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摘!要!通过水蒸气蒸馏法提取市售五香粉和咖喱粉的精油!测定了两种精油对几种常见细菌"霉
菌"酵母菌的抑菌活性#抑菌圈直径大小"最低抑菌浓度#345值$$及气态防腐效果!探讨和比较
了两种精油的抑菌作用)结果表明!五香粉和咖喱粉精油有不同程度的抑菌作用!五香粉精油的
抑菌能力高于咖喱粉精油)以色谱-质谱联用法#65%37$分析鉴定出五香粉和咖喱粉精油中主要
成分!并分析比较了它们主要成分的差异与其抑菌活性大小之间的关系)
关键词!五香粉精油#咖喱粉精油#抑菌作用#65%37
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!!目前已发现近$##种天然香辛料有抑菌!防
霉!医疗作用"香辛料真正起抑菌防霉作用的活性
物质是香辛料的精油"如桂皮油!丁香油等具有明
显的抑菌防霉作用"而且其挥发油具有易挥发性"
可在食品周围形成一种抑菌#氛围$"不需要直接添
加到食品中就能达到有效防腐保鲜的目的%%"!&)
多种香辛料精油并用效果较好"因为食用香料

植物精油成分之间存在抗菌性协同增效作用和抗

菌谱扩宽作用"而且在相互协同作用时用量可大为
减少"不会对食品风味产生太大损害%$&)
复合调味品是指以两种或两种以上调味料为

主要原料"添加’或不添加(油脂!天然香辛料及动!
植物等成分"采用物理的或生物的技术进行加工处
理及包装"最终制成可供安全食用的一类定型调味
料产品)传统的#十三香$!#五香粉$和#咖喱粉$等
也属于复合调味料)五香粉是用桂叶!桂皮!八角!
花椒!小茴香等香辛料原料经破碎研磨制成"颜色
呈可可色"麻辣带甜"芳香浓郁持久)咖喱粉’5PQQR
Z’SO>Q(是黄姜!桂皮!八角!丁香等香辛料研碎磨
制而成"颜色呈姜黄色"辛辣刺激)五香粉和咖喱粉
有特殊风味"都是食品中常见的调味剂)作者对市
售的五香粉和咖喱粉的精油的抑菌活性及其主要

活性成分进行了初步研究)

D!材料与方法

DED!材料

D)D)D!原材料 !市售五香粉’配料)桂皮!桂叶!
八角!小茴!花椒"广州市天天食品厂产品(*市售咖
喱粉’配料)黄姜!桂皮!丁香!八角"广州美味源食
品厂产品(*玉米馒头’购于华南师范大学饭堂(*豆
腐和香蕉糕’购于华南师范大学菜市场()
D)D)F!试验菌种!大肠杆菌’!"#$%&’#$’(#)*’(!枯
草芽孢杆菌’+(#’**,"",-.’*’"(!苏云金芽孢杆菌
’+(#’**,".$,&’/0’%/"’"(!面包酵母’1(#$(&)23#%"
4%&2%/.(*’(!青霉菌’5%/’#’**,2"67(!黑曲霉
’8"6%&0’**,"/’0%&(!黄 曲 霉 ’8"6%&0’**,"4*(9
:,"("均由华南师范大学生命科学院菌种室提供)
D)D)G!培养基!牛肉膏蛋白胨培养基’细菌用()
牛肉膏$<"蛋白胨%#<"琼脂%.<"水%###M:"

VD1[!!1)0)马铃薯培养基Z\9 培养基’真菌
用()马铃薯’去皮(!##<"蔗糖!#<"水%###M:"
自然VD值)
DEF!仪器
色质联用仪为 DZ0,1!9 65+37\"色谱柱

\3-]9/’$#M^#)!0MM^#)!0MM()气相色

谱条件)初始温度"#_"停留0M?;"以$_+M?;
速率一阶升温至!2#_)进样口温度!.#_"体积
流量%M:+M?;)质谱分析条件)电离方式E4"电离
电压%.!2M&"离子源温度%1!_"扫描质量范围

0#!00#)质谱数据检索标准谱库)]?(>R%$.质谱
数据库)
DEG!方法

D)G)D!水蒸气蒸馏!在%###M:的三口圆底烧
瓶各加入%##<"#目五香粉!%##<"#目咖喱粉"

