
书书书

櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄
－５８４２℃，二级品的Ｔｇ应大于 －６４．１６℃。本研究的研究
结果为椴树蜂蜜中掺杂水分的检验提供了理论依据和参考的

检测参数。
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香菇酚类物质的抑菌活性分析

王廷河，支　国，陈希元
（张家口教育学院，河北张家口０７５０００）

　　摘要：为研究香菇酚类物质的抑菌效果，用有机溶剂提取香菇中的酚类物质，以黑曲霉菌（Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓｎｉｇｅｒ）、绿色
木霉菌（Ｔｒｉｃｈｏｄｅｒｍａｖｉｒｉｄｅ）、枯草杆菌（Ｂａｃｉｌｌｕｓｓｕｂｔｉｌｉｓ）、嗜肉菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｃｏｃｕｓａｕｒｅｕｓ）、沙门氏菌（Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａｓｐｐ．）、大
肠杆菌（Ｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏｌｉ）标准菌株为供试菌，测定香菇酚类物质提取物的抑菌活性。结果表明，香菇酚类物质提取物
有一定的抑菌作用，对枯草杆菌、嗜肉菌、大肠杆菌、沙门氏菌有比较明显的抑制作用。
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　　香菇［Ｌｅｎｔｉｎｕｓｅｄｏｄｅｓ（Ｂｅｒｋ．）ｓｉｎｇ］隶属侧耳科（Ｐｌｅｕｒｏ
ｔａｃｅａｅ）香菇属（Ｌｅｎｔｉｎｕｓ），是著名的优质食用菌［１］。近年来

的研究表明，香菇含有多种有效药用成分，其提取物有抗菌、

抗肿瘤等多种功能［２－３］。目前对食用真菌多酚类物质抑菌研

究的报道尚不多见。本试验通过提取香菇中的酚类物质，测

定其对标准菌株的抑菌活性。

１　材料方法

１．１　菌种及培养基原料
香菇采自河北省张家口市宣化区；标准菌株，包括黑曲霉

菌（Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓｎｉｇｅｒ）、绿色木霉菌（Ｔｒｉｃｈｏｄｅｒｍａｖｉｒｉｄｅ）、枯草杆
菌（Ｂａｃｉｌｌｕｓｓｕｂｔｉｌｉｓ）、嗜肉菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｃｏｃｕｓａｕｒｅｕｓ）、沙门氏菌
（Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａｓｐｐ）、大肠杆菌（Ｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏｌｉ），河北北方学院

基础医学院微生物实验室提供；９８％茶多酚，江西绿康天然产
物有限责任公司生产；磷酸氢钠、磷酸二氢钠，市售，分析纯；

平板菌落计数培养基（ＰＣＡ）粉末，北京五洲东方科技发展有
限公司生产。

１．２　试验仪器
Ｈ１－ＤＲ５０００紫外可见分光光度计，北京中西远大科技

有限公司生产；ＺＭ１６／ＫＸ－３０３数显电热恒温培养箱，西化仪
（北京）科技有限公司生产；ＢＳＡ２２４Ｓ－ＣＷ电子天平，北京腾
云博海科技有限公司生产；ＢＤ１７４１７７－电热鼓风干燥箱，北
京柏达仪和科技有限公司生产；ＬＩＤＡ９２０／９２１精密 ｐＨ计，江
苏省苏州江东精密仪器有限公司生产。

１．３　试验方法
１．３．１　提取物的制备　称取适量香菇干品粉末，加入７５％
乙醇，加热回流提取，每次提取１ｈ，重复４次。收集滤液并离
心３０ｍｉｎ，采用石油醚分离脂类物质，乙酸乙酯萃取，经旋转
蒸发得到香菇多酚类物质提取物粉末。

１．３．２　多酚溶液的制备　将９８％茶多酚用蒸馏水配制成浓
度为１０ｍｇ／ｍＬ的溶液。
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１．３．３　香菇酚类物质溶液的制备　将香菇多酚类物质提取
物粉末用蒸馏水配制成浓度为１０ｍｇ／ｍＬ的溶液。
１．３．４　培养基的制备
１．３．４．１　平板菌落计数培养基　在１５００ｍＬ蒸馏水中加入
培养基粉末３０ｇ，溶解后调节ｐＨ值至７．４，灭菌备用。
１．３．４．２　琼脂培养基　将灭菌的营养琼脂加热溶化后冷却
至５０℃，再加入８％无菌脱纤鲜血，分装于试管中后立即摆
成斜面或倾注于平皿中，待凝固后，置于３７℃培养２ｄ，冰箱
保存备用。

１．３．５　制备菌悬液　刮取菌落并加入生理盐水中制成菌悬
液，稀释菌悬液至１００ＣＦＵ／ｍＬ左右。
１．３．６　抑菌活性的测定
１．３．６．１　香菇酚类物质与茶多酚溶液的抑菌活性测定　用
纸片扩散法测定香菇酚类物质的抑菌活性。将无菌滤纸片在

茶多酚溶液和香菇酚类物质提取物溶液中浸泡１０ｍｉｎ，制成
含有茶多酚和香菇酚类物质的无菌滤纸片。将培养基倒入无

菌培养皿中制成平板，吸取各菌悬液０．３ｍＬ并均匀涂抹于平
板上，静置待平板吸收菌悬液后，将含有茶多酚和香菇酚类物

质的无菌滤纸片贴于平板上。平板置于恒温培养箱中进行培

养，枯草杆菌、嗜肉菌、沙门氏菌、大肠杆菌的培养时间为

３６ｈ，培养温度为３７℃；绿色木霉菌、黑曲霉菌的培养时间为
６０ｈ，培养温度为３３℃。以生理盐水浸泡不含茶多酚和香菇
酚类物质的无菌滤纸片为对照，测量抑菌圈直径［４］。

