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摘 要:为了明确家庭存贮条件下鲜切韭菜段的营养性和食用期，本文研究了切段对韭菜贮藏品质和抗氧化活性的影

响。将新鲜 791 韭菜切割成 3～4 cm小段后置于温度 28 ± 1 ℃，相对湿度 50%± 5%环境下( 模拟家庭贮藏条件) 贮藏
4 d。结果表明:切段导致了韭菜辛香味即刻增强，随后辛香味逐渐变淡，整个贮藏期韭菜段和完整韭菜风味雷达图的
外型和轮廓相似，但是面积不同。韭菜段常温贮藏第 3 d感官品质评分低于 5 分，主要营养成分维生素 C( VC ) 损失严

重，叶绿素含量下降明显; 3 d内，抗氧化物质总酚和类黄酮含量增加，过氧化物酶( POD) 、过氧化氢酶( CAT) 和抗坏血
酸过氧化物酶( APX) 活性增强。综上，建议家庭贮藏环境下，鲜切韭菜段最佳食用期为 0～1 d，最佳货架期为 0～2 d。
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Abstract: In order to clarify the nutritional and edible period of fresh－cut chives under home storage conditions，the effect of
cutting segment on the storage quality and antioxidant activity of chives were studied in this paper.The fresh 791 chives were
cut into 3～4 cm segments，and then stored at a temperature of 28 ± 1 ℃ with relative humidity of 50% ± 5% ( simulating
household storage conditions) for 4 days.The results showed that the cutting section resulted in an immediate increase in the
spicy scent of the chives，then the spicy scent gradually faded. The appearance and outline of the flavor radar chart of the
segments and the complete chives were similar，but the areas were different during the whole storage period.The sensory quality
scores of segments stored at room temperature was less than 5 points on the 3rd day，the main nutrients vitamin C( VC ) were
seriously lost，the chlorophyll content dropped significantly.The contents of total phenols and flavonoids were increased within 3
days of storage.Meanwhile，the activities of antioxidant enzymes including peroxidase ( POD) ，catalase ( CAT) and ascorbate
peroxidase( APX) were enhanced，it was recommended that the optimal period for eating would be 0～1 d. and the shelf life
would be 0～2 d under the home storage environment.
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韭菜( Allium tuberosum Ｒottler.ex Spreng.) 富含多
种营养物质，有一定的保健功效，深受大众喜爱［1－2］。
随着人们生活水平的提高，营养、方便的鲜切蔬菜走
入千家万户，成为蔬菜产业中的“新贵”［3－4］。韭菜加
工的韭菜段，是炒食和各种配菜的方便食材，极大的

