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(57)摘要

本发明提供了一种基于植物提取物的天然

保鲜剂及其制备方法和应用，所述天然保鲜剂包

括植物提取物、中草药提取物、乙酸、海藻酸钠和

柠檬酸；所述植物提取物由柑橘皮、花椒、桑葚

渣、荷叶制备而成；所述中草药提取物由丁香、魔

芋、银杏叶制备而成；本发明解决了化学药剂会

使病原菌产生抗药性的问题；解决了现有保鲜剂

易对人体产生危害的问题；本发明的天然保鲜剂

以植物提取物为主要原料制备而成，绿色安全，

对人体产生危害小；本发明的天然保鲜剂，各成

分之间科学配伍，相互作用，协同增效，能够较好

抑制菌落生长繁殖，延长农副产品的保鲜期。
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1.一种基于植物提取物的天然保鲜剂，其特征在于，包括植物提取物、中草药提取物、

乙酸、海藻酸钠和柠檬酸；

所述植物提取物由柑橘皮、花椒、桑葚渣、荷叶制备而成；

所述中草药提取物由丁香、魔芋、银杏叶制备而成。

2.根据权利要求1所述的一种基于植物提取物的天然保鲜剂，其特征在于，所述植物提

取物、中草药提取物、乙酸、海藻酸钠、柠檬酸的质量比为(5‑10):(2‑5):(10‑15):(6‑8):

