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虾仁及虾在保鲜过程中的TVB-N 的变化如图5、6 所示。

放置一定时间后，涂膜组的TVB-N 明显低于对照组，而

且随着时间的延长，这种差距越明显，即对照组的增

幅大于涂膜组的增幅。对于虾及虾仁，四个处理组的

TV B - N 值大小依次是 D ＞ A ＞ C ＞ B，对照组在第 3 d

其 TVB-N 值达到 24.5mg/100g，接近一级鲜度的上限，

在第4d 就达到 33.7mg/100g，超过二级鲜度。而涂膜

组 A 组 C 组在第 5 d 刚超过二级鲜度，B 组第 5 d 刚达

到 26.8mg/100g 超过一级鲜度，仍在二级鲜度范围内。

3 结  论

通过采用不同浓度的壳聚糖对虾仁及虾进行涂膜保

鲜实验，细菌总数、T V B - N 值以及感官评定等品质指

标都明显低于对照组。不同浓度的壳聚糖其涂膜效果也

存在差异，1 . 5 % 的涂膜效果最好。
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中草药复合涂膜保鲜剂保鲜枇杷的研究
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摘   要：本实验以刺槐豆胶与黄原胶复配胶为涂膜基质，分别加入中草药制剂丁香、大黄和艾叶及成膜助剂，配

制成两种中草药复合涂膜保鲜剂，并以枇杷为实验材料，研究中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷品质变化的影响。结

果表明：经过涂膜的枇杷，腐烂程度较低，呼吸速率明显被抑制，V C 、有机酸、可溶性固形糖等营养成分能

较好地保存。其中配方 B 保鲜效果最显著。
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Study on Preservation of Loquat Fruits with Mixed Chinese Herbal Medicine

as Its Coating Preserving Agent
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(Department of Biology, Hanshan Normal University, Chaozhou           521041, China)

Abstract ：In the thesis, preserving loquat fruits with mixed Chinese herbal medicine as its coating preserving agent was

investigated. The coating preserving agent was prepared with mixed plant gum (locust bean gum with xanthan gum), added in

Clove, Rhubarb, Artemisia argy and coating accessory ingredient. The results indicated that the loquat fruits are well preserved

when treated with the coating preserving agent, and the formulation B produced an obvious preservation effect.
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各取 150g 丁香及 150g 丁香、艾叶、大黄(每种各

50g)于烧杯中，分别加入蒸馏水 600ml，浸泡 1h，之

后加热煮开后再煎熬1h，滤出汁液；滤渣再加水600ml

煎熬 4 0 m i n ，合并前后两次滤液，以其作为溶剂。

保鲜液的配制：按 1.3 中的配方 A 和 B，在不同的

中草药水煎液中分别加入0.1% 复配胶(黄原胶 + 刺槐豆

胶)和 0.3% CMC-Na，在 60℃恒温水浴中加热搅拌，使

复配胶和 C M C - N a 充分溶解，后冷却至 3 5℃，备用。

涂膜：将新鲜枇杷在不同的保鲜液中浸 1min 后取

出，凉干，放入铺有纱布的筛篮中，在常温条件下贮

藏。每天进行随机取样分析。

1.5 生理指标测定

失重率的测定：

失重率[5]=(失重克数/原克数)×100%

好果率的判断：

好果率=(完好果数/检查总果数)× 100%

当烂斑直径大于 1 0 m m 时，则认定该果实为腐烂

果；可溶性固形糖的测定：用 W Y A 阿贝折光仪测定

[6]；VC 测定：2,6- 二氯靛酚滴定法[7]；有机酸测定：

酸碱滴定法[6]；呼吸强度测定：用红外二氧化碳分析仪

测定[8]。

2 结果与分析

2.1 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷失重率的影响

果蔬采后腐烂是一个全球性问题，每年有25% 的产

品因腐烂变质不能利用。为防止食品腐败变质，各国

相继在以食品保鲜为目的的包装研究方面投入了大量的

人力、物力，该领域的研究已成为应用科学研究的热

点[1 ]。近年来被广泛地用做食品包装材料的塑料薄膜，

因对环境产生“白色污染”及部分材料毒性，在发达

国家已被限制或禁止使用。因此可食用膜等“绿色”