满足了都市人们的生活需求，因此市场潜力优异。
然而叶菜类蔬菜本身不耐贮存，鲜切加工中的机械

伤害加剧了呼吸作用和代谢反应，引发一系列生理

生化变化，如变色、变味、衰老等，使新鲜产品失去了
色、香、味，大大降低了鲜切产品的食用和商品
价值［5－6］。
目前，国内学者对韭菜采后的研究集中在贮藏

方式与品质变化［7－10］、药剂处理对品质和抗氧化酶的
影响［11－12］以及紫外线照射对活性氧代谢相关酶的影

响上［5］。国内外对葱属鲜切蔬菜做出了研究报道，比
如: 鲜切南欧蒜的风味［13－14］，切割长度和贮藏温度对

韭葱的品质影响［15］，杀菌剂对鲜切小葱的微生物和

品质研究［16］，药剂处理对鲜切洋葱酚类化合物的含

量，抗氧化能力和微生物数量的影响［17］以及消毒剂

与包装气体成分之间的相互作用对鲜切洋葱安全性

和质量的影响［18］等，但对鲜切韭菜风味和品质的研

究还未见报道。
因此，本文在模拟家庭贮藏条件下( 温度 28 ±

1 ℃，相对湿度 50%± 5%环境下) ，研究鲜切对韭菜
贮藏期间的风味、营养品质以及抗氧化相关指标的
影响，明确韭菜段的最佳食用期限，以期为鲜切韭菜

贮藏保鲜及流通提供理论依据。

1 材料与方法
1.1 材料与仪器
韭菜‘791’头茬韭菜，生长期 35 d，清晨采收于

北京市农林科学院蔬菜研究中心温室，选取长短粗

细均匀，无机械损伤和病虫害的新鲜韭菜，立即运回

实验室; 氯化钠、碳酸氢钠、硫代硫酸钠分析纯 北
京化工厂; 磷酸氢二钠、磷酸二氢钠分析纯 天津市
永晟精细化工有限公司; 2，6－二氯酚靛酚溶液、考马
斯亮蓝 G－250、乙醇溶液、抗坏血酸、硫酸、草酸、磷
酸、丙酮分析纯 西陇化工股份有限公司。

BSA224S－CW型电子分析天平 爱来宝( 济南)
生物技术有限公司; PEN3 型电子鼻 Airsense 德国
公司; UV－1800 系列紫外可见分光光度计 日本岛
津公司。
1.2 实验方法
1.2.1 样品预处理 实验室消毒、通风后，测定环境
温度为 28 ± 1 ℃、相对湿度为 50%± 5%。将经挑选
的韭菜先用清水洗掉表面污物，再用无菌水漂洗干

净，然后置于沥水篮中自然沥干，至韭菜表面无多余

水分。将其中一部分用锋利钢刀切分成长度 3～4 cm
小段，另一部分完整韭菜作为对照，将切好的韭菜段

和完整韭菜分别称取 250 ± 0.5 g /袋放于聚乙烯袋中
包装( 长 29.3 cm、宽 20.3 cm、厚 55 μm) ，挽口橡皮筋
扎紧后，在温度 28 ± 1 ℃、相对湿度 50%±5%的鲜切
贮藏室贮存 4 d，处理组和对照组分别做 15 个平行
( 即每个样品 15 袋) ，分别在 0、1、2、3、4 d 取样测定
相关品质指标。试验重复 3 次，结果取平均值。
1.2.2 风味检测 利用 PEN3 电子鼻测定，该电子鼻
的传感器阵列由 10 个不同的金属氧化物传感器组
成，根据传感器接触到样品挥发物后的电导率 G 与
传感器经过标准活性炭过滤气体的电导率 G0 的比值

进行数据处理和模式识别，其敏感性为 1 mL /m3［19］。
传感器对某一大类物质响应显著，具体见表 1。将含
有 250 ± 0.5 g样品的包装袋固定好，直接将进样针头
插入样品袋，采用顶空吸气法进行电子鼻检测分析，

每个样品平行测定 3 次，每次测完用透明胶带将针
孔封住。测定参数设置为: 样品准备时间 5 s; 进样流
量 500 mL /min; 样品测试时间 200 s; 传感器清洗时
间 80 s; 自动调零时间 5 s。根据获得每个时间点样
本的信息数据，取 3 个平行样本每个传感器比较稳
定的最大响应平均值，建立特征雷达图。

表 1 PEN3 型便携式电子鼻传感器性能
Table 1 Performance of 10 sensors for

PEN3 portable electronic nose

阵列序号 传感器名称 性能描述

1 W1C 对芳香成分苯类敏感

2 W5S 灵敏度大，对氮氧化合物很灵敏

3 W3C 氨类，对芳香成分灵敏

4 W6S 主要对氢气有选择性

5 W5C 主要检测烷烃类芳香成分

6 W1S 对甲烷灵敏

7 W1W 主要对硫化物敏感

8 W2S 对醇类灵敏

9 W2W 对芳香成分和有机硫化物敏感

10 W3S 用于烷烃检测，对甲烷非常灵敏

1.2.3 感官评定 由 6 名专业人士组成感官品质评
定小组，男女比例为 1∶ 1，在贮藏期间对鲜切韭菜段
的每个样品从色泽、风味和口感等进行整体分级、评
分，评定方法参照文献［5，20］的方法，结合韭菜自身
特点进行修改，具体标准见如表 2。
1.2.4 营养指标变化
1.2.4.1 VC 含量的测定 参考赵晓梅等

