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肉桂提取物
在冷却肉保鲜中的应用研究

彭雪萍，王花俊，王春晖，张 雪，杨亚丽

(郑州轻工业学院食品与生物工程系，河南 郑州4 5 0 0 0 2)

摘 要：本文采用常压回流方法提取肉桂醛，通过对不同菌种及冷却肉的抑茵实验，研究

肉桂醛的防腐保鲜效果。结果表明：肉桂提取物对不同菌种均有抑制作用，效果好于山梨酸钾，

对各种茵的抑制强弱顺序为：啤酒酵母>黑曲霉>金黄色葡萄球菌>大肠杆茵；提取物与山梨

酸钾复配防腐效果增强，说明两者具有较好的协同增效作用，其抑茵强度分别是提取物和山

梨酸钾的1．3和2．1倍，防腐强弱顺序为：复配物>肉桂提取物>山梨酸钾；提取物对冷却

肉具有明显的保鲜作用，能使保鲜期延长5天左右。
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Studies on the Application of Cinnamon Extracts

in Chilled Meat Preservation
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Abstract：In this article the extraction of cinnamon aldehyde was completed by using the method of

refhxing under atmospheric pressure，and the antiseptic preservation effects of cinnamic aldehyde were

investigated through bacteria—inhibition experimental on cooling meat against various strains．The

results showed that：cinnamon extracts showed inhibitory activity on different strain，and better than

that of potassium sorbate，The sequence of sundry strain from strong to weakness was shown as follows：

Saccharomyces>Aspergilhniger>Staphylococcus Aurous>Escherichia coli．The fact of a stronger

inhibitory effect of the mixture of cinnamon extracts and potassium sorbate than that of the single

material implied that a synergistic interaction existed between cinnamon extracts and potassium sorbet．

The inhibitory intensity difference were as 1．3 and 2．1 folds as that of cinnamon extracts and potassium

sorbate．The sequence from strong to weakness was shown as follows：complex>cinnamon extraction>

potassium sorbate．That 5 day longer store period than that of the control indicated that cinnamon

extracts have obvious preservation action on cooling meat．
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肉类研究

