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摘  要 

植物源保鲜剂具有高效、低毒、对环境友好等特点，研发天然高效、安全无毒的植物源防腐保鲜剂已成

为生鲜农产品防腐、保鲜的热点。迷迭香(Rosmarinus officinalis L.)属唇形科灌木，是一种重要的香料

植物和草药植物，主要含有迷迭香酸、鼠尾草酸、鼠尾草酚等成分，具有良好的抑菌和抗氧化效果，被

广泛应用于食品保鲜领域。本研究综述了迷迭香提取物主要成分的作用，以及迷迭香保鲜的作用机理，

和其在肉制品、水产品和油脂储藏过程中的应用。现代食品保鲜，依靠单一的保鲜方式都不足以满足要

求，复配型的迷迭香天然抗氧化剂有着广泛的研究前景，可进行更深层次且多方面的研究，以期为在食

品领域的开发利用开辟新途径，为探究迷迭香提取物结合其他物质在食品上的应用提供理论支持。 
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Abstract 
The preservative from the plant has the characteristics of high efficiency, low toxicity, and environ-
mental friendliness, and the research and development of natural high efficiency, safe and non-toxic 
plant-based preservatives have become a magnet for corrosion prevention and preservation of 
fresh agricultural products. Rosmarinus officinalis L. (Lipaceae), is an important spice plant and 
herbal plant, which contained rosemary acid, sage acid, salvia hydro phenol, and other ingredients, 
and possessed good antibacterial and antioxidant effects, and is widely used in the field of food 
preservation. This study reviewed that the major compounds of rosemary extracts, the preserva-
tion mechanism, and its application in the storage of meat products, aquatic products, and oils. A 
single fresh way is not enough to meet the requirements in modern food preservation, however, 
compound rosemary natural antioxidants have extensive research prospects. It can be deeper and 
multifaceted research, which would open up new ways for the development and utilization in the 
field of food, and provide theoretical support to explore the rosemary extract combined with other 
substances. 
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1. 引言 

生鲜农产品的生产基本集中在郊区或者农村，产品的需求端主要集中于城市。疫情发生后多地实施

“封村封路”措施，生鲜农产品出现了“没人收、没车运、出不去”的问题，疫情期间全国约有 196.4
万 t(吨)生鲜农产品出现滞销，涉及 26 个省(市、区)约 900 余种农产品种类。由此引发农产品浪费、物资

库存积压的问题[1] [2] [3]。新鲜的农产品在储藏、运输过程中，极易被氧气、微生物等因素的影响，导

致食物氧化变质，减短食物保藏的时间，甚至产生毒素，引起食物中毒。为了延长食品的使用期，常常

在食品中添加保鲜剂，如今使用范围较广的食品保鲜剂分为化学保鲜剂和植物源保鲜剂[4]。随着对保鲜

剂研究的深入，发现与化学保鲜剂相比，植物源保鲜剂具有高效、低毒、对环境友好等特点[5]。研究和

开发天然高效、安全无毒的植物源防腐保鲜剂代替化学防腐剂已经成为生鲜农产品防腐保鲜的热点[6]。 
迷迭香(Rosmarinus officinalis L.)属唇形科灌木，作为药草和香料一直备受关注，具有抗氧化、抑菌、

抗癌、抗炎、抗抑郁、延缓衰老等多种功效[7] [8] [9] [10] [11]。目前迷迭香提取物作为一种新型的天然

抗氧化剂已被列入中国食品添加剂使用标准(GB/2760) [12]，与其他化学和天然抗氧化剂相比，抗氧化性

能更好，且许多欧美国家对其添加量没有限制[13]。但由于我国对迷迭香的研究起步较晚，为促进迷迭香

提取物在食品储藏中的综合开发和利用，本研究对其化学成分、作用方式，以及应用进行综述，并对其

应用前景进行了展望。 

2. 迷迭香的主要成分 

迷迭香的化学成分主要分为挥发性和非挥发性两大类，挥发性物质即为精油，其主要分为 6 类：萜
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类、醇类、酮类、醛类、酯类和氧化物。非挥发性物质主要分为５类：黄酮类、萜类、甾醇类、有机酸

及其他[14]。二萜类化合物是迷迭香中主要的多酚类物质，是迷迭香抗氧化剂的主要成分，其中主要包括

鼠尾草酸、鼠尾草酚和迷迭香酸等其衍生物毕良武等[15]采用超临界 CO2 萃取法(supercritical carbon dio-
xide extraction, SCDE)提取迷迭香中的抗氧化剂，平均得率为 11.93%，主要含有鼠尾草酸、鼠尾草酚和迷