(4‑6)。

3.根据权利要求1所述的一种基于植物提取物的天然保鲜剂，其特征在于，所述柑橘

皮、花椒、桑葚渣、荷叶的质量比为(1‑3):(2‑6):(3‑8):(1‑5)。

4.根据权利要求1所述的一种基于植物提取物的天然保鲜剂，所述丁香、魔芋、银杏叶

的质量比为(3‑5):(2‑4):(4‑8)。

5.权利要求1‑4任一项天然保鲜剂的制备方法，其特征在于，包括以下步骤，

步骤一，制备中草药提取物

将原料放入烘干箱内烘干至恒重，然后放入粉碎机粉碎，粉碎后过100‑120目筛，得草

药粉料；

将草药粉料与乙醇充分混合，在60‑70℃的温度下超声45‑60min，然后过滤掉滤渣，将

滤液在水浴加热的条件下蒸馏浓缩至原体积的0.7‑0.8倍，得中草药提取物；

步骤二，制备植物提取物

将原料放入烘干箱中烘干至恒重，烘干后放入粉碎机中粉碎，然后过100‑120目筛，得

植物粉料；

将植物粉料与乙醇充分混合，在65‑70℃、150‑200r/min的条件下振荡6‑8h，然后过滤

掉滤渣，将滤液在水浴加热条件下蒸馏浓缩至原体积的0.7‑0.8倍，得植物提取物；

步骤三，制备天然保鲜剂

将植物提取物、中草提取物与乙酸按比例混合，然后在300‑350r/min的条件下振荡30‑

45min，待植物提取物、中草提取物完全溶解后，再按比例加入海藻酸钠和柠檬酸，搅拌后得

天然保鲜剂。

6.根据权利要求5所述的一种天然保鲜剂的制备方法，其特征在于，步骤一中，所述烘

干箱温度为75‑85℃；乙醇的体积分数为95‑99％，固液比为1:(15‑30)(g/ml)；水浴温度为

75‑85℃。

7.根据权利要求5所述的一种天然保鲜剂的制备方法，其特征在于，步骤二中，所述烘

干箱温度为75‑85℃；所述乙醇的体积分数为95‑99％，固液比为1:(10‑15)(g/ml)；水浴温

度为75‑85℃。

8.权利要求1‑7任一项天然保鲜剂的应用，其特征在于，将所述天然保鲜剂直接喷洒在

农副产品表面进行保鲜。

9.根据权利要求8所述的一种天然保鲜剂的应用，其特征在于，所述农副产品包括果蔬

产品和肉类产品；

所述果蔬产品包括苹果、橘子、香蕉、葡萄、猕猴桃、草莓、雪梨；

所述肉类产品包括猪肉、羊肉、牛肉、海鲜、火腿、腊肉、鸡肉、鸭肉、动物内脏。

权　利　要　求　书 1/1 页

2

CN 117256665 A

2



一种基于植物提取物的天然保鲜剂及其制备方法和应用

技术领域

[0001] 本发明涉及保鲜技术领域，具体涉及一种基于植物提取物的天然保鲜剂及其制备

方法和应用。

背景技术

[0002] 新鲜水果季节性强，其水分含量很高，可溶性成分多，而且很易受到微生物的侵害

而发生腐烂变质，因此不易保存。每年造成数以亿计的经济损失。这种情况不仅浪费了大量

的资源，直接损害了果农的利益，同时也导致新鲜水果供应市场的不稳定。

[0003] 随着人们对肉类产品和水产品的需求越来越高，肉类产品和水产品的生产规模也

在迅速发展，但是在贮藏过程中，对于新鲜的肉类或水产品如果未经保鲜处理，随着储存时

间的延长、环境因素的改变很容易出现变质而失去价值，因此，保鲜工作就显得尤为必要。

[0004] 为了解决农副产品保存保鲜问题，通常采取低温保鲜、气调保鲜、充气保鲜、常温

条件下保鲜剂保鲜、减压保鲜以及以上几种方式方法结合所形成的保鲜方法。此外还有钴

60照射、干燥等保鲜方法，但该方法具有投资大、设备多、工艺复杂、能耗多等缺点。目前的

保鲜技术中，也有采用生物化学试剂进行保鲜，化学保鲜剂一般以液体浸泡、喷布或气体熏

蒸的方式抑制或杀死果蔬表面的微生物，从而起到防腐保鲜的作用；化学保鲜剂的保鲜效

果较好，但蔬果表面往往会残留一些有毒物质，容易对人体产生危害，以及对环境造成污

染，同时抑菌效果欠佳，无法满足人们的需求。

[0005] 我国的植物资源因其具有资源丰富、价格便宜、具有天然的杀菌抑菌等优点，受到

果蔬保鲜领域科研工作者的青睐。植物提取物能保鲜水果的原理在于，其枝叶和果皮中所

含的精油中的桂酚、龙脑、桉叶油素、丁香酚甲醚、芳樟醇、丁香酚、和黄酮类等化合物，该类

化合物具有强烈抑杀微生物的活性，且绿色无污染，对人体环境友好。

[0006] 因此，提供一种基于植物提取物的天然保鲜剂成为亟待解决的问题。

发明内容

[0007] 为了解决上述问题，本发明提供了一种基于植物提取物的天然保鲜剂及其制备方

法和应用；

[0008] 所述天然保鲜剂包括植物提取物、中草药提取物、乙酸、海藻酸钠和柠檬酸；

[0009] 所述植物提取物由柑橘皮、花椒、桑葚渣、荷叶制备而成；

[0010] 所述中草药提取物由丁香、魔芋、银杏叶制备而成。

[0011] 优选的，所述植物提取物、中草药提取物、乙酸、海藻酸钠、柠檬酸的质量比为(5‑

10):(2‑5):(10‑15):(6‑8):(4‑6)。

[0012] 优选的，所述柑橘皮、花椒、桑葚渣、荷叶的质量比为(1‑3):(2‑6):(3‑8):(1‑5)；

[0013] 优选的，所述丁香、魔芋、银杏叶的质量比为(3‑5):(2‑4):(4‑8)；

[0014] 柑橘皮富含黄酮类、萜类、鞣质等生物代谢，具有高效的抑菌活性和强抗氧化活

性；花椒提取液对扩展青霉、灰葡萄孢、链格孢抑菌效果突出，可降低果蔬的发病率，且在水
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产品的保鲜中效果也很好，且不会影响其口感；

[0015] 花椒中含有多种生物活性成分，如萜烯类、生物碱、脂类、酮类等成分，具有显著的

抑菌作用，对金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、枯草芽孢杆菌等的生长均表现出不同程度的抑制

