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万寿菊花提取液在圣女果保鲜中的应用研究
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摘要:为研究万寿菊花提取液对圣女果的保鲜包装效果,以万寿菊花为原料,用氯仿提取其中光活化杀虫

物质毩灢三连噻吩,研究了万寿菊提取液对圣女果的保鲜实验中各项指标的变化。实验表明:含有毩灢三连噻

吩的保鲜剂可明显降低圣女果贮藏期间的失水率和腐烂率,并且可延缓圣女果中 VC含量的下降:含有毩灢
三连噻吩的保鲜剂的保鲜效果好于传统的单一壳聚糖成分的保鲜剂。
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Abstract:Marigoldwastakenasmaterialandphotoactivatedpesticide毩灢terthienylwasextractedwithchloro灢
formtostudythefresh灢keepingeffectofmarigoldextracttocherrytomato.Indexchangeofcherrytomatoin

storagewithmarigoldextractwasstudied.Theexperimentresultshowedthatthe毩灢terthienylcontainingex灢
tractcanreducethewaterlossrateandrotrateofcherrytomatoinstorage,whichcanalsodelaythedecrea灢
singofVcincherrytomato;thefresh灢keepingeffectof毩灢terthienylextractisbetterthanclassicalsinglechi灢
tsancompositionpreservative.

Keywords:毩灢terthienyl;marigold;cherrytomato;fresh灢keeping

暋暋圣女果,又称小西红柿,感官和营养俱佳,同时具

有延缓衰老、增强人体抵抗能力、促进生长发育、抗
癌、防癌等功效[1] ,被联合国粮农组织列为优先推广

的“四大水果暠之一。 圣女果的保鲜期较短,这大大降

低了其营养和药用价值。 近年来,已出现壳聚糖在圣

女果保鲜中应用的研究[2] ,有关中草药提取物保鲜果

蔬的研究屡见报道[3-7] 。 中草药的有效成分可在水

果表面形成一层厚度适宜的膜,抑制水果表面的微生

物活动,降低水果生理活动强度,防止其内部水分过

快散失和营养损失。 天然提取物用于果蔬保鲜的安

全性远远高于传统的化学保鲜剂。
万寿菊为一年生草本菊科植物,又称蜂窝菊,目

前在我国各地均有栽培,供观赏用。 花期较长,花大

而美丽,多重瓣,适于布置花坛或盆栽播种繁殖[8] 。

由于其花形较大且具有绚丽多彩、易于栽培等特点,

目前已在世界各地广泛引种[9] 。 除作为一般观赏花

卉外,不仅含有丰富的矿质元素、维生素和多种营养

成分,还含有多种生物活性物质,在各领域得到了充

分利用。 万寿菊是著名的光活化杀虫植物,在万寿菊

的根和花中, 含有大约1.0%~2.0%的光敏物质毩灢
三噻吩及其衍生物[10] ,毩灢三噻吩即2,2曚:5曚,2曞灢三连噻

吩(C12H8S3),为非极性化合物,对辣椒枯萎病菌等植

物病原菌具有一定的抑菌作用,而目前人们对在其食

品中常见腐败菌的抑菌作用研究方面,和在食品保鲜

包装方面的研究少见报道。 前期研究证明,万寿菊提

取液对青霉、大肠杆菌和枯草芽孢杆菌均具有抑菌作

用[11] 。

在将万寿菊提取物用于食品常见腐败菌的抑菌
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研究基础之上,笔者将提取液用于圣女果保鲜研究,
以期为圣女果的保鲜包装研究提供参考。

1暋实验

1.1暋材料

材料:万寿菊粉碎颗粒(市售);圣女果(市售);毩灢
三连噻吩(Sigma标准品);乙酸乙酯(分析纯);石油

醚(分析纯);氯仿(分析纯);青霉菌、大肠杆菌、枯草

芽孢杆菌(实验室保藏菌种);马铃薯培养基、LB培养

基(北京奥博星生物技术有限责任公司);40%甘油溶

液。 壳聚糖 (脱乙酰度曒90.0%);柠檬酸 (纯度为

99%);蒸馏水; 2%草酸溶液;1%草酸溶液;1mg/

mL标准抗坏血酸溶液;0.1%的2,6灢二氯靛酚溶液;
高密纱布。

1.2暋主要仪器与设备

仪器与设备:10毺L微量注射器;索氏提取器;电子

天平;恒温水浴箱; GC9900气相色谱仪(上海科创公

司);氢火焰离子检测器(FPD),SE灢30不锈钢柱;LRH灢
280微电脑控制生化培养箱 (广东省医疗器械厂);

