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丁香提取液对草莓保鲜效果的影口向
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摘要：为了探讨不同体积分数的丁香乙醇提取液对草莓保鲜效果的影响，分别将采后草莓放入

体积分数为o．5％、1．O％、2．O％的丁香乙醇提取液中，浸泡处理5 min，以蒸馏水浸泡草莓5 min

为对照试验，然后在室温(20±2℃)条件下放置，研究了3种不同体积分数的丁香乙醇提取液处理

对草莓生理生化变化的影响。结果表明：不同体积分数的丁香乙醇提取液均可在不同程度上降低

草莓的呼吸强度、减少水分损失，延缓草莓VC、可溶性固形物及可滴定酸含量的下降。其中体积

分数为1％、2％的丁香乙醇提取液时草莓的保鲜效果显著优于对照(P<O．05)，而体积分数O．5％

的丁香乙醇提取液对草莓的保鲜效果与对照差异不显著(P>0．05)。
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Effect of Clove Extract on the Preservation of Strawberries
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Abstract：The aim of the research was to study the effect of the clove alcohol extracts on the

Dreservation of strawberries． With distilled water as control，fresh strawberries were subjected to

three different clove alcohol extracts concentration(0．5％，1．0％，2．O％)for 5 min and then to

exam the physiological and biochemical changes of strawberries． The results showed that any

consistency of clove alcoh01 extracts could decrease the respiratory intensity and weight 10ss，

delay the decline of vitamin C， soluble solids and titratable acidity contents． 1％and 2％ clove

alcohol extracts could significantly(P<0．05)improve the preservation effects of strawberries，

but O．5％clove alcohol extracts exhibited no significant difference(P>O．05)when compared

with that of the contr01．
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草莓(Fragaria ananassa Duch)属蔷薇科草莓

属多年生草本植物，其果实红色，柔软多汁，酸甜可

口，具有很高的营养价值和食疗作用，但草莓含水

量高，组织娇嫩，果皮极薄，又无外皮保护，在采收

和贮运中易受损伤和微生物侵染而腐败变质，其耐

贮性差，货架寿命极短，因而限制了草莓的远销和

生产的大规模发展¨-2]。所以，延长草莓果实货架

寿命，提高其商品价值，是草莓生产和开发中急需

解决的问题。低温冷藏虽可延长草莓的保鲜期，但

需要设备的投资大，费用高；化学防腐保鲜剂虽具

有防腐保鲜的作用，但很多化学合成物质对人体健

康会产生不良影响，甚至可以致癌、致畸、致突[31]。

随着人们食品安全意识的提高，化学保鲜剂的食用

安全性越来越受到人们的质疑。

丁香为一种常见的中草药，含有丰富的丁香

酚，具有广谱、高效的抑菌作用，对多种霉菌和致病

菌均有明显的抑制效果，无任何化学残留和毒副作

用，不污染环境，符合人们对食品保鲜的绿色、环保

要求，深受广大消费者的青睐[s_7]。本试验通过探

讨不同体积分数的丁香乙醇提取液对草莓保鲜效

果的影响，以期为丁香醇溶液在果蔬保鲜中的合理

应用提供理论支持。

1 材料与方法

1．1试验材料

草莓：采自城阳区夏庄镇果蔬大棚，清晨人工

采收，平均单果重12～159，果实八九成熟，采后即

运回青岛农业大学果蔬深加工研究室进行处理。

丁香：购于城阳顺心大药房；体积分数为95％

乙醇：分析纯。

1．2试验方法

1．2．1 丁香提取液的制备 称取经粉碎(过100

目筛)的丁香50 g于烧杯中，加入95％乙醇250

mL，在室温(22±2℃)下浸泡48 h，3层纱布过滤，

将滤液在4 500 r／min下离心10 min，取上清液，在

40℃旋转蒸发至干，再用体积分数80％乙醇定容

至50 mL，即得供试丁香乙醇提取原液，浓度相当

于干药材1 g／mI。，密封，4℃下保存。

1．2．2 试验设计 分别取10、5、2．5 mL的丁香乙

醇提取原液，用蒸馏水稀释分别配制成2．o％、

1．o％、o．5％3种不同体积分数的丁香乙醇提取物

保鲜液各500 mL，各称取草莓500 g，放入不同浓度

的保鲜液中浸泡5 min，以蒸馏水浸泡5 min为对照

试验，捞出，沥去多余的水分，置阴凉通风处晾干，

用o．03 mm PE保鲜袋包装、折口，每个保鲜袋用牙

签扎10个小孑L于室温(20±2℃)下放置。每隔24

h取一次样测定各项指标。其中呼吸强度、失重率

每次均用全部果测定，而测定VC含量、可溶性固形

物及可滴定酸度时，则随机取8个果，匀浆后称取

样品进行测定。每处理重复3次，结果取其平均

值。

1．2．3测定方法 用文献[8—9]的方法进行呼吸

强度测定：室温下，采用静置法；失重率：重量法；

VC含鼍测定：2，6一二氯靛酚盐滴定法；可溶性固

形物含量：手持糖度计法；可滴定酸度：酸碱滴定

法。

2结果与分析

2．1 不同浓度的丁香提取液对草莓呼吸强度的影

响

不同处理的草莓呼吸强度表现相同的变化趋

势——均呈“末期上升型”，也即呼吸强度“前期变

化平稳、后期迅速上升”，而不同浓度的丁香提取液

均可在不同程度上抑制草莓贮藏后期呼吸强度的

上升幅度(见图1)。其中用O．5％丁香提取液处理

草莓，其贮藏后期呼吸强度的上升幅度虽受到抑

制，但与对照相比差异不显著(P>O．05)；而用2％、

1％丁香提取液处理能显著抑制草莓贮藏后期呼吸

强度的上升幅度(P<0．05)，且用2％丁香提取液处

理略优于1％丁香提取液处理，但两种处理浓度之

间的差异不显著(P>o．05)。
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图l 草莓呼吸强度的变化

