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摘要  迷迭香具有抗氧化、防腐、祛臭、稳定颜色等作用 , 广泛应用于油类制品、肉禽制品、海产品、休闲食品以及香料中 , 在食品工业中
有广阔的开发和应用前景 , 对食品工业的发展具有重要意义。
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Application of the Rosemaryin Food Industry
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Abstract  The rosemary has actioninrui n-restraining , antisepsis , remove of niff , steady color etc , and was wi dely used in oil , meat and poultry , marine
products , freeze-draying etc . There was extensive application of rosemary in the food industry , which had i mportance meaning i nfood i ndustry develop-
ment .
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  迷迭香( Rosmari nus offici nalis L.) 为鼠尾草属多年生木本

植物[ 1] , 性温味辛, 具有芳香健胃、镇静安神等作用。广泛生

长于西班牙、法国、意大利、突尼斯、摩洛哥和土耳其等欧洲

及其毗邻的北非诸国 , 历史相当悠久。我国在晋朝前就已引

种[ 2] , 中科院植物所、北京植物园于1981 年底自国外首次引

进迷迭香进行栽培试验, 取得成功, 接着在烟台、连云港及杭

州等地进行了小面积试种, 近年来在广西、云南、湖北等地已

大面积栽培, 推动了迷迭香的工业化应用。

迷迭香堪称世界著名美味蔬菜[ 3] , 在欧洲, 常作为日常

厨房烹饪用香草佐料, 用于许多食谱中 , 有很高的保健价值。

其叶可刺激血液循环, 促进食道消化, 调节呼吸, 增强神经系

统的功能, 帮助血液循环, 缓解紧张 , 使人精力充沛; 迷迭香

能够调节血压, 降低毛细血管的渗透性使低血压恢复正常 ;

有滋润头发, 使头发变黑, 以及除臭、杀菌等作用。常饮迷迭

香茶有助于缓和胃部症状, 促进消化, 消除胀气和胃痛。迷

迭香作为天然绿色蔬菜, 具有很好的抗氧化、防腐、祛臭、稳

定颜色等作用, 在许多欧美国家其添加量没有限制, 广泛地

应用于食品工业中。因此, 笔者就迷迭香的主要成分、作用

和在食品工业的应用情况作一综述。

1  主要有效成分

迷迭香中含有单萜、倍半萜、二萜、三萜、黄酮、脂肪酸、

多支链烷烃及氨基酸等化学成分[ 2] 。

1 .1 萜 从迷迭香中分离鉴定的萜类成分 , 包括单萜、倍半

萜、二萜及三萜类化合物。单萜及倍半萜类化合物比较复

杂, 目前已分析出来的化合物都是常见的精油成分, 其迷迭

香精油的主要成分是各种单萜类化合物 , 可分为5 类: 樟脑/

蒎烯、乙酸龙脑酯、1 ,8- 桉叶素、马鞭草烯醇和月桂烯。其叶

茎中的挥发油对金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、霍乱弧菌有一

定的抗菌作用[ 4 - 5] ; 迷迭香中的双酚类二萜 , 如鼠尾草酚、鼠

尾草酸、迷迭香酚、迷迭香二酚等是主要的抗氧化活性成分 ,

最具有开发和应用价值; 从该植物中分离的三萜大多为
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三萜酸类, 母核为乌索烷型、齐墩果烷型和羽扇烷型。从其

