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摘要：目的 为研究不同质量浓度黄芩提取物处理对百香果采后贮藏保鲜品质的效果，以期延长百香果

贮藏时间。方法 以百香果为原料，黄芩提取物为保鲜剂，蒸馏水浸泡为对照，使用不同质量浓度黄芩

提取物对百香果进行浸泡处理并置于室温贮藏（温度为 18~23 ℃）。检测不同质量浓度黄芩提取物对百

香果果实品质指标的影响，总结黄芩提取物最佳保鲜质量浓度以及贮藏保鲜效果。结果 在室温条件下，

与对照处理相比，不同质量浓度黄芩提取物处理均能起到贮藏保鲜的效果。CK 组的百香果在贮藏 17 d
后质量损失率为 24.67%，硬度为 6.31 kg/cm2，可溶性固形物含量为 10.45 mg/g，而黄芩提取物处理 B
组（12.5 mg/mL）的百香果在贮藏 17 d 后质量损失率为 17.60%、硬度为 8.29 kg/cm2、可溶性固形物含

量为 12.84 mg/g，CK 组与黄芩提取物处理 B 组（12.5 mg/mL）之间各指标呈显著性差异（P<0.05）。B
组（12.5 mg/mL）黄芩提取物在保持百香果果实硬度、质量损失率、可溶性蛋白质、可溶性糖和维生素

C 等外在及内在品质指标的稳定均不同程度优于 CK 组和其他质量浓度黄芩提取物处理组。结论 在百

香果室温贮藏保鲜中，采用质量浓度为 12.5 mg/mL 的黄芩提取物处理可以减少果实营养物质消耗，保

持较好的果实品质。 
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Effect of Scutellaria Baicalensis Georgi Extract on Postharvest Storage Quality of  
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ABSTRACT: The work aims to study the effect of different mass concentrations of Scutellaria baicalensis Georgi extract 
treatment on the postharvest storage and preservation quality of passion fruit, so as to prolong the storage time of passion 
fruit. With passion fruit as raw material, Scutellaria baicalensis Georgi extract as preservative, distilled water as control, 
passion fruits were soaked with Scutellaria baicalensis Georgi extract of different mass concentrations and stored at room 
temperature (18~23 ℃). The effects of different mass concentrations of Scutellaria baicalensis Georgi extract on the 
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quality index of passion fruit were detected, and the optimal concentration and storage & preservation effect of 
Scutellaria baicalensis Georgi extract were summarized. At room temperature, compared with the control treatment, 
different concentrations of Scutellaria baicalensis Georgi extract could have the effect of storage and preservation. The 
weight loss rate of passion fruit in the control group was 24.67%, the hardness was 6.31 kg/cm2, and the soluble solids 
content was 10.45 mg/g after 17 days of storage, while the weight loss rate of passion fruit in the Scutellaria baicalensis 
Georgi extract treatment group B (12.5 mg/mL) was 17.60%, the hardness was 8.29 kg/cm2, and the soluble solids content 
was 12.84 mg/g after 17 days of storage. There were significant differences (P<0.05) between the control group and the 
Scutellaria baicalensis Georgi extract treatment group B (12.5 mg/mL). Group B (12.5 mg/mL) of Scutellaria baicalensis 
Georgi extract was better than that of the control group and other treatment groups in maintaining the stability of external 
and internal quality indexes such as hardness, weight loss rate, soluble protein, soluble sugar and vitamin C of passion 
fruit. In the room temperature storage and preservation of passion fruit, the treatment of Scutellaria baicalensis Georgi 
extract with a mass concentration of 12.5 mg/mL can reduce the consumption of fruit nutrients and maintain better quality 
of fruits. 
KEY WORDS: Scutellaria baicalensis Georgi extract; passion fruit; storage quality; postharvest preservation 