１．３．６．２　不同 ｐＨ值下香菇酚类物质抑菌活性的测定　用
磷酸氢钠和磷酸二氢钠溶液制备培养基，将培养基的 ｐＨ值
分别调整为６、７、８后倒入无菌培养皿中制成培养平板，吸取
各菌悬液０．３ｍＬ并均匀涂抹于平板上，在平板上粘贴含有茶
多酚溶液以及香菇酚类物质的无菌滤纸片，平板放入恒温培

养箱中进行培养后测量抑菌圈直径［５］。

１．３．６．３　不同温度处理后香菇酚类物质抑菌活性的测定　
分别在室温、４℃条件下考察香菇酚类物质溶液的抑菌活性，
首先对香菇酚类物质溶液进行不同温度和时间的热处理，其

余操作同“１．３．６．１”，培养并分别测量抑菌圈直径。

２　结果与分析

２．１　香菇酚类物质与茶多酚溶液的抑菌活性
由表１可以看出，与对照组相比，茶多酚、香菇酚类物质

对沙门氏菌、大肠杆菌、枯草杆菌、嗜肉菌的抑菌活性比较明

显，其中茶多酚对嗜肉菌的抑菌圈直径达到１０．５８ｍｍ，对枯
草杆菌的抑菌圈直径达到９．４３ｍｍ，均呈现出良好的抑菌效
果，而对黑曲霉菌、绿色木霉菌的抑菌效果则可忽略不计（在

表中以０表示）。

表１　香菇酚类物质与茶多酚溶液的抑菌活性

溶液

抑菌圈直径（ｍｍ）

沙门

氏菌

大肠

杆菌

枯草

杆菌
嗜肉菌

黑曲

霉菌

绿色

木霉菌

生理盐水（对照） ０ ０ ０ ０ ０ ０
茶多酚 ７．９８ ８．１２ ９．４３ １０．５８ ０ ０

花蕈酚类物质 ７．７２ ７．７９ ９．０７ ８．９３ ０ ０

２．２　不同ｐＨ值下香菇酚类物质的抑菌活性
由表２可以看出，在ｐＨ值为６、７、８的３种环境中，香菇

酚类物质对沙门氏菌、大肠杆菌、枯草杆菌、嗜肉菌的抑菌活

性有所不同。整体来讲，ｐＨ值＝７环境中的抑菌活性最强。

表２　不同 ｐＨ值对香菇酚类物质抑菌活性的影响

ｐＨ值
抑菌圈直径（ｍｍ）

沙门氏菌 大肠杆菌 枯草杆菌 嗜肉菌

６ ７．３２ ７．３６ ８．１３ ７．７９
７ ７．６７ ７．７８ ９．０８ ８．９９
８ ７．０５ ７．１９ ８．１７ ８．０７

２．３　不同温度下香菇酚类物质的抑菌活性
由表３可以看出，在４、２５、８０、１００、１３０℃的环境中，随着

温度升高，香菇酚类物质的抑菌活性在整体上呈现下降趋势

（除部分在８０℃时有所回升），其中４℃环境时的抑菌活性
较强。以沙门氏菌为例，在４、２５、８０、１００、１３０℃ 的环境中，
随着温度升高，其抑菌圈的直径依次减小。总体来讲，温度较

低时抑菌活性表现较好。

表３　不同温度对香菇酚类物质抑菌活性的影响

培养温度

（℃）
培养

时间

抑菌圈直径（ｍｍ）
沙门氏菌 大肠杆菌 枯草杆菌 嗜肉菌

４ １０ｄ ７．８８ ８．０８ ９．２８ ９．３６
２５ １０ｄ ７．１５ ７．０６ ７．５９ ８．０５
８０ ２０ｍｉｎ ７．０２ ７．１７ ８．４６ ８．６５
１００ ２０ｍｉｎ ６．１３ ６．３８ ７．４５ ８．２９
１３０ ２０ｍｉｎ ５．３３ ６．０７ ６．３７ ７．１７

　　本试验结果表明，香菇酚类物质对枯草杆菌、嗜肉菌、大
肠杆菌、沙门氏菌有比较明显的灭菌活性，尤其对枯草杆菌、

嗜肉菌的抑制效果最佳，整体而言其抑制效果与茶多酚相当；

香菇酚类物质对绿色木霉菌和黑曲霉菌的抑制效果不明显。

香菇酚类物质的抑菌活性受 ｐＨ值与温度的影响，但影响较
小。在低温状态下，香菇酚类物质的抑菌活性保持较好。

３　小结与讨论

香菇含有多种有效药用成分，其提取物有抗菌、抗肿瘤等

多种功能［４］。对沙门氏菌、大肠杆菌、枯草杆菌、嗜肉菌的抑

菌活性比较明显，而对黑曲霉菌、绿色木霉菌的抑菌效果则可

忽略不计；整体来讲，香菇酚类物质的抑菌活性在 ｐＨ值 ＝７
环境中最强；香菇酚类物质的抑菌活性随着温度升高整体上

呈现下降的趋势，可知在低温状态下，香菇酚类物质的抑菌活

性保持较好。本研究的结果可以为开发香菇酚类物质、进一

步利用香菇资源、提升香菇产业价值提供理论依据。
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