迭香酸等活性成分，其质量分数分别为 23.61%、7.33%和 5.13%。 

2.1. 迷迭香酸 

迷迭香酸是一种天然存在的羟基化合物，不仅在抗菌方面有显著效果，同时也有很强的抗氧化能力，

使其在食品[16]、药品[17]和化妆品[18]方面得到广泛的应用。迷迭香酸甲酯是迷迭香酸的衍生物，与迷

迭香酸的不同主要在于侧链羧基酯化[19]。 
迷迭香酸甲酯可从牛至中分离得出，具有较好的 DPPH (1,1-二苯基-2-三硝基苯肼，1,1-diphenyl-2- 

picrylhydrazyl, DPPH)自由基和 ABTS (2,2'-联氮-双-3-乙基苯并噻唑啉-6-磺酸，2,2'-azino-bis (3-ethylbenzo- 
thiazoline-6-sulfonic acid))自由基阳离子清除清除能力，抗氧化活性较好[20]。丁丽敏等[21]从不同产地迷迭

香中分离出的迷迭香酸甲酯和迷迭香酸的含量有显著差异，海南迷迭香的迷迭香酸含量最高(102.5 mg/g)，
四川迷迭香的迷迭香酸甲酯含量最高可达(25.1 μg/g)。 

2.2. 鼠尾草酸 

鼠尾草酸是一种从迷迭香中提取的多酚类双萜化合物，其抗氧化能力优于合成抗氧化剂没食子酸丙

酯、2,6-二叔丁基对甲酚、丁基羟基茴香醚和维生素 E，但弱于特丁基对苯二酚，鼠尾草酸质量浓度达到

5 μg/mL 时，对 DPPH 的清除率可以达到 90%以上[22]。在葵花籽油脂抗氧化研究中，鼠尾草酸抗氧化效

果显著强于合成抗氧化剂二丁基羟基甲苯(butylated hydroxytoluene, BHT) [23]。吴胜旭等[24]提取鼠尾草

酸含量可达 14.91%。不同采收期迷迭香中鼠尾草酸的含量也有所差异，在 10 月份升至最高 3.34% [25]。
罗小芳等[26]提取迷迭香叶中鼠尾草酸，迷迭香叶中鼠尾草酸的提取率可达到 93.6%。 

2.3. 鼠尾草酚 

鼠尾草酚是一种二取代酚，能够有效的猝灭单重态氧并且抑制过氧化自由基的链式反应[27]。不同采

收期迷迭香中鼠尾草酚的含量在 10 月份升至最高达 1.02% [24]。在何默忠等人[28]的研究中发现，不同

产地的迷迭香，其鼠尾草酚的含量差异较大，在贵州都匀提取鼠尾草酚含量最高能达到 1.1%。吕岱竹等

[29]用 HPLC 法测定了迷迭香超临界提取物(SFE)中的鼠尾草酚，用甲醇超声提取回收率可达 95%。 

3. 迷迭香在食品保鲜中的作用 

迷迭香化学成分丰富，生物学活性多种多样，被广泛用作食品添加剂，其抑菌、抗氧化活性能够改

善食品品质，延长保鲜时间。 

3.1. 抑菌能力 

研究表明迷迭香精油对致病菌、细菌和真菌具有良好的抑制作用，被广泛应用于致病菌抑制和植物

病害防治等方面。姚旭颖等[30]采用菌丝生长速率法对水稻纹枯病菌、水稻稻瘟病菌、黄瓜枯萎病菌、西

瓜枯萎病菌、番茄霜霉病菌和黄瓜角斑病菌进行抑菌实验，结果表明迷迭香乙醇提取物对黄瓜枯萎病菌、

水稻稻瘟病菌和番茄霜霉病菌的生长具有很好的抑制活性，当迷迭香提取物浓度在 5 mg/mL 以上时抑菌

率达到 100%。董岩等[31]研究发现迷迭香精油的抑菌效果十分显著，对金黄色葡萄球菌的最小抑菌浓度

为 4 mg/mL，对乙型副伤寒沙门氏菌、大肠杆菌、枯草芽孢杆菌的最小抑菌浓度为 5 mg/mL。通过平板
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二倍稀释法实验，结果表明鼠尾草酸具有广谱抗菌性，特别是大肠埃希氏杆菌、绿脓假单胞菌，其最低

