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摘要  [ 目的] 了解大蒜提取液对油桃的保鲜效果。[ 方法] 制备料液比1∶10、1∶20、1∶40 的大蒜提取液 , 以蒸馏水为对照 , 研究大蒜提取
液对油桃的保鲜效果。[ 结果] 不同料液比的大蒜提取液均可以抑制油桃贮藏期间的呼吸强度、腐烂指数和相对电导率 , 延缓果实硬度、
Vc 、可滴定酸和可溶性固形物含量的下降 ,延长油桃的货架期。对照处理的油桃贮藏至第9 天时 , 腐烂指数已达43 % 以上 ; 料液比1∶10
的大蒜提取液处理的油桃贮藏至第12 天时 , 腐烂指数仅为32 .6 % 。[ 结论] 料液比1∶10 的大蒜提取液对油桃的保鲜效果最好。
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Effects of Garlic Extract onthe Fresh- keeping Effects of Nectarine
SU Xian-gui et al  ( Tongjiang Forestry Bureau of Heilongjiang Provi nce , Tongjiang , Heilongjiang 156400)
Abstract  [ Objective] The ai mof the research was to get knowof the fresh-keeping effect of garlic extract on nectarine . [ Method] With distilled water
as CK, the garlic extract with the material-liquid ratio of 1∶10 , 1∶20 and 1∶40 were resp . prepared to study the fresh-keeping effect of garlic extract on
nectarine . [ Result] Garlic extract with different material-liquid ratio could all inhibit the respiratory intensity , rot index and relative electric conductivity
of nectari ne during the storage period , delay the decli ne of fruit hardness , the contents of Vc , titratable acid and the soluble solids and prolong the shelf
life of nectarine . Incontrol treatment , the rot index of nectarine had reached more than 43 % onthe 9th day after storage , while inthe treatment by garlic
extract withthe material-li quid ratio of 1∶10 the rot index of nectarine was only 32 .6 % onthe 12th day after storage . [ Conclusion] The fresh-keeping ef-
fect of garlic extract with the material-liquid ratio of 1∶10 was best .
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  油桃( Prunus persica L .var . nect ari ne MaXi m.) 是桃的变种

