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不同生物傈鲜剂
对冷鲜肉抑菌效果的研究进展
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摘 要：近年来，随着冷鲜肉成为国内外肉品市场的主流产品，冷鲜肉生物保鲜将是国内外

发展的重要方向。本文重点介绍了冷鲜肉中常见的微生物和不同生物保鲜剂的抑菌效果，以

期为生物保鲜剂的研究开发提供参考。
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Abstract：Eecently，with chilled meat becoming mainstream product in market of meat at home and abroad

biopreservative will be developmental direction．The review on common microorganisms in chilled meat and I)acteriostasis

effect with different biopreservative are introduced in order to offer reference for furthe deveropment and

utilization．
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近几年，我国肉类消费结构形成了“热鲜肉广

天下，冷冻肉争天下，冷鲜肉甲天下”的三分天下

的格局。由于冷鲜肉经历了较为充分的解僵成熟

过程，质地柔软有弹性，滋味鲜美。与冷冻肉相比，

冷鲜肉具汁液流失少、营养价值高、能耗低、成本

低等优点而受到大多消费者的青睐。但是，新鲜肉

中营养物质丰富，也是微生物生长繁殖的良好介

质，如果不加以控制外界微生物就会大量侵入，迅

速繁殖，导致肉的腐败。因此，如何延长鲜肉的保

质期，提高其卫生安全性，是目前国内外食品研究

的重要课题之一。

目前，国内鲜肉多采用冷冻保鲜和化学防腐

的方法保存，冷冻保鲜方法可造成营养损失，化学

防腐对安全性有影响。随着人民生活水平的提高

和绿色食品的兴起，人们越来越强调食品的纯生

物性，因此在鲜肉防腐剂的筛选中，以天然物质代

替化学合成物质，成为鲜肉防腐剂发展的必然趋

势。我国许多专家学者，利用生物保鲜剂(主要是

植物、微生物、细菌素和酶类)，对冷却肉的保鲜

做了一些相关研究，现将不同生物保鲜剂对冷却

肉抑菌效果研究现状做以归纳。

1冷鲜肉中常见的腐败菌和致病菌

冷鲜肉最初污染的微生物种类和数量是影响

冷却肉货架期的重要因素。能够使冷却肉产生腐败

变质的主要微生物是细菌，其次是霉菌和酵母菌。

1．1产生腐败的细菌主要有：

革兰氏阴性、需氧嗜冷的假单胞菌属
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(Pseudomonas)，莫拉氏菌属(Moraxella)，不动杆菌

属阻cinetobacter)，气单胞菌属似eromonasff阳兼性

厌氧的肠杆菌科(Enterobacteriaceae)，Alteromonas，

JPu trela ciP刀S以及革兰氏阳性的葡萄球菌属

(Staphylococcus)，乳杆菌属(Lactobacillus)和热死环

丝菌(Brochothrix thelTnosphacta)。冷却肉中常发

现的致病性嗜中温细菌包括：沙门氏菌(Salmonella)，

金黄色葡萄球菌(Staph#OCOCCUSUS)，耶尔森氏菌

厂Yersinae力tercolica)，肉毒梭状芽孢杆菌

(Clostridium botulinium)，产气夹膜杆菌

(ClostHch'um perfringens)，Campylobacter,以及单

核细胞李斯特增生菌(Listeria monocytogenes]1l。

1．2冷却肉中的霉菌和酵母菌的致腐能力较低，其

主要青酶菌(Penicil lium)，Cladosporium，

Thamnic矗'um，毛霉菌(Mucor)，根霉菌(Rtxizopus)，曲

霉菌似spergillus)，Alternaria，Sporotricln'um。酵母

有Torulopsis，假丝酵母(Candida)，红酵母

(Rhodotorula)21等。

2生物保鲜剂(防腐剂)

