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草荀汁的保鲜贮藏研究
张墨英 方式台 滕玉萍

(无锡轻工业学院) (合肥保健食品厂 ) (安徽省经委食品科技中心)

摘要 本文研 究了草毒汁的保鲜贮藏
,

探讨 了贮藏过程中影响草毒汁质量的 三 个 因 素

(温度
、

保藏剂
、 p H 值 )

,

提出 了新鲜草毒汁贮藏的最佳工艺条件
,

为在不具备速冻条件

时
,

运用一般中小工厂现有的温控 及制冷条件保藏新鲜草毒汁开创 了一条途径
。

关键词 保藏 , 草毒汁; 冷冻

草薄属蔷薇科
,

其果实色泽鲜艳
、

柔软多汁
、

酸甜适 口
,

且馥郁芳香
。

草 苟果 实 中含

糖
、

酸
、

蛋白质
、

粗纤维
、

维生素C及多种微量元素
,

其所含的维生素C比桔子高 300 %
, 比苹

果高 50 %
,

具有较高的营养价值
。

新鲜草幕果实除直接食用外常加工成各种草薄制品如草毒

汁
.

、

草葛酒
、

草荀冻
、

草苟酱及其它具有草幕风味的食品
。

草毒极易腐烂
,

不易保藏
。

鲜果

一般情况下贮藏 1一3d 就开始变色
、

变质
。

在。‘ l℃下
,

其贮藏也不宜超过5d
。

如若大 量应

市而又不能及时加工
,

加上保藏不妥
,

便会大量变质报废
。

仅合肥保健食品厂就 因 此 而 在
1 9 8 7年报废草毒 6 2 4 k g ,

1 9 8 8年又报废高达 2 8 9 2
.

5k g ,

造成很大的经济
.

损失
。

因而对草毒果

实的保鲜贮藏研究引起了人们的极大关注
。

目前
,

最好的办法是在产地直接将草苟果实进行
速冻冷藏

。

但在一般中
、

小工厂或产地并不具备速冻冷藏条件
。

因此对草蓦的深度加工便受

到草毒生产季节的严重影响
。

本研究依据一般中
、

小型工厂现有的温控及制冷条件
,

并辅乏
以食品保藏剂的应用

,

探讨草蓦汁保鲜贮藏的可能性及最佳工艺条件
。

1 实验部分

1
.

1 实验材料及试剂

1
.

1
。

1 材料 草毒品种为宝交早生
, 1 0 8 9年合肥地区产

。

挑选八九成熟的新鲜草幕果 实
,

剥除坏果次果
,

摘除尊片和尊梗
,

用自来水浸泡后再用流动冷水冲洗 (水流不宜太急)
,

冲后

沥干
,

以 l 汤K M n O 4
浸泡 5一10 m in

,

再仔细用冷水冲淋后沥干
,

打浆机打浆 , 过滤取汁
,

贮于食品塑料桶内备用
。

1
.

1
.

2 试剂
a .

斐林氏A
、

B液
。

b
.

维生素C标准溶液 准确称取 2压m g维生素C用偏磷酸一醋酸溶液溶解并 定 容 至 25 琪l( 为

lm g 维生素C / m l)
,

吸取5 m l置 于50 m l容量瓶中
,

加入偏磷 酸 一醋酸 溶 液 至 刻 度
,

为

1 0 0林g维生素C / m l
。
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c .

偏磷酸一醋酸溶液 称取 15 9偏磷酸
,

溶于40 m l冰醋酸中
,

加水定容至500 m lo

d
。

硼酸一醋酸钠溶液 称取硼酸1g
,

加入50 % 醋酸钠溶液30 m g ,

加水至l 0 0 0 m lo
e 。

偏磷酸一醋酸一硫酸混合液 称取偏磷酸 3 09 溶于80 m l冰醋 酸 中
,

加入o
.