百香果（Passiflora edulis Sims），原产地巴西，

又称为鸡蛋果、西番莲，是西番莲科多年生热带亚热

带藤蔓性植物，在我国主产区为广东、广西、福建等，

其中广西的栽植面积及产业规模最大[1-2]。百香果果

实是著名的热带特色浆果，其香味集合了大多数热带

亚热带水果的特点，香醇物质独特，香型众多。百香

果的食用、药用与观赏价值很高，百香果中富含人体所

必需的多种氨基酸、蛋白质、多糖、维生素及微量元素，

具有清热解毒、降血脂血压、化痰止咳等功效[3-4]。百

香果属于呼吸跃变型水果，采后乙烯代谢与呼吸作用

加强，果实后熟会迅速软化褶皱及腐败变质，降低果

实的品质，增加百香果的贮藏和运输成本[5]。对百香

果腐烂致病菌研究发现，九州镰孢菌（Fusarium 
kyushuense）、镰孢菌（Fusarium concentricum）、刺盘

孢属（Colletotrichum）和链格孢属（Alternaria）是引

起百香果腐烂的真菌病原体，它们对黄金百香果和

紫色百香果具有致病性[6]。百香果贮藏保鲜成本高，

采后易发生病害、腐烂，果肉易质变而风味改变，

货架期短等问题制约着百香果产业发展，利用现代

技术延长百香果贮藏保鲜时间是解决这些问题的一

个关键方向。 
黄芩（Scutellaria baicalensis Georgi）别名为山

茶根、黄金茶，是唇形科黄芩属植物，在我国主要分

布在北方地区。黄芩主要活性成分为黄芩苷、黄芩素、

汉黄芩苷等，具有清热祛湿、抗菌消炎等作用[7-8]。

黄芩提取物抗菌研究发现，黄芩提取物对大肠杆菌、

枯草芽孢杆菌、铜绿假单胞菌、金黄色葡萄球菌、溶

藻弧菌等多种细菌具有抗菌活性作用[9-10]。水果采后

因温度、湿度等环境条件的变化以及表面微生物的污

染而容易发生腐烂变质。近几年中草药等植物源有效

成分在食品保鲜领域的研究利用成为研究热点，植物

源提取物可以有效抑制果实表面腐败病菌的生长，降

低果实的呼吸及代谢速率，从而达到减少营养物质的

损耗，延长果实贮藏期的效果[11-13]。黄芩提取物单独

或与植物源提取物复配物用于猕猴桃[14]、芒果[15]、

圣女果[16]、苹果[17]等水果保鲜研究发现，其作用大

致相同，主要是通过杀死或抑制表面微生物，降低果

实病变腐败率；通过生理作用降低果实的呼吸作用，

延缓内部营养物质流失，保持果实硬度，降低质量损

失率，达到保持外观及营养品质的效果[18]。目前为止，

未见将黄芩提取物应用于百香果贮藏保鲜研究的相

关报道。本研究以百香果为实验材料，探究不同浓度

黄芩提取物对百香果采后贮藏品质的影响，以期为百

香果采后保鲜提供不同思路。 

1  实验 

1.1  实验材料 

主要材料：以百色市靖西市紫皮百香果为实验材

料，采摘于靖西市化峒镇百香果脱贫奔康产业园，果

实的成熟度为 8 分熟，在采果时挑选果实大小均匀、

无病虫害、果皮没有伤痕，外形饱满圆润，色泽光靓，

成熟度相同的优质新鲜果实；中药黄芩饮片购于百色

市大森林大药房连锁店。 

1.2  试剂与设备 

1.2.1  主要试剂 

主要试剂：牛血清蛋白、考马斯亮蓝 G-250、磷

酸、乙酸乙酯、乙醇、抗坏血酸、2，6-靛酚钠盐、

浓硫酸、蒽酮、NaOH、酚酞指示剂、草酸等（试剂、

药品均为分析纯）。 

1.2.2  主要仪器设备 

主要仪器设备：CY-4 硬度计，爱德堡仪器；

LYT-330 手持式折光仪，上海凌誉公司；UV-2700 紫

外分光光度计，岛津企业管理（中国）有限公司；



第 45 卷  第 3 期 陈勇杏，等：黄芩提取物对百香果采后贮藏品质的影响 ·101· 

 

HH-4 数显恒温水浴锅，国华电器有限公司；FA1204B
电子天平，上海市安亭电子仪器厂；ZT-1000A 高速

多功能粉碎机，永康市展帆工贸有限公司；SMY-2000
色差仪，北京盛名扬科技开发有限公司。 

1.3  方法 

1.3.1  黄芩提取物的制备 

参照文献[19]黄芩苷提取工艺的研究并加以改

进，采用溶剂煎煮提取方法，蒸馏水为提取剂，提前

1 h 将黄芩饮片粉末浸泡，料液比为 1 13∶ ，提取时

间为 2 h，使用纱布过滤，提取 3 次，合并滤液，水

浴浓缩，得到黄芩提取物 1 g/mL（每 mL 含 1 g 原药）

悬液，装入容器并在 4 ℃冰箱保存备用。 

1.3.2  实验处理 

实验设置6个质量浓度处理依次为CK组（0 mg/mL）、
A 组（10 mg/mL）、B 组（12.5 mg/mL）、C 组（15 mg/mL）、
D 组（17.5 mg/mL）、E 组（20 mg/mL）的黄芩提取物浸