LDEX灢40SC栺立式自动电热压力蒸汽灭菌器(上海中安

医疗器械厂);无菌操作台(哈尔滨东联公司)。

1.3暋方法

1.3.1暋万寿菊花提取液的制备

根据前期研究结果,以万寿菊花为原料,用氯仿提

取其中光活化杀虫物质毩灢三连噻吩,并利用气相色谱

测定所提取液中毩灢三连噻吩的含量。 通过正交实验研

究了料液比、时间、温度等因素对毩灢三连噻吩得率的影

响,实验表明,最佳提取工艺参数为:料液比为1暶20、
提取时间为5h、温度85曟,提取率达到1.5042%[12] 。

1.3.2暋万寿菊花提取液对圣女果的保鲜作用

1) 保鲜剂制备。
保鲜剂 A:5g壳聚糖(脱乙酰度曒90.0%)+20

g柠檬酸(纯度为99%)+500mL蒸馏水,壳聚糖质

量分数为1%。
保鲜剂 B:上述溶液10mL+内含毩灢三连噻吩

389.6305mg的万寿菊氯仿提取物(溶剂已被蒸干)。

2) 保鲜实验。
取80枚圣女果分成4组,2组分别在表面涂上上

述2种保鲜剂,涂膜时保鲜剂温度控制在50 曟。 涂

附后立即放于阴凉环境下晾干表面,使保鲜剂溶液在

果蔬表面形成一层透明的半透气性保鲜薄膜,置于室

温(20曟左右)、相对湿度60%环境下保存。 另取一

组不涂保鲜剂的圣女果于室温(20 曟左右)、相对湿

度60%下存放,作为常温对照组,其余一组不涂保鲜

剂的放于0~4曟冰箱中低温存放,作为低温对照组,
贮藏18~21d,并在贮藏期间定期检测果蔬的各生理

生化指标:失水率、腐烂维生素(VC)含量,记录并对

比实验结果。

1.3.3暋测定方法

1) 失水率的测定。 采用重量法[13] 。

2) 腐烂率的测定。 分别从上述4组柿子中取16
个作为测定每组圣女果腐烂率的固定研究对象,每隔

3d观察一次,记录腐烂情况,并记算腐烂率。 计算公

式为:腐烂率X = 腐烂个数/总个数暳100%。

3) 维生素C含量的测定。 采用2,6灢二氯靛酚还

原法[14] 。

2暋结果与分析

2.1暋不同保鲜剂处理后圣女果的失水率变化情况

根据圣女果在贮藏期间质量变化,计算出圣女果

在贮藏期间失水率的变化,实验结果见图1。 从图1

图1暋樱桃番茄贮藏期间失水率的变化

Fig.1Thewaterlossratechangeofcherrytomatoinstorage

可以看出,圣女果常温对照组在贮藏过程中失水率较

其他3组高,且在相等的时间内失水率数值的增长幅

度较大。 失水率较低的是低温对照组,相对更低的是

保鲜剂 A与保鲜剂B,且保鲜剂B略好于保鲜剂 A。
由于保鲜剂B中加入了万寿菊灢氯仿提取物(内含有

毩灢三连噻吩),在圣女果表面形成了一层更致密的保

鲜膜,从而减少了失水率。 可见将毩灢三连噻吩添加于

普通保鲜剂中确实可以提高保鲜剂的保鲜效果。 此

外,从图中可看出在贮藏期达到12d时,常温及低温

对照组失水幅度明显加大,而涂有保鲜剂的2组失水

幅度并无太大变化。 由此可说明保鲜剂在果蔬保鲜



包装工程暋PACKAGINGENGINEERINGVol.33No.12012灢01
26暋暋暋

后期更能发挥作用。
圣女果贮藏21d时的外观图片见图2。

图2暋圣女果贮藏期间外观的变化

Fig.2Changofcherrytomatoappearanceduringstorage

2.2暋不同保鲜剂处理后圣女果的腐烂率变化情况

腐烂率变化情况见表1。 从表1中可看出处理6d
表1暋圣女果在贮藏期间腐烂率的变化

Tab.1Therottenratechangeofcherrytomatoinstorage

%

状 态
贮藏时间/d

3 6 9 12 15 18 21 24 32

常 温 0 0 12.5 31.25 50 62.5 68.75 80 100

低 温 0 0 0 0 6.25 6.25 12.5 25 100

保鲜剂A 0 0 0 0 0 0 0 6.25 43.75

保鲜剂B 0 0 0 0 0 0 0 0 18.75

后,所有圣女果均完好,没有出现腐烂情况。 处理9d
时常温对照组开始出现腐烂,腐烂率为12.5%,并在

以后的贮藏期间腐烂率一直增长;低温对照组从第

15天开始出现腐烂情况,腐烂率为6.25%,此时常温

对照组的腐烂率已达到50%,相差甚大,所以可考虑

将低温贮藏作为提高果蔬保鲜的一个重要方法。 而

2组涂有保鲜剂的圣女果开始没有出现腐烂,直至贮

藏24d 时保鲜剂 A 组开始出现腐烂, 腐烂率为

6.25%,而此时保鲜剂 B组仍然没有腐烂。 由此可

见,添加抑菌物质毩灢三连噻吩于保鲜剂中确实可起到

防止外来微生物侵染果蔬和减少水分蒸发的作用,有
效地提高了保鲜剂的保鲜效果。 在贮藏期达到32d
