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迷迭香酸对几株食品污染菌的抑菌作用 

李永波，邓功成，李 静 

(黔南民族师范学院 生命科学系，都匀贵州558000) 

摘 要：本文试验了迷迭香酸对食品中常见污染茵的抑菌作用。采用滤纸片扩散法测定迷迭香酸的抑茵活性，试管 

二倍稀释法测定迷迭香酸的抑茵效力，用单因素方差分析法来测定迷迭香酸的抑茵效力试验结果表明：迷迭香酸的浓度 

为0．25％时，对三种供试茵株就有一定的抑茵活性，迷迭香酸的浓度为≥0．5％时，对三种供试菌株都有明显的抑茵活 

性．经方差分析，迷迭香酸具有广谱的抑茵作用，可以作为食品中的天然防腐剂。 
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The Imeteriostasis function of Rosmary acid test on the corrupt microorganism of food 

LI Yongbo，DENG Gongcheng，LI Jing 

(Life Sciences Department，QiarI Nan Normal College for Nationalites，Duyun 558000，China) 
Abstract：This article experimentedthe bacteriostasisfunction ofthe rosemary acidt0theputrefactive bacteriaswhichisisolatedfromfood．U— 

sing filter paper diffusion process determinates the bacteriostasis activeness of rosemary acid．By two times of dilution method of test tube determi- 

hates rosemary acid bacteriostasis potency，with the single factor variance analytic method determ ines the bacteriostesis potency of rosemary acid to 

be whether remarkable．The test result indicated ：When the rosemary acid~density is 0．25％ ，it has certain bazteriostasis activeness for the three 

testing strains．When the rosemary acid density is≥O．5％ ，it has the obvious baeteriostasis activeness．After the variance analyBi8，the rosemary 

acid has widespread bacteriostasis function．So it can be used a8 natural antiseptic on food． 
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迷迭香(Rosmarinus Officinalis L．)属唇形科(Labiatae)，迷 

迭香酸(Rosmarinic acid，RosA)是从迷迭香植物中提取的一种 

天然抗氧化活性成份，具有抗氧化、抗炎等多种药理作用~It] 

最早是由 Ellis从迷迭香这种植物中发现的具有多种生理活性 

的水溶性酚类化合物，该酚类化合物在唇形科的多种植物中存 图I迷迭香酸结构图 

舶  

。-' 