作用；此外，花椒还具有抗氧化作用，能够中和自由基，减少氧化损伤；

[0016] 桑葚渣中富含水杨酸，水杨酸可降低水果在储藏期间的呼吸强度、增强保护酶活

性、抑制乙烯的合成、延缓果实的软化及增强植物抗病性；

[0017] 荷叶是一种天然的药食两用植物资源，主要化学成分为生物碱、黄酮、挥发油和多

种微量成分；荷叶具有较强的抑菌性、较明显的自由基清除效果和低刺激性；荷叶提取物可

抑制肉类产品中细菌的繁殖，减缓脂肪氧化与蛋白质分解，保鲜特性好；荷叶提取物对大肠

杆菌，枯草芽孢杆菌，金黄色葡萄球菌都有较强的抑制效果；

[0018] 荷叶中黄酮类物质能够显著抑制肉类产品中细菌的增长，有效延缓肉样pH值及

TVB‑N值的变化；荷叶具有良好的抗菌作用和抗氧化活性，能有效抑制微生物的生长及延缓

脂肪氧化，从而延长鱼类的保质期；

[0019] 丁香作为一种常见的中草药，含有丰富的丁香酚，具有广谱、高效的抑菌作用，对

柑橘青霉菌、苹果褐腐菌和葡萄灰霉菌有很好的抑制作用，且无任何化学残留和毒副作用，

不污染环境，符合绿色环保的要求；丁香提取物具有保持颗粒硬度、降低呼吸强度的作用，

可以延缓果蔬产品的感官品质、减少水分损失、延缓VC及叶绿素的下降速率；

[0020] 魔芋葡甘聚糖是从魔芋块茎中提取的一种高分子多糖，具有良好的保水性、胶凝

性、增稠性、成膜性、无毒无味、能有效防止食品腐败，并具有食疗保健作用；

[0021] 魔芋葡甘聚糖分子中含有大量羟基、羰基等亲水基团，它能结合大量水分，通过氢

键、分子偶极、诱导偶极、瞬间偶极等作用力与水分子结合形成难以运动的巨大水分子，在

水中使魔芋葡甘聚糖溶液成为非牛顿流体；

[0022] 果蔬经魔芋葡甘聚糖涂膜后，在表面形成一层无色透明的半透膜，能有效组织O2
进入果实内部，减缓有果蔬呼吸作用产生的CO2向外扩散，使内部形成一个低O2、高CO2的半

透膜层，从而能有效的抑制果蔬的生理呼吸，减缓营养物质的损耗；并有效减少外源微生物

的侵染，减少果蔬之间的机械损伤，避免了因果蔬表皮细胞破裂致使营养物质流出而导致

的微生物生长，从而减少果蔬的腐烂，同时减少果蔬内部水分的蒸发，从而保持果蔬的硬度

和色泽；另外，魔芋葡甘聚糖在果蔬表面形成一层薄膜后，可以通过隔氧来抑制由氧引起的

酶促褐变，果蔬的褐变由多酚氧化酶引起的，因此涂膜可以有效抑制果蔬褐变；

[0023] 魔芋中还含有一种天然的抗菌素，能在食品表面形成抗菌膜，可防治细菌侵袭，延

长贮存时间，起到保鲜防菌的作用；

[0024] 肉制品的涂膜保鲜是将肉浸渍在涂膜液中或对其表面进行涂覆，涂膜液可在肉的

表面形成保护膜，从而抑制微生物生长，减缓表面水分蒸发；魔芋葡甘聚糖涂膜是利用天然

抗菌素起到保鲜效果，同时魔芋葡甘聚糖较强的亲水性又可使肉制品保水性增强，减少水

分流失；经涂膜的肉类产品其菌落总数、挥发性盐基氮、pH在整个贮藏期都保持较低水平；

[0025] 水产品的腐败变质主要是由表面微生物的生长繁殖以及内源性酶引起的酶促反

应，从而导致蛋白质和脂肪的水解氧化。在实际水产品的保鲜中，主要是通过抑制微生物来

提高水产品的保鲜品质。新鲜水产品中的微生物主要是嗜冷的革兰氏阴性菌和革兰氏阳性

菌，其代谢产生的酶能够分解营养物质，同时产生胺类、硫化物、有机酸等代谢产物。因此，
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魔芋葡甘聚糖和具有广谱抗菌性的物质(如花椒、丁香的提取物、水杨酸、柠檬酸等)进行复

