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姜油树脂对鲜榨苹果汁的抗菌作用
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　　摘要：为防止鲜榨苹果汁受微生物污染而腐败变质，研究姜油树脂处理鲜榨苹果汁在贮藏期的ｐＨ值、滴定酸度、
抗坏血酸含量、还原糖含量、多酚含量、微生物数量和感官特性，进而确定姜油树脂处理后鲜榨苹果汁的生物安全性。

结果表明，与对照相比，冷藏温度（４℃）下贮藏３５ｄ，苹果汁质量稳定，抗坏血酸、多酚含量等变化不明显，菌落总数明
显降低，证明姜油树脂用于鲜榨苹果汁抗菌效果好，是有效的生物防腐剂。
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　　鲜榨苹果汁富含人体所需要的维生素、矿物质、蛋白质以
及可溶性、不溶性纤维等多种营养物质，广受人们喜爱［１］。

但苹果汁榨取几个小时后会由于大量致病微生物的存在和高

的酶活性而变质，保质期短，破坏了果汁的感官和营养品质。

传统的加热杀菌虽然可以杀灭鲜榨果蔬汁中的微生物，但不

可避免地会破坏其风味，降低营养价值［２］。

姜油树脂是用有机溶剂从生姜中萃取得到的具有芳香味

的棕红色黏稠液体，具有特定的姜味和辛辣味，包含了生姜中

几乎全部的香味和口味成分［３］。研究表明，姜油树脂具有较

强的抗氧化和抗菌作用，且无毒副作用，是国内外允许使用的

重要天然食用色素之一，被广泛地应用于鲜肉、油脂、饮料等

各类食品的贮藏和保鲜［４－８］。

本研究将具有抗菌、抗氧化作用的姜油树脂应用于苹果

汁中，研究姜油树脂对苹果汁的抗菌效果，并对抗菌效果进行

评价，以期实现苹果汁饮料的保鲜，增加苹果汁的风味与

营养。

１　材料与方法

１．１　材料与仪器
新鲜苹果、生姜均从当地市场采购。３，５－二硝基水杨酸

（ＤＮＳ）试剂（青岛捷世康生物科技有限公司生产），平板计数
琼脂培养基（北京奥博星生物技术有限责任公司生产），

ＵＶ－２１０２ＰＣ紫外可见分光光度计［尤尼柯（上海）仪器有限
公司生产］，ＦＡ１００４电子分析天平（上海舜宇恒平科学仪器
有限公司生产），ｐＨ酸度计（上海越平科学仪器有限公司生
产），双人单面净化工作台、ｓｐｘ－１５０Ｂ生化培养箱（上海博讯
实业有限公司医疗设备厂生产），ＸＦＨ－３０ＣＡ电热压力蒸汽
灭菌器（浙江新丰医疗器械有限公司生产），九阳榨汁机（九

阳股份有限公司生产生产）等。

１．２　试验方法
１．２．１　姜油树脂制备　参照文献［９－１０］中的亚临界流体
丁烷萃取方法萃取得到姜油树脂，采用乙醇进行溶解，并于

４℃ 下保存２４ｈ后过滤，滤液通过蒸发得到姜油树脂净油。
１．２．２　苹果汁的制备　选择成熟度适中，形态良好，无病虫
害的苹果果实，用自来水冲洗２～３遍，再用蒸馏水冲洗２～３
遍，切块，去柄，放入榨汁机中榨汁，用无菌布过滤。将溶于乙

醇的不同浓度的姜油树脂加入到１０ｍＬ新鲜苹果汁中，进行
优化研究，处理后的样品含有０．０５％姜油树脂，于冷藏温度
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（４℃）下贮藏，备用。
１．２．３　苹果汁质量指标检测　在贮藏１、７、１４、２１、２８、３５ｄ
时进行苹果汁重要质量指标检测，检测指标包括 ｐＨ值、还原
糖含量、滴定酸度、抗坏血酸含量、多酚含量等，并对果汁内的

微生物进行计数，最后对苹果汁进行感官评价。由于新鲜苹

果汁很容易变质，因此以未添加姜油树脂贮藏０ｄ的鲜榨苹
果汁作为对照进行试验，设置３组重复。其中 ｐＨ值的测定
采用ｐＨ计法；还原糖含量的测定采用 ＤＮＳ法［１１］；滴定酸度

（ＴＡ）参照 ＧＢ／Ｔ１２４５６—２００８《食品中总酸的测定》进行测
定；参照ＧＢ５００９．８６—２０１６《食品安全国家标准　食品中抗
血酸的测定》对苹果汁中还原型抗坏血酸含量进行测定；多

酚含量的测定采用Ｆｏｌｉｎ－Ｃｉｏｃａｌｔｅｕ比色法［１２］；微生物计数参

照ＧＢ４７８９．２—２０１６《食品安全国家标准　食品微生物学检
验　菌落总数测定》、ＧＢ４７８９．１５—２０１６《食品安全国家标准
　食品微生物学检验　霉菌和酵母计数》、ＧＢ４７８９．３—２０１６
《食品安全国家标准　食品微生物学检验　大肠菌群计数》
检测菌落总数、酵母和霉菌数、大肠杆菌群数；果汁感官评定

方法参照文献［１３］，主要评估该产品的颜色、口感、风味、整
体的可接受性，满分为１０分（１～１０），其中９～１０分为优秀，
７～８分为好，５～６分为较好，３～４分为一般，１～２分为差。

