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荆芥多糖制备及对百合荆梨汁的抑菌效果
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摘要!目的!探究荆芥多糖的制备工艺及对百合荆梨汁的

抑菌效果"拓宽荆芥在饮品中的应用#方法!采用正交试

验"探究荆芥多糖制备的最佳工艺&采用滤纸片扩散法测

定荆芥多糖对百合荆梨汁抑菌活性的影响#结果!荆芥

多糖制备的最佳条件为'料液比
#n6"

!

Q

(

;]

$"提取温

度
9"\

"提取时间
!@

#在最优条件下"多糖提取率为

!

!$B'6d"B#9

$

;

Q

(

Q

#抑菌试验结果表明'百合荆梨汁对

青霉菌%酵母菌抑菌效果较差"对大肠杆菌%枯草芽孢杆

菌和金黄色葡萄球菌的抑菌效果较好#通过百合荆梨

汁%荆芥多糖和百合雪梨汁
6

种汁液抑菌效果的比较得

出"百合荆梨汁的抑菌效果最好"其次是荆芥多糖"最后

是百合雪梨汁#结论!荆芥多糖增强了百合荆梨汁抑菌

活性#

关键词!百合荆梨汁&荆芥多糖&抑菌作用
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荆芥)

:;8'?)2/

J

/C&

+为唇形科-

#

.

#是一种药食同源的

植物#具有镇痛消炎%止血%去痰平喘%抗氧化等多项作

用#主治咽喉肿痛%感冒发热%多种皮肤疾病等#为中医临

床常用药物-

!

.

#在食品中的应用鲜见报道$荆芥主要含

有荆芥挥发油%薄荷酮%荆芥苷%黄酮%荆芥多糖等-

6

.

#目

前#荆芥挥发油是荆芥功能成分的主要研究对象-

'W&

.

#对

荆芥中多糖成分的研究较少$

近年来#天然抑菌剂的研发备受关注$资料-

9W%

.显

示#很多植物多糖具有较好的抑菌活性$孙立卿等-

$

.曾

研究了荆芥多糖的提取工艺#发现荆芥中多糖质量分数

可高达
#6B'#Y

$有资料显示#荆芥多糖不仅具有调节免

疫功能的作用-

#"

.

#还具有一定的抗氧化功能-

##

.

#具有较

高的研发价值$但目前对荆芥多糖的抑菌功能未见相关

报道$

试验拟探究荆芥多糖的提取工艺#并将其与具有润

肺%消痰%止咳%降火%治风热等功能的雪花梨-

#!W#'

.

#以及

具有润肺止咳%美容养颜%宁心安神等功效的干百合花-

#&

.

按一定比例配置成饮品#考察荆芥多糖对此饮品的抑菌

效果#以期为荆芥在食品中的应用提供新思路$

'#!

)**+,-./012345

第
6(

卷第
#!

期 总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



#

!

材料和方法
#B#

!

材料与仪器

雪花梨*江苏省淮安市市售,

干百合花*芜湖四月茶侬茶叶有限公司)分装+,

荆芥*江苏省淮安市大药房,

干柠檬片*芜湖四月茶侬茶叶有限公司)分装+,

单晶体冰糖*保定市大众味业有限公司,

啤酒酵母)

:&;;8&A)K

D

;/B;/A/@'B'&/

+%青霉菌)

F9

2)C&C*K

+%大肠杆菌)

5B;8/A';8'&;)1'

+%枯草芽孢杆菌

)

4&;'11*BB*IC'1'B

+和金黄色葡萄球菌)

:C&

J

8

D

1););;*B

&*A/*B

+*江苏食品药品职业技术学院微生物实验室保存,

牛肉膏*天津市德晟生物技术有限公司,

蛋白胨%氯化钠%葡萄糖*分析纯#天津市大茂化学试

剂厂,

电子天平*

8.!""!

型#上海精天电子仪器有限公司,

高压灭菌锅*

5l:!']+8

型#江阴滨江医疗设备有限

公司,

超净工作台*

Ha:/8:!)

型#苏净集团苏州安泰空气

技术有限公司,

电热恒温培养箱*

EJ

N

:"#

型#湖北省黄石市恒丰医疗

器械有限公司,

可见分光光度计*

(!!2

型#上海棱光技术有限公司$

#B!

!

试验方法

#B!B#

!

工艺流程

)

#

+荆芥多糖制备*

荆芥
'

晒干
'

磨粉
'

称量
'

加水
'

加热
'

过滤
'

滤

液
'

冷却
'

多糖提取液

)

!

+百合荆梨汁制备*

#B!B!

!

