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竹荪抑菌特性研究

谭敬军 湖南农业大学食品科技学院 长沙 /%$%#,

竹荪 012345’67’89 2:;<=29 >&?:4 ?@6?8= A B2==37?8 C属
担子菌亚门、腹菌纲、鬼笔目、鬼笔料、竹荪属，是一种

营养丰富的野生食用真菌，国家科委“七五”星火计划

中的重点推广项目。竹荪除食用和药用外，还具有特

殊的防腐效果，这在烹饪行业中使用已久，且已在我

们的实验中首次得到验证 0 % C，可望获得一种极有开发

前途的食用防腐剂。

本研究即在此基础上，进一步研究竹荪提取液的

抑菌特性，为竹荪防腐剂的开发奠定基础，为食品保

藏开辟一条新途径。

% 材料与方法

%) % 材料
%) %) % 竹荪干子实体粉 长裙竹荪干品于捣碎机中
粉碎。

%) %) # 供试菌种
枯草芽孢杆菌 -932((<= =<D42(2=
蜡样芽孢杆菌 -932((<= 3?8?<=
金黄色葡萄球菌 E49675 (’3’33<= 9<8?<=

白色葡萄球菌 E49675 (’3’33<= 38?F’82=
大肠杆菌 G=37?823729 3’(2
沙门氏菌 E9(F’:?((9 45672
志贺氏菌 E72H32(9 ;5=?:4?8293
苏云金杆菌 -932((<= 478<2:H2?:=2=0# C

菌种均由湖南农业大学食品科技学院微生物教

研室提供。因对酵母菌、霉菌无明显抑制，故而以细菌

为主 0 % C。

%) %) " 培养基
> % A葡萄糖、牛肉膏、蛋白胨培养基 调 6I!) # J

!) /用于细菌培养
> # A 马铃薯、蔗糖培养基 > K1L培养基 A 6I自然，

用于酵母菌、霉菌培养

%) # 实验方法
%) #) % 竹荪抑菌成分的提取
竹荪干子实体粉!加试剂浸泡!组织捣碎机打浆!加热

浸提!冷却后离心!取上清液浓缩 0 % C。

%) #) # 供试菌株的准备
> % A 无菌室中将供试菌种移接入相对应的试管斜

摘 要 本文对竹荪提取液的抑菌特性进行了研究，测试了竹荪对食品中主要致病致腐细菌的最低抑菌浓度和最低

杀菌浓度、作用 6I值范围，试验了提取成分对热和压力的稳定性，并选择有代表性的食品进行实物试验。结果发现：竹
荪对 ,种受试菌均有较低的最低抑菌浓度和最低杀菌浓度，分别为：蜡样芽孢杆菌 MNOP) $Q、M-OP) $Q，枯草芽孢杆
菌 MNOP) $Q、M-O%$) $Q，金黄色葡萄球菌 MNO#) PQ、M-O#) PQ，白色葡萄球菌 MNO%) #PQ、M-O%) #PQ，大肠杆菌

MNOP) $Q、M-OP) $Q，沙门氏菌 MNO%$) $Q、M-O%$) $Q，志贺氏菌 MNO#) PQ、M-OP) $Q和苏云金杆菌 MNO#) PQ、

M-O#) PQ。竹荪提取液发挥抑菌作用的 6I值范围为 P) $ J ,) P，抑菌成分对高温高压稳定，且实物试验效果良好。
关键词 竹荪 抑菌特性
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面培养基上，细菌置 ,- . ,!/恒温培养箱内培养
%0 . #"1；霉菌酵母菌培养 "" . "01，$ . "/冷藏备
用。

