究。 
目前食品保鲜剂中最为常用的还是苯甲酸、丁基羟基

茴 香 醚  (butyl hydroxyanisole, BHA) 、 二 丁 基 羟 基 甲 苯

(butylated hydroxytoluene, BHT)等化学保鲜剂, 由此带来的

保鲜剂残留等存在一定健康安全隐患[5], 因此开发纯天然、

无添加剂的绿色保鲜剂配方很有必要。蔬果保鲜中通常利用

壳聚糖、氧化石墨烯、固载二氧化氯、过氧化氢酶等作为成

膜剂来加强保鲜作用[6,7]。本研究在比较艾粉不同溶剂提取

物保鲜效果的基础上, 将具有较强保鲜作用的 100%乙醇提

取物、乙酸乙酯提取物与白及、葛根等天然可食用材料进行

复配, 探究效果最佳的保鲜剂配方, 旨在寻求一种纯天然、

无添加剂的绿色保鲜剂配方, 为食品安全在保鲜剂领域的

研究中提供一定科学依据。其中白及中的白及多糖胶既是药

物活性成分也是安全的生物可降解药用高分子材料, 具有

特殊的黏度特性, 常作为膜剂的成膜材料、糊剂的基质等, 
葛根具有抗糖尿病, 改善心脑血管疾病、预防和治疗骨质疏

松等生理作用, 且其用于保鲜领域取得较好效果[8–10]。此外, 
本研究对艾粉不同溶剂提取物进行成分分析, 为开发利用

艾粉资源新用途提供理论依据。 

2  材料与方法 

2.1  仪  器 

DK-S26 电热恒温水浴锅(上海森信实验仪器有限公

司); VO200 真空干燥箱(德国美墨尔特公司); FA 系列万分

之一电子分析天平 (上海舜宇恒平科学仪器有限公司 ); 
SX711pH 计(上海三信仪表厂); GY-4 数显果实硬度计(乐清

市艾德堡仪器有限公司); PS-40 超声波清洗器(深圳市超艺

达科技有限公司); 85-2 数显恒温磁力搅拌器(常州越新仪

器制造有限公司); UltiMate 3000 高效液相色谱仪(美国戴

安公司); 超纯水系统(美国密理博公司)。 

2.2  材料与试剂 

艾粉(干)(湖北省黄冈市蕲春县的湖北惠春蕲艾健康

产业发展有限公司生产艾绒后的副产物); 鲜白及(湖北中

医药大学药用植物园); 葛粉(湖北仙之灵食品有限公司); 
圣女果、葡萄于武汉市湖北中医药大学水果超市购置。 

绿原酸(纯度 99.3%)、芦丁(纯度 91.9%)(中国食品药

品检定研院)；棕矢车菊素(纯度 98%)、异泽兰黄素(纯度

98%)(上海源叶生物科技有限公司); 乙醇、乙酸乙酯、磷

酸(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 甲醇、乙腈(色
谱纯, 德国默克公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  艾叶提取物的制备 
准确称量艾粉 125 g 于 1000 mL 圆底烧瓶中, 再分别

量取 500 mL 蒸馏水、50%(V/V, 下文同)乙醇、100%乙醇、

乙酸乙酯与其充分混合后冷浸提取, 每 6 h 充分摇匀 1 次, 
24 h 后超声提取 30 min, 过滤, 滤渣重复上述提取步骤。

合并 2 次滤液, 离心后取上清液于 60 ℃恒温水浴锅上挥干

后于真空干燥箱中真空干燥, 最终得到 4 种不同溶剂提取

物, 于 4 ℃下保存备用。 
2.3.2  不同提取物的保鲜效果比较 

准确称量艾粉水提物、50%乙醇提取物 2.0 g, 溶于
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200 mL 超纯水中配成质量浓度为 0.01 g/mL 的艾粉提取液, 
以超纯水为空白对照。称量 100%乙醇提取物、乙酸乙酯