在，分子结构[2 (见图1)。是具有较高抗氧化作用油溶性天然产物。近l0年来，国际食品界利用其独 

特的抗氧化性能，在防止食用油脂和富油食品中油脂氧化酸败及腐败变质上取得了重大成果。本研究 

测定迷迭香酸对几株食品污染菌的的抑菌效力，探讨了迷迭香酸作为天然食品防腐剂的应用前景。 

1 材料与方法 

1．1材料 

1．1．1药品与试剂 

迷迭香酸初粉(纯度3％，由都匀市红星公司提供)，蛋白胨、牛肉膏、美蓝、氯化钠、氯化氢、氢氧化 

钠、琼脂、皂粉溶液等。 
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1．1．2菌株 

菌株A：金黄葡萄球菌；菌株 B：肠杆菌属；菌株c：沙门氏菌。 

1．1．3培养基 

牛肉汁琼脂培养基 (牛肉膏 3g，蛋 白胨 lOg，氯化钠 5g，琼脂 18g，用水配制成 lO00ml，调 pH值 

至 7．0—7．2，在 121 c【=下灭菌25min)。 、 

蛋白胨美蓝培养基(蛋白胨 2．5g，美蓝 2．5ml，葡萄糖 2．5g，用水配制成250ml，在 121％下灭菌 

25rain)。 

1．2方法 

1．2．1抑菌活性的测定——滤纸片扩散法 】 

采用微量稀释法稀释迷迭香酸的浓度，药液浓度成倍递减，浸入滤纸片，待用。将制备好的牛肉膏 

培养基倒入培养皿，平置，待凝固，备用。取活化好的菌苔，用无菌水制成5×105 Hd的菌悬液。取 

菌悬液0．2ml，加入刚制作好的平板中，涂布均匀，再将用含不同浓度迷迭香酸浸泡过的滤纸片，按预先 

制定的区域均匀贴在含菌平板上。在37~C下培养 24h，测定并记录抑菌圈直径大小，抑菌圈越大，抑菌 

活性越强(每个抑菌圈十字交叉测量两次直径，以其均数代表测得的抑菌圈大小)。 

1．2．2抑菌效力的测定 

1．2．2．1每8h观察并测定抑菌圈的大小，记录抑菌时间，至菌株长满圈为止。 

1．2．2．2在试管中加入 15ml蛋白胨美蓝培养基，各处理加人定量系列浓度迷迭香酸，再分别加入用无 

菌水制成 108--109efu／ml的菌悬液0．2ml，留空白对照处理。在37％的恒温箱中进行培养，每8h取样 
一 次，检测各处理菌悬液浓度。 

1．2．3用单因素方差分析法 进行显著性分析。 

2 结果与分析 

2．1测定迷迭香酸对三种供试菌株生长抑菌活性的结果见表 1。 

表 1：迷迭香酸的抑菌活性 

注：“一“表没有生成抑茵圈 

从表 l可知，迷迭香酸的浓度为 0．125％时，对三种菌株都没有明显抑菌作用。当迷迭香酸的浓度 

为0．25％时，对菌株都有一定的抑菌活性，当迷迭香酸的浓度为0．5％和 1％时，对三种菌株都有明显 

的抑菌活性。 

2．2抑菌效力的测定 

2．2．1三种供试菌株抑菌效力的初步测定——滤纸片扩散法 

抑菌效力的结果见表 2̂ 

从迷迭香酸对三种供试菌抑菌圈的直径来看，各处理都有一定的抑菌效力，浓度在0。5％以上的迷 

迭香酸对三种供试菌即有显著抑菌效果。 

2．2．3方差检验 

对三种试验菌株用浓度为0．5％的迷迭香酸处理后的实验结果和对照组进行单因素方差分析，结 

果分别见表3一表8。 
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表2：不同迷迭番酸的浓度(％)处理下的抑菌圈测定结果 

注：“+”表示有零星茵落；“++”表茵落较多但可数；“+++”表茵落多至数不清 

表3：迷迭香酸对菌株A的抑菌作用的方差分析计算表(x 10。efuAm1) 

将上述结果列成方差分析表4。 

表4：迷迭香酸对菌株A的抑菌作用的方差分析表 

当分子的自由度为 1，分母的自由度为4时，经查表得，FlI4，0．05=7．709，F。．4．0-0 =21．20，F> 

即P<。． 拒绝H。。因此，经迷迭香酸处理与未经迷迭香酸处理的菌株A在数量上有显著差异，说 

迭香酸对菌株 A有显著的抑菌作用。 

表5：迷迭香酸对菌株B的抑菌作用的方差分析计算表(×10。efu／m1) 

将上述结果列成方差分析表6。 
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表6：迷迭香酸对菌株B的抑菌作用的方差分析表 

当分子的自由度为 1，分母的自由度为4时，经查表得，F1．4．o．05=7．709，F1．4-0．们=21．20，F>Fo．o1 

即P<。肌，拒绝 H0。因此，经迷迭香酸处理与未经迷迭香酸处理的菌株B在数量上有显著差异，说明迷 

迭香酸对菌株B有显著的抑菌作用。 

表7：迷迭香酸对菌株 c的抑菌作用的方差分析计算表(×10。cfu／m1) 

将上述结果列成方差分析表 8 

表8：迷迭香酸对菌株c的抑菌作用的方差分析表 

当分子的自由度为1，分母的自由度为4时，经查表得，F。。410．05=7．709，F1．4．。-0l=21．20，F>Fo-0l 

即P<。．。，，拒绝H。。因此，经迷迭香酸处理与未经迷迭香酸处理的菌株 C在数量上有显著差异，说明迷 

迭香酸对菌株C有显著的抑菌作用。 

3 结论与讨论 

对实验数据分析表明，当浓度超过0．5％时，迷迭香酸对供试菌株都有显著的的抑菌效力。迷迭香 

酸对常见的革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌 都有广谱的生长抑菌作用，尤其是对革兰氏阳性菌的抑菌 

作用很强。大量报道表明：化学防腐剂多具有诱癌性 致畸形和易引起食物中毒等问题。迷迭香酸作为 

天然防腐剂，不仅可取代对人体健康有一定影响的化学合成防腐剂，同时还赋予食品独特的香味。特别 

是在饮料或腌制食品中加迷迭香酸作为天然防腐剂，不仅能起到抑菌防腐和抗氧化作用，还能调节口 

感。本试验所用的迷迭香酸浓度稍嫌偏高，主要是考虑在开放的实验环境中其挥发性较强。针对不同 

口感需求，到底密闭包装食品中加迷迭香酸的量是多少为适，有待于进一步研究。 
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