泡液，百香果采摘运送回实验室后，立即进行挑拣

分组处理，每个处理 120 个果，提取物浸泡液中浸

泡 6 min 后，捞出通风晾干，室温贮藏（温度

18~23 ℃）。 
每隔 4 d 取样检测指标，将百香果破开后果肉经

过纱布过滤后得原浆果汁，根据不同指标测定需要，

将原浆果汁稀释成不同浓度备用，每个检测指标重复

3 次。质量损失率、色差这 2 个指标每组预留专门的

果实检测，预留的果实不再做其他指标检测。 

1.3.3  外观品质指标测定方法 

百香果硬度指标的测定：使用硬度计方法测定果

实硬度（kg/cm2），每组随机抽取 3 个百香果，在 3
个不同位置进行测量，测定其果实硬度，每组样品测

量 3 次，取平均值；使用称量法测定质量损失率，见

式（1）。 

Fm= 1 2

1

100%m m
m
− ×        (1) 

式中：Fm 为百香果贮藏期间质量损失率，%；

m1 为百香果贮藏前的质量，g；m2 为百香果贮藏后的

质量，g。 
总色差指标的测定：参考文献[20]的方法并加以

改进，使用色差仪对百香果果实的赤道面周围 3 个点

的 L、a、b 值进行测定，重复 3 次，根据式（2）计

算色差值。 
2 2 2

int int int= (a ) ( )E L L a b bΔ − + − + −（ ）     (2) 
式中：ΔE 为亮度差值；L 为亮度值；a 为红绿亮

度值；b 为黄蓝亮度值；角标 int 表示标准色差参照值。 

1.3.4  内在品质指标测定方法 

参考李小方等 [21]的实验操作测定百香果内在品

质指标，使用手持式折光仪测定测定可溶性固形物含

量（mg/g）；使用考马斯亮蓝 G-250 染色法测定可溶

性蛋白含量（mg/g）；使用 2，6-靛酚钠滴定法测定维

生素 C 含量（mg/g）；使用酸碱滴定法检测可滴定酸

含量（%）；使用蒽酮比色法测定可溶性糖含量

（mg/g）。 

1.4  数据的分析 

使用 Microsoft Office Excel 2010 软件进行数据

处理，SPSS 22.0 进行差异显著性分析及相关性分析，

GraphPad 8 软件进行绘图。 

2  结果与分析 

2.1  黄芩提取物处理对百香果质量损失率

的影响 

百香果在采后呼吸作用和蒸腾作用增强，会发生

一系列的生理变化，容易发生失水而导致果皮产生皱

缩，降低果实本身的耐藏性与抗病性，因此质量损失

率是评价百香果保鲜贮藏效果的一个重要指标[5]。图

1 中体现了不同浓度处理组在 17 d 贮藏中的质量损失

率变化，全部处理组的质量损失率均呈上升趋势，贮

藏至第 5 天时，各处理组质量损失率分别为 7.47%、

5.65%、4.4%、5.94%、6.05%、5.03%。CK 组与黄芩

提取物处理组的质量损失率差异最大，为 2.74%，CK
组与黄芩提取物处理之间的均差异显著（P<0.05）。
第 5~17 天，各质量浓度黄芩提取物处理组之间对比

可知，B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处理后果实质

量损失率显著低于其他质量浓度黄芩提取物处理组

（P<0.05）。贮藏期间，经黄芩提取物处理的百香果的

质量损失率显著低于 CK 组（P<0.05），说明百香果提

取物处理可以保持水分和营养成分，减少质量损失。 
 

 
 

图 1  不同质量浓度的黄芩提取物处理对 
百香果质量损失率的影响 

Fig.1 Effects of different mass concentrations of  
Scutellaria baicalensis Georgi extract treatment on  

weight loss rate of passion fruit 
注：同一贮藏时间，不同小写字母表示组间差异显著，P<0.05。 
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2.2  黄芩提取物处理对百香果果实硬度的

