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巴西蘑菇是一种珍贵的食、药用真菌，富含多种有

效成分，其子实体多糖具有抗肿瘤、抗病毒、调节免疫

功能和刺激干扰素形成等作用 % & ’ % ( ’，因而倍受美食、保

健、医药学界的极大青睐和关注。有关巴西蘑菇抗菌

活性的研究还未见报道，为进一步开发利用巴西蘑菇，

我们对其抑菌作用进行了初步探讨。

& 实验材料与方法

&) & 实验材料
&) &) & 巴西蘑菇：由巴西学者赠送纯菌株栽培获
得。

&) &) ( 供试菌种
细菌：大肠杆菌（*+,-./0,-01) ,230）；变形杆菌

（4/25.6+) 6371/01）； 金 黄 色 葡 萄 球 菌
（8519-:32,2,,6+) 16/.;+）；枯草杆菌（<1,0336+) +1=5030+）。
真菌：啤酒酵母（81,,-1/2>:,.+) ,./.?0+01.）；面包

酵母（@) ,1;A0A6>）；桔青霉（4.;0,0336+) ,05/0;6>）黑曲
霉（B+9./70336+) ;07./）。以上菌种均由本院微生物菌种
保藏室提供。

&) &) ! 培养基
细菌培养基：牛肉膏 "7，蛋白胨 &#7，C1D3 &"7，琼

脂 &"7，水 &###>3，9E$) # F $) (。
霉菌培养基：葡萄糖（或蔗糖）!#7，C1CG !

!7，H (E4G I &7，HD3 #) "7，J78G I $·E (G #) "7，
K.8G (·E (G #) #&7，琼脂 &"7，水 &###>3，9E自然。
酵母培养基：葡萄糖 &#7，蛋白胨 "7，酵母膏 !7，麦

芽汁 !7，琼脂 &"7，水 &###>3，9E自然。
&) &) I 主要仪器
恒温培养箱，水浴锅，$(&型分光光度计，显微镜，

血球计数板。

&) ( 方法
&) () & 巴西蘑菇水提物、醇提物的制备
水提法：称取干燥子实体粉末 "#7，装入 ("#>3三

角瓶中，加入重蒸水 $#>3，L# F &##M水浴 "-，趁热过
滤，残渣再加重蒸水，同法煮沸 "-，过滤，合并两次滤
液，定容至 &(">3（浓度为 I#N，含量相当于 #) I#7 O
>3），细菌过滤器除菌，IM冰箱中保存，备用。
醇提法：称取干燥子实体粉末 "#7，装入 ("#>3三

角瓶中，加入 L"N乙醇 "#>3，P#M水浴 "-，滤出药液，
残渣再次提取（相同条件下），合并两次滤液，定容至

&(">3（浓度为 I#N，含量相当于 #) I#7 O >3），细菌过
滤器除菌，IM冰箱中保存，备用。
&) () ( 供试菌液的制备
本实验采用比浊法 % ! ’制备各种菌悬液，具体过程

如下：

&) () () & 各种菌的 B Q R 曲线及回归方程的建立：
以上菌种经斜面接种、培养（细菌 !$M、(I F !P-，霉菌
(SM、酵母 !#M、IS F P#-）后，用无菌水稀释，制成一
系列浓度的标准菌悬液（霉菌滤去菌丝，制成一系列浓

度的标准单孢子悬液），在 ! T "P#;>处测定各标准菌
悬液对应的吸光值 B；同时用血球计数板计数，得出标
准菌悬液对应的菌数 R（个 O >3），将所得吸光值 B及

巴西蘑菇抑菌作用的初步研究

摘 要 采用水提，醇提 ( 种不同方法，提取巴西蘑菇子实体中的抗菌有效成分。测定了 ( 种提取物对 S 种食品腐败菌
的最低抑菌浓度（JUD）。结果表明，&、水提液的 JUD：金色葡萄球菌、枯草杆菌均为 &) ("N；变形杆菌、大肠杆菌、枯青霉
为 () "N；面包酵母、黑曲霉为 "N。(、醇提物的 JUD：金色葡萄球菌、枯草杆菌、桔青霉和黑曲霉均为 &) ("N；变形杆菌
为 () "N；大肠杆菌、啤酒酵母、面包酵母均为 "N。
关键词 巴西蘑菇 抑菌 最低抑菌浓度（JUD）
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表 ! 巴西蘑菇水提物对 "种食品腐败菌的 #$%

