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摘要：通过体外厌氧培养的方法，研究了紫苏油对嗜酸乳杆菌、双歧杆菌两种益生菌的体外增殖作

用。结果表明：紫苏油添加量为３％时，嗜酸乳杆菌的增殖数达到最大值，为１．２９２；当紫苏油添加
量为１％时，双歧杆菌的增殖数达到最大值，为１．３５２。紫苏油具有一定的促进益生菌增殖作用。
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　　紫苏油是紫苏籽通过压榨、溶剂浸提、水酶法、
超临界法等方法提取得到的。紫苏籽中含油量为

３０％～４５％［１－２］。紫苏油含有丰富的多不饱和脂肪

酸（亚麻酸含量约６０％）及单不饱和脂肪酸（主要为
油酸），不饱和脂肪酸含量达９０％以上，还有多酚、
黄酮、甾醇、胡萝卜素以及维生素 Ｅ等多种物
质［３－５］。研究表明，紫苏油具有调节血脂、降低胆固

醇、抗过敏、抗血栓、抗癌、增强记忆力、调节免疫力

等作用，是一种高品质的具有保健作用的食

用油［６－８］。

益生菌是指无毒性、无致病性的、达到一定数量

时能够对宿主健康提供有益作用的活体微生物。益

生菌通常分为双歧杆菌、乳杆菌和革兰氏阳性球菌

３类，双歧杆菌和乳杆菌是人体胃肠道内重要的益

生菌，宿主终生伴随，双歧杆菌和嗜酸乳杆菌在肠道

内的数目是评价机体健康程度的重要指标［９］。尽

管益生菌对机体健康影响的一些机制还不甚明确，

但是益生菌具有保护肝脏、抗癌、营养及提高免疫机

能、预防疾病传染的作用均已得到充分的肯

定［９－１０］。鉴于益生菌在人体健康方面的重要性，在

居民日常饮食中补充益生菌及其生长促进物越来越

受到重视。通常的补充形式有３种：①摄入外源性
活菌；②摄入医疗制剂；③摄入益生菌生长促进因
子，以促进内源性益生菌增殖等。其中，摄入益生菌

的生长促进因子不失为一种安全、方便、高效且廉价

的方法［１１］。

目前报道的益生菌增菌因子主要集中在蛋白质

及其水解产物、多糖、果蔬汁、中药提取物和其他类

物质 （如短链脂肪酸类）等［１２－１３］，而以紫苏油作为

增菌因子的相关研究未见报道。本研究以紫苏油作

为增菌因子，同时以菜籽油作为对照，通过体外厌氧

培养的方法，研究紫苏油对于嗜酸乳杆菌、双歧杆菌

的增殖作用，以期为紫苏油的功能研究提供一定的
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理论依据，有助于开发利用紫苏油资源。

１　材料与方法
１．１　实验材料

紫苏油，上海天龙生物科技有限公司；精炼菜籽

油，市购；ＭＲＳ肉汤培养基、ＭＲＳ培养基，北京路桥
技术股份有限责任公司。

双歧杆菌、嗜酸乳杆菌，陕西科技大学食品与生

物工程学院。

ＬＤＺＸ－５０ＫＢＳ立式压力蒸汽灭菌锅，超净工作
台，ＧＮＰ－９１６０型隔水式恒温培养箱，１０１－２型电
热鼓风干燥箱。

１．２　实验方法
１．２．１　基础培养基的制备

根据培养基配方准确称取一定量的 ＭＲＳ肉汤
培养基，按照一定的比例加入蒸馏水，待搅拌均匀

后，分装至厌氧管中，旋紧瓶盖，在１２１℃条件下灭
菌２０ｍｉｎ，取出，在冰箱中冷藏备用。
１．２．２　平板菌落计数培养基的制备

以ＭＲＳ培养基作为平板菌落计数培养基。参
照ＧＢ４７８９．３４—２０１６、ＧＢ４７８９．２—２０１６，根据培养
基配方准确称取一定量的成品ＭＲＳ培养基粉末，按
照一定比例加入蒸馏水，边加热边搅拌，防止糊底，

熬煮至沸腾，使琼脂完全溶解后，分装至锥形瓶，包

扎好，在１２１℃条件下灭菌２０ｍｉｎ，取出，在冰箱中
冷藏备用。

１．２．３　菌种活化
在超净工作台上，开启嗜酸乳杆菌菌种冻干粉，

吸取少量已灭菌的基础培养基，使菌种冻干粉溶解，

然后接种于基础培养基中，摇匀后，标记菌种名、时

间等，然后放入恒温培养箱中，在３７℃下厌氧培养
２４ｈ，反复活化３次。最后，取少量基础培养基，通
过平板菌落计数法测得嗜酸乳杆菌的菌体浓度为

１．１×１０９ＣＦＵ／ｍＬ。双歧杆菌的活化同嗜酸乳杆
菌，测得双歧杆菌的菌体浓度为２．４×１０９ＣＦＵ／ｍＬ。
１．２．４　紫苏油对嗜酸乳杆菌及双歧杆菌的增殖作
用研究

取已经灭菌的基础培养基，分别按照０％、１％、
２％、３％、４％、５％、１０％的添加量加入紫苏油制备增
殖培养基，按照５％的比例（即０．７５ｍＬ），接种嗜酸
乳杆菌，振荡摇匀后，标记好菌种名、时间等，放入恒

温培养箱中，在３７℃下恒温厌氧培养４８ｈ，同时以
菜籽油为对照。分别在培养前后取样，用０．９％的
生理盐水分别稀释至１０５、１０６倍，然后吸取０．１ｍＬ
稀释液接种于平板菌落计数培养基上，采用平板菌

