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*目的+探讨不同保鲜剂对天麻的保鲜效果(为天麻保鲜提供理论基础)*方法+在
&L

$

$%d

下(采

用体积分数均为
&V

的
D

种生物保鲜剂!茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取物"和
D

种化学保鲜剂!壳聚糖,异抗坏血酸钠,

柠檬酸"涂膜处理新鲜天麻(每
R@

测定
&

次样品的质量损失率,软化腐烂率,硬度和可溶性固形物!

==N

",维生素
N

!

A>

",可滴定酸,天麻素,丙二醛!

\E5

"含量及呼吸强度,过氧化物酶!

UFE

"活性,过氧化氢酶!

N5Z

"活性)*结果+

K

种保鲜剂均可一定程度延缓新鲜天麻贮藏期间感官品质,营养品质的下降(延长贮藏期(其中化学保鲜剂以异抗坏血

酸钠的保鲜效果最佳(所有测定指标与对照组相比均显著改善!

!

"

%<%R

")生物保鲜剂以夏枯草提取物的效果较好(

但稍逊于异抗坏血酸钠)*结论+用异抗坏血酸钠处理天麻(可以保持其贮藏品质(延长其贮藏寿命(效果优于其他保

鲜剂)

!关键词"

!

保鲜效果'天麻'保鲜剂'贮藏保鲜
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天麻!

T,;76#/*,%$,7,

"为兰科天麻属多年生草

本植物(常与密环菌共生(是国家三级保护物种(药

用部位为其块茎%

&

&

)天麻可以息风止痉(平抑肝阳(

祛风通络(还具有镇静,催眠,镇痛,增强免疫等作

用%

$C"

&

'可用于治疗头痛眩晕,肢体麻木,小儿惊风,

癫痫,抽搐,破伤风等病症%

L

&

)天麻主要成分有天麻

素,天麻苷元,天麻多糖等%

#C&%

&

)天麻既是中药材(

又是食品原料(是天麻酒,天麻面,天麻糕点,天麻

片,天麻丝,天麻糖,天麻茶,药膳等食品的加工原

料%

&&

&

)但是(市场上流通的天麻均是炮制后的干天

麻(干天麻存在以下缺点#

0

天麻干制后收缩率大(

表面皱缩明显(感官质量差(组织结构发生改变(硬

度极大(复水性差,使用前要经过发泡工序(极不方

便%

&$

&

)

1

天麻干制过程中有些成分被破坏(干制对

天麻中多糖,矿质元素,蛋白质,维生素,酚类物质等

均具有不同程度的影响(所以干制后的天麻部分营

养成分丧失%

&D

&

)

2

干制天麻口感差(制作出的菜肴

形味,口感欠佳)

3

天麻炮制加工环节往往通过硫

磺熏制来改善药材饮片色泽(其中硫残留对人体有

一定的毒害作用%

&!

&

)

新鲜天麻因其口感良好,风味独特,营养丰富,

保健功能显著,食用和加工方便而深受人们青睐(消

费者对新鲜天麻的需求量日益增长)但是商品天麻

的最佳采收期非常集中而且很短(为
&&

月或来年的

D

月%

&RC&K

&

)采收后的新鲜天麻各种酶活性较强(含

水量高(呼吸强度大%

&"

&

(营养成分消耗快)采后若

不及时加工处理干制或保鲜(易出现失水,软化,组

织褐变,老化以及因细菌或病毒侵染而腐烂等品质

衰败问题(致使天麻素等有效成分快速降解)新鲜

天麻货架期短(天麻保鲜贮藏技术难关已成为鲜食

天麻在市场上流通的瓶颈%

&L

&

)研究天麻保鲜既能

减少鲜天麻损失(保持良好营养价值和商品性状(还

能平衡淡旺季需求(延长市场供应货架期(丰富产品

结构(满足天麻鲜食消费习惯'而且可以使人们充分

利用天麻的保健价值(对增加天麻种植户的经济收

入(促进天麻产业发展具有重要意义)

国内外关于天麻保鲜方面的研究仅有少量报

道(孙海燕等%

&L

&比较了
!