供试菌 水提液（!） 醇提液（! " 苯甲酸钠（!） 山梨酸钾（!）

变形杆菌 #$ %&’()*( +$ , +$ , -$ . -$ ,
大肠杆菌 /$ 01&* +$ , , -$ + 2$ -

面包酵母 3$ 0(45*5%6 , , -$ , -$ 7
桔青霉 8*9)*4 #$ %6 +$ , 2$ +, -$ , -$ :
黑曲霉 ;$ 4*’<) , 2$ +, -$ = -$ ,
对照 8149)1& :$ - :$ - :$ - :$ -

表 & 巴西蘑菇水提物、醇提物抑菌活性比较（#$%）

金色葡萄球菌 >$ (%)<%? 2$ +, 2$ +, -$ . -$ +
枯草杆菌 @$ ?(A9*&*? 2$ +, 2$ +, -$ + -$ .

啤酒酵母 >$ 0<)<B*?*(< 2- , -$ C -$ =

供试菌 浓度（!）

2$ +, +$ , , 2- +- .- D-

金色葡萄球菌 >$ (%)<%? :$ , C$ , 22$ . 2+$ , 2.$ : 2D$ D 2=$ -

变形杆菌 #$ %&’()*( :$ - :$ 2 C$ + 2-$ , 22$ = 2+$ - 2.$ .
枯草杆菌 @$ ?(A9*&*? :$ D C$ . 2-$ - 22$ + 2+$ - 2+$ 7 2.$ ,

大肠杆菌 /$ 01&* :$ - C$ + C$ C 2+$ - 2.$ - 2D$ , 2,$ ,
啤酒酵母 >$ 0<)<B*?*(< :$ - :$ - :$ - C$ = 2-$ . 2-$ : 22$ ,
面包酵母 3$ 0(45*5%6 :$ - :$ - :$ , C$ , 2-$ . 22$ - 22$ D
桔青霉 8*9)*4 #$ %6 :$ - C$ - C$ - 22$ , 2+$ - 2+$ , 2.$ 2
黑曲霉 ;$ 4*’<) :$ - :$ - C$ : 2-$ D 22$ - 22$ , 2+$ -
对照 8149)1& :$ - :$ - :$ - :$ - :$ - :$ - :$ -

表 ’ 巴西蘑菇醇提物对 "种食品腐败菌的 #$%

供试菌
浓度（!）

2$ +, +$ , , 2- +- .- D-

金色葡萄球菌 >$ (%)<%? C$ = 22$ - 22$ + 2+$ 2 2+$ , 2+$ , 2+$ :
枯草杆菌 @$ ?(A9*&*? 2-$ , 22$ C 2+$ + 2+$ , 2.$ = 2D$ , 2=$ -
变形杆菌 #$ %&’()*( :$ - :$ : C$ 2 2-$ - 2-$ , 22$ , 2+$ +
大肠杆菌 /$ 01&* :$ - :$ - :$ , C$ , 2-$ . 22$ : 2+$ -
啤酒酵母 >$ 0<)<B*?*(< :$ - :$ 2 :$ = C$ , 2-$ , 22$ 7 2+$ :
面包酵母 3$ 0(45*5%6 :$ - :$ - :$ D C$ + 2-$ = 22$ - 22$ ,
桔青霉 8*9)*4 #$ %6 C$ = 2-$ + 22$ , 2+$ , 2.$ + 2,$ , 27$ +
黑曲霉 ;$ 4*’<) C$ - C$ . 2-$ D 22$ , 2+$ = 2.$ , 2D$ -
对照 8149)1& :$ - :$ - :$ - :$ - :$ - :$ - :$ -