２　结果与分析

将溶于乙醇的不同浓度的姜油树脂加入到１０ｍＬ苹果汁
中，进行优化研究，考虑到风味和总体可接受性，通过向每

１０ｍＬ新鲜苹果汁中加入２０～２００μＬ姜油树脂进行初步试
验结果发现，处理苹果汁的最佳姜油树脂用量是１００μＬ，因
此向每１０ｍＬ新鲜苹果汁中加入１００μＬ姜油树脂进行试验。
２．１　姜油树脂处理对苹果汁贮藏过程中ｐＨ值的影响

ｐＨ值是新鲜果蔬汁的质量评价指标之一，绝大多数微生
物的最适生长ｐＨ值为５～９，低ｐＨ值对某些微生物有抑制作
用。由图１可知，随着贮藏时间的增加，苹果汁 ｐＨ值增大，
由３．８６（对照）提高至约４．０５（苹果汁 ＋姜油树脂），说明姜
油树脂处理在一定程度上抑制了微生物的生长（ｐＨ值 ＜５），
保证了苹果汁质量。

２．２　姜油树脂处理对苹果汁贮藏过程中还原糖含量的影响
还原糖是果汁及饮品中最重要的成分之一，其含量是水

果原汁的表征指标。由图２可知，随贮藏时间的增加，苹果汁
的还原糖含量由１８８０ｍｇ／Ｌ增加到２０８０ｍｇ／Ｌ，还原糖含量
的增加可能是由于姜油树脂的加入影响了 ｐＨ值，从而导致
蔗糖中性转化酶活性降低。

２．３　姜油树脂处理对苹果汁贮藏过程中抗坏血酸含量的
影响

维生素Ｃ别称抗坏血酸，不仅是果汁营养价值的重要标
志，也是引起果汁褐变和后浑浊的关键因素。由图３可知，处
理后的苹果汁，随贮藏时间的增加，抗坏血酸含量先增加后降

低，贮藏７ｄ时达到最大值为 １０９１２ｍｇ／Ｌ，贮藏 ３５ｄ时为
９７６３ｍｇ／Ｌ，与对照无明显差异，可能是由于抗坏血酸酶和姜
油树脂的协同作用，将抗坏血酸氧化为脱氢抗坏血酸。

２．４　姜油树脂处理对苹果汁贮藏过程中多酚含量的影响
苹果酚类物质参与的酶促反应及其自身的氧化聚合，常

常造成果汁的褐变、浑浊，影响果汁的营养、风味和感官，苹果

汁褐变是由于细胞内多酚化合物被多酚氧化酶氧化生成了褐

色物质。由图４可知，随贮藏时间的增加，处理过的样品与对
照相比，多酚含量变化不明显。说明姜油树脂处理后抑制了

多酚氧化酶的活性。

２．５　姜油树脂处理对苹果汁贮藏过程中滴定酸度的影响
由图５可知，随贮藏时间的增加，处理过的样品与对照相

比，酸度由０．３７５％降低到０．２３９％，可能是由于酸转化为糖
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而呈现酸度降低。

２．６　微生物分析
苹果汁会由于细菌发酵而变质，由表１可知，随贮藏时间

的增加，处理过的样品与对照相比，菌落总数呈现明显下降的

趋势，苹果汁中细菌总数小于１００ＣＦＵ／ｍＬ，达到国家食品卫
生标准。出现菌落总数下降的原因是在苹果汁中添加的姜油

树脂中的姜酚和酚类化合物可有效发挥其抗菌作用。

表１　姜油树脂处理苹果汁微生物分析

贮藏时间

（ｄ）
菌落总数

（ＣＦＵ／ｍＬ）
酵母和霉菌数

（ＣＦＵ／ｍＬ）
大肠杆菌群数

（ＣＦＵ／ｍＬ）

０（对照） ８．９×１０３ ０ ０
１ １．２×１０２ ０ ０
７ ３５ ０ ０
１４ ０ ０ ０
２１ ０ ０ ０
２８ ０ ０ ０
３５ ０ ０ ０

　　姜油树脂能够有效控制腐败微生物的生长，可用于鲜榨
苹果汁的微生物净化和货架期延长，因此可作为苹果汁的天

然食品防腐剂；姜油树脂无毒，对公众健康安全，可作为化学

防腐剂的替代品。

２．７　苹果汁感官评价
对新鲜和贮藏的苹果汁进行感官分析，结果（表２）表明，

贮藏期间苹果汁的颜色无明显变化，与对照相比，姜油树脂处

表２　苹果汁感官评价

贮藏时间

（ｄ） 颜色 风味 整体可接受性

０（对照） ９．４ ９．３ ９．５
１ ９．２ ９．１ ９．３
７ ９．２ ９．０ ９．２
１４ ９．２ ９．１ ９．２
２１ ９．２ ９．０ ９．２
２８ ９．２ ９．０ ９．１
３５ ９．２ ９．０ ９．０

理后的苹果汁在冷藏温度下贮藏 ３５ｄ时，总质量无明显变
化，说明苹果汁中加入姜油树脂，保证了果汁的风味特征。

３　结论

随着“绿色消费”的兴起，天然、不含防腐剂与加工较少

的食品日益受到人们青睐［１４］，姜油树脂从保健食物生姜中提

取，具有天然安全、环保卫生等优点，苹果汁中加入姜油树脂，

冷藏一定时间后，经过对多项质量指标进行测定表明，姜油树

脂可以用于鲜榨苹果汁的抗菌，有助于保证苹果汁的无菌状

态与生物学稳定性，增加果汁营养价值，作为果汁抗菌剂添加

使用，符合商品果汁质量及卫生标准要求，是有效的生物防腐

剂，该方法有望成为替代果汁热加工工艺的新方法。
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