种保鲜袋包装对天麻的保

鲜效果)杨顺强等%

&$

&比较了牛皮纸信封包装,塑料

袋包装和真空包装等
K

种不同包装方式对天麻的保

鲜效果)文欢等%

&D

&比较了室温敞放,微孔膜密封,

真空保藏等不同保藏方法对新鲜天麻的保鲜效果)

目前尚未见到关于不同保鲜剂对新鲜天麻保鲜效果

的研究)因此(本试验选用
D

种生物保鲜剂茶多

酚%

&#

&

,夏枯草提取物%

$%

&和溶菌酶%

$&

&

(以及
D

种化学

保鲜剂壳聚糖%

$&

&

,异抗坏血酸钠%

$$

&

,柠檬酸%

$D

&

(比

较其对天麻的保鲜效果(以期筛选出效果最好的保

鲜剂(为新鲜天麻贮藏提供一定的理论基础)

&

!

材料与方法

&<&

!

材
!

料

&<&<&

!

供试材料
!

供试天麻采自陕西省汉中市略

阳县)

&<&<$

!

试
!

剂
!

溶菌酶,茶多酚,夏枯草粗提物!均

由陕西理工大学中德天然产物研究所制备(溶菌酶

纯度
#RV

以上(茶多酚纯度
#DV

以上"(壳聚糖,异

抗坏血酸钠,柠檬酸,硫代巴比妥酸,

EZZ

,邻苯二

酚,抗坏血酸,聚乙烯吡咯烷酮,愈创木酚!分析纯(

北京索莱宝科技有限公司"(偏磷酸,钼酸铵,曲拉

通
C&%%

!分析纯(天津市光复精细化工研究所"(色谱

乙腈,甲酸!天津市科密欧化学试剂有限公司")

&<&<D

!

仪
!

器
!

OA&%

型旋转蒸发仪!德国
Gh5

公

司"(

!L%$=

紫外分光光度计!龙尼柯上海仪器有限

公司"(

5-

B

1,&C$

型冷冻干燥机!德国
N1*940

"(

X,C

03*45>

T

)90

;

C8UaN

!美国
X,03*4

公司"(

[G#L&#$

型电导率仪!哈纳沃德仪器有限公司"(

NZD

质构仪

!美国
W*((I.93-@

公司"(

5--3

S

*,K!O

型离心机!美

国贝克曼库尔特公司")

&<$

!

试验处理

试验设
"

个处理组)

&

组#

&V

溶菌酶水溶液'

$

组#

&V

茶多酚水溶液'

D

组#

&V

夏枯草提取物水溶

液'

!

组#

&V

柠檬酸水溶液'

R

组#

&V

异抗坏血酸钠

水溶液'

K

组#

&V

壳聚糖乙酸水溶液!均为体积分

数(下文同"'

"

组#空白对照!

Nh

"(蒸馏水)每处理

D

个重复(每重复
L

个天麻(每
R@

取样测定
&

次(持

续
D%@

后结束贮藏)

采收当天选用大小均一,无机械损伤,无病虫害

的新鲜天麻(清洗泥沙(沥干备用)分别放在不同保

鲜液中浸泡
DJ9+

(捞出(沥干(放入
U?

保鲜袋中(

放在消毒的!

&#e&

"

d

恒温控制箱中(定期随机取

/66

第
#

期 陈
!

琛(等#

K

种保鲜剂对天麻保鲜效果的影响



组内样品测定相关指标)

&<D

!

测定项目及方法

&<D<&

!

感官品质指标
!

天麻质量损失率,软化腐烂

率参考张立华等%

$!

&的方法测定)硬度用质构仪测

定%

$R

&

)可溶性固形物含量采用手持折光仪测定)

天麻垂直放在测试平台上(各指标均取
D

个天麻测

定(单个天麻重复测定
R

次(取其平均值)

&<D<$

!

营养品质指标
!

维生素
N

含量采用分光光

度计法%

$K

&测定)可滴定酸含量采用酸碱滴定法%

$"

&

测定(折算系数按
%<%KD

计%

$L

&

)天麻素含量按照中

国药典方法在
8UaN

上测定(由陕西理工大学中德

天然产物研究所建立测定方法%

$#

&

)

&<D<D

!

生理代谢指标
!

丙二醛含量采用硫代巴比

妥酸!

ZW5

"显色法(结果以单位组织中的
\E5

含

量!

-

J(-

$

a

"表示'呼吸强度参考蔡晓宁等%

D%

&的方法

测定(以每千克天麻每小时释放的
NF

$

质量计(单

位为
J

S

$!

I

S

/

1

"'过氧化物酶!

UFE

"采用愈创木

酚法%

D&

&测定'过氧化氢酶!

N5Z

"活性参考孙雯

等%

D$

&的方法测定)

&<D<!

