
母的作用。曲酸对霉菌的抑制效果不明显。

(2)曲酸对大肠杆菌、猪伤寒沙门氏菌、铜绿假单

胞菌、枯草芽孢杆菌、产朊假丝酵母菌和啤酒酵母菌

的MIC分别为0．3％、0．4％、0．2％、0．4％、0．2％和

0．5％。

(3)曲酸热稳定性良好，经121℃、30min处理后

抗菌效力没有下降。

(4)在中性条件下，相同浓度的曲酸抑制供试细

菌和酵母菌的能力明显强于苯甲酸钠。
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Study on the Inhibition Effect of Koj ic Acid on Common

POllutant Bacteria 0f F00d

Su Guocheng Tang Fengxia Yang Qiuming Zeng Lintao Cai Huinong

(sckd of Biotechnology，Jimei UniverSity，xi锄en，361021，China)
‘

ABSTRACT ’rhe inhibition effect of k0：iic acid on fiVe kinds o{bacteria，t、∞kinds of yeasts and two kinds o{{ila’

mentous fun百was studied by means of spectrophotometric investigation，filter paper disks，and dry cell weight in—

vestigation．The experiment results showed that though kojic acid almost had no effect on the ceU growth of

nlolds，the acid exhibited a good inhibiting function on these comrnon pollutant micr∞I苫anisms in food，especially
on gr锄negetive bacteria．The study also indicated that kojic acid had good stability and inhibition effect after a
themal treatment at 12l℃ for 30min．When the pH of the environment was controlled on pH 7，kojic acid
showed much stronger bacteriostatic effect than Sodium benzoate．

Key words kojic acid，bacteriostatic，MIC
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|_||_||||=添囊囊 我国甜_喙剂i市场鸯彩成J高中低J侮朵蒲属面
=_=ij；；黪==j舞；=；
---==ii臻jji=；! 目前，我国甜味剂市场已形成高、中、低倍共存的局面，高倍甜味剂生产和应用较成熟的产品主要包括糖精钠、甜蜜

素、安赛蜜、阿斯巴甜等。

糖精钠是甜味剂的老品种，生产工艺虽日趋成熟，但对其安全性一直有争议。部分国家限制其使用量，我国规定最大使用

量为0．59瓜g，同时还规定了每年的生产量和内销量。

我国是世界上糖精钠主要生产和出口国。甜蜜素(环己基氨基磺酸钠)，已在80多个国家批准使用，目前也是我国应用最

多的高倍甜味剂之一。其生产能力约3万t詹，实际用量每年为2万t，生产规模较小。

目前应用阿斯巴甜的商品已经达到600多种，无砂糖糖果、压片甜食和胶姆糖等最多可占到用量的40％，以下依次为饮料{

约占25％、冷饮约10％，以及乳制品、餐桌甜味料、药品、保健食品、冷餐后甜点和咸菜等。美国是全球阿斯巴甜最大的生产国I

和使用国，我国近年来开始生产阿斯巴甜，但产量较小。

安赛蜜是一种新的高倍甜味剂，于2000年被国际组织正武批准为食品添加剂，迄今为止已经在欧美国家取得了实际应用l

的好成绩。它的甜度是砂糖(3％砂糖溶液)的200倍左右，具有极优的耐酸、耐热和耐酶分解性，在口腔中不分解，不会夺起龋

齿，摄入人体后不被吸收，24 h内可以

压片甜食和胶姆糖等最多可占到用量的40％，以下依次为饮料{

约占25％、冷饮约10％，以及乳制品、餐桌甜味料、药品、保健食品、冷餐后甜点和咸菜等。美国是全球阿斯巴甜最大的生产国I

和使用国，我国近年来开始生产阿斯巴甜，但产量较小。l安赛蜜是一种新的高倍甜味剂，于2000年被国际组织正武批准为食品添加剂，迄今为止已经在欧美国家取得了实际应用l
   


