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樟树叶多酚抑菌活性及在冷藏草鱼肉保鲜中的应用
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摘要!为研究樟树叶多酚的抑菌活性及其对食品保鲜的效

果!测定樟树叶多酚对
<

株常见致病菌"腐败菌的最低抑菌

浓度"最低杀菌浓度!并研究其对冷藏草鱼肉菌落总数"

J

W

值"挥发性盐基氮含量"三甲氨含量的影响#结果表明!樟树

叶多酚对金黄色葡萄球菌"枯草芽孢杆菌"大肠杆菌"青霉"

黑曲霉"毛霉等均有明显抑制作用!抑菌效果顺序为%荧光假

单胞菌
%

枯草芽孢杆菌
%

金黄色葡萄球菌
g

大肠埃希菌
%

青霉
g

黑曲霉
g

毛霉$最小抑菌浓度分别为
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$最小杀菌浓度分别

为
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#新

鲜草鱼肉添加
'
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樟树叶多酚!可明显抑制冷藏草鱼

肉中微生物生长!鱼肉
J

W

值"挥发性盐基氮含量"三甲氨含

量增加速度明显降低!使冷藏鱼肉货架期从
,K

分别延长至

-

!

=K

#樟树叶多酚可作为鱼肉保鲜用天然抑菌剂#

关键词!樟树$多酚$抑菌$荧光假单胞菌$草鱼$挥发性盐

基氮
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中国樟树资源丰富%目前主要是用于绿化*木料加工及

提取芳樟油%大量加工下脚料!枝*叶#未被利用&樟树叶含

有大量酚类物质%是新的多酚资源+

*\(

,

&多酚对多种细菌*

真菌*酵母菌有明显的抑制作用&
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,

,发现肯氏蒲桃

多酚对金黄色葡萄球菌*耐甲氧西林金黄色葡萄球菌*大肠

杆菌*克雷伯氏肺炎菌*佛里德兰德氏杆菌*白色念珠菌显示

了较好的广谱抗菌效果%抑菌直径为
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%最小抑

菌浓度为
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,从红花百里香

中分离出酚类化合物%其中迷跌香酸对化脓性链球菌显出很

好的抗菌活性&枣浆中多酚对大肠杆菌和金黄色葡萄球菌

的最低抑制浓度分别为!
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#

,)

%

()0

H

)

0P

+

'\-

,

&这些结

果表明%多酚提取物作为天然抑菌剂在食品保鲜领域具有潜

在的研究和开发价值&已有研究+

<\=

,报道%樟树叶多酚具有

优良的抗氧化活性%但其抗菌活性还未见报道&

本试验拟研究樟树叶多酚对金黄色葡萄球菌*枯草杆

菌*黑曲霉*大肠埃希菌*荧光假单胞菌等
<

株常见致病菌*

腐败菌的抑菌活性%以及其对草鱼肉的保鲜作用%为开发天

然抗菌保鲜剂提供参考%也为樟树叶高值化利用提供参考&
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材料与方法

*:*

!

材料

樟树叶多酚提取物"本实验室自制+

(

%

.\*)

,

$

金黄色葡萄球菌*大肠杆菌*荧光假单胞菌*枯草芽孢杆

菌*黑曲霉*青霉*毛霉"由中南林业科技大学食品科学与工

程学院提供$

草鱼"

(

#
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H

)尾%鲜活%市售&

*:(

!

方法

*:(:*

!

多酚对试验菌株的抑菌作用
!

根据参考文献+

**

,%采

用试管法测定最低抑菌浓度!

@Q!

#%采用平皿法测定最低杀

菌浓度!

@+!

#&
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樟树叶多酚对草鱼片的保鲜作用
!

分别取
'

%

*)

H

樟

树叶多酚定容至
*))0P

%得浓度分别为
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%

*))0

H
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的

樟树叶多酚保鲜液&

鲜活草鱼宰杀后%去头*去尾*去内脏%清洗%切成
,70l

,70

的鱼块%

,)029

内进行樟树叶多酚涂抹处理完毕%冷藏

于
&Y

冰箱%使鱼肉中多酚浓度达到
'
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鱼片菌落总数测定
!

按
S+&<=.:(

'
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1食品安全

国家标准 食品微生物学检验 菌落总数的测定2执行&样品

的菌落计数选择营养琼脂培养基%

,)Y

培养
<(C

&

*:(:&

!

鱼片
J

W

的测定
!