0##M:蒸馏水"进行水蒸气蒸馏)每%##<五香粉
得到精油#).M:"出油率约#).‘*每%##<咖喱粉
得到精油!)#M:"出油率约!)#‘%2&)
D)G)F!抑菌活性的测定

%(测定抑菌圈)采用滤纸圆片测试培养法)将
试菌菌种在斜面培养基上进行活化后"配成%#.个+

M:左右的菌液悬液"振荡均匀)在无菌操作下"把
各种菌种悬浮液分别均匀涂抹在备好的培养基平

板上"备用)
用打孔器将滤纸制成直径为"MM 的小圆纸

片"干热灭菌后"备用)将滤纸片分别投入五香粉精
油!咖喱粉精油!甘油和无菌水中"%#M?;后在无菌
条件下将其贴在已准备好的各种含菌平板上)各类
菌培养温度和时间分别是)细菌$1_!2J"酵母菌

!"_$O"霉菌!"_0O)测试抑菌圈直径大小"重
复试验!次%0&)
!(测定最低抑菌浓度’345值()采用平板法)
把待测试剂分别用甘油溶解稀释后"吸取各种溶液

%M:"分别加入直径.NM的培养皿中"每皿再加入
已融化的培养基,M:)摇匀"静置凝固后制成含待
测浓度供试样品的平板"在其上按皿底记号点种菌
液)各类菌培养温度和时间分别是)细菌$1_!2
J"酵母菌!"_$O"霉菌!"_0O)最后观察细菌
生长情况"以不长菌的样品最低浓度为该样品的

345值)
D)G)G!气态防腐试验

%(环境常见霉菌抑制试验)常规倾注Z\9培
养皿%#只"揭盖暴露于室外空气中#)0J"试验组
皿上盖内分别贴加含待测溶液的滤纸片!"2片)然
后和对照组一起置!"_恒温培养"结果进行菌落
计算%"&)
!(细菌和酵母的气态防腐试验)在无菌操作
下"把大肠杆菌!枯草杆菌!苏云金杆菌的混和液!
酵母菌液"采用平板涂布法分别接种到Z\9培养
基内"在培养皿上盖内分别贴上相应的滤纸园片"
细菌置于$1_培养"酵母菌置于!"_培养)

"%
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$!气态防腐应用试验"把新鲜购来的玉米馒头
#!<!$香蕉糕#0<!切成小块%放入!#M:的恒温干
燥器中%在器皿盖分别贴上经过处理的滤纸片%置
于!"_培养)

F!结果与讨论

FED!五香粉和咖喱粉精油的抑菌作用

F)D)D!抑菌圈大小测定!由表%抑菌圈大小说
明%测试的五香粉精油和咖喱粉精油对苏云金杆
菌$大肠杆菌$枯草杆菌等细菌及面包酵母等酵母
菌都有一定的抑制作用%对青霉菌$黄曲霉和黑曲
霉等霉菌具有较强烈的抑制作用)与咖喱粉精油相
比%五香粉精油具有更为明显的抑制作用)

表D!五香粉精油和咖喱粉精油对H种供试菌的抑菌圈和

最低抑菌浓度!I5B值"

7&;ED!74.+%4+;+0+"%J"%.&%6I5B"(04..//.%0+&’"+’&K

3&+%/0H#0+’+J.6/0$&+%/

菌种

抑菌圈直径&
MM

五香粉
精油
咖喱粉
精油

对照

甘油 无菌水

345值&
#M<&M:!

五香粉
精油

咖喱粉
精油

苏云金
杆菌 !)," %)%% a a #)!0 %)!0

大肠
杆菌 !).0 %)%% a a #)!0 0)##

枯草
杆菌 $)2% #),# a a #)%$ !)0#

青霉
菌 ")$! !)%0 a a "#)#% %)!0

黑曲
霉菌 $)2% %)%% a a "#)#% %)!0

黄曲
霉菌 .)$$ %)2# a a "#)#% %)!0

面包
酵母 0)2% #)10 a a ! !#

F)D)F!最低抑菌浓度 !345值"测定!表%给出
了测试的五香粉精油和咖喱粉精油最低抑菌浓度

#345值!)防腐剂的 345值越小%其抗菌力越强)
由表%可知%五香粉精油和咖喱粉精油均有较强的
抑菌能力)五香粉精油的抑菌能力比咖喱粉精油
强%其中%对霉菌的抑菌能力最强 #"#)#%M<&

