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摘要：采用水蒸气蒸馏法提取十三香调味料的精油，测定十三香调味料精油对常见细菌、霉菌和酵母菌的抑菌圈、最低抑菌浓

度及气态防腐作用。结果表明：十三香调味料精油对受试微生物抑菌作用程度依次为：霉菌>细菌>酵母菌。十三香调味料精油具有

气态防腐性，具有实际应用于食品防腐保鲜的潜力。 
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Abstract: Essential oils were extracted by steam distillation from the thirteen incense spices. The antimicrobial activity of essential oils to 

usual bacteria, fungi and yeasts were studied through testing the inhibition zone, minimal inhibitory concentrations and effect of gaseous 

corrosion. The results showed that the antimicrobial effects of essential oil were: fungus> bacteria > yeast. Thirteen-spices essential oils had 

gaseous corrosion and practical application potential in food preservation 
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十三香调味料是采用多种纯天然植物香料，结合

传统炮制手法，用现代工艺精制而成，是人们日常生

活中常用的一种复合调味品，其基本成分为花椒、胡

椒、丁香、草果、大茴、桂皮、木香、砂仁、白芷、

山奈、良姜[1]。这些成分都含有挥发性物质，具有较好

的抑菌作用，是天然食品防腐剂的重要来源。国内外

关于香辛料抑菌作用的研究，有过较多的报道[2~8]，目

前人们已发现近300种天然香辛料有抑菌、防霉、治疗

作用。香辛料真正起抑菌作用的活性物质是香辛料的

精油，精油的挥发性成分可在食品周围形成一种抑菌

“氛围”，使其不必直接添加到食品里就能达到有效的防

腐保鲜目的[6]。因为食用香料植物精油不同成分之间存

在抗菌性协同增效和抗菌谱增大作用，而且在相互协

同作用时用量可大大减少，但不会对食品风味产生太

大损害。因此多种香辛料精油并用效果会进一步增强。 

本试验通过水蒸汽蒸馏法提取十三香精油，测定

复合香料十三香精油对受试细菌、霉菌和酵母菌的抑

菌圈、最低抑菌浓度(MIC)及气态防腐作用，明确十三

香精油的抑菌能力，以期为十三香精油开发天然食品

抑菌保鲜剂提供理论依据。 
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1  材料与方法 

1.1  材料与设备 

1.1.1  原料及菌种 

王守义十三香调味料在淮安市超市购买；大肠杆

菌、枯草芽孢杆菌、面包酵母菌、毛霉、黑曲霉和青

霉均由江苏食品职业技术学院微生物实验室冷藏保管 

1.1.2  培养基 

牛肉膏蛋白胨培养基（培养细菌用）、马铃薯培

养基（培养真菌用） 

1.1.3  主要仪器 

THz-98恒温振荡器，LAC-5040S高压灭菌锅，

SW-CJ-IB（u）超净工作台，YLE-200恒温培养箱，

BS2000s电子天平，101-2AB型电热恒温鼓风干燥箱。 

1.2  试验方法 

1.2.1  水蒸汽蒸馏试验 

称取十三香（60目）100 g放入1000 mL的三口圆底

烧瓶中，加入500 mL蒸馏水，进行水蒸汽蒸馏，收集

到精油1.2 mL，出油率1.2%，以同样的方式共收集精

油120 mL，保存备用。 

1.2.1  菌悬液的制备 

将各种待试菌种用斜面活化处理，以无菌生理盐

水配制成l×106~1×108 cfu/mL的均匀的菌悬液，备用。 
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1.2.2  十三香精油的抑菌性测定 

用打孔器将滤纸片制成直径为5 mm的圆片，干热

灭菌后放入十三香精油中浸泡，以甘油浸泡作为对照。

将各种待试菌悬液各取0.1 mL在相应的固体培养基上

均匀涂布，用无菌镊子取浸泡10 min的精油滤纸片和甘

油滤纸片贴在含菌平板上，每皿贴3片，每个菌种平行

测定3次，恒温培养(细菌：37 ℃/24 h；酵母菌：28 ℃/48 

h；霉菌：28 ℃/48 h)，测定抑菌圈直径，结果取3次重

复试验的平均值。 

1.2.3  十三香精油最低抑菌浓度(MIC)的测定 

吸取十三香精油，振荡条件下用甘油稀释至不同

的浓度。取0.1 mL标准菌悬液到无菌培养基中央(菌落

总数约1×106 cfu/mL)，然后用无菌涂布器涂匀。在无菌

操作下，取不同浓度十三香精油溶液中浸泡2 h以上的

滤纸片平放于含菌的平板培养基上，每个培养基中放3

片滤纸片，呈三角形放置进行培养，不长菌的即为最

小抑菌浓度(MIC)。 

1.2.4  十三香精油气态防腐试验 

无菌操作条件下，将受试细菌的混合稀释液接种

到营养琼脂培养基内，受试霉菌、酵母菌的混合稀释

液接种到马铃薯培养基内，试验组皿上盖内分别贴加

经精油浸泡1 h的滤纸片4片。然后和对照组（未贴精油

浸泡过的滤纸片）一同置于恒温箱培养（细菌：37 ℃/36 

h；酵母菌：28 ℃/72 h；霉菌：28 ℃/72 h)，对结果进

行菌落计数，其细菌总数测定依据GB4789.2-2010，霉

菌总数测定依据GB4789.15-2010. 