［21］的方法并

稍作修改，称取 5 g 样品，加入 5 mL 偏磷酸，冰浴研
磨成浆，取匀浆后样品 2 g，用偏磷酸定容至 25 mL，



284

表 2 感观品质评定标准
Table 2 Sensory quality standard of Chinese chives

级别 评分 色泽 特征香味 萎蔫 水渍、腐烂 口感

1 10～8 亮绿 香味浓郁 无 无 清爽、鲜美
2 8～6 绿 香味稍淡 萎蔫率小于 1 /5 无 清爽感稍差

3 6～4 绿 香味淡 萎蔫率小于 1 /4 轻微水渍 清爽感差

4 4～2 暗绿 酸腐味 萎蔫率达到 1 /3～1 /2 水渍、出现腐烂 无食欲

5 2～0 黄绿 酸腐味浓 萎蔫率大于 1 /2 水渍严重、腐烂率达到 5% 无法食用

4 ℃、13000 r /min 离心 20 min，取上清液 10 mL，用
2，6－二氯酚靛滴定。滴定过程中为避免叶绿素对其
测定结果的干扰，加 1 mL 氯仿，以氯仿层呈现淡红
色且 15 s内不消失为止。
1.2.4.2 叶绿素含量测定 参照 Shi 等［22］的方法并
稍作修改，用丙酮和乙醇的混合溶液( V∶ V = 2∶ 1) 作
为提取液，采用紫外－可见分光光度计法，在 645 和
663 nm处测定吸光值，并计算叶绿素的含量。
1.2.4.3 总酚和类黄酮含量 参考曹健康等［23］方法
适当修改，取 0.5 g样品，加入 5 mL 经过预冷浓度为
1%的 HCl－甲醇溶液，充分研磨至均浆提取，然后于
4 ℃下 13000 r /min 离心 20 min，收取上清液待用。
以 1%的 HCl－甲醇溶液作空白参比调零，取滤液分
别于波长 280 nm( 总酚) 和 325 nm( 类黄酮) 处测定
溶液吸光度值，重复三次。用不同浓度的没食子酸
制作标准曲线，计算总酚含量，用不同浓度的芦丁制

作标准曲线，计算类黄酮含量。
1.2.5 相关酶活性变化
1.2.5.1 过氧化物酶( POD) 活性 参考曹健康等［23］

方法测定，称取 1 g样品于研钵中，加入 5 mL提取缓
冲液，冰浴研磨成浆，然后转入离心管中于 4 ℃、
13000 r /min离心 30 min，收集上清液，低温保存备
用。取一支试管，加入 0.3% H2O2 1 mL，0.2%愈创木
酚 0.9 mL，pH7.8 磷酸盐缓冲液( PBS) 1 mL 和酶液
0.1 mL，采用紫外分光光度计测定 470 nm处吸光值。
以每克果蔬鲜样每分钟吸光度变化值增加 1 为 1 个
POD 活性单位，根据公式进行计算，结果以 U /g
表示。

U = Δ
OD470 × V
Vs × m

式中: ΔOD470为反应混合液在 470 nm 处吸光度
的变化值; V表示供试品溶液体积，mL; Vs 为测定时
所取样品提取液体积，mL; m表示取样量，g。
1.2.5.2 过氧化氢酶 ( CAT ) 活性 参照 Azevedo
等［24］的方法稍作修改。称取 1 g样品于研钵中，加入
5 mL提取缓冲液，冰浴研磨成浆，然后转入离心管中
4 ℃、13000 r /min 离心 30 min，收集上清液，取一支
试管，加入 0.3% H2O2 1 mL，pH7.8 PBS 1.9 mL 和酶
液 0.1 mL，用紫外分光光度计测定 240 nm处吸光值。
每克果蔬鲜样每分钟吸光度变化值增加 1 为 1 个
CAT酶活性单位，根据公式进行计算，结果以 U /mg
表示。