!

数据统计与分析
!

每个理化指标重复测定

D

次(结果用0平均值
e

标准差1表示)采用
\9C

>*(4(.0?Q>3-$%&%

作图(用
=U==&#<%

软件进行方

差分析和多重差异显著性分析)

$

!

结果与分析

$<&

!

K

种保鲜剂处理对天麻感官品质的影响

$<&<&

!

质量损失率
!

天麻贮藏期间的质量损失主

要由失水引起(随着天麻块茎的成熟及蒸腾作用的

进行(天麻会逐渐散失水分(表面萎焉(光泽度下降(

质量损失率大(表明保鲜效果较差(因此质量损失率

也是判断保鲜效果的一个指标%

DD

&

)不同保鲜剂组

天麻质量损失率的变化如图
&C5

所示(随着贮藏时

间延长(各组天麻质量损失率均逐渐升高'但
K

种保

鲜剂组天麻的质量损失率均比对照组低(

D%@

时(茶

多酚,溶菌酶,夏枯草提取物,异抗坏血酸钠,柠檬

酸,壳聚糖,对照组的质量损失率分别为
$R<&"V

(

&#<D"V

(

$%<K%V

(

&"<%RV

(

$D<%LV

(

$&<"!V

(

$"<&&V

)经分析(异抗坏血酸钠组与对照组差异显

著!

!

"

%<%R

"'其他组与对照组差异均不显著!

!

#

%<%R

")

图
&

!

不同保鲜剂对天麻质量损失率!

5

"和腐烂率!

W

"的影响

79

S

<&

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+239

S

10-(44

!

5

"

,+@@3>,

;

9+>9@3+>3

!

W

"

(.T,;76#/*,%$,7,

$<&<$

!

软化腐烂率
!

新鲜天麻在贮藏过程中极易

发生腐烂和霉变(

K

种保鲜剂处理天麻贮藏期间软

化腐烂率变化如图
&CW

所示(在贮藏过程中(不同保

鲜剂组天麻腐烂率随时间延长而升高)当贮藏到第

&%

天时(各组无显著差异)第
D%

天时对照组腐烂

率高达
!$<LRV

(已经失去了贮藏的价值和意义'茶

多酚,异抗坏血酸钠,溶菌酶,夏枯草提取物,柠檬

酸,壳聚糖组的腐烂率分别为
$R<L%V

(

$"<L%V

,

$#<R"V

(

D$<DDV

(

DK<DDV

(

!%<LRV

'与对照组相

比(茶多酚,异抗坏血酸钠,溶菌酶和夏枯草提取物

组差异显著!

!

"

%<%R

"(柠檬酸和壳聚糖组差异不

显著!

!

#

%<%R

")

$<&<D

!

硬
!

度
!

天麻贮藏期间的硬度变化如图
$C

5

所示(随着贮藏时间延长(各组天麻硬度均逐渐降

低(但异抗坏血酸钠组明显高于其他处理)贮藏至

第
D%

天时(异抗坏血酸钠组天麻硬度仅下降了

DL<L$V

(对照组则下降了
L"<R#V

'茶多酚,溶菌

酶,柠檬酸,壳聚糖组硬度基本相同(且与对照组无

显著差异!

!

#

%<%R

"'异抗坏血酸钠和夏枯草提取

物组与对照组差异显著!

!

"

%<%R

")表明异抗坏血

酸钠和夏枯草提取物有利于天麻硬度的保持)

$<&<!

!

可溶性固形物含量
!

天麻贮藏期间可溶性
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固形物含量变化如图
$CW

所示(天麻采后的可溶性

固形物含量为
KV

(保鲜剂组天麻可溶性固形物含

量在贮藏期间均呈先上升后下降的趋势(第
&%

天时

出现最大值(茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取物,异抗坏

血酸钠,柠檬酸,壳聚糖,对照组分别为
L<%V

(

"<LV

(

L<"V

(

L<DV

(

"<DV

(

"<RV

(

"<&V

)夏枯草

提取物和异抗坏血酸钠组天麻可溶性固形物含量始

终处于较高水平(说明经过夏枯草提取物和异抗坏

血酸钠处理天麻的糖分等消耗速度减缓(可溶性固

形物损失较少(有利于天麻保鲜)经分析(夏枯草提

取物和异抗坏血酸钠组天麻的可溶性固形物含量与

对照组差异显著!

!