15 m ol / L 硫 酸

至 1 0 0 0 m l
。

f
。

邻苯二胺溶液 称取 10 m g 邻苯二胺盐酸化物溶于50 m l水中
。

g
。

双蒸馏水
、

活性炭及其它一些常用试剂
。

1
。

2 主要仪器及设备

原子吸收分光光度计 (澳大利亚G B c 公司 )
飞“

’
-

·

F
一 4 0 0 0荧光分光光度计 (日立公司)

· _

一
72 1分光光度计 (上海第三分析仪器厂 )

一 _ .
_

户
、 ‘

10 1一 3型干燥箱 (上海实验仪器总厂 )
-

1
.

3 实验内容及分析方清
‘ -

撼冀葵粼拼溥
1

.

3. 2 分析方法
a .

水分测定 常压干燥法测定
。

b
。

固形物测定 常压干燥法测定
。

。 .

总糖测定 用斐林氏容量法测定 tl l。

d
。

总酸测定 用酸碱中和滴定法测定
。

e .

维生素C测定 用荧光法测定
。

样品先进行预处理
,

发波长3 50n m
,

荧光波长4 30 n in处测定

“
”

然后用 F
“
4 0 0 0荧光分光光度计在 激

f
.

微量元素C a 、

C u 、

F e
侧定 用原子吸收分光光度法测定

,

测定参数如下
:

波 长

(n m )

狭 缝

(n 血 )

原子化方式 灯 电流

(m A )

增 益 标尺扩展 积分时间

(v ) ( s )

4 2 2
。

7

3 2 ) ‘7

2 4 8
。

3

0
。

5

0
。

5

O
。

2

空气
一
乙炔

空气
一
乙炔

空气
一
乙炔

4
。

O

4
。

0

‘ 3 8

, 3 6

6
。

0 一 5 3 6

0 0 0

0 0 0

0 0 D

1( 双尤速 )

1( 双光速 )

1( 双光速 )

nU月任
aUeCCF

9
.

微量元素P测定 用钒泪酸吸收光度法测定 l2]
。

五
.

色泽测定 以草毒汁样品原液作空白、 用九l分光光度计进行对比
。

-

一

“
一 _

艺 :

2 实验结果

2
.

1 新鲜草毒汁组分测定

新鲜草毒汁(不加保藏剂
、

不调p H
、

30 ℃ )中各组分的含量结果如表
.

1 。
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表 1 新鲜草苟汁各组分的含量

浏 定组分 水分 固形物

(% ) (% )

总糖

(% )

总酸 维生素C

(% ) (PPm )

C a C u F e P 色泽 p H

(PPm ) (PPm ) (PPm ) (PPm )

含量 93
。

9 6
.

2 5
。

7 3 0
。

4 3 8 5 0 1 3 7
‘

6 9 (
。

6 1 9
。

9 1 3 2 3 原液 3
。

3

2
.

2 草毒汁贮藏一定时间后各组分的测定

以贮藏10 d
、

30 d
、

5 0 d后组分的测定结果为例
。

表 2 草毒汁贮藏 ] 0d 后组分的测定结果

试验号
水分

(% )

固形物 总糖 总酸 C a C u 色 泽

(% )
气

(% ) (% ) (p p m ) (p p m ) (p p m ) (p p舆 )

,土O自,曰八匕J住口匀
‘
往�OUQ甘只�000口,自

�

00口门了
J口住匕

. ..

⋯⋯
QU介b汽D确D厅‘QU工匕八匕�合n甘叮‘月任内6工tCOOnlJ往一八b八Q尸八j月4qnU乙

O

⋯⋯
八目�OC八Uon八Ij7

。

4 4

1 2
。

5 4

7
。

1 5

6
。

8 4

8
。

5 5

1 0
。

8 4

1 0
。

5 5

9
。

2 4

7
。

4 4

1 3 8
。

7 6

12 4
。

4 4

1 2 9
。

0 3

1 2 0
。

4 3

1 4 3
。

8 4

1 2 8
。

5 5

1 3 3
。

9 9

1 3 2
。

3 4

1 0 1
。

2 2

0
。

3 1

0
。

3 2

1 9 4

3 2 4
。

9

2 6 9
。

9

2 2 0
。

5

2 9 1
。

5

2 7 8
。

0

3 4 6
。

7

2 8 6
。

5

2 4 7
。

5

低于原液

低于原液

最低于原液

与原液同

低于原液

与原液同

与原液 同

与原液 同

偏低于原液

丹0QUOtQl00工bQU
�门甘勺OL"J住Q自‘任O自J任月往�J任月任

...