影响 

果实的软化速度是果实保鲜贮藏效果评价的重

要指标之一。百香果果实未成熟时细胞间有果胶，能

将细胞紧密固定，果实比较硬；随着贮藏时间增加，

果实后熟，果胶在果胶酶的作用下被分解，在生理代

谢作用下百香果的硬度会逐渐下降[22]。由图 2 可知，

百香果果实的硬度随贮藏时间的增加而降低，9~17 d，
CK 组百香果硬度低于黄芩提取物处理组，但黄芩提

取物处理组之间果实硬度差异并不显著。百香果采后

果实初始硬度为 13.13 kg/cm2，贮藏 17 d 后，CK 组

百香果果实硬度为 6.31 kg/cm2。B 组（12.5 mg/mL）

处理在第 17 天时果皮硬度（8.29 kg/cm2）显著低于

CK 组（6.31 kg/cm2）（P<0.05），对保持果实良好贮

藏品质和商业价值具有重要作用。 
 

 
 

图 2  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡 
百香果后其硬度的变化 

Fig.2 Changes in hardness of passion fruit  
soaked with Scutellaria baicalensis Georgi  

extract of different mass concentrations 
 

2.3  黄芩提取物处理对百香果果实色差的

影响 

果实色泽是评价果实外观品质、成熟程度与商品

价值的关键指标之一[23]。叶绿素酶催化叶绿素降解和

紫色有关色素合成是果实颜色变化的主要原因，贮藏

中果实腐烂变质会发生褐变[24]。总色差 ΔE 表示果实

表皮颜色变化差异，果实后熟后表皮颜色发生变化。

通过色差仪分别测出果实 L、a、b 的变化，通过式

（2）计算出百香果的总色差 ΔE。图 3 可以看出，A
组（10 mg/mL）、B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处

理，色差可能是果实后熟过程，颜色变深紫色，颜

色差异大。C 组（15 mg/mL）黄芩提取物处理在 13~17 d
贮藏过程中 ΔE 变化幅度较小，与其他质量浓度处理

组有显著性差异（P<0.05），说明整体的颜色较最初

无明显差别。CK 组的总色差 ΔE 显著增加，说明百

香果颜色变化较大，可能是黄芩提取物处理百香果表

面呼吸率较低，抑制了百香果发生褐变等颜色的变

化，能够较好地保持百香果的品质。 
 

 
 

图 3  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理后 
百香果总色差的变化 

Fig.3 Changes in total color difference of passion  
fruit soaked with Scutellaria baicalensis Georgi  

extract of different mass concentrations 
 

2.4  黄芩提取物处理对百香果果实可溶性

固形物的影响 

可溶性固形物是流体或液体食品中所有溶于水

的化合物的总称，也是呼吸代谢作用的主要底物，包

括维生素、糖、酸、矿物质等[25]。可溶性固形物在果

实中的含量可以有效地反映百香果果实的成熟度与

品质的变化，其含量变化可反映果实耐贮藏性[26]。由

图 4 可知，随贮藏保鲜的时间增长，百香果果实的可

溶性固形物指标含量呈现先升高后下降的势态。果实可

溶性固形物含量的上升趋势，说明百香果正处于一个生

理后熟的状态。贮藏保鲜至第 5 天，黄芩提取物处 
 

 
 

图 4  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理对 
百香果可溶性固形物含量的影响 

Fig.4 Effect of soacking treatment with Scutellaria  
baicalensis Georgi extract of different mass  

concentrations on the soluble solids  
content of passion fruit 
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理与对照处理后百香果的可溶性固形物含量均处于