Fig．1 Change of r巧piratory inteIlsity of strawberris

2．2不同体积分数的丁香提取液对草莓失重率的

影响

不同处理的草莓其采后失重率均随着贮藏时

间的延长而逐渐增大，采用3种不同浓度的丁香提

取液处理均可在不同程度上抑制草莓的失重速率

(见图2)。其中2％丁香提取液对抑制草莓的失重

效果最好，其次是1％丁香提取液，而o．5％丁香提

取液效果最差。与对照相比，用2％、1％丁香提取

液处理均可显著抑制草莓失重率(P<o．05)，而用
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O．5％丁香提取液处理后，草莓失重率与对照差异

不显著(P>o．05)。

贮藏时间／d

图2草莓失重率的变化

Fig．2 Change of weight lo始of strawberris

2．3不同体积分数的丁香提取液对草莓VC含量

的影响

不同处理的草莓随着采后贮藏天数的增加，草

莓中VC的含量逐渐降低，且下降速度呈“先慢后

快”的变化趋势(见图3)。其中2％丁香提取液对抑

制草莓VC的降解效果最好，其次是1％丁香提取

液，而o．5％丁香提取液效果最差。与对照相比，用

2％和1％丁香提取液处理均可显著抑制草莓VC

含量的下降速度(尸<0．05)，而用O．5％丁香提取

液处理后，草莓VC含量的下降速度与对照差异不

显著(P>O．05)。

图3草莓中VC含量的变化

Fig．3 Change of VC congtent 0f strawb_erris

2．4不同体积分数的丁香提取液对草莓可溶性固

形物含量的影响

不同处理的草莓随着采后贮藏时间的延长，可

溶性固形物含量均表现先略微上升然后缓慢下降

的变化趋势，且下降速度也呈现“先慢后快”的变化

规律(见图4)。其中体积分数2％丁香提取液对延

缓草莓可溶性固形物含量的下降效果最好，其次是

体积分数1％丁香提取液，而体积分数O．5％丁香提

取液效果最差。与对照相比，用体积分数2％和1％

丁香提取液处理均可显著抑制草莓可溶性固形物

的下降速度(P<o．05)，而用o．5％丁香提取液处

理后，草莓可溶性固形物的下降速度与对照差异不

显著(P>o．05)。
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图4草莓中可溶性固形物的变化

Fig．4 Change Of soluble sOIids content of strawberriS

2．5不同体积分数的丁香提取液对草莓可滴定酸

含量的影响

不同处理的草莓其采后可滴定酸含量均随着

贮藏时间的延长而逐渐降低，采用3种不同体积分

数的丁香提取液处理均能在不同程度上减缓草莓

可滴定酸下降的速率(见图5)。其中用o．5％丁香

提取液处理草莓，其可滴定酸的下降速率虽受到抑

制，但与对照相比差异不显著(P>o．05)；而用2％、

1％丁香提取液处理能显著降低可滴定酸的下降速

率(P<o．05)，且用2％丁香提取液处理略优于1％

丁香提取液，但两种处理浓度之间的差异不显著(P

>0．05)。
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图5草莓中可滴定酸含量的变化

Fig．5 Change of titritabIe acid“y content of strawberri嚣

3 结 语

草莓采后用体积分数1％、2％的丁香乙醇提取

液处理，可显著抑制草莓的呼吸代谢，降低水分损

失，减缓VC、可溶性固形物及可滴定酸含量的下降

速率，提高草莓的保鲜效果，而O．5％的丁香乙醇提

取液虽也能改善草莓的保鲜效果，但与对照相比差

异不显著(尸>o．05)。

试验中发现，当草莓放置至第3天时，利用

O．5％丁香乙醇提取液处理的草莓与对照组草莓，

^事函面oo_【面IlIv＼栅扣u>
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均发现果实表面长出明显的霉菌斑点；与此同时，

草莓的呼吸强度也开始明显升高，而利用2％、1％

丁香乙醇提取液处理的草莓，未发现果实表面有霉

菌斑点出现，呼吸强度上升的幅度也明显小于前2

种处理。这可能是因为用低浓度的丁香乙醇提取

液处理草莓时，尚不能有效地抑制病原微生物的入

侵，而病原微生物侵染导致草莓呼吸代谢的加剧；

利用2％、l％丁香乙醇提取液处理草莓，因能较有

效地抑制病原微生物的侵染，因而呼吸代谢强度明

显减弱。由于呼吸代谢的强弱，与果蔬的贮藏品质
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