包装应运而生[2]。

枇杷(Eriobotrya Japonica lindl)是蔷薇科枇杷属热

带常绿果树[3]，采后由于受到物理、生理和病理等因素

的影响，易衰老变质，肉质变得淡而无味、不耐贮藏

与运输，而降低了商品价值。半乳甘露聚糖主要是从

豆科植物种子中提取出的一种多糖，由于具有良好的吸

水保水能力，国外广泛应用在可降解的食品保鲜剂中。

不同来源的半乳甘露聚糖，可与其它多糖分子间相互作

用，形成不同的三维网状结构，可用于不同果蔬的保

鲜中[4]。本研究以半乳甘露聚糖等天然多糖为主要成膜

原料，并添加中草药及成膜助剂，配制成可食性复合

膜，在常温下对枇杷进行涂膜保鲜，为常温下保鲜枇

杷等果蔬提供参考。

1 材料与方法

1.1 原料

供试原料：枇杷购于当地市场( 要求无机械损伤，

无褐斑和病虫害，颜色鲜艳)；成膜剂原料:半乳甘露聚

糖(选用进口长角豆胶)和黄原胶的复配胶(质量比1:1)；

成膜助剂：C M C - N a ；中草药：丁香、大黄、艾叶。

1.2 仪器

AUW120 岛津天平    SHIMADZU 公司；WYA 阿

贝折光仪    上海精密科学仪器有限公司物理光学仪器

厂；HWF-1 型红外二氧化碳分析仪    金坛市现代仪器

厂；酸碱滴定管。

1.3 涂膜保鲜剂配方

配方A：0.1%(黄原胶+ 刺槐豆胶)+0.3% CMC-Na+

丁香；配方B：0.1%(黄原胶+刺槐豆胶)+0.3% CMC-Na+

丁香 + 大黄 + 艾叶；C K ：对照组。

1.4 涂膜方法

1.4.1 中草药水煎液的配制
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图1    枇杷在贮藏期间的失重率

Fig.1      Changes of weightloss rate of loquat fruits during
storage

室内常温贮存，室内温度 25～32℃。

枇杷采后的呼吸作用和蒸腾作用会导致其失水失

重，随着时间的延长，枇杷的失重率增大。由图 1 可
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图5    枇杷在贮藏期间有机酸的变化

Fig.5     Changes of content of organic acids of loquat fruits during
storage

C k

A

B

见，涂膜处理可有效降低枇杷的失重率，其中 B 组效

果稍好于 A 组。

2.2 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷好果率的影响
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图2    枇杷在贮藏期间好果率的变化

Fig.2      Changes of health fruit rate of loquat fruits during storage
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图3    枇杷在贮藏期间可溶性固形物的变化

Fig.3      Changes of soluble solids of loquat fruits during storage
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2.5 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷有机酸含量的影响

枇杷鲜果中有机酸有苹果酸、乳酸、草酸、酒石

酸、富马酸、柠檬酸、丙酮酸等，其中主要有机酸

为苹果酸。随着采收成熟度的提高与贮藏时间的延长，

有机酸的含量下降，有机酸代谢消耗主要是苹果酸的代

谢消耗[9]。枇杷果实总酸含量的变化见图 5。在贮藏过

程中，由于呼吸消耗，果实有机酸含量不断下降，其

中 C K 组的总酸含量下降的速度较快，A 、B 组复合膜

对酸度影响无明显差异。

2.6 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷呼吸速率的影响

由图 6 可见，所有各组在贮藏初期，由于剧烈的呼

吸作用，呼吸强度都明显加强，其中对照组呼吸强度下

降较快，而涂膜组，呼吸强度受到有效的抑制，但抑

制程度有所差异。其中复合膜 B 处理过的效果最好，呼

吸强度始终处于较低的水平，并且变化幅度较小。

3 讨  论

实验结果表明，两种配方的中草药复合涂膜保鲜剂
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图4     枇杷在贮藏时间 VC含量的变化

