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植物精油概述
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定义与分类

定义

植物精油是从植物不同部位（如花、

叶、茎、根、果实、种子等）提取的

一类具有挥发性、芳香性的油状液体。

分类

根据植物来源和化学成分的不同，植

物精油可分为萜烯类、酚类、醇类、

醛类、酮类、酯类等多种类型。



常用的提取方法包括水蒸气蒸馏法、

冷压法、溶剂提取法、超临界流体萃

取法等。

提取工艺因植物种类和精油类型而异，

一般包括原料准备、破碎、浸泡、蒸

馏、冷凝、油水分离等步骤。

提取方法及工艺

提取工艺

提取方法



植物精油具有挥发性、不溶于水、易溶于有机溶剂等特点，其颜色、气味、密度、折射率等物理性质因种类而异。

理化性质

植物精油具有抗菌、抗炎、抗氧化、抗肿瘤等多种生物活性，可用于医疗保健、食品添加剂、香料香精等领域。

其中，抗菌作用是植物精油最重要的功能之一，其抗菌机理主要包括破坏细菌细胞壁、抑制细菌酶活性、干扰细

菌代谢等途径。

功能特性

理化性质与功能特性



抗菌机理研究
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精油分子渗透
植物精油中的小分子成分能够渗透细菌细胞膜，破坏其完整性，导致细胞内容

物泄漏。

脂质过氧化
精油中的某些成分可以引发细菌细胞膜脂质过氧化反应，产生氧化应激，进而

破坏细胞膜结构。

细胞膜破坏作用



酶蛋白变性
植物精油中的某些成分可以与细菌酶蛋白结合，导致其空间构象改变，从而使酶

失去活性。

酶活性中心破坏

精油分子可以竞争性地与酶活性中心的必需基团结合，从而抑制酶的催化活性。

酶活性抑制作用



植物精油中的某些成分可以干扰细菌的能量代谢过程，如抑

制ATP合成，从而影响细菌的生长和繁殖。

能量代谢干扰

精油中的某些成分可以影响细菌的物质代谢途径，如抑制蛋

白质、DNA或RNA的合成，进而抑制细菌的生长。

物质代谢干扰

细菌代谢干扰作用



食品中植物精油的应用领域
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植物精油中的活性成分可以有效抑制肉制品中常
见腐败菌和致病菌的生长，延长产品保质期。

抑菌作用

植物精油具有抗氧化性能，可以延缓肉制品的脂
肪氧化，保持产品色泽和风味。

抗氧化作用

作为天然防腐剂，植物精油能够替代化学合成防
腐剂，提高肉制品的安全性。

天然防腐剂

肉制品保鲜与防腐
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稳定性改善

某些植物精油可以提高乳制品的稳定性，防止产品在储存过程

中出现分层或沉淀。
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增香作用

植物精油具有浓郁的香气，可以作为乳制品的增香剂，提升产

品口感和品质。
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抗菌作用

植物精油对乳制品中的有害微生物具有抑制作用，保证产品质

量和安全。

乳制品增香与保质
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