上升水平。到第 9 天时由于果实的呼吸消耗，可溶性

固形物含量均呈现出下降趋势，黄芩提取物处理各质

量浓度组之间含量差异不显著（P＞0.05）。贮藏至第

17 天，CK 组百香果可溶性固形物含量为 10.45 mg/g，
C 组（15 mg/mL）黄芩提取物处理后百香果可溶性固

形物含量为 13.09 mg/g，与 CK 组差异显著（P<0.05）。
说明黄芩提取物处理能够减少可溶性固形物作为呼

吸底物被消耗，使果实保持较高可溶性固形物含量。 

2.5  黄芩提取物处理对百香果果实可滴定

酸指标的影响 

果实中的有机酸是重要风味物质，也是维持其呼
吸代谢重要的底物，可滴定酸的含量是评价果实风味
品质与贮藏保鲜效果的重要指标，可滴定酸被分解消
耗而含量下降，可表明百香果保鲜贮藏品质的变化情
况[27]。由图 5 可知，在贮藏期间，各组可滴定酸含量
呈逐渐下降的趋势，贮藏至第 5 天，CK 组与各浓度
黄芩提取物处理组虽无显著性差异（P＞0.05），但所
有黄芩提取物处理组均明显高于 CK 组；第 17 天，
CK 组可滴定酸含量 1.36%与 A 组（10 mg/mL）黄芩
提取物处理后可滴定酸含量（ 1.88%）差异显著
（P<0.05），说明黄芩提取物处理可减缓百香果可滴
定酸含量的下降速度，保持果实营养物质的含量。 

 

 
 

图 5  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理对 
百香果可滴定酸的影响 

Fig.5 Effect of soacking treatment with Scutellaria  
baicalensis Georgi extract of different mass  

concentrations on titratable  
acid of passion fruit 

 

2.6  黄芩提取物处理对百香果维生素 C 指

标的影响 

维生素 C 在百香果果实中的含量很高，具有延缓细

胞衰老和抗氧化的作用，是果实中非常有价值的营养成分

之一，而维生素 C 不稳定易氧化，在贮藏中易受环境和

自身代谢影响而发生降解，降低百香果的营养价值[28]。由

图 6 可知，在 5~17 d 贮藏保鲜期间，CK 组百香果的维生

素 C 显著低于各质量浓度黄芩提取物处理组（P<0.05）；

黄芩提取物处理组中，B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处

理后，维生素 C 含量显著高于其他质量浓度处理组

（P<0.05）。表明 B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处理

的效果优于其他质量浓度处理组，说明黄芩提取物处理

能够延缓百香果衰老速度，减少果实维生素 C 的消耗。 
 

 
 

图 6  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理对 
百香果维生素 C 的影响 

Fig.6 Effect of soacking treatment with  
Scutellaria baicalensis Georgi extract of  

different mass concentrations on  
vitamin C of passion fruit 

 

2.7  黄芩提取物处理对百香果可溶性蛋白

指标的影响 

可溶性蛋白是百香果的主要成分之一。百香果果

实转向成熟阶段时，果实的可溶性蛋白含量呈上升的

趋势，而贮藏保鲜期间果实可溶性蛋白含量越低，则保

鲜效果越差[29]。由图 7 可知，贮藏保鲜处理期间，百香

果果实中可溶性蛋白指标含量呈先升高后下降的规律。 
 

 
 

图 7  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理对 
百香果可溶性蛋白的影响 

Fig.7 Effect of soacking treatment with Scutellaria  
baicalensis Georgi extract of different mass  

concentrations on soluble  
protein of passion fruit 
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贮藏第 9 天，CK 组可溶性蛋白含量为 16.83 mg/g，显

著低于 B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处理后可溶性

蛋白含量为 20.67 mg/g（P<0.05），故黄芩提取物处理

能够有效延缓可溶性蛋白含量的下降。贮藏时间为

9~17 d，CK 组低于各质量浓度黄芩提取物处理组，各

质量浓度黄芩提取物处理组中 B 组（12.5 mg/mL）黄

芩提取物处理后，可溶性蛋白含量显著高于其他质量浓

度处理组（P<0.05）。表明 B 组（12.5 mg/mL）黄芩

提取物处理的效果优于其他质量浓度处理组的效果。 

2.8  黄芩提取物处理对百香果可溶性糖指

标的影响 

果实的甜度、风味、营养价值等由果实中的糖含

量决定。在果实保鲜贮藏前期，果实处于生理后熟阶

段，果实内其他物质转化成糖，糖含量上升，中后期

糖作为底物参与果实呼吸作用被消耗，糖分含量会逐

渐减少，呈现出先升后下降的趋势[30]。由图 8 可得，

前 5 d，百香果可溶性糖均为上升的趋势，说明果实

在采摘后均有一个后熟的过程，新采摘之后的百香果

在放置几天之后口感更佳。在贮藏后期，果实呼吸消

耗糖类物质，使得在贮藏后期糖含量呈下降趋势。第

9~17 天贮藏期间，CK 组可溶性糖含量均显著低于各

质量浓度黄芩提取物处理组（P<0.05）。第 9 天时，CK
组及各质量浓度黄芩提取物处理组的可溶性糖含量分

别为 20.34、24.93、27.25、25.85、27.75、23.14 mg/g，
说明黄芩提取物处理百香果一定程度上减少了对糖分

的消耗，维持了百香果可溶性糖的含量。在贮藏第 17
天时，B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取物处理后，百香