目前研究较多的用于肉品生物防腐剂按其来

源可分为植物源防腐剂、动物源抗菌防腐剂、微生

物防腐剂和溶菌酶。植物源防腐剂包括生姜、大

蒜、丁香、桂皮、迷迭香和茶多酚等，动物源的生

物防腐剂种类很多，来源也非常广泛，包括壳聚

糖、蜂胶等，微生物源防腐剂包括Nisin、乳酸菌

发酵液等。

2．1植物源抗菌防腐剂的特点是毒性低，来源丰富

和价格低廉。许多香辛料除了赋予食品在感官上

特殊的风味及生理保健功能外，它还有抑菌防腐、

抗氧校臭的作用。

2．1．1姜和大蒜的抑菌作用：姜作为药食两用的植

物在我国具有悠久的种植和食用历史。生姜中含

有姜醇、姜烯、甲基庚烯酮、姜辣素等，还含有多

种氨基酸，如谷氨酸、天门冬氨酸、丝氨酸、甘氨

酸等，具有良好的调味作用。医学研究表明生姜对

细菌有抑制作用，对阴道滴虫有杀灭作用，有明显

的抗溃疡、抗菌、抗炎、抗衰老、抗肿瘤、降血脂、

治疗心脏血管疾病等药用保健功能⋯宫春波做了鲜

姜汁抑菌效果及其在鲜肉保鲜中的研究，认为鲜

姜汁对细菌特别是G+细菌中的金黄色葡萄球菌抑

制能力最大， 对枯草芽胞杆菌的抑制作用相对较

弱，对G一细菌中的伤寒沙门氏菌，大肠杆菌也有较

强的抑制作用。但对霉菌中的黑曲霉、米根霉抑制

作用甚弱，可见姜汁对部分真菌没有抑制或杀灭的

作用14I。另外，现代研究发现，大蒜挥发油、汁及

浸出液对多种球菌、杆菌、真菌和病毒等均有较强

的抑制和杀灭作用。由于大蒜本身有特殊气味，所

以在冷却肉保鲜中研究和应用很少。

2．1．2茶多酚的抑菌作用：茶多酚(Tea polyphenol

简称TP)是茶叶的酸丙酯(PG)等。20世纪70年代，

人们试验发现过主要成分，又称茶单宁，茶鞣酸、

茶鞣质，是茶叶中多酚类物质的总称，主要由儿茶

素、黄酮及黄酮醇类、花白素及花青素、酚酸类和

缩酚酸类等成分组成，其中儿茶素类含量最多，约

占茶多酚总量的60％一80％。具有良好的抗氧化能

力，其抗氧效价比维生素E的抗氧效价高10-20倍，

是一种理想的无毒的天然食品抗氧化剂。蒋建平

认为茶多酚单独添加到冷却鲜肉时有抗氧化作用，

但单独添加茶多酚使肉样有轻微失色，所以在实

际生产中不宜采用；将茶多酚与VC和VE联用具

有协同增效的抗氧化作用bI。贺红军认为茶多酚对

假单胞菌，金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、热死环丝

菌和乳酸菌均有很强的抑制作用【6】。唐裕芳认为茶

多酚对酵母和霉菌抑制作用不明显。pH值为7～8

的时候抑菌活性最强，但随着碱性的增强，茶多酚的

抑菌活性下降I引。

2．1．3丁香、桂皮和迷迭香的抑菌作用：桂皮和丁

香对假单胞菌属、热死环丝菌、大肠杆菌和金黄色

葡萄球菌都有不同程度的抑菌作用。其中丁香对

金黄色葡萄球菌和热死环丝菌的抑菌作用较强，

随着浓度增加抑菌作用明显增加，三者的最低抑

菌浓度分别均为3．3％，3．6％和2．4％。桂皮对金黄

色葡萄球菌和大肠杆菌的抑菌作用较强，随着浓度

增加抑菌作用明显增加，桂皮对两种菌的最低抑菌

浓度分别为3．3％和4．8％。桂皮对假单胞菌属和热

死环丝菌的最低抑菌浓度分别为2．4％和6．0％，但

随着浓度增加抑菌圈大小增幅不大。迷迭香对假

单胞菌属、热死环丝菌、大肠杆菌和金黄色葡萄

球菌表现出弱的抑菌作用，最低抑菌浓度分别为

4．8％，6．0％。4．8％和4．8％L6I。

2．2用于冷却肉品保鲜的动物源的生物抗菌防腐剂

种类很多，来源也非常广泛，主要包括壳聚糖，蜂

胶、乳铁蛋白等。

2008年第2期总第7 08期

万方数据



．肉的保鲜

2．2．1壳聚糖的抑菌作用：壳聚糖又称脱乙酰甲壳

素、甲壳胺，是对甲壳素进行一定程度的脱乙酰而

得到。化学名称是(1，4)-2-氨基-2-脱氧一D—

D一葡聚糖。甲壳素，又名甲壳质、几丁质，化学

名称(1，4)-2-乙酰氨基-2-脱氧一p-D-葡

聚糖。它是分子量小于1 0000的壳聚糖，具有许多

优于壳聚糖大分子的功能性质。壳聚糖在鲜肉保

鲜中主要发挥两大方面的作用：抗菌性和抗氧化

性。壳聚糖对假单胞菌、金黄色葡萄球菌、大肠杆

菌、热死环丝菌和乳酸菌均有抑制作用，但对于金

黄色葡萄球菌和大肠杆菌的抑菌作用较强，随着

浓度增加其抑菌作用明显增加，壳聚糖对金黄色

葡萄球菌和大肠杆菌的最低抑菌浓度均小于1％，

但壳聚糖对假单胞菌、乳酸菌和热死环丝菌的抑

菌作用较弱，而且随着壳聚糖浓度的增加，抑菌作

用也不增加⋯。另外也有人报道，一定浓度的壳聚

糖还对芽胞杆菌、变形杆菌、梨轮纹病菌、瓜炭疽

病菌、柑橘青霉病菌、鼠伤寒沙门氏菌、单核胞增

生李斯特氏菌和小肠结肠炎耶尔森氏菌等多种病

菌和一些病毒都有一定的抑制作用⋯。