茎叶中分离鉴定了熊果酸、桦木醇、桦木酸等。

1 .2  黄酮类  迷迭香中含有6- 甲氧基木犀草素、5- 羟基-7 ,

4’- 二甲氧基黄酮、橙皮甙、香叶木甙、高车前甙、楔叶泽兰素-

3’- O- 葡萄糖甙、楔叶泽兰素-4’- O- 葡萄糖甙等近30 种黄酮类

化合物。

1 .3 酚性成分 主要为迷迭香酸、咖啡酸、绿原酸等。

1 .4 其他类 迷迭香叶中尚含多种脂肪酸、直链或支链烷

烃和多种氨基酸等。

2  在食品工业中的作用

2 .1  抗氧化性 造成食品氧化酸败的主要原因是氧气与油

脂相结合, 产生自由基。而迷迭香中鼠尾草酚、迷迭香酚和

迷迭香双醛等具有较强的抗氧化功能, 能提供氢中和这些自

由基, 从而阻止氧化反应。另有研究认为, 迷迭香中鼠尾草

酚、迷迭香酚和迷迭香双醛等成分作为断链型自由基终止

剂[ 6] , 通过捕获过氧自由基来抑制过氧化链式反应的进行。

由于生成的酚氧自由基相对稳定, 与类脂反应很慢, 从而阻

断了自由基链传递和增长, 进而抑制氧化过程的进展。

2 .2  防腐剂  迷迭香提取物及其二萜酚类成分同时具有明

显的抗微生物活性, 鼠尾草酚和熊果酸能抑制食品中常见的

细菌和酵母菌的生长 , 其中鼠尾草酚对微生物抑制作用远远

大于BHA 和 BHT , 其活性顺序为 : 鼠尾草酚> BHA > BHT >

熊果酸, 鼠尾草酚酸对金黄色葡萄球菌最有效 , 能很好地防

止食品变质。国外有报道, 用迷迭香等提取物或它们的精油

组成的防腐剂, 可很好地抑制酵母菌或寄生在外皮上的致病

菌, 尤其是瓶形酵母菌的生长[ 7] 。该防腐剂毒性低, 可作为

天然抗菌剂。

Li 等[ 8] 报道, 迷迭香酸对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌等

均有显著的抑菌效果, 其 MIC 分别为300、400 μg/ ml 。孙峋

等[ 9] 也认为 , 迷迭香酸对大肠杆菌和金黄色葡萄球菌均有抗

菌活性, 且对金黄色葡萄球菌的活性大于对大肠杆菌的活

性。迷迭香酸可改变细菌细胞膜的通透性, 导致还原糖和蛋

白质的渗漏而影响细胞代谢, 通过抑制 DNA 聚合酶的活性

而影响 DNA 复制, 从而发挥了抑菌作用。

2 .3 祛臭剂 迷迭香有天然的芳香气味, 可以掩盖、调和其
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他异味。英国 WillanRansom 兄弟公司[ 10] 采用溶于某载体介