U = ΔOD240 × V
0.01 × Vs × m
式中: ΔOD240为反应混合液在 240 nm 处吸光度

的变化值; V表示供试品溶液体积，mL; Vs 为测定时
所取样品提取液体积，mL; m表示取样量，g。
1.2.5.3 抗坏血酸过氧化物酶( APX) 活性 采用
Wang等［25］的方法测定。样品组织用 5 mL 0.1 mol /L
pH7.5 的 PBS缓冲液提取，冰浴研磨成浆，然后转入
离心管中于 4 ℃、13000 r /min 离心 30 min，上清液为
粗酶提取液，取一支试管，加入2 mmol /L H2O2 0.3 mL、
50 mmol /L pH7.5 PBS 2.6 mL和酶液 0.1 mL，用紫外
分光光度计测定 290 nm 处吸光值。每克果蔬鲜样
每分钟吸光度变化值增加 1 为 1 个 APX 酶活性单
位，根据公式进行计算，结果以 U /mg表示。

U = ΔOD290 × V
0.01 × Vs × m
式中: ΔOD290为反应混合液在 290 nm 处吸光度

的变化值; V表示供试品溶液体积，mL; Vs 为测定时
所取样品提取液体积，mL; m表示取样量，g。

1.3 数据处理
所有实验均重复 3 次，采用 Excel 2019 进行基础

数据整理，应用 SPSS 2013 进行显著性分析，
OriginPro 9.0 进行软件绘图，结果为 3 次实验的
均值。

2 结果与分析
2.1 切段对韭菜风味和外观品质的影响
图 1 是韭菜段和完整韭菜不同贮藏时间电子鼻

传感器平均值制作的雷达图。电子鼻的 10 个传感
器对韭菜段和整颗韭菜风味变化均有响应，不同传

感器的响应值各不相同，以 2 号 W5S、7 号 W1W和 9
号 W2W最为明显，这表明利用 PEN3 电子鼻检测韭
菜风味是可行的。比较韭菜段和完整韭菜在常温贮
藏期间雷达图的变化规律发现，相较于完整韭菜，鲜

切韭菜 2 号、7 号和 9 号传感器初始值即刻增加，结
合感官评定( 图 2) ，切段的韭菜会即刻释放出韭菜特
有的辛香味，此时韭菜段的风味雷达图与完整韭菜

差别最大。之后，随着贮藏时间的延长，韭菜段的辛
香味逐渐变淡，相对应的雷达图的外形和面积也在

逐步发生变化，说明韭菜的挥发性物质的构成发生

了一定的变化，但是在贮藏期 1～4 d韭菜段与完整韭
菜图形相似，说明常温贮藏条件下，韭菜段与完整韭

菜释放出同样的挥发性物质，但挥发性物质构成的

变化速率有所改变，主要表现为 1～3 d内减缓，第 4 d
增加。根据表 1 可知，2 号 W5S 主要对氮氧化物灵
敏、7 号 W1W主要对硫化物灵敏，9 号 W2W 对芳香
成分和有机硫化物灵敏，而韭菜特征辛辣味成分主

要包括反甲基丙烯基二硫醚、烯丙基异丙基二硫醚、
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图 1 切段对韭菜贮藏期间风味物质的影响
Fig.1 Effect of cutting segments on flavor components of chives during storage