配，用于水产品保鲜。

[0026] 银杏叶提取物能减少果蔬水分损失，抑制褐变，延缓VC含量的下降，减少微生物对

果肉的侵染以及降低腐烂率，较好的保持了果蔬的感官品质；

[0027] 银杏叶中的活性成分主要是黄酮类化合物、萜内酯类化合物和银杏酸等，银杏黄

酮类化合物具有极强的抗氧化性，效果优于VC和人工合成的抗氧化剂BHT；银杏叶提取物中

的银杏酸是起抑菌作用的主要成分，对柑橘青梅病菌、金黄色葡萄球菌、禾谷镰刀菌、烟草

赤星病菌有明显的抑制作用；另外银杏叶聚戊烯醇对枯草芽孢杆菌和沙门氏菌有抑制作

用，可见银杏叶提取物有良好的抗氧化性和抑菌作用；

[0028] 银杏黄酮具有使细胞膜裂解的能力，通过升高扩展青霉菌细胞膜通透性与菌丝体

膜质氧化程度，使菌丝体电导率上升，黄酮类化合物还可作用于细胞膜极性头部与细胞膜

的疏水区域，导致细胞膜流动性发生改变；

[0029] 海藻酸钠是褐藻植物中大量存在的天然多糖类化合物，无毒无味，可生物降解，生

物相容性好，有优良的分散性、保湿性、成膜性、抗菌性，可以降低冻结与冻藏过程中的果蔬

及肉自身干耗和降低肉品解冻时的汁液流失，解冻所造成的营养物质的损失也会被降到最

低，大大提高品质及货架期。海藻酸钠能够与肉形成营养互补，还可以降低肉中有害物质对

人体的损害作用；

[0030] 柠檬酸为食用酸类，主要具有抑制细菌、护色、改进风味、促进蔗糖转化等作用，还

具有螯合作用，清除果蔬表面的有害金属残留，防止因酶催化和金属催化引起的氧化作用，

从而阻止果蔬变色变味；柠檬酸还可以抑制一些微生物的生长，减缓食品的腐败和变质速

度，从而延长食品的保质期。此外，柠檬酸还可以促进一些抗氧化物质的形成，有助于保护

食品的品质和营养价值；柠檬酸还可以调节食品的酸碱度，增强食品的口感和风味。

[0031] 所述天然保鲜剂的制备方法，包括以下步骤，

[0032] 步骤一，制备中草药提取物

[0033] 将原料放入烘干箱内烘干至恒重，然后放入粉碎机粉碎，粉碎后过100‑120目筛，

得草药粉料；

[0034] 将草药粉料与乙醇充分混合，在60‑70℃的温度下超声45‑60min，然后过滤掉滤

渣，将滤液在水浴加热的条件下蒸馏浓缩至原体积的0.7‑0.8倍，得中草药提取物；

[0035] 优选的，所述烘干箱温度为75‑85℃；乙醇的体积分数为95‑99％，固液比为1:(15‑

30)(g/ml)；水浴温度为75‑85℃；

[0036] 步骤二，制备植物提取物

[0037] 将原料放入烘干箱中烘干至恒重，烘干后放入粉碎机中粉碎，然后过100‑120目

筛，得植物粉料；

[0038] 将植物粉料与乙醇充分混合，在65‑70℃、150‑200r/min的条件下振荡6‑8h，然后

过滤掉滤渣，将滤液在水浴加热条件下蒸馏浓缩至原体积的0.7‑0.8倍，得植物提取物；

[0039] 优选的，步骤二中，所述烘干箱温度为75‑85℃；所述乙醇的体积分数为95‑99％，

固液比为1:(10‑15)(g/ml)；水浴温度为75‑85℃；

[0040] 步骤三，制备天然保鲜剂

[0041] 将植物提取物、中草提取物与乙酸按比例混合，然后在300‑350r/min的条件下振
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荡30‑45min，待植物提取物、中草提取物完全溶解后，再按比例加入海藻酸钠和柠檬酸，搅