提取物 2.0 g, 加入 10 mL 乙醇中充分溶解后超纯水定容至

200 mL, 配制成质量浓度为 0.01 g/mL 的艾粉提取液, 以

5%乙醇溶液为空白对照。将大小均一、新鲜度一致的圣女

果番茄洗净后置于上述处理组中浸泡 3 min, 取出, 晾干, 
分装于消毒后的一次性塑料盒中, 每盒 5 颗果, 常温储存。

各处理组 3 个重复。 
每天定时测定各处理组圣女果番茄重量, 绘制时间-

失重量曲线, 根据 16 d 后的最终失重量计算不同溶剂提取

物失重量相对于空白对照的降低比例, 并采用感官评价辅

助评价保鲜效果。失重量降低比例计算公式为: 失重量降

低比例=(空白组最终失重量－实验组最终失重量)/空白组

最终失重量; 由实验室固定成员(2 名)对各处理组进行感

官评价, 感官评价评分标准如表 1 所示[2]。 
 

表 1  圣女果感官评价分值表 
Table 1  Cherry tomatoes sensory evaluation score table 

感官指标 
分值 

5 4 3 2 1 

色泽 
色泽鲜艳

通透 
颜色稍微

变暗 
出现黄斑 黄斑>1/3 出现黑斑

果实硬度 

坚硬弹 
而有力, 

果皮果肉 
不能分离 

稍软,  
果皮果肉 
不能分离 

果皮变软, 
与果肉 
能分离 

果皮很软, 
果皮与果

肉能轻松

分离 2/3 

果实软烂, 
果皮轻松

剥离 

果皮展皱 圆润舒展 较为舒展 
全部果皮

稍微皱缩 
果皮皱缩

明显 
果皮塌陷

 
2.3.3  艾粉 100%乙醇提取物和乙酸乙酯提取物复配保鲜

剂的保鲜效果比较 
以艾粉 100%乙醇提取物和乙酸乙酯提取物为主要成

分, 白及鲜液和葛根粉为成膜剂, 乙醇为助溶剂, 探究不

同组分复配后的保鲜剂保鲜效果。称取提取物 1.25 g 加入

乙醇 5 mL 后置于超声仪中超声溶解。将配制好的成膜剂

(白及鲜液 10 mL 或葛根干粉 2 g 或二者之和溶于纯水中, 
至终体积为 50 mL, 加热搅拌 10 min)与溶解后的提取物溶

液混合, 并定容至 180 mL, 置于磁力搅拌器上充分搅拌, 
即得复配保鲜剂。根据艾粉提取物的不同及成膜剂的不同, 
共设置 9 个处理组, 各处理组配方如表 2 所示。取长势一

致, 大小均一的去蒂巨峰葡萄, 置于上述复合保鲜剂中浸

泡 3 min, 取出, 晾干, 置于无菌的塑料盒中室温贮藏。每

盒葡萄 5 粒, 各处理组 3 个重复。3 d 后测量各处理组的腐

烂率、果实果蒂处纵切面硬度和 pH 值。 
2.3.4  艾粉不同溶剂提取物的含量测定 

参照卢化等[11]的方法对艾粉不同溶剂提取物进行含

量测定。 

表 2  不同组合方式的复配保鲜剂 
Table 2  Compound preservatives in different combinations 

组别 艾粉提取物 成膜剂 助溶剂 

空白对照 — — — 

处理组 1 乙酸乙酯提取物 — 乙醇 

处理组 2 乙酸乙酯提取物 葛根 乙醇 

处理组 3 乙酸乙酯提取物 白及 乙醇 

处理组 4 乙酸乙酯提取物 葛根+白及 乙醇 

处理组 5 100%乙醇提取物 — 乙醇 

处理组 6 100%乙醇提取物 葛根 乙醇 

处理组 7 100%乙醇提取物 白及 乙醇 

处理组 8 100%乙醇提取物 葛根+白及 乙醇 
 
 
标准品的制备: 精密称量绿原酸、芦丁、异泽兰黄素、

棕矢车菊素, 加 80%甲醇配制成质量浓度为 0.106、0.101、

0.099、0.094 mg/mL 的标准品溶液。 
供试品溶液的制备: 精密称量上述 2.3.1 的各溶剂提

取物 0.02 g, 加入 1.5 mL 的 80%甲醇, 超声溶解后过  
0.45 μm 滤膜。 

色谱条件: Agilent Eclipse XDB-C18(4.6 mm×250 mm, 
5 μm)色谱柱, 流动相为乙腈-(A) 0.2%磷酸水(V/V)溶液(B),
梯度洗脱(0~12 min, 10%~20% A; 12~25 min, 20%~25% A; 
25~50 min, 25%~65% A; 50~55 min, 65%~10% A), 流速 
0.8 mL/min, 检测波长 330 nm, 柱温 30 ℃。 