落计数法，测定每毫升培养液中活菌的数量，每个添

加量做３个平行。通过计算培养前后菌体数的差
值，得到嗜酸乳杆菌的增殖数［１４］。

增殖数＝ｌｏｇＢ－ｌｏｇＡ
式中：Ａ为培养０ｈ的菌体数，ＣＦＵ／ｍＬ；Ｂ为培

养４８ｈ的菌体数，ＣＦＵ／ｍＬ。
紫苏油对双歧杆菌的增殖作用研究同紫苏油对

嗜酸乳杆菌的增殖作用研究。

１．２．５　数据分析
用Ｅｘｃｅｌ处理实验数据并分析。

２　结果与分析
２．１　紫苏油对嗜酸乳杆菌的增殖作用

通过体外厌氧培养研究紫苏油和菜籽油对嗜酸

乳杆菌的增殖作用，结果如图１所示。

图１　紫苏油和菜籽油对嗜酸乳杆菌的增殖作用

　　从图１可以看出，紫苏油和菜籽油对于嗜酸乳
杆菌均有一定的促进增殖作用。当紫苏油添加量为

０％～３％时，随紫苏油添加量增加，嗜酸乳杆菌的增
殖数呈现逐渐增大的趋势，即紫苏油对嗜酸乳杆菌

有促进增殖的作用；当紫苏油添加量为３％时，嗜酸
乳杆菌的增殖数达到最大值，为１．２９２；当紫苏油添
加量为３％～１０％时，随紫苏油添加量增加，嗜酸乳
杆菌的增殖数呈现明显下降的趋势。菜籽油添加量

为０％～４％时，随菜籽油添加量增加，嗜酸乳杆菌
的增殖数呈现逐渐增大的趋势，当菜籽油添加量为

４％时，增殖数达到最大值，为０７９２，之后随菜籽油
添加量增加，增殖数略有降低。

总体来说，在相同添加量下，紫苏油对于嗜酸乳

杆菌的增殖作用较为显著，且紫苏油和菜籽油对嗜

酸乳杆菌的增殖效果都明显优于空白组的增殖数

０．２１３和０．１９４。嗜酸乳杆菌除基本营养需求外，有
些增殖因子（天然添加物）可提高其活菌数和活

力［１５］。脂肪酸也是嗜酸乳杆菌的营养需求物质，其

中不饱和脂肪酸可以刺激嗜酸乳杆菌的生长［１６］，而

紫苏油中丰富的不饱和脂肪酸，尤其是多不饱和脂

肪酸α－亚麻酸，有可能导致紫苏油对嗜酸乳杆菌
的增殖作用比菜籽油对嗜酸乳杆菌的增殖作用

明显。
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２．２　紫苏油对双歧杆菌的增殖作用
通过体外厌氧培养研究紫苏油和菜籽油对双歧

杆菌的增殖作用，结果如图２所示。

图２　紫苏油和菜籽油对双歧杆菌的增殖作用

　　从图２可以看出，紫苏油和菜籽油对于双歧杆
菌均有一定的促进增殖作用。当紫苏油添加量为

０％～１％时，随着紫苏油添加量的增加，双歧杆菌的
增殖数也在增加。当紫苏油添加量为１％时，双歧
杆菌的增殖数达到最大值，为１．３５２；当紫苏油添加
量为１％～１０％时，随紫苏油添加量增加，双歧杆菌
的增殖数逐渐下降，但下降趋势不太显著；而菜籽油

对双歧杆菌的增殖作用则随着菜籽油添加量的增加

而不断增加，在其添加量为１０％时，增殖数达到最
大值，为１．５５６。

总体看来，紫苏油对双歧杆菌的增殖效果不如

菜籽油对双歧杆菌的增殖效果明显，但紫苏油和菜

籽油对于双歧杆菌的增殖效果都明显优于空白组的

增殖数０．２２８和０．２７６。双歧杆菌是人体肠道内主
要的有益菌，其营养要求高，需要外源性生长因子才

能很好地生长，除了蛋白质、无机盐、有机酸等，维生

素和微量元素对双歧杆菌的新陈代谢有促进作用。

报道称镁、铁、锌、钙、锰等离子是双歧杆菌酶的激活

剂，这些金属离子对双歧杆菌生长起关键作用［１７］；

而菜籽油中微量元素如铁、锌、锰等含量较高［１８］，所

以推测菜籽油对于双歧杆菌的增殖作用是由于其富

含微量元素。

对比图１和图２可以看出，紫苏油对于嗜酸乳
杆菌和双歧杆菌均有一定的增殖作用。同时，菜籽

油对于嗜酸乳杆菌、双歧杆菌也有增殖作用，且菜籽

油对双歧杆菌的增殖作用比菜籽油对嗜酸乳杆菌的

增殖作用更加显著。

３　结　论
以紫苏油为研究对象，以菜籽油作为对照，分别

研究了紫苏油对嗜酸乳杆菌、双歧杆菌两种益生菌

的体外增殖作用，得到以下结论：

（１）紫苏油对嗜酸乳杆菌的增殖效果比菜籽油
对嗜酸乳杆菌的增殖效果好；当紫苏油添加量为

３％时，嗜酸乳杆菌的增殖数达到最大值，为１．２９２。
（２）紫苏油对双歧杆菌的增殖效果不如菜籽油

对双歧杆菌的增殖效果明显，当紫苏油添加量为

１％时，双歧杆菌的增殖数达到最大值，为１．３５２。
（３）益生菌增殖实验表明：紫苏油具有一定的

益生菌增殖作用，且在一定的紫苏油添加量范围内，

增殖作用与益生菌种类有一定的关系。
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