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回顾点评 

对天然生物保鲜剂抑菌机理的研究值得 
更多的关注和重视 

陈向东 
(《微生物学通报》编委会  北京  100101) 

天然生物保鲜剂是指那些从无毒无害的生物材料中提取的具有抑菌或抗氧化等功效的活性成分, 具有安
全、健康、来源广等优点。在食品安全正日益成为广受关注焦点的今天, 用生物制剂代替化学药品进行食品保
鲜正逐渐成 为一种趋势。但相比较而言, 迄今为止人们对各种生物保鲜剂作用机理的研究尚不够深入[1−3], 有必
要得到更多的关注和重视。 

茶多酚是从茶叶中提取的纯天然多酚类物质, 具有抗氧化、防腐保鲜、抑菌除臭等多种功效, 已作为天然生
物保鲜剂在多种食品的贮藏保鲜中得到应用[4]。本刊于 2010 年第 11 期刊登了钱丽红、陶妍、谢晶的论文“茶多
酚对金黄色葡萄球菌和铜绿假单胞菌的抑菌机理[5]”。作者以引起水产品腐败变质的主要细菌铜绿假单胞菌为研
究对象, 以一般的致病菌金黄色葡萄球菌为比较菌, 对茶多酚处理过程中细菌培养液中电导率、总糖浓度、磷浓
度, 以及胞内蛋白质含量的变化规律进行了检测。推测茶多酚可通过破坏细胞膜的结构, 导致细胞通透性增加、
内容物外泄, 从而对两种细菌形成抑菌效果。上述研究结果对于最终揭示茶多酚的抑菌机理, 提升相关产品的生
产和应用水平有较为重要的意义。该文刊出后受到广泛关注, 在不到两年的时间内被引用 7 次, 在本刊网站上被
点击摘要 356 次, 全文下载 246 次。最近, 谢晶等还以相似的实验方案对另一种应用广泛的生物保鲜剂植酸对大
肠杆菌[6]和腐败希瓦氏菌[7]的抑菌机理进行了研究, 得到了类似的实验结论。不过, 有必要指出的是, 国内目前
对有关生物保鲜剂作用机理的研究总体来说尚存在研究手段单一、实验对照设置不够等问题。以钱丽红等对茶
多酚抑菌机理的研究为例[5], 如果作者能够根据茶多酚的抗菌谱同时选择一些可被抑制和不被抑制的微生物进
行平行实验, 在确定最低抑制浓度的基础上选择决定茶多酚的实验浓度范围, 并将单一的生物化学手段和微生
物学甚至遗传学、分子生物学等实验技术相结合, 将能使得到的研究结论更具有说服力。 
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More attention should be paid on elucidating the antimicrobial 
mechanisms of various natural biological preservative agent  
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