原材料样品制备

)

#

+雪梨汁*取新鲜雪花梨#清洗#去梗去核#切成
#

#

!C;

的小块#称取
#""

Q

于
#""";]

白瓷缸中#加饮用

水
&"";]

#加热至沸腾后再用小火熬制至
!&";]

$

)

!

+柠檬汁*称取干柠檬片
#&

Q

#加饮用水
&"";]

#

加热至沸腾后#改用小火熬煮浓缩至
!&";]

$

)

6

+糖水*称取冰糖
!""

Q

#加水
&"";]

#加热至沸腾

后#改用小火熬煮
%;=D

#冷却至室温#分装于锥形瓶中#

以
'

层保鲜膜及
#

层保鲜袋密封#放于冰箱冷藏备用

)

'\

+$

)

'

+百合雪梨汁*先按雪梨汁
'"Y

%糖水
%Y

%柠檬汁

#Y

配 置 好 后#百 合 干 花 在 此 液 中#按 料 液 比

#n'"

)

Q

0

;]

+于
%"\

条件下浸泡
!";=D

$

#B!B6

!

荆芥多糖制备
!

采用水提法$干燥荆芥粉碎并过

'"

目筛$称取
#"

Q

荆芥粉#加入
6"" ;]

水#加热至

9"\

#保温提取
!@

$趁热用
9

层灭菌纱布过滤%分装入

锥形瓶中#冷却至室温#

'

层食品级保鲜膜及
#

层食品级

保鲜袋密封后#于
' \

保存备用$按式)

#

+计算多糖提

取率$

0^

7_S

#

_S

M_S

#

# )

#

+

式中*

0

///荆芥多糖的得率#

;

Q

0

Q

,

7

///荆芥汁中荆芥多糖的浓度#

;

Q

0

;]

,

S

#

///测定用荆芥汁体积#

;]

,

S

///荆芥汁制备的总体积#

;]

,

M

///荆芥干粉质量#

Q

$

#B!B'

!

荆芥多糖标准曲线的绘制
!

参照文献-

$

.修改如

下*用
#;]

移液管移取
"B#;

Q

0

;]

葡萄糖标准溶液各

"B#

#

"B!

#

"B6

#

"B'

#

"B&

#

"B9

#

"B(;]

$分别置于
#";]

容量

瓶中#均添加蒸馏水至
#B";]

#再加入
#;]&";

Q

0

;]

苯酚溶液#然后再加入
(;]

浓硫酸#定容#摇匀#放置至

室温#同时设置一组空白对照#

'$"D;

处测定其吸光度#

绘制标准曲线$

#B!B&

!

荆芥多糖制备的单因素试验

)

#

+料液比对荆芥汁制备的影响*在浸提温度
9"\

%

浸提时间
6@

的条件下#分别按料液比
#n#"

#

#n!"

#

#n

6"

#

#n'"

#

#n&"

)

Q

0

;]

+配置样品#考察料液比对荆芥多

糖提取的影响$

)

!

+提取时间对荆芥汁制备的影响*在浸提温度

9"\

%最佳料液比的条件下#分别在浸提时间
#

#

!

#

6

#

'

#

&@

时测定多糖含量#以确定最佳的浸提时间$

)

6

+提取温度对荆芥汁制备的影响*在最佳浸提时

间#最佳浸提料液比的条件下#测定浸提温度
&"

#

9"

#

("

#

%"

#

$"\

下的荆芥多糖提取率以确定最佳提取温度$

#B!B9

!

荆芥多糖制备的正交优化试验设计
!

选择提取时

间%提取温度%料液比为考察因素#各因素下设
6

个水平#

按
]

$

)

6

'

+设计正交试验#以荆芥多糖的提取率作为参考

标准#确定荆芥多糖最佳水提条件$

#B!B(

!

菌种活化及培养
!

在超净工作台上#用接种环分

别挑取青霉菌%酵母菌菌种划线至马铃薯固体培养基上#

并置于
!%\

恒温培养箱中倒置培养
''

#

'%@

#取出放冰

箱冷藏待用$再分别将大肠杆菌%枯草芽孢杆菌和金黄

色葡萄球菌接种到牛肉膏蛋白胨固体培养基上#置于

6(\

恒温培养箱中培养
!!

#

!'@

#取出放冰箱冷藏

待用$

在超净工作台上#分别用接种环在
&

种菌的斜面培

养基上各挑取
&

环菌#放置于相对应的
&

瓶
!&";]

的液

(#!

提取与活性
3lI4./I1*2 , ./I1̀1I5

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



体培养基中#混匀#在相应温度下分别培养
#%

#

!'@

和

''

#

'%@

#取出待用$

#B!B%

!