拌后得天然保鲜剂；

[0042] 将所述天然保鲜剂直接喷洒在农副产品表面进行保鲜；

[0043] 所述果蔬产品包括但不限于苹果、橘子、香蕉、葡萄、猕猴桃、草莓、雪梨等；

[0044] 所述肉类产品包括但不限于猪肉、羊肉、牛肉、海鲜、火腿、腊肉、鸡肉、鸭肉、动物

内脏等。

[0045] 本发明有以下优点：

[0046] (1)解决了化学药剂会使病原菌产生抗药性的问题；

[0047] (2)解决了现有的多数保鲜剂抑菌效果欠佳且由于采用化学药剂制成而易对人体

产生危害的问题，由于本发明的天然保鲜剂以植物提取物为主要原料制备而成，绿色安全，

对人体产生危害小；

[0048] (3)本发明的天然保鲜剂，其保鲜效果非常显著，各成分之间科学配伍，相互作用，

协同增效，能够较好抑制菌落生长繁殖，降低蛋白质和脂质的氧化程度，延长农副产品的保

鲜期，且对果蔬的感官方面没有不良影响，具有优异的保鲜、抑菌、防腐效果；

[0049] (4)成本低廉，使用时操作简便、保持食品营养成分不流失。

具体实施方式

[0050] 下面对发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所描述的实施例仅

仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实施例，本领域普通技术

人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都属于本发明保护的范围。

[0051] 实施例1

[0052] 步骤一，制备中草药提取物

[0053] 将质量比为4:3:6的丁香、魔芋、银杏叶放入烘干箱内烘干至恒重，温度80℃，然后

放入粉碎机粉碎，粉碎后过110目筛，得草药粉料；

[0054] 将草药粉料与体积分数为99％的乙醇充分混合，固液比为1:20(g/ml)，在65℃的

温度下超声50min，然后过滤掉滤渣，将滤液在80℃水浴加热的条件下蒸馏浓缩至原体积的

0.75倍，得中草药提取物；

[0055] 步骤二，制备植物提取物

[0056] 将质量比为2:4:5.5:3的柑橘皮、花椒、桑葚渣、荷叶放入烘干箱中烘干至恒重，温

度80℃，烘干后放入粉碎机中粉碎，然后过120目筛，得植物粉料；

[0057] 将植物粉料与体积分数为99％的乙醇充分混合，固液比为1:10(g/ml)，在70℃、

200r/min的条件下振荡8h，然后过滤掉滤渣，将滤液在80℃水浴加热条件下蒸馏浓缩至原

体积的0.7‑0.8倍，得植物提取物；

[0058] 步骤三，制备天然保鲜剂

[0059] 将植物提取物、中草提取物与乙酸按比例混合，然后在350r/min的条件下振荡

30min，待植物提取物、中草提取物完全溶解后，再按比例加入海藻酸钠和柠檬酸，搅拌后得

天然保鲜剂；所述植物提取物、中草药提取物、乙酸、海藻酸钠、柠檬酸的质量比为7.5:3.5:

12.5:7:5。

[0060] 对比例1
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[0061] 与实施例1不同的是，本对比例不加柑橘皮；

[0062] 对比例2

[0063] 与实施例1不同的是，本对比例不加花椒；

[0064] 对比例3

[0065] 与实施例1不同的是，本对比例不加桑葚渣；

[0066] 对比例4

[0067] 与实施例1不同的是，本对比例不加荷叶；

[0068] 对比例5

[0069] 与实施例1不同的是，本对比例不加丁香；

[0070] 对比例6

[0071] 与实施例1不同的是，本对比例不加魔芋；

[0072] 对比例7

[0073] 与实施例1不同的是，本对比例不加银杏叶；

[0074] 对比例8

[0075] 与实施例1不同的是，本对比例不加海藻酸钠；

[0076] 对比例9

[0077] 与实施例1不同的是，本对比例不加柠檬酸。

[0078] 试验例1

[0079] 取直径5cm、已活化的菌块(金黄色葡萄球菌、葡萄座腔菌、大肠杆菌、革兰阴性菌)

分别接种于土豆培养基上，再将其放在培养箱中，在25℃条件下避光培养7天后，取新生长

菌落分别置于离心管中，然后在离心管中加入1 .5mL  2％的吐温80和3mL  0 .9％的生理盐

水；用玻璃棒搅拌打碎，制成菌孢子悬浮液备用；

[0080] 在PDA培养基上分别加入1mL的菌悬浮液；取若干个牛津杯等距插入培养皿中，移

取100μL实施例1和对比例1‑9制备的保鲜剂于牛津杯中；在28℃条件下避光培养120h后测

定抑菌圈的直径；以乙醇作为空白对照，同时以相同体积的20％的噻菌铜600倍液、10％的

多抗霉素800倍液作为阳性对照。抑菌圈的直径结果见表1。

[0081] 表1
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[0082]

[0083] 根据表1可知，实施例1制备的天然保鲜剂对金黄色葡萄球菌、葡萄座腔菌、大肠杆

菌和炭疽杆菌均有较强的抑制作用，均优于传统的化学药剂，说明对比例1制备的天然保鲜

剂对果蔬产品、肉类产品和水产品上的病菌均有较强的抑制作用，可以显著提高农副产品

的保质期；对比例1‑9在缺少任一原料的情况下对各菌种的抑制能力均有所降低；对比例2、

对比例4、对比例7在分别缺少花椒、荷叶和银杏叶的情况下，对金黄色葡萄球菌和大肠杆菌

的抑制能力显著降低；对比例3、对比例8和对比例9在缺少桑葚渣、柠檬酸和海藻酸钠的情

况下，对各病菌的抑制能力显著降低。

[0084] 对所公开的实施例的上述说明，使本领域专业技术人员能够实现或使用本发明。

对这些实施例的多种修改对本领域的专业技术人员来说将是显而易见的，本文中所定义的

一般原理可以在不脱离本发明的精神或范围的情况下，在其它实施例中实现。因此，本发明

将不会被限制于本文所示的这些实施例，而是要符合与本文所公开的原理和新颖特点相一

致的最宽的范围。
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