肉桂(Cin刀口momum cassia)，不仅为传统的

珍贵中药材，更是一种使用极为普遍的香料，并

常用作汤菜调味剂。肉桂味辛温，利关节，补中

益气、消炎、抗肿瘤、抗氧化、美容护肤等。其

提取物中主要化学成分是肉桂醛，其它还有肉桂

酯，水杨醛、丁香酚、香兰素、苯甲醛、肉桂酸、

水杨酸等【l-31。

据报导肉桂提取物既具有一定的杀虫和防蚊

作用，又具很强的抗菌作用，如熏蒸或喷雾能杀灭

粉尘螨；含5％肉桂提取物软膏及肉桂的甲醇提取

物均能保护人和家畜不受蚊蝇的叮咬等；对大肠

杆菌、痢疾杆菌、伤寒杆菌、金黄色葡萄球菌、霉

菌、酵母菌等均有很强的抑制作用，该提取物对人

体无毒或低毒，是良好的食品防腐剂。

肉桂提取物还具有清除自由基和抗油脂氧化

作用，对DPPH·与OH·等自由基都表现出较好

的清除作用，对油脂抗氧化能力好于V c。

由于肉桂醛具有防腐保鲜及持香作用，人们

将其广泛应用在方便面、口香糖、槟榔等休闲食

品及面包、糕点等焙烤食品中，用作食品的防霉

剂、蔬菜的保鲜剂，同时还可改变口味，刺激消

费14_’J。

本文采用常压回流法从肉桂皮中提取肉桂醛，

通过对不同菌种及冷却肉的抑菌实验，研究肉桂

醛的防腐保鲜效果。

1 实验材料和方法

1．1材料与设备

肉桂皮：购于市中药店

菌种：本学院微生物实验室提供

DS—l高速组织捣碎机

SHZ—C全塑不锈钢循环水多用真空泵

RE一52A旋转蒸发器

DGX-9243B一2电热鼓风干燥箱

SP-2102PC紫外可见分光光度计

LXJ-64-0 1离心机

GZX～DH202高温湿热灭菌锅

GZX—DH恒温培养箱

1．2实验方法

1．2．1 肉桂提取物的制备

1．2．1．1 提取工艺

肉桂皮一烘干一粉碎过筛一浸泡一提取一过

滤一真空浓缩一低温干燥

1．2．1．2提取方法【6叫1

肉桂皮于3 5℃干燥箱中烘干后粉碎过筛(4 0

目)，以固液比(1：l o)的比例，加入80％乙醇溶

液，暗处浸泡1 2h，然后于水浴中回流提取4h，提

取二次，合并提取液，过滤浓缩，真空低温干燥即

得肉桂提取物。

1．2．2抑菌实验【9-10】

1．2．2．1 滤纸片法测定抑菌作用

滤纸片法：将供试菌种进行活化培养后，分别

用灭菌生理盐水配成1 011—1 2cfu／L的均匀菌悬液，

在无菌条件下，将制好的l 5 m l培养基倾入灭菌培

养皿中，待凝固后滴入O．2ml菌悬液，用灭菌涂布

棒将菌悬液均匀涂布，即成含菌平板。

用打孔器将滤纸制成直径为6—7mm圆片，干

热灭菌后，投入不同的处理液中浸1 5miI'1，然后在

无菌条件下用无菌镊子分别夹取浸泡好的滤纸片

放在含菌培养皿中，每皿放3片滤纸(相同处理)，

各做2个平行，取平均值，以O．2％山梨酸钾为对

照。细菌于3 7℃培养2 4 h，酵母菌、霉菌于2 8℃

培养4 8 h，分别测量其抑菌圈直径的大小。

1．2．2．2浊法测定抑菌性

取150ml三角瓶若干只，依次向里面倒入15ml

左右的液体培养基，再分别加入0．2ml菌悬液(金

黄色葡萄球菌)及相应的处理样品，放入全温振荡

培养箱24h，测其吸光度，计算抑制率，重复试验

2次，取平均值。

1．2．2．3冷却肉保鲜实验⋯】

①保鲜工艺

鲜肉一冷却一表面灭菌(1％柠檬酸浸1分钟)一

涂膜液处理一冰箱冷藏

②涂膜液配制

准确称取309马铃薯淀粉、1 809盐、459葡萄

糖和1 09明胶，再量取1000ml蒸馏水，在63℃条

件下糊化3 0分钟，最后分成4份，分别加入肉桂

提取物(0．2％)、山梨酸钾(0．2％)、复配物(0．1％

肉桂提取物+0．1％山梨酸钾)和空白样品。并搅

拌均匀，即成涂膜液。

②冷却肉样品的制备

鲜肉切成小块(2 59／块)，放入1％柠檬酸溶

液处理1 m i n，然后分四份分别放入配制好的涂膜

液中浸泡3 ITI i n，最后将涂膜冷却肉放入灭菌培养

皿内，并置于冰箱内冷藏，隔日测菌落总数。

③菌落总数测定方法(GB／T5009．44—2003)

2结果与讨论

2．1 滤纸片法测定抑菌效果
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质量安全

表1 肉桂提取物对不同菌种的抑制效果

注：-I--I-+-I-抑茵圈直径1 8～2 Omm

+++抑茵圈直径1 5～1 8mm

++抑茵圈直径1 2—1 5ram

+抑菌圈直径8～l 2mm

从表l可以看出，肉桂提取物对不同微生物均

有抑制作用，效果好于山梨酸钾，对各种菌的抑制

强弱顺序为：啤酒酵母>黑曲霉>金黄色葡萄球菌>

大肠杆菌。说明肉桂提取物不但抑菌范围广，而且

抑菌性强。

2．2比浊法测定抑菌性

表2 不同样品的抑茵强度对比

注：空白：不加菌悬液

复配物：o．1％肉桂提取物和0．1％山梨酸钾
对照：加菌悬液不加防腐样品

供试菌种：金黄色葡萄球茵

由表2可知：肉桂提取物的抑菌性好于山梨酸

钾，两者复配效果更好，说明两者具有较好的协同

增效作用，复配物的抑菌强度分别是提取物和山

梨酸钾的1．3和2．1倍，抑菌强弱顺序为：

复配物>肉桂提取物>山梨酸钾。

2．3冷却肉菌落总数测定

0 2 4 6 8 lO 12

时间／d

图1 冷却肉在4℃条件下茵落总数变化

从图1可以看出，在冷藏(4℃)条件下，冷

却肉中复配物的抑菌强度稍强于肉桂提取物，抑菌

效果是提取物的1．2倍，山梨酸钾的1．8倍，对照

的1 4倍。保鲜效果为：

复配物>肉桂提取物>山梨酸钾>空白

可使保鲜期延长5天左右。

3结论

(1)肉桂提取物对不同菌种均有抑制作用，效果

好于山梨酸钾，对各种菌的抑制强弱顺序为：啤酒

酵母>黑曲霉>金黄色葡萄球菌>大肠杆菌。说明

了肉桂提取物不但抑菌范围广，而且抑菌性强。

(2)肉桂提取物与山梨酸钾复配，抑菌效果有所

提高，证明两者具有较好的协同增效作用。复配物的

抑菌强度分别是提取物和山梨酸钾的1．3和2．1倍，抑

菌强弱顺序为：复配物>肉桂提取物>山梨酸钾。

(3)肉桂提取物对冷却肉具有较好的抑菌保鲜

作用，与山梨酸钾复配后效果更佳，复配物抑菌效

果是肉桂提取物的1．2倍，山梨酸钾的1．8倍，对

照的l 4倍。保鲜效果为：复配物>肉桂提取物>

山梨酸钾>空白，可使保鲜期延长5天左右。
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