百合荆梨汁抑菌作用测定
!

采用滤纸片扩散

法-

%

#

#9

.

$将配置好的百合荆梨汁分别以
"Y

#

!"Y

#

'"Y

#

9"Y

#

%"Y

#

#""Y

加入
9

支试管中#再将配置好的液体培

养基分别以
#""Y

#

%"Y

#

9"Y

#

'"Y

#

!"Y

#

"Y

依次加入

相对应的
9

支试管中#每支试管均有
#";]

#依次做好标

记$把滤纸片用打孔器打成直径为
&;;

的圆片#制作充

足数量#然后灭菌#把灭好菌的滤纸片置于各种抑菌剂溶

液中#且每种溶液中的滤纸片为
#"

片#浸泡
#!@

$无菌

水为对照$

将
#B!B(

制备好的菌悬浮液各取
"B!;]

分别均匀涂

布于相应培养基的平皿中#制成含菌平板#同时将在各种

浓度抑菌剂浸泡好的滤纸片置于含菌平板中#做好标记#

同时做
6

组平行试验$青霉菌和酵母菌菌悬液分别放入

!%\

的恒温培养箱中培养
'%@

#金黄色葡萄球菌%枯草芽

孢杆菌和大肠杆菌菌悬液放入
6(\

的恒温培养箱中培

养
!'@

$用十字交叉法测定抑菌圈直径$

#B!B$

!

荆芥汁对百合荆梨汁抑菌作用影响
!

采用滤纸片

扩散法测定抑菌效果$分别取已配置好的
#""Y

百合荆

梨汁%荆芥汁和百合雪梨汁
#";]

放入试管中#把灭好菌

的滤纸片置于以上各种液体中#浸泡
#!@

$无菌水为对

照$将
#B!B(

制备好的大肠杆菌%枯草芽孢杆菌%金黄色

葡萄球菌菌悬液各取
"B!;]

分别均匀涂布牛肉膏蛋白

胨固体培养基平皿中#每个平板放置浸泡好的滤纸片#

6(\

的恒温培养箱中培养
!'@

$用十字交叉法测定抑菌

圈直径$

#B6

!

数据处理

在相同的条件下#每组试验重复
6

次#试验结果用平

均值
d

误差值表示#用
HXHH!6

进行数据处理#用
H=

Q

;<:

X>AL#"B"

作图$

!

!

结果与分析
!B#

!

绘制荆芥多糖的标准曲线

由图
#

可知#吸光值随葡萄糖含量的增加而增加#

图
#

!

葡萄糖标准曲线

)=

Q

OKF#

!

HL<DP<KPCOKJFAM

Q

>OCAEF

二者呈较好的正比例关系$通过统计分析获得葡萄糖标

准曲线的回归方程为*

0^(B'!%9- c"B"$%9

#

L

!

^

"B$(9$

$因此#所得标准曲线具有统计学意义#可用于试

验中多糖含量的测定$

!B!

!

荆芥多糖制备工艺优化

!B!B#

!

单因素试验
!

由图
!

)

<

+可知#荆芥水提法中的料

液比对荆芥多糖的提取有明显的影响#随着料液比的增

加#荆芥多糖的提取率先上升后下降$当料液比为
#n

#"

)

Q

0

;]

+时#提取率仅为)

(B!!d"B#!

+

;

Q

0

Q

#当料液比

为
#n6"

)

Q

0

;]

+时#荆芥多糖的提取率达到最高

)

!(B&&d"B'#

+

;

Q

0

Q

#之后随着料液比的增加#荆芥多糖

的提取率开始下降#但下降速度较慢$分析原因#可能是

料液比大时#由于液体较少#溶出物较多#达到饱和后不

再溶出#随着液体的增加#多糖溶出率不断提高$但当料

液比过高时#可能由于物料中其他物质的溶出增多#并可

能与多糖结合#影响了其原本的特性#使其测定含量微有

下降$虽然在不同料液比的提取中#溶出物间不断地相

互作用#但在料液比为
#n6"

)

Q

0

;]

+时#可以测得其最

大提取率#因此#以
#n6"

)

Q

0

;]

+为最佳料液比$

!!

由图
!

)

U

+可知#在提取温度
9" \

%料液比
#n

6"

)

Q

0

;]

+的条件下#荆芥多糖的提取率先随提取时间的

延长呈先上升后下降的趋势#荆芥水提至
!@

时#荆芥多

糖提取率最高#为)

!$B!"d"B'#

+

;

Q

0

Q

$

#

#

6@

时#荆芥多

糖提取率分别为)

!&B6"d"B69

+#)

!(B$"d"B6$

+

;

Q

0

Q

#

'@

图
!