质中的常绿灌木类芳香植物迷迭香萃取物制成的祛臭剂, 可

作为医药卫生品的加香剂。弗·哈夫曼 - 拉罗切有限公

司[ 11] 通过使用0 .1 % ～0 .4 % 迷迭香或鼠尾草提取物, 于温度

140～210 ℃真空蒸汽脱臭, 达到天然物质除臭的效果。

2 .4 稳定颜色  氧气会破坏类胡萝卜色素等的不饱和分

子, 从而使产品褪色, 降低产品感官品质。而迷迭香具有很

强的抗氧化功能, 能有效地稳定并保持产品颜色。

2 .5  其他 迷迭香酸具有明显的解热、镇痛、抗炎、抗氧化、

抗肿瘤、抗血栓和溶解纤维蛋白的抗艾滋病毒及其他多种微

生物的活性, 在功能性食品中也有很大的应用潜力。

3  食品工业中的应用

迷迭香具有阻止或延缓产品氧化变质, 提高稳定性, 改

善口感 , 延长贮存期等作用, 从而确保产品的商品价值。迷

迭香高效、安全无毒、耐光测温性佳、稳定性好、使用方便, 在

高级油脂、肉制品、海产品、烘焙食品、富油产品、冻干食品、

深海鱼油、DHA、EPA 、AA 、高级香精、口服液、蜂王浆产品、透

明包装食品、宠物食品、饮料和糖果等行业中广泛使用。

3 .1  油脂制品  迷迭香在大豆油、花生油、棕榈油、菜籽油

和猪油中, 具有很强的抗氧化能力[ 12] , 在大豆油、猪油中, 其

抗氧化能力是人工合成抗氧化剂 BHA 的2 ～4 倍, 在猪油中

添加, 比茶多酚具有明显的优势( 1 ～2 倍) 。60 ℃条件下, 在

花生油、棕榈油中, 迷迭香抗氧化剂与茶多酚的抗氧化效能

相等; 在120 ℃高温时, 迷迭香则表现更强的抗氧化能力, 并

具有很好的可溶性及稳定性。目前日本味之素公司研制的

一种食用油[ 13] , 就是采用 VE 和迷迭香提取物作为抗氧

化剂。

迷迭香在稳定油脂方面, 抗氧化效果远远优于合成类抗

氧化剂BHA 、BHT、VE。研究显示, 在密封的条件下 , 将迷迭

香抽提物以204 ℃加热18 h , 或在260 ℃下加热1 h , 其活性

都不受影响[ 14] ; 在204 ℃露空加热条件下, 其抗氧化活力在

0 .5 h 后仍能保留83 % ,1 h 后能保留74 % 。由此可见, 迷迭

香抽提物能耐受喷雾干燥、挤压及烘烤的高温 , 性质相当稳

定, 所以它适用于任何含油脂的食品中, 还能防止类胡萝卜

色素和猪油的氧化降解。

3 .2  肉制品  肉禽制品经预煮、绞碎、切片等工序, 易造成

氧化衰败 , 研究表明, 肉制品在烧烤、切片、绞碎、去骨、冷冻

处理时, 大量的肌肉组织细胞会破裂, 从而释放出结合的铁

和酶, 这些铁和酶会结合成一种催化剂, 引发肌肉内的氧化

反应。当加热肉制品时, 特殊的分解产物将导致很强的

异味。

在加工肉禽制品时添加迷迭香, 能阻止氧化反应, 保持

其风味。王文中等[ 12] 在猪肉制品中添加0 .04 % 迷迭香抗氧

化剂, 放置室内18 ～20 ℃ [ 按国家标准( AOM 法) 测定POV

值] , 试验显示: 对照组第3 天过氧化值已超过国家食品标准

( 20 mg/ kg) , 试验组第8 天开始超标, 显然迷迭香发挥了延缓

产品氧化变质的功效。Neura Bragagnolo 等[ 15] 将迷迭香用于

鸡肉的加工中, 改善耐高温、高压处理以及储存过程中的稳

定性, 同时迷迭香可以提高肉制品的品质。廖英崇[ 16] 在肉

制品的加工中加入迷迭香, 使肉制品产生清香味, 同时提高

人们的食欲。而在腊肠中添加迷迭香 , 既能延长保质期 , 又

能增加风味。在冻牛肉汉堡包中加0 .3 % 的鲜迷迭香茎叶 ,

不但能保护其被氧化, 且使其味道更加鲜美, 达到改善口感

的目的[ 2] 。

3 .3  海产品  海产品富含不饱和脂肪酸, 在加工、运输、储

存等过程中容易氧化变质, 同时具有一定的异味。迷迭香可

以起到阻止或延缓氧化变质、防腐等作用, 而且改善口感, 延

长贮存期, 确保产品的商品价值。刘庆慧等[ 17] 在鲱鱼油中

添加500～8 000 mg/ kg 的迷迭香和δ- VE 混合抗氧化剂 , 发现

混合抗氧化剂具有很强的抗氧化效果, 迷迭香和δ- VE 具有

良好的协同效应。

3 .4  烘焙食品 迷迭香酸可以防止烘焙食品在储存过程中

发生氧化变质、霉变等现象, 提高稳定性, 改善风味。董文宾

等[ 18] 以桃酥和杏仁条作为试验对象, 结果表明: 桃酥样品放