⋯⋯
n
��日U�l)�n
材nUC一11�nUnU八O乃11�nonjnjCOno八O八O叮才O口nU行tI了甲‘nQ口OU

:⋯
O

:
内匕,勺Q口勺自户勺O自�匕八石八匕

...

⋯⋯
,曰丹才O自QU‘
.

10口OJn
�O‘QU八己O口O曰OU只U�吕O。QU

J.一O乙乃O、刀二.勺内七片了八6Q口

表 3 草毒汁贮藏 3 0 d后组分的测定结果

试验号
水分

( % )

固形物 总糖

( % ) ( % )

总酸

(% )

C匕 C u
’

F e
P 色 泽

( PPm ) ( PPm ) (PP m )

口勺
孟住一八6t了八JQU八DRl一b,自丹jn乙勺曰只�月了口勺月任,曰

...

⋯⋯
厅‘�b
J往�八O八DJ任J往��匕户勺

八石八匕八0
...一内己Q自J往�QUg曰O公

..

⋯
口曰1土. .一司土八U一bg曰

月往�八匕
.

⋯
O��日�nOG口O八一OUQU00

,上,曰nOJ任

9 1
。

5

nonCUO000内DA
占月性

.

⋯
1上八曰�nC甘

丹O八“�nJ”八O八jCOnono八O0自月任O口,上二口O自7.J任,自
0.

⋯⋯
八Qg曰,上八O乃‘njd
�月任1 0

。

5

9
。

8

6
。

6

1 0
。

2

8
。

5

7
。

2

1 3
。

1

6
。

6

�匕内匕

7
。

5 3
。

1 1 2
。

3 4 0
。

3 8

1 0 8
。

5 6 0
。

2 1

7 8
。

8 5 0
‘

1 9

1 1 5
。

3 0 0
。

2 5

1 2 0
。

6 0 0
。

2 9

1 0 5
。

8 0 0
。

2 4

1 2 4
。

9 0 0
。

2 7

1 3 2
。

5 0 0
。

2 8

1 2 1
。

7 0 0
。

2 9

( PPm )

1 7 6
。

2 0

1 2 3
。

6 0

1 8 0
.

9 0

1 6 4
。

7 0

1 5 3
。

4 0

1 7 2
。

2 0

1 4 3
。

5 0

1 6 5
。

3 0

1 3 8
。

6 0

最低于
厂

原液

最低于原液

接近无 色

偏低于原液

低于原液

偏低于原液

偏低于原液

稍低于原液

低于原液

一城�QUJ任��
.

⋯
O曰乃匕八O,曰O以八乙O口OU

7
ODg
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表 4 草毒汁贮藏50 d 后组分的测定结果

水分 固形物 总糖 总酸 维生素C C a C u F e P 色 泽
试验号

(% ) (% ) (% ) (% ) (p p m ) (p p m ) (p p m ) (p p m ) (p p m )

1 9 1
。

2 8
。

8 0
、 9 6 6

。

0 1 3 0 1 2 3
。

0 2 0
.

5 1 2 7
.

5 6 1 2 3
.

5 5 无 色

2 8 9
。

7 1 0
。

3 0
。

8 3 3
。

5 8 1 4 6 1 2 0
。

9 1 0
。

4 6 2 6
。

6 4 1 3 4
。

9 9 无 色

3 9 2
。

5 7
。

5
·

1
。

0 8 5
。

3 6 8 1 1 8
。

4 6 0
。

5 0 2 6
。

6 9 1 2 8
。

6 6 无 色

4 9 1
。

7 8
。

3 2
。

3 4 4
。

9 2 8 7 1 2 4
.