之一, 表面光滑无茸毛, 充分成熟时色泽鲜艳, 风味芳香浓

郁, 酸甜适口 , 是深受消费者喜爱的时令水果[ 1] 。但油桃采

后在贮运过程中易腐烂变质, 其主要原因是微生物侵入、繁

殖引起复杂的化学和物理变化所致, 有害微生物的活动是油

桃果实败坏的重要因素。近年来, 我国油桃的种植已形成一

定规模, 有批量上市, 所以油桃的保鲜工作也越来越受到关

注[ 2] 。目前采用低温冷藏、气调贮藏等方法虽可延长桃果实

的保鲜期限, 但需要设备的投资大 , 费用高。近几年化学防

腐保鲜剂得到广泛应用 , 但因受微生物种类、原料的化学组

成、pH 值和溶解性等因素的影响 , 使得这些保鲜剂的效果很

难充分发挥出来。随着人们对食品安全性认识的提高 , 化学

保鲜剂的食用安全性越来越受到人们的质疑[ 3 - 4] , 这就对油

桃的保鲜提出更高的要求, 必须在不影响果实品质、不引入

杂质及有害物质的前提下, 尽可能地延长果实的保鲜期及货

架期。天然可食性辛辣植物大蒜具有很强的抗病杀菌能力 ,

对微生物的生长繁殖具有抑制作用, 能够防止有害微生物对

果蔬的危害, 延长果蔬的货架期和保质期[ 5] 。以大蒜为原料

制备的防腐保鲜剂具有广谱、高效、无毒副作用、无化学残留

和污染, 取材方便 , 成本低廉等优点, 深受广大消费者的青

睐[ 6 - 7] 。因此, 大蒜提取物在果蔬保鲜方面有着广泛的应用

前景。

1  材料与方法

1 .1 试验材料  油桃品种为“瑞光”, 挑选八成熟, 无机械

伤, 大小均匀的果实; 大蒜为试验地白皮蒜。

1 .2 试验方法  将大蒜剥去外皮后, 切成约2 mm 厚的薄

片, 然后分别称取大蒜200 、100、50 g , 放入3 个盛有2 000 ml

蒸馏水的烧杯中, 料液比分别为1∶10、1∶20、1∶40 , 浸泡12 h ,

然后置于 Galanz WB 850B 型微波炉中以40 % 的火力微波提

取10 min , 用双层纱布过滤浸提液 , 所得滤液冷却后备用。将

油桃样品分别放入料液比为1∶10、1∶20 及1∶40 的大蒜提取

液中浸泡20 min , 同时以蒸馏水为对照( CK) , 捞出后置阴凉

通风处晾干, 装入低密度聚乙烯( LDPE) 保鲜袋, 常温下( 25 ±

3) ℃放置, 每3 d 随机取样1 次进行各项指标的测定。每个

处理重复3 次, 结果取平均值。

1 .3 测定指标及方法

1 .3 .1 腐烂指数。参照梁志宏等方法[ 8] 将桃果实分成5 个

等级。0 级: 无任何腐烂或干缩痕迹;1 级: 有腐烂痕迹, 但面

积在5 % 以下; 2 级: 腐烂痕迹面积在5 % ～10 % ;3 级: 腐烂

痕迹面积在10 % ～20 % ;4 级: 腐烂或干缩痕迹面积在20 %

以上。

腐烂指数( %) =
∑( 级数×该级果实数)
最高级数×总果实数

×100 %

1 .3 .2  呼吸强度。常温条件( 25 ±3) ℃下, 采用静置法[ 9] 测

定。

1 .3 .3 可溶性固形物。采用阿贝折光仪测定。

1 .3 .4 Vc 含量。采用2 ,6- 二氯靛酚滴定法[ 9] 测定。

1 .3 .5 果实硬度。利用 GY-1 型果实硬度计测定。

1 .3 .6 可滴定酸含量。利用酸碱滴定法[ 9] 测定。

1 .3 .7 相对电导率。利用电导率仪法[ 9] 测定。

2  结果与分析

2 .1  不同料液比大蒜提取液对果实腐烂指数的影响  由图

1 可知, 不同处理的油桃在采后贮藏过程中 , 腐烂指数均随着

贮藏时间的延长呈逐渐上升趋势。经3 种料液比大蒜提取

液处理的油桃, 腐烂指数均受到不同程度的抑制。对照油桃

腐烂指数的增加速度最快, 贮藏至第9 天时, 腐烂指数已达

到43 % 以上 , 油桃基本上失去商品价值; 料液比1∶10 的大蒜

提取液处理的油桃, 出现腐烂的时间最晚, 腐烂指数的增加

速度最缓慢, 贮藏至第12 天时, 腐烂指数仅为32 .6 % 。随着
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料液比的增加, 大蒜提取液对腐烂指数的抑制作用逐渐