Fig.4      Changes of total VC of loquat fruits during storage
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枇杷果实柔软而多汁容易受机械损伤和病菌侵害，

果实容易发生腐烂，失去商品价值。由图 2 可见，涂

膜保鲜可有效延长枇杷的保鲜期，贮藏到第 9 d 时对照

组已全部腐烂，而涂膜保鲜组好果率均高于 5 0 % ，第

1 8 d 时，A 组全部腐烂，而 B 组好果率仍达到 3 0 % 。

2.3 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷可溶性固形物的影响

从图 3 中可以看出，保鲜组可溶性固形物含量明显

高于对照组，其原因可能是多糖复合膜能降低果实的呼

吸强度从而减少了总糖及可溶性固形物的消耗。

2.4 中草药复合涂膜保鲜剂对枇杷 VC 含量的影响

从图 4 可以看出，涂膜保鲜的枇杷 VC 含量下降趋

势低于对照组，其中，B 组下降最慢，其原因可能是

复合膜的成膜性可能对氧的进入起到了良好的抑制作

用，从而抑制了酶的活性，减少 V C 的氧化损失，提

高果实品质，增强果实的抗氧化能力。
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对枇杷都起到了一定的保鲜效果，不同程度地抑制了果

实的呼吸强度，减少了营养物质的消耗，可有效保持

果实饱满新鲜的外表，减少因病原菌污染而造成的腐烂

损失，明显地延缓枇杷的衰老。

综合各项生理指标，配方 B：0.1%(黄原胶 + 刺槐

豆胶)+0.3% CMC-Na+ 丁香 +大黄+艾叶对枇杷的保鲜效

果较好。利用中草药复合涂膜保鲜剂保鲜枇杷，方便、

实用、保鲜效果好，且工艺简单、成本低、可食、

易降解、对环境无污染,绿色环保，可进一步在生产实

践中进行检验推广。
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信  息

控制蛋白活性的通用“开关”

蛋白发生故障有可能导致疾病，研究蛋白结构和功能有助于发展治疗疾病的药物，比如发现胰岛素在糖尿病中

的作用，开辟了以胰岛素注射为基础的治疗方法。尽管科学家不懈努力，但众多蛋白在细胞中的功能依旧是未知

的。为了揭开这些功能，科学家尝试用各种遗传学手段增加、逆转或降低某种蛋白的产量，但现有的技术很复杂，

不能满足科研工作者的需要。

Weizmann研究所Mordechai Liscovitch教授、Miri Eisenstein博士和研究生Oran Erster最近发明出一种独特开

关，能够控制各种蛋白的活性，或者使蛋白产量翻番或者完全阻抑蛋白表达，为探测未知蛋白功能提供了一个简

单、有效的工具。这一成果刊登于近期《Natu r e  M e t h o d s》杂志。

这种开关由一个遗传成分和一个化学成分组成。利用遗传工程方法，研究人员在将一段短肽插入蛋白的氨基酸

序列中，插入肽段能够与影响工程蛋白表达水平的特定化学药物紧密结合。药物消失时，蛋白表达水平回到自然

状 态 。

该方法的第一步是构建不同位点插有肽段的遗传工程蛋白文库，第二步是筛选文库寻找对药物有特异反应的工

程蛋白。研究人员发现某些工程蛋白的表达水平在药物的作用下提高，某些另工程蛋白的表达水平在药物的作用下

下降。这些效果令 Liscovitch 震惊，一小部分工程蛋白是寻找对药物有反应的蛋白所必需的。根据他们的丰富资

源，生物技术公司能够研制出更多的工程蛋白以寻找最佳目的蛋白。

方法将会很快投入临床生物医学研究和制药产业，寻找药物靶蛋白。除了提供对所有蛋白都适用的有效工具

外，还有其它一些优势：通过精确控制给药时间和剂量，定时定位精确控制一个工程蛋白的表达情况，或者上升

或者下降。

另外，该方法有望用于基因治疗，也许能够用遗传工程蛋白取代会致病的缺陷蛋白，而且还可用于农业遗传

工程，研制定时成熟的遗传工程植物。