1.2.5  十三香精油气态防腐应用试验 

将超市购买的新鲜馒头(25 g)、鱼丸(25 g)，生鲜鸡

肉（25 g），蒲菜（25g）切成小块，放入无菌干燥的

器皿内，在器皿盖分别贴上经过精油浸泡处理的滤纸

片，然后和对照组（未贴精油浸泡过的滤纸片）一同

置于28℃恒温箱培养，观察其长霉时间，平行试验放

入37℃恒温箱培养2d测定细菌总数。 

2  结果与分析 

2.1  十三香精油对不同微生物的抑菌作用 

为明确十三香精油对试验微生物的抑菌程度，按

照1.2.2和1.2.3的试验方案进行试验，结果如表1所示。 

据文献报道，一些单香料精油的抑菌圈直径大多

在10 mm以上[3~4]，由表1数据可知，十三精油对大肠杆

菌、枯草芽孢杆菌、黑曲霉、青霉、毛霉、面包酵母、

啤酒酵母抑菌直径均在10 mm以下，说明复合香料精油

有较好的抑菌作用，并且优于单一香料的抑菌作用，

表1的最低抑菌浓度数据在2.00 mg/mL以下表明少量的

精油就可起到良好的抑菌效果。通过比较抑菌直径和

最小抑菌浓度可得出十三香精油对不同微生物的抑菌

能力依次为霉菌＞细菌＞酵母。 

表1 十三香精油的抑菌圈和最低抑菌浓度试验结果 

Table 1 Inhibition zone diameters and minimal concentration of 

thirteen-spices essential oil oil against selected microorganisms  

菌种 
抑菌圈直径/mm 

MIC值/(mg/mL) 

对照 处理组 

大肠杆菌 - 2.93 0.24 

枯草芽孢杆菌 - 2.81 0.23 

黑曲霉 - 3.20 ＜0.01 

青霉 - 6.15 ＜0.01 

毛霉 - 5.21 ＜0.01 

面包酵母 - 2.00 1.94 

啤酒酵母 - 2.15 1.28 

2.2  十三香精油气态防腐试验结果 

为明确十三香精油挥发性成分对环境常见细菌和

霉菌的抑制作用，按照1.2.4的试验方案进行试验，结

果如表2所示。 

表2 十三香精油对混合细菌、混合霉菌和混合酵母的气态防腐试

验结果 

Table 2 Gaseous corrosion effect of thirteen-spices essential oil 

against selected microorganisms 

菌种 对照组菌落数/个 处理组菌落数/个 

细菌 92 9 

霉菌 21 1 

酵母菌 30 2 

由表2可知，测试的十三香精油挥发性成分对试验

中的混合细菌、混合霉菌和混合酵母有明显的抑制作

用。 

2.3  十三香精油气态防腐应用试验结果 

为明确十三香精油在食品中的实际应用效果，按

照1.2.5的试验方案进行试验，结果如表3所示。 

表3 十三香精油对馒头和鱼丸的防腐保鲜试验结果 

Table 3 Gaseous corrosion effect of thirteen-spices essential oil 

against selected steamed bread and  bread 

样品 
对照组长 

霉时间/d 

处理组长 

霉时间/d 

对照组细 

菌总数/个 

处理组细菌 

总数/个 

馒头 3 20 302 15 

鱼丸 3 23 289 11 

生鲜鸡 - - 989 210 

蒲菜 - - 610 102 

由表3可知测试的十三香精油挥发性成分能在馒头、鱼

丸生鲜鸡肉和蒲菜的表面“氛围抑菌”，显著延长贮藏馒

头、鱼丸、生鲜鸡和蒲菜的长霉时间，降低贮藏期的

细菌总数。这表明在食品工业生产中，十三香提取物
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中挥发性物质具有“氛围抑菌”的作用，不需直接添加到

食品中就能起到较好的防腐保鲜作用。 

3  结论 

3.1  十三香精油对6种供试菌种有不同程度的抑菌作

用，尤其对霉菌具有很强的抑菌性能。其对供试菌种

的很低的MIC值表明十三香精油多种成分的协同作用

使其具有较强的抑菌能力。 

3.2  十三香精油挥发性成分对环境中常见的细菌、霉

菌和酵母菌均有明显的抑制作用，而且不需添加到培

养基或食品中，能在表面通过气氛起到较好的抑菌作

用，具有实际应用于食品防腐保鲜的潜力。 
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