2－乙烯基－4H－1，3－二噻烯、反丙烯基烯丙基硫醚、
顺丙烯基烯丙基硫醚等 17 种硫醚类物质［26－27］，这 17
种物质因此正好是电子鼻 2 号、7 号、9 号传感器所
对应的敏感物质。这些关键性风味成分随着时间发
生改变，比如辛辣味的关键成分之一顺丙烯基烯丙

基硫醚随着贮藏时间延长，会变成反丙烯基烯丙基

硫醚，使韭菜产生酸臭味。结合感官评定，第 4 d 的
韭菜已经酸腐无法接受，韭菜段相比完整韭菜腐烂、
酸臭严重，因此韭菜段第4 d雷达图的变化速率突然
增加。另外，反－1－甲基－3－丙烯基三硫醚和甲基硫
代磺酸甲酯是韭菜酸臭味的关键成分［26］，这些成分

同样是硫醚类物质，电子鼻检测同样是 7 号、9 号和 2
号传感器比较敏感。
感官品质是评价果蔬品质好坏的一个重要指

标，也是最直观的指标［4］。如图 2 所示，随着贮藏时
间的延长，韭菜段和完整韭菜的感官品质都表现为

下降趋势，整个贮藏期间，韭菜段的感官品质综合评

分始终显著低于完整韭菜( P ＜ 0.001 ) ，且韭菜段的
感官评分下降速率始终高于完整韭菜。结合图 1 韭
菜风味雷达图，第 1 d的韭菜段和完整韭菜雷达图最
为相似，此时韭菜段的风味、色泽以及口感依然在 1
级水平，对应评分 8～10 分之间，处于食用较佳期，第
2 d韭菜段辛香风味变淡，并且伴随着不愉快气味的

图 2 切段对韭菜存贮期间的综合感官评分的影响
Fig.2 Effect of cutting segments on comprehensive

sensory evaluation of chives during storage

出现，雷达图相对完整韭菜轮廓缩小，第 3 d 韭菜段
出现了腐烂现象，叶菜类蔬菜一旦出现腐烂，色香味

变差，评分低于 5 分，严重影响销售和食用，因此鲜
切韭菜段应该在不愉快气味出现之前 1 d 内食用最
佳，货架期应该在腐烂出现之前，即不能超过 3 d。
2.2 切段对韭菜营养品质的影响
叶绿素是衡量叶菜类新鲜程度的一个重要指

标［28］，由图 3 可知，叶绿素含量在贮藏期间呈下降趋
势，新鲜韭菜的叶绿素含量约为 0.33 mg /g，完整韭菜
的叶绿素含量始终高于韭菜段，但是贮藏 2 d 内无明



286

图 3 切段对韭菜在贮藏期间叶绿素、维生素 C( VC ) 、总酚和类黄酮含量的影响
Fig.3 Effects of cutting segments on chlorophyll，VC，total phenol and flavonoid contentsof chives during storage

显差异，室温贮藏第 3 d，完整韭菜和韭菜段叶绿素
含量与初始值相比分别下降了 6.89%和 15.34%，可
见韭菜段的损失率更大。蔬菜采后的贮藏过程中进
行着不可逆的衰老进程，在衰老进程中伴随的就是