M:!)五香粉精油和咖喱粉精油对不同微生物的抑
菌能力依次为"霉菌#细菌#酵母)
FEF!五香粉和咖喱粉精油的气态防腐试验结果

F)F)D!环境常见霉菌抑制试验!由表!可知%测
试的五香粉精油和咖喱粉精油都具有较好挥发性%
其挥发性成分对一般环境中常见霉菌的抑制作用

明显%而且长时间培养后打开培养皿盖%仍有浓郁

的五香粉精油和咖喱粉精油香味)放置!%2片五香
粉精油滤纸片的培养皿在!"_恒温培养下长霉菌
的时间比咖喱粉精油延长%说明五香粉精油其挥发
性成分抑制一般环境常见霉菌的作用更强)

表F!五香粉和咖喱粉精油对环境常见霉菌抑制试验结果

7&;EF!74.3&/."#/+%4+;+0+"%"(04..//.%0+&’"+’&3&+%/0

9"#’6

样 品
开始长霉
时间&O

完全长霉
时间&O

空 白 ! 0

!片滤纸片
五香粉精油 0 %%

咖喱粉精油 2 .

2片滤纸片
五香粉精油 $# #$#

咖喱粉精油 !# #!#

F)F)F!细菌和酵母的气态防腐试验!由表$可
知%测试的五香粉精油挥发性成分对一般环境混合
细菌和酵母有明显抑制作用%尤其对酵母的抑制作
用更强)咖喱粉精油挥发性成分对一般环境混合细
菌的抑制作用较强%而对酵母的抑制作用较弱%不
如五香粉精油)

表G!五香粉和咖喱粉精油对混合细菌#酵母菌的气态防腐

试验结果

7&;EG!74.3&/."#/+%4+;+0+"%"(04..//.%0+&’"+’&3&+%/0;&:K

0.$+#9&%61.&/0

菌
种

培养
时间&
O

菌 落 数

空白
!片滤纸片
五香粉
精油
咖喱粉
精油

2片滤纸片
五香粉
精油

咖喱粉
精油

% bbbbb bb bb bb bb

混合
细菌 ! bbbbb bb bb bb bb

$ bbbbb bbb bbb bb bb

% bbbbb bb bb b bb

酵母
菌 ! bbbbb bb bbbbb b bbbbb

$ bbbbb bb bbbbb b bbbbb

!!注"b"菌体点状生长’bb"菌体生长面积占平板面积小于!0‘’bb
b"菌体生长面积占平板!0‘!0#‘’bbbb"菌体生长面积占平板面积
0#‘!10‘’bbbbb"菌体生长面积占平板面积10‘!%##‘

F)F)G!气态防腐应用试验!从表2可知%五香粉
精油和咖喱粉精油的挥发性物质在食物表面(氛围
抑菌)能有效延长试验食品的保藏期%其中五香粉
精油抑菌作用较为明显)这表明在食品工业生产
中%五香粉和咖喱粉提取物中挥发性物质具有(氛
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围抑菌!的作用"不需直接添加到食品中即能发挥
较大作用"可用于食品的防腐保鲜)
表L!五香粉和咖喱粉精油对玉米馒头!香蕉糕的防腐试验

7&;EL!74.3&/."#/+%4+;+0+"%"(04..//.%0+&’"+’"%:"$%

;$.&6&%6;&%&%&:&M.

样 品
开始长霉
时间#O

完全长霉
时间#O

空 白 ! 1

玉米馒头
$!<%

五香粉精油 $# #$#
咖喱粉精油 %0 #%0
空 白 2 %#

香蕉糕
$0<%

五香粉精油 $# #$#
咖喱粉精油 !# #!#

FEG!五香粉和咖喱粉精油的成份分析鉴定
利用色谱-质谱联用仪$65#37%对测试的五香

粉精油和咖喱粉精油进行化学成分65#37分析和
鉴定"得图%&图!和表0)
!!从表0可知"65#37分析鉴定表明’五香粉精
油中主要含肉桂醛$$,)1,‘%和反式大茴香脑

$$")2‘%"其次还有邻甲氧基肉桂醛$0)%$‘%&对-
伞花烯&对烯丙基茴香醚&邻甲基异丙苯&苯甲醛&
大茴香醛等)从测试的咖喱粉精油中65#37分析
鉴定出最主要成分为反式大茴香脑$!1)00‘%&!-姜
烯$%0)%#‘%&"-倍半水芹烯$%2)0$‘%&%-苯-戊酮-%
$,)"0‘%&"-郁金酮$")21‘%&丁香酚$")!#‘%&!-
郁金酮$0)""‘%和反式-石竹烯$2)00‘%)
据文献资料"肉桂醛&反式大茴香脑&!a姜烯&