8 2 0
。

5 2 7 6
.

6 5
_

9 9
.

2 4 低于原液

5 9仃
。

3 9
。

7 1
。

9 8 2
.

8 6 18 8 1 2 0
。

3 0 0
。

5 2 2 9 , 0 5 1 4 2
.

6 9 低于原液

6 8 8
。

9 1 1
。

1 2
。

4 6 3
。

7 8 3 5 5 1 1 1
.

0 2 百
。

4 2 3 5
.

6 5 1 3 0
。

19 低于原液

7 9 3
。

2 6
。

8 4
。

1 1 1
。

4 5 7 9 1 1 5 4
。

0 1 0
。

5 8 9 5
.

2 5 1 8 6
.

3 8 低于原液

8 8 9
。

8 1 0
。

2 4
。

1 6 1
。

1 3 7 7 3 13 2
。

4 3
,

0
。

吐6 5 5
。

5 0 1 3 4
。

6 1 稍低于原液

9 9 2
。

4 7
.

6 2
。

8 9 1
.

3 4 4 3 7 1 3 5
。

5 2 0 、5 7 9 6
。

9 7 1 1 7
。

2 7 低于原液

,

从表2一表4的数据可见
,

草毒汁贮藏天数愈长
,

其总糖的百分含量愈少
,

而总酸的百分

含量显著增加
,

维生素 C损失较大
,

但固形物
、

各微量元素的含量均波动较小
,

色泽则明 显

减退
。

3 结果与讨论

因篇幅关系
,

仅对 9个草荀汁试验样品在贮藏50 d后各组分的含量进行讨论
。

5
.

1 受影响较大的组分 测定各组分的结果换算成转化率
,

求出各测定组分含量变化的 极

差R
,

根据 R 值的大小
,

确定草毒汁在贮藏过程中受影响较大的主要测定组分
。

表 5 草毒汁贮藏5 0 d后各组分的转化率

试验号

水分 固形物

(% ) (% )

总糖

(% )

总酸

(% )

维生素 C

(% )

C a

(% )

C u Fe 、
P

(% ) (% ) (% )

75211728826930朋699761.58.60.69.55.59.42.58.63.10.7100499068”9350670423323332842364429n0726706040
、

66
‘

44770865
八O月马厅才八0J4八Uodn吞一�1人

J.工Q自,工,上J.山心口Q曰J .几

65971935633785825803n
UC乙0口OU2QU
-LOdd.二八O,土1上,土1上jl,l

47067682882494062559
丹匕O自OUQ口行才Q�丹匕Q曰00月lO口00QUOO厅尸才04

�z12 9 7
。

6 7

7 3 2
。

5 6

1 1 4 6
。

5 1

1 0 4 4
。

1 9

5 6 5
。

1 2

7 7 9
。

0 7

2 3 7
。

2 1

16 2
。

7 9

2 1 1
。

6 3

8 5 5
。

0 3

2551151645072740568385 2281596557282749539413978745036852
�

885841“20335679933642277373924732264262449,自J住
-

,19曰竹01匕OA
几1勺上‘1

2

3

4

5

6

7

8

9

R 二 .1

注 : K 及无值略
。

转化率 =
草毒汁原液值 一 测定值

草筹汁原液位
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一一
.

一
, , , ‘. 曰. . . . 曰. . . 卜~

一
·

由表 5 天, ax 值可见
,

草苟汁组分中受贮藏条件影响大小的顺序为
:

总酸> 维 生素C > 总

糖> 固形物> C u > Fe > P> C a > 水分
,

而以总酸、维生素C
、

总糖三个组分的 R
o a 二

值 为 较

大
,

因此可以认为这三种组分为考察草毒汁在贮藏过程中质量变化的主要指标
。

3
.