叶绿素的迅速降解，因此一部分叶绿素最终降解为

无荧光产物 NCCS 的线性无色四吡咯物质，从而失去

绿色［29］。从宏观上讲，叶绿素的降解与植物呼吸速
率、乙烯的释放量、脂质过氧化程度等生理指标有
关［30］，比如叶绿素作为蔬菜采后维持呼吸作用的有

机物来源之一，参与丙酮酸有氧分解的呼吸环节［31］

被消耗掉，切段后，机械损伤造成一种胁迫环境，加

快了叶绿素的分解［32］。
维生素 C( VC ) 是叶绿体内重要的抗氧化剂，同

时也是评价采后衰老的标志性指标［5］。图 3 显示，VC

含量呈下降趋势，且完整韭菜的 VC 含量始终高于鲜

切韭菜，与叶绿素的变化趋势一致，说明鲜切造成了

营养物质 VC 的流失。经切分处理的果蔬抗坏血酸
酶与其底物接触，相对于完整果蔬，切割损伤强度

大，与氧气和底物的接触面积大，因此促进抗坏血酸

( VC ) 的氧化损失
［33］。

多酚类化合物( 总酚、类黄酮等) 是果蔬中的营
养成分，同时也是最重要的抗氧化物质［34］，通过对这

些物质的检测发现，类黄酮的变化趋势与总酚的变

化趋势相类似，与整颗韭菜相比，贮藏 3 d内，鲜切韭
菜的类黄酮含量上升速度更快，且含量始终高于整

颗韭菜( 图 3) 。鲜切果蔬的加工工艺和贮藏条件不
同，会导致果蔬贮藏期间抗氧化物质含量变化的差

异，前人研究表明，切段造成的损伤会诱导苯丙烷代

谢酶系统的活性提高，并通过合成香豆素、木质素、
类黄酮等产物减缓机械伤害，保护组织［35］。本研究
发现，切段处理会诱导韭菜酚类、黄酮类物质的合成
和积累。

2.3 切段对韭菜抗氧化酶活性的影响
完整韭菜和韭菜段在贮藏过程中抗氧化酶活性

随时间的变化如图 4 所示。随着贮藏时间的延长，
韭菜段的 POD、CAT和 APX 活性呈现先上升后降低
的趋势，而完整韭菜呈上升趋势，且韭菜段 POD 和
3 d内的 APX活性始终高于完整韭菜，这可能是因为
切割损伤促进了活性氧的产生，同时也激发果蔬组

织防御反应，诱导防御系统中抗氧化酶活性上

升［36－37］; 图 4b和 4c显示 CAT活性 2～3 d内活性高于
整颗韭菜，3～4 d 鲜切韭菜段的 CAT 和 APX 活性迅
速下降，说明韭菜段在 2 d 后自由基积累更多，衰老
更快，这与感官评定的结果相符。CAT、APX 和 POD
是植物组织中清除活性氧的主要酶类，POD、CAT 以
及 APX 均参与 H2O2 的分解

［34］。有研究表明，机械
伤诱导产生的信号分子的数量和种类会明显影响抗

氧化酶活性，并且切割损伤诱导信号分子的生成量

与损伤强度成正比［37］，韭菜段相对于完整韭菜受损

伤程度高，因此抗氧化酶类活性高; 而高浓度的 H2O2

能够促进超氧化物歧化酶( Superoxide dismutase，SOD)
活性增加，而 SOD参与的歧化反应产生的 H2O2 又会

影响 POD、CAT和 APX 的活性。这些参与清除活性
氧的抗氧化酶类，在自身性质和反应条件( 如底物、
反应物和生成物等的等浓度) 影响下，彼此之间通过

协同作用来维持活性氧代谢的平衡。

3 结论
从风味和感官评定结果来看，韭菜段感官品质

始终低于完整韭菜，韭菜段以较快的速度衰老，2 d
后失去商品价值。从营养品质指标的变化来看，韭
菜段的叶绿素和维生素 C含量消耗明显高于完整韭
菜，切段能明显提高韭菜中的抗氧化物质总酚和类

黄酮含量，并在 2 d内达到高峰; 且能增加 SOD、POD
和 CAT的抗氧化酶的活力，进而提高鲜切韭菜的抗
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图 4 切段对韭菜在贮藏期内 POD、
CAT和 APX活力的影响

Fig.4 Effects of cutting segments on POD，CAT
and APX activities of chives during storage

氧化活性。因此本研究给出了家庭贮藏环境下韭菜
段的最佳食用期在 1 d内，最佳货架期在 2 d 内。通
过以上研究发现，鲜切导致韭菜风味即刻增强，然后

迅速变淡，因此如何保持鲜切韭菜的独特风味，是今

后需要解决的问题。
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