降低。

图1 不同料液比大蒜提取液对油桃腐烂指数的影响

Fig .1 Effects of different extracts of garlic on rottenindex of nec-

tarine

2 .2 不同料液比大蒜提取液对果实呼吸强度的影响  由图

2 可知 , 不同处理的油桃采后呼吸强度的变化均呈先上升后

下降的趋势。对照在贮藏的第3 天呼吸强度达到最大值, 然

后迅速下降; 大蒜提取液处理的油桃呼吸强度在不同程度上

受到抑制, 呼吸强度最大值出现的时间延迟, 峰值较小, 其中

料液比1∶10 的大蒜提取液对油桃采后呼吸强度的抑制幅度

最大, 料液比1∶20 的次之, 料液比1∶40 的抑制幅度最小。

图2 不同料液比大蒜提取液对油桃呼吸强度的影响

Fig .2 Effects of different extracts of garlic on respiratory intensity

of nectarine

2 .3 不同料液比大蒜提取液对果实硬度的影响 油桃在采

后贮藏过程中, 随着果实的成熟衰老, 果肉逐渐变软 , 硬度降

低, 耐贮性下降。从图3 可以看出 , 大蒜提取液处理的油桃 ,

果实硬度的下降速度均比对照缓慢。这表明不同料液比的

大蒜提取液均可不同程度的抑制果实硬度的下降, 其中料液

比1∶10 的大蒜提取液的抑制效果最好 , 其次是料液比1∶20

的大蒜提取液, 料液比1∶40 的大蒜提取液的抑制幅度最小。

2 .4  不同料液比大蒜提取液对果实可溶性固形物含量的影

响 从图4 可以看出, 不同处理的油桃采后可溶性固形物含

量的变化均呈先上升后下降的趋势。对照和料液比1∶40 的

大蒜提取液处理的油桃, 在贮藏的第6 天可溶性固形物含量

达到最大值, 然后迅速下降, 但料液比1∶40 的大蒜提取液处

理的油桃可溶性固形物含量的下降明显受到抑制; 而料液比

1∶10 与1∶20 的大蒜提取液处理的油桃可溶性固形物含量在

贮藏的第9 天上升至最大值 , 上升幅度明显高于对照。表明

大蒜提取液可以提高油桃可溶性固形物含量的上升幅度, 延

缓可溶性固形物含量的下降, 其中料液比1∶10 的大蒜提取

液的效果最明显。

图3 不同料液比大蒜提取液对油桃果实硬度的影响

Fig .3 Effects of different extracts of garliconfruit hardness of nec-

tarine

图4 不同料液比大蒜提取液对油桃可溶性固形物含量的影响

Fig .4 Effects of different extracts of garlic onsolublesolids content

in nectarine

2 .5  不同料液比大蒜提取液对果实 Vc 含量的影响 从图5

可以看出, 油桃采后 Vc 含量随着贮藏时间的延长呈下降趋

势, 对照Vc 含量的下降速度最快, 而不同料液比大蒜提取液

处理的油桃均在不同程度上抑制 Vc 含量的下降。与对照相

比, 料液比1∶10 的大蒜提取液抑制Vc 含量下降的效果最明

显, 料液比1∶20 的大蒜提取液次之, 料液比1∶40 的大蒜提取

液的抑制效果最差。

图5 不同料液比大蒜提取液对油桃Vc 含量的影响

Fig .5 Effects of different extracts of garlic on Vc content in nec-

tarine

2 .6  不同料液比大蒜提取液对果实可滴定酸含量的影响  

从图6 可以看出 , 油桃采后可滴定酸含量随着贮藏时间的延

长呈下降趋势, 对照可滴定酸含量的下降速度最快, 不同料

液比的大蒜提取液在不同程度上抑制油桃可滴定酸含量的

下降。与对照相比, 料液比1∶10 的大蒜提取液抑制可滴定

酸含量下降的效果最明显, 料液比1∶20 的大蒜提取液次之 ,
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料液比1∶40 的大蒜提取液的抑制效果最差。

图6 不同料液比大蒜提取液对油桃可滴定酸含量的影响

Fig .6 Effects of different extracts of garlicontitratable acid content

innectarine

2 .7 不同料液比大蒜提取液对果实相对电导率的影响 相

对电导率是用于衡量细胞膜透性大小的, 相对电导率越大 ,

细胞膜的透性越大, 表明细胞膜衰老或受伤害的程度越大。

不同料液比的大蒜提取液处理对油桃相对电导率的影响见

图7。从图7 可以看出, 油桃采后相对电导率随着贮藏时间

的延长呈上升趋势, 对照相对电导率的上升速度最快, 不同

料液比大蒜提取液处理均在不同程度上抑制相对电导率的

增加, 但3 种料液比的大蒜提取液处理的效果由大到小的顺

序依次为1∶10 > 1∶20 > 1∶40。

图7 不同料液比大蒜提取液对油桃相对电导率的影响

Fig .7 Effects of different extracts of garlic on relative conductivity

of nectarine

3  结论与讨论

果蔬采后腐烂变质在很大程度上是由于病原微生物的

侵染。油桃采后用不同料液比的大蒜提取液处理 , 在不同程

度上提高油桃的保鲜效果, 延长保鲜期 , 可能主要是由于大

蒜挥发油、汁及浸出液中都含有大蒜素( 二烯丙基硫代亚磺

酸酯) 、大蒜辣素( 二烯丙基二硫醚,DADS) 及大蒜新素( 二烯

丙基三硫醚,DATS) 等成分, 它们均具有很强的抗病杀菌功

能, 对多种球菌、杆菌、真菌和病毒等具有较强的抑制和杀灭

作用[ 6 ,10] 。因此 , 用不同料液比的大蒜提取液处理采后油

桃, 可杀死油桃表面的病原菌, 控制潜伏性病原菌的生长, 延

长油桃的保鲜期, 与张恒( 2005) [ 5] 的研究结果相符。

大蒜提取液除了具有抑菌防腐作用外, 还在一定程度上

调节果蔬的生理代谢 , 保持果蔬的良好品质[ 6] 。利用不同料

液比的大蒜提取液处理采后油桃 , 均可明显降低油桃的呼吸

代谢强度, 延缓可滴定酸和 Vc 含量的下降速度。这可能是

因为大蒜提取液中的活性成分能抑制与呼吸代谢相关的酶

的活性及抗坏血酸氧化酶的活性。抗坏血酸氧化酶活性的

降低可减缓Vc 的降解; 而与呼吸代谢相关酶的活性下降, 不

仅可减少呼吸消耗, 降低有机酸的损耗 , 而且可使整个采后

衰老进程变缓, 从而延长保鲜期。料液比1∶10 的大蒜提取

液对采后油桃的保鲜效果最佳。
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