取绞碎的草鱼鱼肉
':)

H

于烧杯

中%加入
&'0P

去
!U

(

的蒸馏水%搅拌*浸渍
,)029

%过滤静

置后用
J

W

计测其上清液
J

W

值+

*(

,

&
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鱼片挥发性盐基氮!

B>+%?

#值的测定
!

根据文献

+

*(

,%采用半微量定氮法测定&

*:(:-

!

鱼片
B@"

值的测定
!

采用苦味酸法测定+

*(

,

&

*:,

!

数据处理

试验数据均采用
,

次平行试验的平均值%使用
$T$$

*,:)

进行统计分析&

(

!

结果与分析

(:*

!

樟树叶多酚最低抑菌浓度%

@Q!

&$最低杀菌浓度

%

@+!

&

!!

本试验选取了常见食品腐败菌或致病菌金黄色葡萄球

菌*枯草芽孢杆菌*荧光假单胞菌*大肠埃希菌*青霉*黑曲

霉*毛霉
<

株微生物进行研究%结果见表
*

&从表
*

可以看

出%樟树叶多酚对试验菌株均有明显抑制作用%与文献+

'

,报

道中其它植物多酚基本一致&樟树叶多酚对金黄色葡萄球

菌*枯草芽孢杆菌*大肠杆菌*青霉*黑曲霉*毛霉等均有明显

抑制作用%抑制效果顺序为"荧光假单胞菌
%

枯草芽孢杆

菌
%

金黄色葡萄球菌
g

大肠埃希菌
%

青霉
g

黑曲霉
g

毛霉%

最小抑菌浓度分别为
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&荧

光假单胞菌!

NG64()I)*0GO35;EDL7D9L

#是草鱼冷藏过程中最

主要的腐败菌+

*,\*&

,

$樟树叶多酚对荧光假单胞菌的最小抑菌

浓度只有
):'))0

H

)
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%最小杀菌浓度为
*:)))0
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)
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$所以

可以预计%樟树叶多酚可作为靶向抑菌剂用于草鱼保鲜&

(:(

!

樟树叶多酚对草鱼鱼片的保鲜效果

因为樟树叶多酚对草鱼冷藏过程中最主要的腐败

表
*

!

樟树叶多酚的最小抑菌浓度$最小杀菌浓度
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受试菌种 最小抑菌浓度 最小杀菌浓度

金黄色葡萄球菌
*:(') (:'))

枯草芽孢杆菌
!

):-(' *:(')

荧光假单胞菌
!

):')) *:)))

大肠埃希菌
!!

*:(') (:'))

青霉
!!!!!

(:')) (:'))

黑曲霉
!!!!

(:')) (:'))

毛霉
!!!!!

(:')) (:'))

菌+

*,\*&

,荧光假单胞菌有明显抑制作用$所以%进一步研究了

樟树叶多酚对冷藏草鱼鱼片的保鲜效果&测定了樟树叶多

酚对冷藏过程草鱼片中细菌总数*

J

W

*

B>+%?

*

B@"

的影

响%结果分别见图
*

#

&

&

(:(:*

!

对冷藏草鱼鱼片菌落总数的影响
!

菌落总数测定结

果!图
*

#表明%樟树叶多酚处理明显改变了鱼片中菌落总数

的变化趋势%空白样品菌落总数一直快速增加%但樟树叶多

酚处理鱼肉在贮藏初期菌落总数增长缓慢%有一个明显的延

滞期%

'

%

*)0

H

)

H

樟树叶多酚添加量鱼片的延滞期分别是
(

%

&K

$表明樟树叶多酚能有效抑制鱼肉中微生物的繁殖*生

长&以鱼肉菌落总数超过
-3

H

!X[

)

H

为限值+

*(

,

$空白对照

鱼片菌落总数
&K

即超过
-3

H

!X[
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H

$
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*)0
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H

樟树叶多

酚添加量鱼片分别在第
-

*

.

天超过
-3

H

!X[

)

H

%所以%樟树

叶多酚可延长鱼肉冷藏货架期&

图
*

!

樟树叶多酚对冷藏草鱼菌落总数的影响
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对冷藏草鱼鱼片
J

W

值的影响
!

由图
(

可知%鱼片初

始
J

W

值约
-:')

%空白对照鱼片
J

W

值一直缓慢增加$樟树叶

多酚处理明显改变了鱼片
J

W

值变化趋势%贮藏初期!