!

料液比%浸提时间%浸提温度对荆芥多糖提取率的影响

)=

Q

OKF!

!
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阳等!荆芥多糖制备及对百合荆梨汁的抑菌效果



荆芥多糖提取率继续下降#

'

#

&@

时下降得很快$以上现

象可能是由于随着提取时间的延长#多糖不断溶出#

!@

溶出达到最高后#再延长提取时间#多糖结构遭到破坏或

降解#从而呈下降趋势-

#9

.

$

!!

由图
!

)

C

+可知#在最佳料液比
#n6"

)

Q

0

;]

+%提取

时间
!@

下#随着提取温度的不断升高#荆芥多糖提取率

呈现先上升后下降的趋势$

&"\

时#荆芥多糖提取率为

)

!&B%"d"B!$

+

;

Q

0

Q

$

9" \

时#荆 芥 多 糖 提 取 率 为

)

!$B6&d"B6(

+

;

Q

0

Q

$但提取温度超过
9"\

时#荆芥多

糖提取率逐渐下降$

%"\

时#多糖提取率迅速下降#可见

荆芥多糖对提取温度比较敏感#提取温度较低时#可以增

加植物细胞的通透性#促使多糖尽快溶出,提取温度过高

会破坏多糖中的某些化学键#改变其结构#致使得率下

降$因此#

9"\

为荆芥多糖提取的最佳温度$

!B!B!

!

正交试验
!

根据单因素试验结果#确定正交试验

因素水平取值见表
#

$

!!

由表
!

可以看出#各因素对水提法提取荆芥多糖提

取率的大小影响顺序为料液比
$

提取时间
$

提取温度#

最佳提取条件为料液比
#n6"

)

Q

0

;]

+#提取温度
9"\

#

提取时间
!@

$在最优提取条件下#进行荆芥多糖的提

取#重复
6

次#取平均值#最后测得荆芥多糖提取率为

)

!$B'6d"B#9

+

;

Q

0

Q

#低于文献-

$

.报道的荆芥多糖提取

率)

#%B!&Y

+$这可能与试验原料及提取工艺有关$

!B6

!

荆芥汁对百合荆梨汁的抑菌能力

!B6B#

!

百合荆梨汁的抑菌能力
!

选择细菌%霉菌和酵母

菌
6

类菌中的常见
&

株菌作为试验对象#测定了百合荆

梨汁对其的抑菌效果$用十字交叉法测定抑菌圈直径

表
#

!

荆芥多糖制备的正交试验因素水平

I<U>F#

!

]FJF>E<DPM<CLAKE=DAKL@A

Q

AD<>LFELAM

N

KF

N

<K<:

L=ADAM:;8'?)2/

J

/C&

N

A>

S

E<CC@<K=PF

因素水平
.

料液比)

Q

0

;]

+

V

提取时间0
@ /

提取温度0
\

# #n!" # &"

! #n6" ! 9"

6 #n'" 6 ("

)包括纸片直径+#

6

次平行试验测量后取平均值#得出结

果如表
6

所示$

!!

由表
6

可以看出#随着百合荆梨汁体积分数的增加#

对
&

种菌的抑菌效果均在不断增强$尤其是当百合荆梨

汁体积分数为
%"Y

时#抑菌效果比较明显#当体积分数达

到
#""Y

时#抑菌效果更好$表
6

中还显示#同一体积分

数百合荆梨汁溶液对不同菌种的抑菌效果也不同$当体

积分数
#

%"Y

时#同一体积分数的百合荆梨汁对
&

种菌

的抑菌比较差#差别也较小$但当体积分数为
%"Y

时#百

合荆梨汁仍然对青霉菌%酵母菌抑菌效果较差#但对大肠

杆菌%枯草芽孢杆菌和金黄色葡萄球菌的抑菌效果较好$

当用
#""Y

百合荆梨汁进行抑菌时#百合荆梨汁对大肠杆

菌%枯草芽孢杆菌和金黄色葡萄球菌的抑菌效果增加得

更多$可见#高体积分数的百合荆梨汁对细菌的抑菌效

果较好#对霉菌和酵母菌的抑菌效果较差$

!B6B!

!

荆芥多糖对百合荆梨汁的抑菌能力的影响
!

对比

图
6

#

图
&

可以看出#在相应温度下#培养相同时间后#测

表
!

!

水提法提取荆芥多糖的正交试验结果

I<U>F!

!