抑菌浓度分别为 4 μg/mL 和 2 μg/mL，其抑菌活性比新尔灭、氨苄青霉素钠、红霉素更好；对于肺炎克雷

伯氏菌，则能达到与红霉素同样的抑菌效果，优于新洁尔灭和氨苄青霉素钠[21]。 
迷迭香酸可通过改变细菌细胞膜的通透性，而影响细胞代谢，通过抑制 DNA 聚合酶的活性而影响

DNA 复制，从而发挥抑菌作用[32]。迷迭香酸和 ε-聚赖氨酸的复合有较强的抑菌活力，能损伤菌细胞膜，

导致蛋白质和还原糖外泄，促使金黄色葡萄球菌表面蛋白降解，抑制金黄色葡萄球菌表面毒力因子的毒

性，因此对金黄色葡萄球菌有较强的抑菌作用[33]。 

3.2. 抗氧化性 

迷迭香提取物的抗氧化效果与提取方式相关，超声辅助提取物的抗氧化效果优于回流提取，如超声

辅助提取物得到总酚含量最高为 36.58 mg/g [34]。 
迷迭香提取物与脂质膜之间存在相互作用，能够改变膜的流动性或清除自由基，阻止诱导脂肪氧化

的亲水自由基在双层膜内的传播，从而达到抗脂质氧化的效果[35]。迷迭香抗氧化剂的抗氧化能力，能和

现在市面上广为人知的超氧化歧化酶(superoxide dismutase, SOD)相媲美，且比 SOD 酶类的化学性质更加

稳定，能够承受 190℃~240℃的高温[36]。另外，迷迭香提取物还可通过提高 ABTS 和 DPPH 的自由基清

除率来提高植物油的抗氧化能力[37]。 

4. 迷迭香应用 

国外对迷迭香抗氧化作用研究较早，对抗氧化活性成分的鉴定和提取工艺研究比较透彻；国内也对迷

迭香提取物清除自由基和抑菌等方面的活性成分进行了筛选、对提取工艺和作用机理等方面进行了研究。

以此为基础研发食品保鲜剂应用于食品储藏。以下论述了迷迭香及其提取物在肉制品、水产品和油脂等保

藏保鲜及加工过程中有害物质控制等方面的国内外研究进展，以此为基础研发食品保鲜剂应用于食品储藏。 

4.1. 迷迭香提取物在肉制品保藏加工中的应用 

迷迭香提取物既能通过减缓脂肪氧化来改善肉制品品质，又能通过抑制微生物的生长来延长肉制品的

保质期，同时还能通过维持肉色的稳定来提高肉制品贮存过程中的感官质量。殷燕等[38]研究了不同剂量

迷迭香提取物对 4℃冷藏调理猪肉饼抗脂肪氧化、抑菌能力及品质特性的影响，结果表明：迷迭香提取物

在调理猪肉饼中表现出显著的抗氧化能力，效果与添加 0.02%二丁基羟基甲苯相当，迷迭香提取物添加量

为 0.06%和 0.09%时，冷藏 7 d 后抑菌效果显著，迷迭香提取物添加量为 0.06%和 0.09%可在一定程度上能

改善肉饼颜色。腊肉通过降低食盐的使用量和添加 0.2%的 D-异抗坏血酸钠及 0.7%的迷迭香提取物后进行

真空揉搓生产腊肉产品，在经烘干、真空包装后在常温下保藏 6 个月之后仍然具有良好的食用风味，并且

较好地保留了传统腊肉制品的口感、香味及色泽，具有开胃祛寒和消食的作用[39]。一定量的天然抗氧化

剂迷迭香提取物和乳酸链球菌素添加到兔肉中，最终效果较其他组在硫代巴比妥酸值(TBARS)和挥发性盐

基氮(TVB-N)方面具有一定的优势，特别是在抗脂质氧化能力方面，既减少了化学保鲜剂的添加剂量又将

兔肉的保质期延长到 7 d [40]。迷迭香提取物具备降低鸡肉冰点和抑制 TVB-N、TVC 增长的能力，同时对

TBA 亦能抵消氯化钠及蔗糖带来的负面影响，因此，迷迭香提取物在鸡肉冰温贮藏中应当具有较好的应

用可能性[41]。迷迭香酸提取物和一氧化碳气调包装(CO-MAP)均可降低肌红蛋白氧化程度，使牛肉保持

良好的色泽，0.4% CO + 30% CO2 + 69.6% N2和 0.015% CAP 能更好稳定肉色[42]。苏晓琴等[43]主要研究

迷迭香酸和鼠尾草酸对冷鲜肉肉色稳定性的影响，以冷鲜肉为试材，选择迷迭香酸(RAP)和鼠尾草酸(CAP)
进行试验，结果说明，RAP 和 CAP 可以降低肌红蛋白氧化程度，提高肉色稳定性。 
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4.2. 迷迭香提取物对水产品保鲜中的应用 