(K

内#%

J

W

值有一降低的过程%此后才缓慢升高%与茶多酚保鲜

的草鱼肉
J

W

值变化趋势一致+

*'

,

&鱼肉
J

W

值的变化与鱼

体自身酶的作用及微生物繁殖有关&

J

W

值降低是因为鱼肉

中糖类酵解产生乳酸%

"BT

和磷酸肌酸分解产生磷酸%

J

W

值上升主要是由于贮藏过程中微生物利用鱼肉中的蛋白质

大量生长繁殖%产生
B>+%?

和
B@"

等碱性含氮物质&所

以%鱼肉
J

W

值上升%间接反映了此期间鱼肉中微生物的大

.(*

贮运与保鲜
!

()*=

年第
'

期



图
(

!

樟树叶多酚对冷藏草鱼片
J

W

的影响
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5ED(
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J

C;E4EDD3D1FDL

-

J
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CD9;3

;94CD

J

W;OSE1LL71E

J

量积累和繁殖&樟树叶多酚延缓了冷藏鱼肉
J

W

值上升%间

接表明樟树叶多酚对鱼体微生物的繁殖*生长有抑制作用&

(:(:,

!

对冷藏草鱼鱼片挥发性盐基氮!

B>+%?

#的影响
!

挥

发性盐基氮!

B>+%?

#是评价肉制品鲜度的主要卫生指标%

B>+%?

的增加主要是因为蛋白质在细菌的繁殖和内源性酶

的作用下%分解产生的氨及胺类等碱性含氮物质$

B>+%?

含

量越高%表明氨基酸被破坏的越多%肉制品的腐败程度越严

重&不同种类鱼肉的
B>+%?

含量可接受的上限不同+

*-

,

&

周然等+

*<

,的研究中指出鳕鱼鱼肉中
B>+%?

含量的可接受

上限为
-)0

H

)

*))

H

%黑鲈的可接受上限为
*)0

H

)

*))

H

%鲢

鱼的可接受上限为
,'

#

&)0

H

)
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&杨辉等+

*-

,在草鱼肉

保鲜研究中%确定草鱼
B>+%?

值在
*<0

H

)

*))

H

以下为新

鲜水平&

图
,

表明%在贮藏前期%鱼肉的
B>+%?

值增长缓慢%随着

贮藏时间的延长%鱼体
B>+%?

值的增长速度明显高于贮藏前

期%主要是因为微生物大量繁殖%氨基酸被破坏%造成挥发性

含氮物质大量生成%使得鱼肉的
B>+%?

值急剧上升&樟树叶

多酚处理明显降低了鱼肉
B>+%?

含量的升高速度%特别是在

贮藏前期%

'

%

*)0

H

)

H

樟树叶多酚添加量的鱼肉在冷藏开始的

(

%

&K

%其
B>+%?

含量升高很少%因为樟树叶多酚处理抑制了

微生物的生长繁殖%所以
B>+%?

增加的速度明显降低&以

B>+%?

含量
*<0

H

)

*))

H

为限量值%则
'

%

*)0

H

)

H

樟树叶多

酚处理可使鱼片货架期从
,K

分别延长至
-

%

=K

&

(:(:&

!

对冷藏草鱼鱼片三甲胺!

B@"

#的影响
!

B@"

有明

显的鱼恶臭味%由氧化三甲胺在腐败细菌的氧化三甲胺还原

图
,

!

樟树叶多酚对冷藏草鱼
B>+%?

含量的影响
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J

酶的作用下产生&

B@"

也是评价鱼肉鲜度的重要卫生指

标%

B@"

含量越高%其鲜度越差&图
&

表明%樟树叶多酚处

理明显延缓了
B@"

升高的速度$对照样品从贮藏开始%

B@"

值即呈明显上升趋势%

(K

后加速上升$樟树叶多酚处

理鱼片样品在贮藏期前
-K

%

B@"

值均只有缓慢升高&

图
&

!

樟树叶多酚对冷藏草鱼片
B@"

的影响
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,

!

结论
樟树叶多酚对金黄色葡萄球菌*大肠埃希菌*荧光假单

胞菌*枯草芽孢杆菌*青霉*黑曲霉*毛霉均有明显抑制作用$

特别对荧光假单胞菌的最小抑菌浓度只有
):'))0

H

)

0P

%最

小杀菌浓度为
*:)))0

H

)

0P

&樟树叶多酚
'

%

*)0

H

)

H

处理

可分别使冷藏鱼片货架期从
,K

延长至
-

%

=K

$樟树叶多酚可

作为鱼肉靶向抑菌剂%具有进一步研究和开发价值&但樟树

叶多酚的单体组成及其抑菌机制还需进一步研究&
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