2 影响最大的组分的最佳水平组合
’

一

根据总酸
、

维生素C
、

几总糖指标的平均转化率与三因素的关系对各指标取最佳水平组 合

(选取对指标转化率影响小的水平组合)
。

以表 5 中贮藏5 0d 后草蓦汁三个主要指标的 平均 转

化率作纵坐标
,

以三因素(T
、

P
、

p H )作横坐标得图 1a

从图 1 可知
,

对总糖转化率影响最小的最佳工艺条件为T 3p : p H , ,

对总酸 转化率影响最

小的最佳工艺条件为T3 几pH 3

犷对维生素C转化率影响最小 的最佳工 艺水平为跳p Zp H : 。
因

此
,

综合平衡草苟汁贮藏保鲜的最佳条件为几p Z p H : ,

即最佳工艺条件为
: 一 20 ℃

、

30 0P p m
、

p H = 2 ,

这一条件为 8 号试验样品的贮藏条件
。

. 、

分析 8 号样品在贮藏过程中 的 色 素 变化
,

也可发现在 10 一50 d的贮藏过程中
,

色素退色速度较慢
。

故 8 号试验样品的贮藏参 数为理 想

的保鲜贮藏条件
。

}\ 命 二
:算 \

八次咐赞妞含

T :
几 T , P‘ 乙 P:

维生素G

PH : 、P吸 , 姚

12 00
口. .

次
, 800

替
入】

理 40 p \ 净一T :
几 T : p : p : P, pH : p工几 p妈

总 成

\
民

- -

一
⋯
护

20:90

60·劝
、研习�批

:
·

: T “ P : P: 几
‘ p H : PH : ; H三

总 愉

图 1 维生素C
、

总酸
、

总糖转化率与三 因素关系

草幕的颜色来自子食品普类一一花青素普
,

它们的颜色主要由二个因子所控制
:
基本结

构及p H 值t3 ] 。 在普的基本结构确定之后
, p H 值就成为决定因素

。

花青素在酸性条件下为红

色
,

在中性条件下为紫色
,

碱性条件下为蓝色
,

但这只是考察它的初级结构和 pH 值来 决 定

其颜色
,

在草毒汁贮藏过程中花青素普类还会与其他物质例如金属离子起反应而改变其原来

的颜色
。

花青素也易受温度的影响
,

对热很不稳定
。

草蓦中含有多酚氧化酶 (另文叙述 ) ,

酚
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酶引起褐变的最适 p
i

H 值范围为 6一 8左右
,

因此应该把环境 的 p H 值 下 降
。 ‘

维 生 素C在 酸

性条件下稳定
。 几

从以上分析可以看出
,

经试验得出的最优工艺条件符合草毒汁的特性
。

3
.

3 综合评分

对保藏 so d后的草毒汁中测定得的总酸
、

维生素C
、

总糖三项主要指标 进行综 合评分
,

比较得分大小
,

再次确定最佳工艺
。

其中总酸以 50 分计
,

它的含 量与草毒 汁的质 量是负相

关
,

其评分的计算公式为

5 0 一 2 (
测定值 一 0

.

43
0

。

4 3

(0
.

4 3为新鲜草苟汁中总酸的百分含量) ,

2 5 x 测定值
5

。

7 3
_

(5‘7 3为新鲜草苟汁中总糖的首分含量) ,

2 5 x 测定值

总糖以25 分计
,

其评分的计算公式为

维生素C以25 分计
,

其评分的计算公 式为

8 5 0

(85 0为新鲜草薄汁中维生素c 的含量 p p m )
。

将上述三项得分相加
,

即得评价草葛汁质量的综

合得分
。

以 1 号样品为例
,

保藏50 d后总酸为6
.

01 %
,

总糖为。
、
96 %

,

维 生 素C为3 0 p p m
,

将它们代入上述公式
:

总酸得分
:

5 0 一 2 (
6

。

0 1 一 0
。

4 3

0
。

4 3
) = 2 4

。

0 5

总糖得分
:

O口J.l

.