*KL@A

Q

AD<>LFELKFEO>LEAM?<LFKFbLK<CL=ADAM

:;8'?)2/

J

/C&

N

A>

S

E<CC@<K=PF

试验号
. V /

空列
多糖提取率0

)

;

Q

2

Q

W#

+

# # # # # #'B'(d"B##

! # ! ! ! !#B69d"B!6

6 # 6 6 6 #%B6&d"B#(

' ! # ! 6 !#B$#d"B#9

& ! ! 6 # !%B66d"B!&

9 ! 6 # ! !"B$(d"B#(

( 6 # 6 ! #&B(!d"B#(

% 6 ! # 6 #%B#&d"B#&

$ 6 6 ! # !#B9$d"B#(

P

#

#%B"& #(B6( #$B#( !#B&"

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

P

!

!&B"' !!B9# !#B9& #$B6&

P

6

#%B&! !#B9# !"B(( #$B'(

L (B"! &B!& !B'%

表
6

!

不同体积分数百合荆梨汁的抑菌效果

I<U>F6

!

.DL=U<CLFK=<>FMMFCLEAMP=MMFKFDLCADCFDLK<L=ADEAM

k

O=CFAMJ=LKFAOE

N

F<KAM>=>

S

百合荆梨汁

体积分数0
Y

抑菌圈直径0
;;

青霉菌 酵母菌 大肠杆菌 枯草芽孢杆菌 金葡萄球

" &B""d"B"" &B""d"B"" &B""d"B"" &B""d"B"" &B""d"B""

!" &B#$d"B"% &B!%d"B"9 &B%"d"B"# &B%$d"B"6 9B#"d"B"9

'" &B!9d"B"' &B6#d"B"' 9B(%d"B"' 9B6%d"B"! 9B#6d"B"'

9" &B(6d"B"9 &B6$d"B"( 9B$'d"B"6 9B%(d"B"9 9B&%d"B"6

%" 9B#!d"B"( &B(9d"B"9 %B#6d"B"& %B'$d"B"' %B&#d"B"(

#"" (B#%d"B"9 9B$%d"B"& ##B!#d"B"' #"B66d"B"& #"B&!d"B"(

*$!

提取与活性
3lI4./I1*2 , ./I1̀1I5

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



图
6

!

百合荆梨汁%百合雪梨汁和荆芥

汁对大肠杆菌菌抑菌效果
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Q

OKF6
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图
'

!

百合荆梨汁%百合雪梨汁和荆芥

汁对枯草芽孢杆菌抑菌效果
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Q

OKF'

!
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S
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图
&

!

百合荆梨汁%百合雪梨汁和荆芥

汁对金黄色葡萄球菌抑菌效果
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Q

OKF&

!

1D@=U=LAK

S
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得的百合荆梨汁%荆芥多糖%百合梨汁细菌都有一定抑制

作用#但百合梨汁大肠杆菌%枯草芽孢杆菌%金黄色葡萄

球菌的抑菌效果最差#百合荆梨汁的抑菌效果最强$因

此可得#荆芥多糖的加入#增强了百合荆梨汁抑制细菌的

能力$比较百合荆梨汁和荆芥多糖的抑菌活性发现#百

合荆梨汁的抑菌效果还是较强$可见#荆芥多糖和百合

梨汁混合后#有增强混合果汁抑菌功效的作用#从而使混

合物呈现出高于两种原料的抑菌活性#而不是呈现介于

二者之间的抑菌活性$

6

!

结论
以荆芥多糖含量提取率为指标#通过单因素正交试

验对荆芥汁的制备工艺进行了优化#得出最佳制备工艺

参数为*料液比
#n6"

)

Q

0

;]

+#提取温度
9"\

#提取时间

!@

$在最优提取条件下#荆芥多糖提取率为)

!$B'6d

"B#9

+

;

Q

0

Q

$与其他提取方法比较#此方法简便经济#且

制备的提取液用于食品非常安全#可以直接应用到各种

食品中$抑菌试验表明#百合荆梨汁对青霉菌%酵母菌%

枯草芽孢杆菌%大肠杆菌和金黄色葡萄球菌都有较好抑

制作用#但是对细菌的抑菌效果相对较好$进一步比较

分析荆芥汁%百合梨汁和百合荆梨汁的抑菌能力#发现百

合荆梨汁抑菌能力最强#荆芥汁的加入大大增强了百合

荆梨汁抑菌能力$研究结果显示#荆芥可以应用到饮品

中以增强其抑菌活性$后续可以继续对荆芥多糖进行进

一步的分离纯化#研究其抑菌机理%抗氧化活性等#为荆

芥多糖的深入研究及进一步开发应用提供更多依据$
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