时,常温及低温对照组完全腐烂,保鲜剂 A组腐烂率

为43.75%,保鲜剂B组为18.75%,保鲜剂A组的腐

烂幅度明显大于保鲜剂B组。 终上所述,保鲜剂B的

保鲜效果强于保鲜剂 A。

2.3暋贮藏期内圣女果的维生素C含量变化情况

圣女果在整个贮藏期间的维生素 C含量是不断

下降的,用保鲜剂处理后缓解了这种下降的趋势,降
低了下降的幅度,见图3。 其中常温对照组维生素 C

图3暋圣女果在贮藏期间维生素C含量的变化

Fig.3TheVCcontentchangeofcherrytomatoinstorage

含量下降最大,其次为低温对照组,2组保鲜剂对照

组下降较低,且保鲜剂B组中维生素C含量值高于保

鲜剂 A,所以保鲜剂B的保鲜效果强于保鲜剂 A。 即

加入了毩灢三连噻吩的保鲜剂对减少果蔬中维生素 C
含量下降也有帮助,它相当于在果蔬表面涂上了一层

比普通保鲜剂更致密的防护层,有效的防止了空气中

的氧气对果蔬内维生素C的氧化作用。

2.4暋不同保鲜处理后圣女果外观变化

圣女果外观变化情况见表2。
表2暋圣女果在贮藏期间外观的变化

Tab.2Appearancechangeofcherrytomatoinstorage

样品

第3天

色
泽

硬
度

口
感

第6天

色
泽

硬
度

口
感

第9天

色
泽

硬
度

口
感

第12天

色
泽

硬
度

口
感

第15天

色
泽

硬
度

口
感

第18天

色
泽

硬
度

口
感

第21天

色
泽

硬
度

口
感

第24天

色
泽

硬
度

口
感

常 温 4 5 5 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 1 1 1 * * * * *
低 温 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 3 4 3 3 3 2 2 2 1 1 1 * *

保鲜剂 A 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 3 4 3 3 3 2 2 2 1 1
保鲜剂B 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2

暋注:色泽、硬度和口感按级别表示,5为最好,依次降低;*表示已发生腐坏,失去商品价值。
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暋暋可以看出,保鲜剂B对圣女果贮藏效果较好,贮
藏第21天仍然具有较好的色泽、硬度和口感。

3暋结论

通过对4组圣女果在贮藏期间的失水率、腐烂率

和维生素C含量变化情况的研究发现,含有毩灢三连噻

吩的保鲜剂B保鲜效果最好,优于单一保鲜成分的保

鲜剂 A的保鲜效果,它相当于在果蔬表面涂上了一

层比普通保鲜剂 A 更致密的防护层,不仅阻止了微

生物的侵染,减少了内部水分的损失,还更有效地防

止空气中的氧气对果蔬内维生素C的氧化作用,最能

保持圣女果的营养成分。 故将抑菌物质毩灢三连噻吩

应用于保鲜方面,制成新型复合保鲜剂,会增加原有

保鲜剂的保鲜效果。
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菌砖包装质量的因素,最大为砖包顶面是否鼓肚,其
权重为0.093;其次为吸管因素,权重为0.082。

在超市终端销售领域,消费者是否购买商家产

品,其外观质量和货架形象起很大作用。 对于无菌砖

包来说,仅就外观质量而言,砖包顶面有无鼓肚和粘

附吸管有无脱落,是决定消费者是否购买产品的主要

因素。
建立产品包装质量评价指标体系,有助于分析产

品包装的优劣,促进对包装的改进和设计,寻找合适

的包装材料和生产工艺,从而提高产品的货架形象,
提高市场占有率。

4暋结语

AHP方法是建立包装质量评价指标体系的较为

理想的科学方法,尤其适用于多目标、多层次的包装

质量综合评价。 应用 AHP方法进行包装质量评价

的关键在于各层次指标权重的确立,从而确定包装外

观质量视觉缺陷率。
本评估体系的建立,可以很方便地对无菌砖包装

外观质量进行分析和研究,对各影响指标进行纵向和

横向比较,促进全面有效地管理和控制产品包装,以
及产品包装设备和包装材料,为包装质量的改善、分
析和发展提供了一种可行的、科学的方法和道路。

实际应用中,可以通过计算包装视觉缺陷率来对

产品进行评比择优,对生产工艺和加工设备进行筛

选。
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