2 # 3 分别用接种环挑取少许菌体于装有 +4(无菌
水的试管内，振荡均匀，制成菌悬浮液。霉菌、酵母菌

用血球计数板计数，细菌用比浊法计数。调整菌悬浮

液的浓度，使其含孢子或菌体为 %$5 . %$!个 6 4(，即得
供试菌株悬浮液。

%) #) , 最低抑菌浓度 789的测定
配制上述液体培养基，每试管 +) $4(分装，%#%/

湿热灭菌。

以提取液作为 %$$:原液，无菌水两倍法稀释，得
不同浓度提取液系列。

准确吸取 %) $4( 提取液系列，加入液体培养基
中，得到提取液的不同浓度系列培养基。

每一系列培养基接种一种菌，每浓度三管重复，

另取一系列不接种任何菌作为空白对照，置适宜温度

培养，观察生长情况。

将提取液的接种系列和空白系列在 !#% 分光光
度计上比色测定，二者 ;<值相同即培养基中没有菌
生长的最低浓度即为提取液的最低抑菌浓度 789=, >。

%) #) " 最低杀菌浓度 7?9的测定
将上述 789各菌药混合管继续培养 #"1，观察生

长情况。

将提取液的接种系列和空白系列在 !#% 分光光
度讦上比色测定，二者 ;<值相同即培养中没有菌生
长的最低浓度为提取液的最低杀菌浓度 7?9，应予注
意的是：最低抑菌浓度与最低杀菌浓度二者之间可能