Jq
一一

2 5 x o
。

9 6

5
。

7 3

维生素C得分
:

2 5 X 3 0

8 5 0
= 0

。

8 8

总得分为
: 2 4

.

0 5 + 4
.

1 9 + 0
.

5 5 = 2 9
.

1 2

表6 正交试验及草苟汁贮藏后5 0 d主要指标综合评分结果

总酸得分 总糖得分 维生素C得分 总得分
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3 5
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3 4
。
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5 0
。

1 2

8 1
。
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日7

1 5 7
,

4 6

1 8 3
。

7 5

1 5 8
。

8 1

5 2
。

4 8

6 1
。

2 5

5 2
。

9 4

‘

8
. 7 6

17 2
。

1 5 6
。

习 5 0 0
.

0 2从
一

肠丸klhkaR

由表 6 可见
, 以 8 号样品的结果得分最高(8 式6 2)

,

根据 k的大小也可选出最 优
’

工 艺 水

平确实为跳p
Zp H : ,

这 与对图 1 进行的置观分析相吻合
。

方差分析如表 7
。

表了 方差分析表

方差来源

S T

s P
’

S
。 = S PH

偏差平方和 自由度 均方和 F 比 显著
J

啥

2 4 5
。

1 3

8
。

5 3

3
。

1 4

2 2 4 5
。

1 3 7 8
。

0 7

2
。

7 2

最优水平

T 3P Z PH I

8
。

5 3

3
。

1 3

,目2

_
.

_
‘ _

_ ~ _ 吕
‘

_

_ _
’ 为彭 响显者

, 万比 二下一
, , 二 了

.

尸

从表 7 中可知温度
、 一

保藏剂
、

p H 值这三个因素中
,

对总得分影响大 小 次 序 依 次 为 温

度> 保藏剂 > p H 值
。

根据最优工艺水平马几 p H : ,

可 以算出它的理论得分
。

首先将 9 个样品的总得分相加 得
5 0 0

.

02
,

算斑得分的总平均值。为
: 一

脚; 5 00
.

0 2 / 9 二 55 , 5 6
,

再计算这三个因素在最优水平 下

的平均得分与得分总平均值 ; 之差 , 称为该因素在该水平下的效应
:

t3 = 8 1
.

7 6 , 5 5 奋5 6 = 2 6 ‘2 0

PZ = 6 1
。

2 5 一 5 5
.

5 6 =
‘

5
。

6 9

,

⋯ Phl
二 57

,

妞 , 5 5
.

5 6
_

一 1
.

8今

最后将得分的总平均值卜与各效应值相加 (考虑到实验误差
,

略去次要因素即最小 的 效
,

应 值

ph: ) : 件 + t 3 + p : = 5 5
.

5 6 + 2 6
.

2 0 + 5
.

6 3 = 5 7
.

4 5
,

此即为理论得分的预估值
,

与已进 行 的 8

号样品的得分值甚为相近
。

4 结 论

温度 一 20 ℃
,

一定浓度 的保藏剂几
,

草苟汁液的p H 值调为2
.

。,

此保藏工艺 条 件 为 最

佳
。

在此条件下草薄汁贮藏 50d 后仍具有原有的香味
,

维生素C的含量损失甚小 (其含量仍保持
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新鲜样品的 9 0
.

9 4 % )
,

厂

无不 良异味
,

色泽鲜艳透明
,

基本上能保持其原有的营养及风味
,

这

一贮藏工艺条件
,

适合于草蓦果大量上市而工厂的加工能力又明显不足时
,

利用原有设备
,

就能较长时间贮藏新鲜草毒汁
,

较有效地避免草蓦的腐败变质
,

为草苟
、

草毒制品
、

草苟风

味制品的深度开发提供了必要的前提
,

具有广泛的适应性
、

实用性和推广价值
。 ’
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