果可溶性糖的含量显著低于其他质量浓度黄芩提取

物处理组（P<0.05），B 组（12.5 mg/mL）黄芩提取

物处理的效果最好。 
 

 
 

图 8  不同质量浓度的黄芩提取物浸泡处理对 
百香果可溶性糖的影响 

Fig.8 Effect of soacking treatment with  
Scutellaria baicalensis Georgi extract of  
different mass concentrations on soluble  

sugars of passion fruit 

3  讨论 

百香果果期较长，但果实采后不耐贮藏。物理、

化学和生理等技术应用在百香果采后贮藏保鲜期已

经取得很大的进展，主要有热处理、涂膜保鲜处理、

气调保鲜处理、冷藏保鲜处理、化学保鲜剂喷洒处理、

天然提取物保鲜等[31-34]，在实际运用中还存在诸多问

题。如气调包装贮藏货品占据空间大、密封难、化学

保鲜剂有药剂残留、低温保鲜运输中制冷困难、成本

高等。中草药提取物作为天然产物，具有天然、安全、

便捷、成本低等特点，作为天然保鲜剂正慢慢被认可。 
果蔬贮藏保鲜作用是通过抑制果实中乙烯的合

成，降低果实的水分散失，延缓衰老，保持果实的果

形及硬度，通过提高果实的抗氧化能力以及诱导体内

抗病基因的表达来减少因受病原菌侵染而导致的腐

烂[23]。黄芩提取物浸泡处理对百香果具有很好的贮藏

保鲜效果，与 CK 处理相比较，黄芩提取物处理组能

够降低百香果贮藏期间果实的质量损失率，保持果实

硬度，减少果实腐败变质，与石浩等[14]研究黄芩等中

药提取物对猕猴桃贮藏的影响相似，通过延缓果实呼

吸和乙烯最大强度出现时间，以及降低其呼吸、乙烯

释放量，延缓果实软化。百香果在成熟过程中果实紫

红色逐渐加深，随着果实的衰老，鲜亮的紫红色变淡，

并向灰黄色转变[24]。黄芩提取物处理延迟果实转色时

间，减少果实褐变，较好维持百香果果实色泽。果实

采后后熟以及呼吸作用，会消耗糖、酸、维生素等营

养物质作为呼吸底物，果实营养物质含量是评价贮藏

保鲜的重要依据[26]。黄芩提取物处理能够减少百香果

营养成分物质的损失，与霍峰岩等[15]在芒果上的研究

类似。黄芩提取物处理通过推迟呼吸高峰的出现，增

加果实可溶性固形物的含量，减缓可滴定酸含量的下

降速率，维持果实品质。 

4  结语 

探究不同质量浓度黄芩提取物对百香果采后贮

藏保鲜的外观以及内在品质的影响，以延长百香果的

贮藏保鲜时间。结果表明，不同质量浓度黄芩提取物

处理通过延缓百香果果实硬度和质量损失率的下降，

维持百香果较好的果实色泽，以保持百香果的外观品

质；通过延缓果实可溶性固形物、可溶性蛋白、可滴

定酸、维生素 C、可溶性糖等营养物质的减少，以维

持果实的内在品质。综合各项指标评价，百香果保鲜

的最佳黄芩提取物质量浓度为 12.5 mg/mL。 
中草药黄芩提取物可作为植物源天然产物对果

蔬贮藏保鲜具有一定的应用价值。本研究表明，黄芩

提取物对百香果具有保鲜效果，并探索其最佳质量浓

度，为百香果在销售中保持品质和延长货架期提供技

术理论支持。在今后的研究中可以围绕这个最佳质量
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浓度进一步细化探索，黄芩提取物对百香果保鲜作用

的微观机制有待进一步研究验证，同时与其他物质配

制成复配物应用效果是否更佳也有待深入研究。 
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