2.4  数据处理与分析 

实验数据运用 SPSS24.0 软件, 并采用单因素方差分

析(One-way ANOVA)检验, 分析不同处理组间的差异; 运

用 Microsoft Excel 2010 处理数据和制图。 

3  结果与分析 

3.1  艾粉不同溶剂提取物对圣女果番茄的保鲜效果

比较 

随着储存时间的推移, 各处理组的失重量均逐渐增

大。不同溶剂提取物对圣女果失重量的影响见图 1。由图

1-A 可知, 在储藏前期, 水提取和 50%乙醇提取物失重量

均较空白对照低, 但差异不明显; 储藏超过一周后, 50%乙

醇提取物的失重量较水提物小。由图 1-B 可知, 100%乙醇

提取物和乙酸乙酯提取物在储藏初期就对圣女果的挥发失

重具有明显的缓解效果, 储藏时间越长, 效果越明显, 且

二者之间的效果差异不明显(P>0.05)。由失重率计算得出

的失重量降低比例结果表明, 4 种溶剂对减少圣女果番茄

失重量的作用强弱顺序为乙酸乙酯提取物>100%乙醇提取

物>50%乙醇提取物>水提物。 
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图 1  不同溶剂提取物对圣女果失重量的影响(n=3) 
Fig.1  Effects of different solvent extracts on cherry tomatoes weight loss (n=3) 

 
感官指标观察结果显示, 圣女果番茄储存期间会出

现颜色变暗、果皮褶皱、果实变软等一系列变化。不同提

取物对圣女果番茄的感官指标评价结果见图 2, 可知不同

提取物对圣女果感官指标的影响存在一定差异, 其中又以

100%乙醇提取物处理组的感官评价评分最高。不同提取物

处理后的圣女果番茄的表观性状见图 3, 可知除 100%醇提

组和乙酸乙酯组外, 其余组的圣女果则出现黄斑、果皮严

重褶皱、果实软塌流汁的现象, 外观较储存初期差别大, 
而 100%醇提组和乙酸乙酯组在经历 16 d 储存后变化较小, 
果皮略微松软, 颜色稍微变暗, 果实外观较好, 仍具一定

的可食用价值。 

 

 
 

注: 字母大小写表示不同组别, 同一组别内不同字母表示具有显

著性差异(P<0.05) 
图 2  不同提取物对圣女果番茄的感官指标评价(n=3) 

Fig.2  Sensory index evaluation of different extracts of A. argyi 
powder on cherry tomatoes (n=3) 

 

3.2  艾粉提取物复配保鲜剂对葡萄的保鲜效果比较 

葡萄为不耐储存的水果之一, 尤其去蒂后, 往往在较

短时间内从果蒂处开始腐烂, 硬度大幅下降, 最终对各处

理组储存 3 d 后的腐烂率、硬度和 pH 值进行测定, 结果如

表 3 所示。被不同复合保鲜剂浸泡处理的葡萄腐烂率较空

白对照组均有所下降。整体来看, 以 100%乙醇提取物为主

要保鲜成分的效果优于乙酸乙酯提取物; 其中, 白及加葛

根为成膜剂的配方对葡萄腐烂的抑制效果最为显著, 仅为

33.33%, 较空白组降低 61.53%。 

 

 
 

图 3  不同提取物处理后的圣女果番茄的表观性状 
Fig.3  The apparent properties of the cherry tomatoes treated with 

different extracts of A. argyi powder 

 
果实硬度也为反应水果衰败程度的重要指标之一 , 

结果显示, 仅添加艾粉提取物的组别与空白对照组无明显

差异, 添加成膜剂后, 葡萄的果实硬度明显高于未添加组, 
不同成膜剂缓解葡萄硬度降低的效果为: 白及+葛根>葛

根>白及。在添加成膜剂的情况下, 100%乙醇提取物的效果

优于乙酸乙酯提取物, 其中, 100%乙醇提取物+白及+葛根

的硬度达到 0.83, 高出空白对照组 50.91%。    
葡萄中含有大量的可滴定酸, 能够影响其储藏与风

味[12] 。储存过程中可滴定酸的含量总体上呈现先上升后下

降的趋势, 但 20 d 内呈上升趋势[13]。可滴定酸含量越高, 
pH 值越小, 反之越大。本实验新鲜葡萄的初始 pH 值为 3.23, 
在葡萄储藏的前期过程中, 微生物会逐渐代谢葡萄中的糖

分, 使 pH 值逐渐降低。空白对照组在 3 d 后, PH 值下降

0.17 左右; 添加艾粉提取物后, pH 值下降 0.14~0.15; 添加

提取物和成膜剂(白及鲜液或者葛根粉)后, pH 值仅下降

0.12~0.14。其中, 乙醇提取物+白及+葛根的配方效果最好, 
最终 pH 值为 3.15, 下降幅度 0.08, 仅为空白对照下降幅度

的 47.06%。 
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3.3  艾粉不同溶剂提取物的成分分析 