在室内暴露于空气中 , 不含抗氧化剂的桃酥在70 d 后明显变

哈, 而含0 .2 % 迷迭香抗氧化剂的样品在120 d 后才嗅到变哈

气味; 杏仁条在空气中放置158 d 后不含抗氧化剂的稍有变

哈气味 , 此时含抗氧化剂的样品仍无异味。

3 .5  富油产品 方便面中含有20 % 左右的油脂 , 货架期间

极易引起酸败变质。王文中等[ 12] 采用可降解包装材料 , 喷

涂0 .04 % 迷迭香抗氧化剂并设对照组, 同时放置40 ℃高温

条件下 , 进行储藏试验。90 d 后测定结果显示: 喷涂组方便

面中的油脂POV 值几乎是对照组的4 倍。可以认为迷迭香

抗氧化剂在阻止方便面中的油质酸败、延长保鲜期方面, 具

有良好的应用前景。

3 .6 酱制品 迷迭香为天然绿色蔬菜, 在酱制品中使用不

仅实现了它的营养价值, 同时发挥了防腐、抗氧化等作用。

吴周和等[ 19] 使用丁香、迷迭香和甘草3 种材料提取的抑菌物

质用于酱油防腐, 达到了很好的抑菌效果, 同时也赋予酱油

一种特殊的香味。

3 .7 香料  迷迭香有新鲜的甜美芳香与清爽的微苦味 , 其

精油有樟脑样强烈的芳香。日本用迷迭香的95 % 乙醇提取

物制成防止香精香料变质的添加剂, 并添加于类胡萝卜素等

天然食用色素, 防止其氧化褪色。

3 .8 其他  迷迭香及其提取物具有显著的抑制衰败、防腐、

祛臭、稳定油脂、稳定风味等作用, 在甘薯制品、脱水加工食

品、口服液、蜂王浆产品、透明包装食品、饮料和糖果等行业

中广泛使用。如日本株式会社阿罗密可利用迷迭香等提取

物制成一种食品保质剂[ 20] 。通过这些香辣成分中挥发出的

香辣料成分可以驱逐害虫, 并起到防霉及防氧化的效果。

4  展望

迷迭香是一种天然绿色植物, 符合人们回归大自然的愿

望。各国对迷迭香的开发和应用开展了相关的研究。特别

是英国、法国、德国、西班牙、意大利和瑞士 , 在迷迭香的科

研、标准、种植、加工、利用和贸易方面都有涉足[ 21] 。英国

Rosemary Cole 博士筛选出了富含抗氧化活性成分的迷迭香

植物, 提高了迷迭香市场附加值。法国Naturex 公司, 每天处

理迷迭香原料达15 ～20 t , 可见其广阔的市场前景。西班牙

从事迷迭香精油和提取物生产的公司, 如Bordas 公司、Grupo

natra 公司、Monteloeder 、Furesa 公司都已打造了自己的品牌。
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大菌数为1 .2×109 , 而抑菌曲线最大菌数为1 .3 ×108 。蜂胶

对于此株菌的抑制表现为延迟期几乎为4 h , 对数增长期间

菌数平稳上升, 之后菌数下降。

图1 df1 生长曲线和抑菌曲线

图2 df2 生长曲线和抑菌曲线

2 .2 .3 df3 生长曲线和抑菌曲线。图3 显示, 此株菌在16 h

由对数期进入稳定期, 达到生长高峰, 大约维持4 h 左右。此

株菌最大菌数为1 .0 ×109 , 在抑菌曲线中最大菌数是进入对

数期时的6 .3×107 。蜂胶对这株菌的抑制作用从0 h 开始并

持续到16 h , 即从延迟期到对数生长期。由图3 看出,0 ～3 h

菌数没有明显增长,14 h 后菌数下降较明显。

图3 df3 的生长曲线和抑菌曲线

3  结论

豆制品营养丰富 , 但极易腐败变质, 笔者以蜂胶作为延

长其货架期的保鲜剂做了一些基础工作, 根据目前试验可以

初步得出以下结论:0 .4 ‰蜂胶主要抑制细菌的延迟期到对

数期的菌体的繁殖。
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国内先后也有相关专利申请, 如迷迭香保健沐浴露、迷迭香

口腔喷剂、食品保质剂、迷迭香杀菌剂、迷迭香脱臭剂等。

迷迭香在食品行业中的开发与应用已经上了一个新的

台阶, 但由于各国法规相对比较滞后, 影响了迷迭香深加工

产品的合理性。目前主要是采取变通的方法加以利用 , 如迷

迭香产品可用在香料方面, 而将香料再用于食品中。迷迭香

在食品工业中有广阔的开发和应用前景, 对食品工业的发展

具有重要意义。
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