"

%<%R

"'茶多酚,溶菌酶,壳聚

糖,柠檬酸组与对照组差异不显著!

!

#

%<%R

")

图
$

!

不同保鲜剂对天麻硬度!

5

"和可溶性固形物含量!

W

"的影响

79

S

<$

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+1,*@+344

!

5

"

,+@4(-)̀-34(-9@4>(+03+0

!

W

"

(.T,;76#/*,%$,7,

$<$

!

K

种保鲜剂处理对天麻营养品质的影响

$<$<&

!

A>

含量
!

维生素
N

!

A>

"是果实的营养成分

之一(也是果实体内清除活性氧的一种重要的抗氧

化物质(对延缓果实衰老有一定的作用%

D!

&

)由图
DC

5

可知(不同保鲜剂组天麻
A>

含量随着贮藏时间

的延长呈不断下降的趋势(营养价值大大降低)贮

藏初期
A>

含量为
DL<%#V

(至
D%@

时(茶多酚,溶

菌酶,夏枯草提取物,异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚糖

和对照组天麻
A>

含量分别为
&"<L#V

(

!<D$V

(

&$<KLV

(

$&<K$V

(

&R<$KV

(

L<$$V

(

R<%"V

)与对

照组相比(异抗坏血酸钠组差异极显著!

!

"

%<%&

"(

茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取物,柠檬酸组差异显著

!

!

"

%<%R

"(说明这
R

种保鲜剂能显著抑制天麻中

A>

的氧化(减缓
A>

的下降速率(可以较好地保持

天麻的营养品质)

图
D

!

不同保鲜剂对天麻中维生素
N

!

5

"和可滴定酸!

W

"含量的影响

79

S

<D

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+:90,J9+N

!

5

"

,+@090*,0,̀-3,>9@

!

W

"

>(+03+0(.T,;76#/*,%$,7,

$<$<$

!

可滴定酸含量
!

天麻贮藏期间仍在进行新

陈代谢(有机酸作为重要的呼吸能量来源被不断分

解)天麻贮藏期间可滴定酸含量变化如图
DCW

所

示(

K

种保鲜剂组天麻可滴定酸含量均高于对照组)

贮藏期间(不同保鲜剂组天麻可滴定酸含量均呈先

上升后下降的趋势)贮藏至第
R

天时(均出现最大
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值(茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取物,异抗坏血酸钠,

柠檬酸,壳聚糖,对照组的可滴定酸含量分别为

%<RDV

(

%<R#V

(

%<RLV

(

%<K&V

(

%<!!V

(

%<!#V

(

%<!%V

(且差异均不显著)至第
D%

天时(上述
K

组

的可滴定酸含量分别为
%<$LV

(

%<DLV

(

%<DDV

(

%<!%V

(

%<$%V

(

%<$DV

(

%<&RV

'异抗坏血酸钠和溶

菌酶组与对照组相比差异极显著!

!

"

%<%&

"(夏枯

草提取物,茶多酚和壳聚糖组差异显著!

!

"

%<%R

"(

柠檬酸组差异不显著!

!

#

%<%R

")

$<$<D

!

天麻素含量
!

由图
!

可知(贮藏期间不同组

天麻素含量均呈下降趋势(且对照组天麻素含量均

低于保鲜剂处理)至第
D%

天时(茶多酚,溶菌酶,夏

枯草提取物,异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚糖,对照组

天麻 素 含 量 分 别 为
%<&KV

(

%<$!V

(

%<$%V

(

%<$LV

(

%<&&V

(

%<%LV

(

%<%!V

)只有异抗坏血酸

钠组的天麻素含量高于国家药典规定!

*

%<$RV

"(

但保鲜贮存的新鲜天麻作为菜品食用时(天麻素含

量允许低于
%<$RV

(所以其他
R

种保鲜剂组天麻虽

不具备药用价值(但仍有一定的食用价值)

图
!

!

不同保鲜剂对天麻素含量的影响

79

S

<!

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+

>,40*(@9+>(+03+0(.T,;76#/*,%$,7,

$<D

!

K

种保鲜剂处理对天麻生理代谢指标的影响

$<D<&

!

\E5

含量
!