高效液相色谱法测定分析结果见表 4, 不同提取溶剂所

得到的提取物中有效成分差异较大。水提物 4 种成分含量均

较低; 50%乙醇提取物具有较高含量的绿原酸, 达 0.53%, 异

泽兰黄素和棕矢车菊素高于水提物、低于 100%乙醇提取物和

乙酸乙酯提取物。100%乙醇提取物中异泽兰黄素和棕矢车菊

素含量较高, 分别为 3.23%、0.62%。乙酸乙酯提取物 4 种成

分含量与 100%乙醇提取物相似, 但含量均低于 100%乙醇提

取物。4 种有效成分叠加后的总含量顺序为: 100%乙醇提取

物>乙酸乙酯提取物>50%乙醇提取物>水提物。 

 
表 3  艾叶提取物复配保鲜剂对葡萄储存三天后的腐烂率、硬度和 PH 值的影响(n=3) 

Table 3  Effect of the compound preservative of Artemisia argyi extracts on the rot rate, hardness and PH of grape after 3 d storage (n=3) 

组分 腐烂率% 硬度 pH 值 

空白 86.67±11.55a 0.55±0.13ab 3.06±0.01c 

乙酸乙酯提取物 86.67±11.55a 0.53±0.02b 3.08±0.04bc 

乙醇提取物 80.00±0.00a 0.54±0.27ab 3.09±0.01bc 

乙酸乙酯提取物+白及鲜液 73.33±11.55a 0.54±0.02ab 3.10±0.00abc 

乙醇+白及鲜液 80.00±20.00a 0.65±0.27ab 3.10±0.02abc 

乙酸乙酯提取物+葛根粉 86.67±11.55a 0.66±0.08ab 3.11±0.03ab 

乙醇提取物+葛根粉 73.33±23.09a 0.69±0.25ab 3.09±0.02bc 

乙酸乙酯提取物+葛根粉+白及鲜液 80.00±20.00a 0.73±0.05ab 3.15±0.01a 

乙醇提取物+葛根粉+白及鲜液 33.33±30.55b 0.83±0.15a 3.15±0.06a 

注: 同列不同字母表示差异显著性, P<0.05。 
 
 

表 4  艾粉不同溶剂提取物的绿原酸、棕矢车菊素、异泽兰黄素和芦丁含量比较(%) 
Table 4  Comparison of chlorogenic acid, jaceosidin, eupatilin and rutin contents in different solvent extracts of  

Artemisia argyi powder (%) 

提取溶剂 绿原酸 棕矢车菊素 异泽兰黄素 芦丁 4 种成分含量之和 

水 0.02 0.01 0.05 0.02 0.10 

50%醇 0.53 0.23 1.23 0.02 2.01 

100%醇 0.05 0.62 3.23 0.05 3.95 

乙酸乙酯 0.00 0.44 2.33 0.03 2.80 

 
4  结论与讨论 

中药材的不同提取溶剂往往会导致提取物的化学活

性成分具有较大差异, 其药效药性也会产生较大不同。本

研究表明, 艾粉的 100%乙醇提取物和乙酸乙酯提取物保

鲜效率明显优于 50%乙醇提取物和水提物, 其成分最大的

差异为具有较高含量的棕矢车菊素和异泽兰黄素。目前有

大量文献报道异泽兰黄素和棕矢车菊素具有较高的抑菌活

性和抗氧化作用[14–16], 因此推测其能有效杀死果蔬表面的

病原微生物, 起到保鲜效果, 对降低水果腐烂率, 减少失

重量、保持较好的外观性状均具有良好的作用。 
葡萄的保鲜效果实验中, 单一艾粉提取物的保鲜效

果不明显, 与白及和葛根复配后保鲜效果明显增强。表明

白及鲜液和葛根粉与提取物复配后, 不仅能够携带提取物

在蔬果表面形成一层保护膜, 一定程度上隔绝与外界条件

的接触, 而且本身可能具有良好的保鲜功效, 从而减缓蔬

果存储后硬度下降、糖分的降解及 PH 值降低等问题, 保

持蔬果较好的外观状态与食用价值。成膜剂(白及鲜液、葛

根粉)是否具有保鲜功效及复配后的保鲜机制, 有待进一

步深入探究。 
本研究复配出一种纯天然的保鲜剂并进行了保鲜效

果验证, 因保鲜剂原料均来源于可食用材料, 喷施于果蔬

表面不存在化学残留等问题, 可作为一种新型安全保鲜剂

来保鲜蔬果, 具有较好的开发应用前景。 
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