2．2．2蜂胶的抑菌作用
、

蜂胶是蜜蜂的一种大然产品，号称蜂群的药

物，其有效成分复杂，具有抗氧化、抗病毒、抗细

菌、抗真菌、抗肿瘤、拉原生动物以及免疫增强等

多种生物学活性。蜂胶对金黄色葡萄球菌肉毒杆

菌、志贺氏菌、枯草杆菌等细菌有很强的抑菌性，

并且随着蜂胶醇提液浓度的提高，抑菌效果也越

明显【9】。另外贺红军认为蜂胶液对热丝环丝菌和乳

酸菌也有抑制作用，对假单胞菌和大肠杆菌无抑

菌作用。

2．2．3乳铁蛋白的抑菌作用

乳铁蛋白((Lactoferrin，LF)是一条分子量约为

80kDa的铁结合性糖蛋自，其多肽链上结合有二条

糖链，含量为7％左右，组成包括半乳糖、甘露糖、

N一乙酰半乳糖胺、岩藻糖以及涎酸等。单一乳铁

蛋白溶液对革兰氏阴性菌的抑制效果不明显，对

革兰氏阳性菌的抑制效果非常明显，乳铁蛋白对

荧光假单胞菌、大肠杆菌、微球菌和金黄色葡萄球

菌具有一定的抑制作用，如果和溶菌酶一起使用，

效果更好【10l。

2．3目前国内外研究的鲜肉微生物源抗菌防腐剂主

要包括Nisin和微生物培养液。

@睡蔓整4Q

2．3．1 Nisin的抑菌作用

Nisin，即乳酸链球菌素亦称肽链菌肽，是乳酸

链球菌产生的一种天然食品防腐剂，Ninsin是由34

个氨基酸残基组成的小肽，其分子量为3．1 5KD，

食用后在消化道中很快被c【一胰凝乳蛋白酶酶解，

不会引起常用抗生素出现的抗药性问题。Ninsin能

有效地抑杀许多G+菌，如乳杆菌(LactobacillY分支杆

菌(MycobacteHum)、微球菌(Micrococcus)、葡萄

球菌(Staphylococcus)，肠球菌(Enterococcus)．片

球菌(Pediococcus),明串珠菌(Leuconostoc)．李斯特

氏菌(ListeIia)*l链球菌属(Streptococcus)等，对芽胞

杆菌(Bacillus)和梭状芽胞杆菌(Clostri&'um)t细胞

及其芽胞的萌发也有抑制作用。通常情况下Nisin

对G一菌没有作用。但是，在某些情形下能对外膜

破裂的G‘菌起作用tnl。

2．3．2微生物培养液的抑菌作用

用微生物培养液保鲜食品，目前我国研究的

主要是乳酸菌发酵液，它的特点是在食品中能够

生长，可以抑制食品中的致病菌和腐败菌，且不释

放风味物质，不改变食品组织状态，并在正常冷却

贮存条件下，不影响食品的感官特性。马丽珍用能

产生细菌素的乳酸菌液对冷却猪肉保鲜进行了研

究，结果表明乳酸发酵液对大肠菌群和金黄色葡

萄均有一定的抑制作用【l 21。H．Minor-Pe7 reza等，

筛选两株菌，分别是肉糖葡萄球菌俗．Cal720SUS)和

乳酸片球菌亿．acidilactici)，经过实验发现肉糖葡

萄球菌$．CBI"nOSUS)的在鲜肉的保鲜过程中抑菌

效果更好，但是长链脂肪酸迅速增加【l 31。

2．4溶菌酶的抑菌作用

溶菌酶(Lysozyme，LZ^∥来源很广泛。又

称胞壁质酶或N一乙酰胞壁质水解酶，是一种专一

的作用于微生物细胞壁的水解酶，而对其它成分

没有影响。由于LZM的作用底物特异性强，因此

作为一种安全有效的防腐抑菌剂广泛应用于食品、

医药、生物工程等领域。目前发现，LZM存在于

大多数的动植物体内，某些微生物也能产生LZM。

不同来源的溶菌酶抑菌效果可能有所不同，杨向

科认为海洋微生物溶菌酶，对多种革兰阴性菌、革

兰阳性菌、真菌都有明显的抑制作用⋯】。也有人认

为溶菌酶对热死环丝菌、金黄色葡萄球菌和乳酸

菌有非常明显的抑菌作用，但对假单胞菌、大肠杆

菌无抑菌作用，这可能与溶菌酶的来源不同有关。
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3结语 研究生学位论文，2004：26．

我国有着丰富的生物资源，许多具有抑菌作 [7】唐裕芳等，茶多酚的抑茵活性研究，浙江林学

用的生物提取物或生物代谢产生有待于开发。另
院学报，2005，22(5>555--557．

外，从上述内容可以看出，单一生物抑菌剂的抑菌 [8]P08pieszny H．Induction of antiviral resistance in PIa“‘8 bY

效果有局限性，要开发具有明显效果的生物保鲜
ohi‘08a”[J]·Pla“‘s6i8“。8，1 991，79：65--68．

剂还需要多种生物抑菌剂的协同作用。 [9】赵良，蜂胶的抑菌作用及在肉与肉制品保鲜中的应

用研究，西北农林科技大学硕士学位论文，2005：4．

．．
[1 0】付丽，乳铁蛋白的抑茵作用及其对冷却肉保
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