\E5

是膜脂过氧化作用的主

要产物之一(它的积累为果蔬衰老与膜受损的标志)

天麻贮藏期间
\E5

含量变化如图
RC5

所示(贮藏

前
$%@

(各组的
\E5

含量变化平缓(差异不显著)

$%@

以后至贮藏结束(

\E5

含量上升明显(说明此

时天麻组织开始衰老(膜脂过氧化程度增强(细胞膜

透性增大(使
\E5

迅速积累)

D%@

时(茶多酚,溶

菌酶,夏枯草提取物,异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚

糖,对照组天麻
\E5

含量分别为
$K<R&

(

$$<KL

(

&#<RK

(

&K<LR

(

$R<&#

(

$%<"D

(

$L<%D

-

J(-

$

S

)异抗坏

血酸钠组与对照组差异极显著!

!

"

%<%&

"(茶多酚,

溶菌酶,夏枯草提取物组与对照组差异显著!

!

"

%<%R

"(柠檬酸,壳聚糖组与对照组差异不显著!

!

#

%<%R

"(说明天麻经异抗坏血酸钠,茶多酚,溶菌酶,

夏枯草提取物处理后能抑制其在贮藏期间
\E5

含

量的积累(延缓衰老)

$<D<$

!

呼吸强度
!

呼吸作用的强弱可以反映组织

内营养物质消耗的快慢(是贮藏期间重要的生理指

标之一)由图
RCW

可以看出(天麻呼吸强度呈先上

升后下降的趋势)

&R@

时(不同保鲜剂组天麻呼吸

强度均出现最大值(茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取物,

异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚糖,对照组呼吸强度分

别为
!%

(

!$

(

DL

(

DK

(

!"

(

!!

(

!#J

S

$!

I

S

/

1

")

D%@

时(上述
K

组呼吸强度分别降至
$D<"K

(

$K<R$

(

$$<%%

(

$%<$!

(

$#<%!

(

$"<$L

(

D&<L%J

S

$!

I

S

/

1

")

经分析发现(异抗坏血酸钠,夏枯草提取物和茶多酚

组与对照组差异显著!

!

"

%<%R

"'溶菌酶,柠檬酸和

壳聚糖组与对照组无显著差异!

!

#

%<%R

"(说明异

抗坏血酸钠,夏枯草提取物和茶多酚可以在一定程

度上抑制天麻的呼吸(且以异抗坏血酸钠的抑制效

果最好)

$<D<D

!

UFE

活性
!

天麻贮藏期间
UFE

活性变化

如图
KC5

所示(贮藏期间不同保鲜剂处理天麻的

UFE

活性均呈先上升后下降的趋势)第
R

天时各

组
UFE

活性均达到最大值(茶多酚,溶菌酶,夏枯草

提取物,异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚糖,对照组分别

为
&<"D%!

(

&<LD%!

(

&<$!&K

(

&<RK!%

(

&<!RKL

(

&<!D&$

(

&<%#%!

!

/

FE

!"%

$!

J9+

/

S

")

R

$

&R@

迅速

下降(之后缓慢下降)第
D%

天时(异抗坏血酸钠组

UFE

活性与对照组差异极显著!

!

"

%<%&

"(溶菌酶

和茶多酚组与对照组差异显著!

!

"

%<%R

"(夏枯草

提取物,柠檬酸,壳聚糖组与对照组相差异不显著

!

!

#

%<%R

"(表明异抗坏血酸钠处理天麻在贮藏期

间
UFE

活性较高)

$<D<!

!

N5Z

活性
!

天麻贮藏期间过氧化氢酶活性

变化如图
KCW

所示(贮藏期间不同保鲜剂组天麻

N5Z

活性均呈先上升后下降的趋势)第
&%

天时

N5Z

活性达到最大值(茶多酚,溶菌酶,夏枯草提取

物,异抗坏血酸钠,柠檬酸,壳聚糖,对照组分别为

!%<&K

(

!$<LL

(

!"<L!

(

!!<K!

(

!$<%L

(

DL<%L

(

DK<RK

!

/

FE

$!%

$!

J9+

/

S

")以夏枯草提取物组
N5Z

活性

最高(其次为异抗坏血酸钠组和溶菌酶组(且三者差

异不显著!

!

#

%<%R

")第
D%

天时(

N5Z

活性大小表
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现为夏枯草提取物组
#

异抗坏血酸钠组
#

溶菌酶

组
#

柠檬酸组
#

茶多酚组
#

壳聚糖组
#

对照组(其

中夏枯草提取物,异抗坏血酸钠,溶菌酶组与对照组

差异显著!

!

"

%<%R

"'茶多酚,柠檬酸,壳聚糖组差

异不显著!

!