丁香酚&"9郁金酮&!-郁金酮及苯甲醛&大茴香醛等
大都具有较强的抗菌作用"其中肉桂醛和丁香酚有
相对更强的抗菌作用(%"!))通过以上对主要成分比
较分析可知"五香粉精油中肉桂醛的抗菌作用极
强"肉桂醛质量分数较高$$,)1,‘%"因而其抗菌能
力大于咖喱粉精油)
值得说明的是"不同品牌的市售五香粉和咖喱

粉香料由于其原料的来源&组成比例以及加工工艺
等因素"会影响到它们精油中有效成分的组成及抑
菌效果"有待进一步探讨)

图D!五香粉精油的NB"I>色谱图

O+3ED!74.NBI>:4$"9&0"3$&9"(.//.%0+&’"+’($"9>?+:.6?"A6.$

图F!咖喱粉精油的NB"I>色谱图

O+3EF!74.NBI>:4$"9&0"3$&9"(.//.%0+&’"+’($"9B#$$1?"A6.$
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表P!五香粉精油和咖喱粉精油的主要成分

7&;EP! 74.9&+%:"9?"#%6/"(.//.%0+&’"+’($"9>?+:.6

?"A6.$&%6B#$$1?"A6.$

序号

五香粉精油

化合物名称
质量
分数!
‘

咖喱粉精油

化合物名称
质量
分数!
‘

%
肉桂醛
"5?;;HMH(O>JRO>#$,)1,

反式-大茴香脑
"KQH;I-9;>KJ’(># !1)00

!
反式-大茴香脑
"KQH;I-9;>KJ’(># $")2 !-

姜烯
"!-G?;<?U>Q>;># %0)%#

$
邻甲氧基肉桂醛
"5?;;H(O>JRO>$
!-M>KJ’TR#

0)%$
"-倍半水芹烯
""-7>IcP?VJ>(
(H;OQ>;>#

%2)0$

2
对-伞花烯
"V-5RM>;># !)0.

!-苯-戊酮-%
"!-%-Z>;KH;’;>$
%-VJ>;R(-#

,)"0

0
对烯丙基茴香醚
"V-9((R(9;?I’(># %)"# "-

郁金酮
""-5PQNPM’;>#

")21

"
反式-石竹烯
"KQH;I-
5HQR’VJR((>;>#

%)0.

丁香酚
"ZJ>;’($ !-M>-
KJ’TR-
2-%!-VQ’V>;R(&-#

")!#

1
邻甲基异丙苯

Y>;X>;>$%-M>KJR(-
!-"%-M>KJR(>KJR(#

%)$% !-
郁金酮
"#-5PQNPM’;># 0)""

.
苯甲醛
"Y>;XH(O>JRO># %)#!

反式-石竹烯
"KQH;I-
5HQR’VJR((>;>#

2)00

,
大茴香醛
"9;?IH(O>JRO># #)"0 #-

榄香烯
"#-E(>M>;># %)1#

G!结!论

%#五香粉精油和咖喱粉精油对1种供试菌种
有较强的抑制作用$尤其是对霉菌具有很强的抑制
作用)其对供试菌种很低的 345值说明$五香粉和
咖喱粉精油多种成分的协同作用赋予了精油较强

的抑菌能力)
!#五香粉精油和咖喱粉精油具有较好挥发性$
其挥发性成分对一般环境中常见的霉菌’酵母和细
菌的抑制作用明显$而且不需添加到食品中去$就
能在表面通过气氛起到较好的防霉抑菌作用$具有
实际应用于食品防腐保鲜的潜力)
$#五香粉精油和咖喱粉精油虽然都具有不同
程度的抑菌作用$但比较而言$五香粉精油的抑菌
能力远强于咖喱粉精油)
2#五香粉精油中主要含肉桂醛和反式大茴香
脑等$咖喱粉精油中主要成分为反式大茴香脑’!9姜
烯’"9倍半水芹烯等$五香粉精油中肉桂醛成分较
多$因而其抗菌能力强于咖喱粉精油)
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