其对应的各标准菌悬液浓度 E进行数据处理，绘出各
种菌的 ; F E曲线，并得出相应的回归方程和相关系
数 )，经 G检验，;与 E相关性显著。
2$ +$ +$ + 制备菌悬液：将各种菌挑取一环，稀释，比
浊，根据以上各 ; F E曲线求得相应菌悬液浓度，试验
中制备各供试菌液的浓度为 2-D H 2-=个 I 6& JD K。

2$ +$ . 最低抑菌浓度（LM8）测定

根据连续稀释法，分别将 D-!的巴西蘑菇水提液
及醇提液配成 .-!、+-!、2-!、,!、+$ ,!、2$ +,!六
个梯度的稀释液各 ,-6&，备用。
采用双层平板法 J D K，测定提取物抗菌能力。下层培

养基用供试菌培养基，上层为半固体琼脂 ,6& 和
-$ +6&的供试菌液（霉菌用其孢子液），待平板凝固后
用打孔器打直径 :66的孔，每孔各加 -$ ,6&不同稀释
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度的提取液，培养一定时间（细菌 !"#、$% & !’(，霉菌
$)#、酵母 !*#、%) & ’*(）后，测量其抑菌圈的大小。

$ 结果与讨论

$+ , 巴西蘑菇水提物对各种菌的最低抑菌浓度
（-./）
以上结果显示，巴西蘑菇水提物对细菌、真菌均有

一定的抑菌效果。其中对细菌的作用十分显著，尤其

对金色葡萄球菌和大肠杆菌。对霉菌也有较强的抑制

效果，对酵母的抑制作用相对弱些。

$+ $ 巴西蘑菇醇提物对各种菌的最低抑菌浓度
（-./）
以上结果显示，巴西蘑菇醇提物对六种微生物均

有一定的抑制效果，特别对桔青霉和枯草杆菌其作用

十分突出。醇提物对霉菌的抑制优于对细菌（枯草杆

菌除外）和酵母的抑制。

$+ ! 水提物、醇提物的抑菌活性比较（-./）
从表 !看出，巴西蘑菇醇提液比水提液的抑菌作

用更强。醇提液浓度在 01时对所有供试菌种均有抑
制作用，水提液则要 ,*1。二者抑菌作用均不如化学
防腐剂苯甲酸钠和山梨酸钾。

食品由于保存不当易造成微生物的侵袭而导致腐

败。食品加工上采用的化学防腐剂虽然防腐效果较

好，但均有一定的毒性，危害人体健康。因而，现在国

内外食品防腐剂的研究重点已经转向寻找新的有效而

安全的天然防腐剂 2 0，’ 3。很早以前，人们就利用食用菌

具有抗菌能力进行防腐。我们的实验证明巴西蘑菇子

实体对多种造成食品腐败的微生物具有一定的抗性，

为其在这方面的开发利用提供一定的理论依据。对于

其抗菌活性物质还有待进一步的研究。
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摘 要 %种桐乡产杭白菊及黄菊和野菊，分别用乙醇 M水体系进行热回流提取，用比色法测定醇提物中总酚和总黄
酮含量，并用化学发光法检测其清除活性氧自由基的能力。结果表明不同品种间含量存在较大差异，总酚和总黄酮含

量（以菊花干基计）最高的是异种大白菊，分别为 4+ "’1和 %+ %’1；最低的是黄山种野菊，分别为 !+ $,1和 ,+ 441。不
同菊花均显示了良好的清除活性氧自由基的活性。清·NO 和 N $

· M的 ./ 0* 分别在 *+ 0% & ,+ 4)?F P ?8 和 $%+ $ &
0%+ 0!F P ?8之间。其中清 N$· M活性最强是大洋菊，最弱是软梗小洋菊；而清·NO能力最强为早小洋菊，最弱为异种大
白菊。结果表明，菊花中酚类物质的含量高低与抗自由基活性强弱无明显的对应关系。

关键词 杭白菊 总黄酮 总酚 自由基清除剂
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不同品种杭白菊中酚类物质

含量和清除自由基活性的比较
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