水产品蛋白质和水分含量高，自身携带了大量的细菌，在储存、加工、销售过程中易腐败变质，从

而引发食源性疾病，危害消费者生命健康[44]。冷藏和冷冻是贮藏水产品的常用方式，但在贮藏过程中仍

旧易出现产品的风味和颜色等感官品质下降的问题[45]。迷迭香提取物因其较好的抗氧化和抑菌作用而在

水产品的保鲜领域具有广阔的应用前景。卢芸等[46]通过测定青鱼干在加工贮藏过程中探索出在生产加工

过程中添加抗氧化剂迷迭香和 D-异抗坏血酸钠的最优浓度，以便在一定时期内使青鱼干的品质质量保持

良好，从而延长产品的保质期。迷迭香提取物可降低冷藏及保鲜过程中的南美白对虾、白鲢鱼丸和草鱼

的硫代巴比妥酸值和菌落总数，且可使其保持良好的感官特性，从而延长期货架期[47] [48] [49]。除此之

外，添加了迷迭香精油的食品包装膜，对水产品也具有良好的保鲜作用[45]。研究表明加入迷迭香提取物

的流化冰可明显延缓鲈鱼样品的过氧化值(peroxide value, POV)、MDA 值和 FFA 值的升高，抑制肌原纤

维蛋白羰基值、巯基值与菌落总数的上升。可有效延缓鲈鱼肉脂质的水解与蛋白质的氧化进程，抑制微

生物的生长繁殖，延长鲈鱼的冰藏货架期 3~6 d [50]。 

4.3. 迷迭香提取物在油脂储藏中的应用 

因空气中的氧气、光照、微生物、酶等的作用，油脂在储藏期间易产生哈喇味，甚至是有毒化合物

[51]。将迷迭香提取物作为抗氧化剂添加到油脂中，可有效抑制植物油和动物油的脂质过氧化[52] [53] 
[54]，且在一定的添加量范围内，迷迭香抗氧化剂添加量与其对脂质过氧化的抑制作用呈正相关。迷迭香

提取物抗氧化作用除了与剂量有关外，还与温度有关，在低于 150℃时，添加迷迭香抗氧化剂，油脂过

氧化值增高地较慢，当高于 150℃时，过氧化值急剧增高。由此可见，在油脂中添加迷迭香抗氧化剂时，

要合理控制温度，保证其低于 150℃ [52]。在控制温度相同的情况下，加热时间越长，没有添加迷迭香

提取物的油茶籽油中的过氧化值、酸价、p-茴香胺值、全过氧化值越大，而添加迷迭香提取物的样品指

标相对较小，由此可见，迷迭香提取物在抑制油脂氧化方面效果明显[54]。在米糠油中，脂溶性迷迭香提

取物与 L-抗坏血酸棕榈酸酯具有协同增效作用，能有效抑制米糠油中饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸及多

不饱和脂肪酸含量的变化，说明迷迭香提取物与其他抗氧化剂复合使用，可增强抗氧化能力。 

5. 总结与展望 

迷迭香提取物具有来源广、天然、安全无毒等优点，同时具有良好的抑菌效果和抗氧化功能。近几

年，国内外的学者对迷迭香提取物进行了大量的研究，不断深入探究迷迭香提取物在食物储藏过程中对

食品品质的影响，研究表明迷迭香及其提取物能够有效抑制肉制品、水产品、油脂等方面的氧化和腐败

变质，并较好地保持产品的营养价值和感官性状。为今后迷迭香提取物的应用提供理论基础。 
现代食品的保鲜，事实上是个系统工程，需要多种不同的技术进行组合，包括控温、气调、保湿、

灭菌等等。换言之，单独的一种保鲜技术，都不足以支撑现代保鲜技术，需要根据具体产品的特征采用

恰当的保鲜方式。复配型的迷迭香天然抗氧化剂在食品中的保鲜效果均优于单一的迷迭香天然抗氧化剂，

但目前研究相对分散，没有形成完整的体系，主要为肉制品、水产品的研究，其他如在食用油、水果等

方面的研究更少，且不够深入。因此，复配型的迷迭香天然抗氧化剂有着广泛的研究前景，可进行更深

层次且多方面的研究，以期为在食品领域的开发利用开辟新途径。 
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