#

%<%R

")表明夏枯草提取物,异抗坏

血酸钠,溶菌酶可以提高天麻的
N5Z

活性(增强其

抗衰老能力)

图
R

!

不同保鲜剂对天麻中丙二醛含量!

5

"和呼吸强度!

W

"的影响

79

S

<R

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+J,-(+@9,-@31

;

@3

!

5

"

,+@*34

B

9*,09(+9+03+490

;

!

W

"

(.T,;76#/*,%$,7,

图
K

!

不同保鲜剂对天麻中
UFE

活性!

5

"和
N5Z

活性!

W

"的影响

79

S

<K

!

?..3>0(.@9..3*3+0,+09C40,-9+

S

,

S

3+04(+UFE

!

5

"

,+@N5Z,>09:90

;

!

W

"

(.T,;76#/*,%$,7,

D

!

讨论与结论

天麻素是天麻主要的药理活性成分(中国药典

!

$%&R

版"规定天麻中的天麻素和对羟基苯甲醇含

量!按干燥品计算"不得少于
%<$RV

%

D

&

)新鲜天麻

若不进行炮制或保鲜处理(其天麻素含量下降非常

快)本研究所用
K

种保鲜剂中(贮藏第
&%

天时保鲜

效果最好的是异抗坏血酸钠(天麻素含量为
%<"%V

(

优于孙海燕等%

&L

&的研究结果!

%<DLV

"(推测可能是

保鲜剂处理能够抑制导致天麻素降解的酶类或化学

物质产生)

异抗坏血酸钠具有抗氧化性能(是一种公认的

安全的食品添加剂(其可将果蔬中的醌类及其衍生

物还原成酚类(防止醌类物质聚合形成黑色素(从而

起到护色保鲜作用)陈迪新等%

$$

&研究发现(用总黄

酮含量为
%<R%J

S

$

Ja

的银杏叶提取液结合体积分

数
&V

的异抗坏血酸钠溶液处理鲜切梨的保鲜效果

最好(可以减缓鲜切梨呼吸强度,质量损失率,色差

的变化(减慢
A>

含量,硬度,可溶性固形物含量等

的下降速率(延迟褐变发生)本研究结果显示(异抗

坏血酸钠对减缓可溶性固形物损失和
A>

含量下降

等的表现较优)

植物或中药的提取物中含有多酚,精油,黄酮,

多糖,萜类,生物碱,甙类等物质(具有抗菌防腐和抗

氧化作用(可应用于食品防腐保鲜(因其安全,健康(

符合绿色生活理念(越来越受到消费者的青睐%

$&

&

)

本研究选用的植物中茶多酚,夏枯草具有广谱抗菌

作用(能抑制果蔬表面的微生物(减弱微生物活动对
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果蔬的影响(从而降低果蔬的生理活动强度(起到保

鲜效果)郭艳峰等%

$%

&使用夏枯草,丁香,猪屎豆提

取物组合的复合保鲜剂对圣女果起到了理想的保鲜

作用)陈迪新等%

DR

&发现(使用茶叶水提取物能有效

控制草莓果实的腐烂和质量损失(明显延长贮藏期(

减缓
A>

含量和抗氧化酶活性降低(与本研究中茶

多酚对天麻的保鲜效果基本一致)

本研究中(

K

种保鲜剂对天麻的贮藏保鲜均有

一定效果(其中异抗坏血酸钠,夏枯草提取物,茶多

酚,溶菌酶组效果显著(能有效调节天麻贮藏期间的

生理活动(保持其食用品质)异抗坏血酸钠,夏枯草

提取物,茶多酚,溶菌酶组可有效降低
\E5

的累

积(保持细胞膜完整性(延缓天麻组织的衰老(且经

异抗坏血酸钠处理之后可阻碍病菌侵入(调节天麻

组织内外的气体交换(减少天麻内物质转化和呼吸

基质的消耗(起到维持天麻硬度的作用'柠檬酸,壳

聚糖处理对天麻品质的保持也有一定效果)

综合各项指标认为(化学保鲜剂以异抗坏血酸

钠的天麻贮藏综合品质最好(

D%@

时(所有测定指

标与对照组相比均差异显著!

!

"

%<%R

"'生物保鲜

剂以夏枯草提取物的效果较好(但有关浸泡时间,贮

藏温度,保鲜剂浓度,包装方式等参数的优化(以及

复合保鲜剂对天麻的保鲜效果等均有待进一步研

究)
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