一致，也可能不同 = , >。

%) #) - 提取液对热和压力的稳定性
将提取液分别经不同温度、压力处理不同时间

后，以金黄色葡萄球菌为代表，按 %) #) ,方法测定 789
值，以未处理过的提取液作对照 = " >。

%) #) 5 作用 @A值范围测定
配制细菌液体培养基，每试管 +) $4(，用 %4’( 6 B

的 *C;A或 A9(调成 @A") $ . +) $的 @A系列培养基，
%#%/湿热灭菌。
双倍法无菌水稀释提取液后，取 $) -4(加入到 @A

系列培养基中，得到试验系列，其中提取液浓度为

789。
另取一份 @A系列，不加提取液作为对照系列。
每管接入 $) %4(菌悬液，,- . ,!/培养 %0 . #"1，

取出后，在 !#%分光光度计上测其 ;<值 = # >。

%) #) ! 食物防腐试验
将猪肉 2肥瘦各半 3、豆腐、茄子切成小块，分成若

干份，烹熟。分别加入竹荪湿子实体粉、提取液、冷开

水，置 ,- . ,!/下保温 "01，肉眼观察食品变化 = -，5 >。

# 结果与分析

#) % 最低抑菌浓度和最低杀菌浓度
由表 %可见，除沙门氏菌的 789和 7?9以及枯

草芽孢杆菌的 7?9 稍高以外，竹荪提取液对各受试
细菌均有较低的有效作用浓度。

从 789和 7?9可见，竹荪提取液对不同的细菌
有不同的抑制能力，最低抑菌浓度和最低杀菌浓度的

结果与以前试验中 = % >所得到的各细菌被抑制程度大小

顺序相一致。

#) # 提取液对热和压力的稳定性
从表 #的试验数据可以看出，经不同温度、压力

处理提取液后所得的 789没有变化，提取液中抑菌活
性物质对高温、高压稳定，故而由此获得的防腐剂性

质稳定，可在杀菌食品中使用，使用范围宽，条件简

单。从现有文献看，多数认为植物类最有效的抗菌成

分主要存于风味物质中 =5 >。竹荪中香气的主要成分是雪

松烯和雪松醇 =! >，竹荪的柏木油气味由它们组成，但这

两种物质并无抑菌能力，不是有效成分，这样抑菌物使

用时不大会影响到食品风味。从竹荪的特性来看，其有

效成分的耐热性能良好，甚至提取时取上清液浓缩这一

步骤可直接置电炉上加热，可耐长时间高温，因而有效

成分的挥发性不强，稳定性好。但提取温度对提取效果

有影响，有可能是影响溶解度。而其中的有效成分可能

是一种物质，也可能是几种物质的协同效应。

#) , 作用 @A值范围测定
从表 ,的数据可以看出，试验系列的细菌生长浓

度明显低于对照系列，尤以 @A-) $ . 0) -更为明显，而
@A值更低或更高可视为因酸碱度变化的抑菌作用。
可见提取液可在中性至碱性条件下发挥作用。这一点

7892: 3

-) $$
-) $$
#) -$
%) #-
-) $$
%$) $$
#) -$
#) -$

7?92: 3

%$) $$
-) $$
#) -$
%) #-
-) $$
%$) $$
-) $$
#) -$

供试菌

枯草芽孢杆菌

蜡状芽孢杆菌

金黄色葡萄球菌

白色葡萄球菌

大肠杆菌

沙门氏菌

志贺氏菌

苏云金杆菌

表 ! 最低抑菌浓度 "#$和最低杀菌浓度 "%$
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悬液透明度

青色透明

青色较透明

黄色浑浊

乳白清亮

乳白较清亮

黄色浑浊

微黑较清

微黑较清

黄黑浑浊

长菌

未长霉

少量霉菌

长满菌

未长霉

厚菌膜

长满菌

未长霉

厚菌膜

长满菌

气味

无异味

微馊味

重馊味

微馊味

微馊味

恶臭味

无异味

微馊味

重馊味

质地

无变化

无变化

腐烂变质

无变化

无变化

腐烂变质

无变化

无变化

表面变粘滑

色泽

微黑

无变化

黄色

微黑

无变化

黄色

微黑

无变化

黄黑色

食物

茄子

———

豆腐

———

猪肉

处理

提取液

湿子实体粉

对照

提取液

湿子实体粉

对照

提取液

湿子实体粉

对照

表 ! 竹荪及提取液食物防腐试验结果

显齿蛇葡萄部分营养及功能成分研究

,-值

.) $

.) "
") $
") "
/) $
/) "

试验系列

$) $0
$) $0
$) $1
$) %#
$) %/
$) %1

对照系列

$) $0
$) $1
$) #1
$) /.
$) 1"
%) $"

试验系列

$) #$
$) %+
$) $+
$) $/
$) $0

对照系列

%) %#
%) #%
%) !"
$) 0$
$) $1

,-值

!) $
!) "
1) $
1) "
+) $

表 " 作用 #$范围测定 %&’值 (

对照

#) "

处理条件

2345

表 ) 提取液对热和压力的稳定性 %金黄色葡萄球菌 (

!"6
0$789
#) "

%#%6
:$) $+12;< =

#) "

1"6
%"789
#) "

+"6
"789
#) "

摘 要 对显齿蛇葡萄 : !"#$%&#’(’ )*&’’$+$,-.-. =幼嫩茎叶中的粗蛋白、氨基酸组分、无机营养元素、水提取物、总黄酮
以及其中的二氢杨梅素含量作了测定。结果表明：显齿蛇葡萄幼嫩茎叶中粗蛋白、氨基酸及无机营养元素含量丰富；水

张友胜 杨伟丽 熊皓平 湖南农业大学食品科技学院 长沙 .%$%#1

意义重大。现有的防腐剂多数在中至酸性条件下使

用，如苯甲酸钠就需要配合调酸使用，尼伯金酯类等

的水溶性不好 > 1 ?。新近在研究的天然抗菌物料又少有

作用 ,-值报道，竹荪若能突破调酸的限制，将会因使
用方便而广泛。

#) . 食物防腐试验
试验效果见表 .中，对照系列明显变坏，加入竹荪

湿子实体粉的系列有开始腐坏现象，加入提取液的则未

坏。可见竹荪中确有抑菌成分存在，提取后效果更佳。

0 结论

0) % 竹荪提取液对 1种受试致病致腐细菌均有较强
的抑制作用，234和 2@4均较低。
0) # 竹荪提取液可在中性至碱性条件下发挥抑菌作
用 : ,-") $ A 1) " =。
0) 0 竹荪提取液中抑菌成分对高温、高压稳定，实际
应用中可用于杀菌食品，具有广泛的使用范围，应用前

景看好关于有效成分及抑菌机理有待进一步探讨。
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