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(57)摘要

本发明涉及一种中草药发酵菌剂及发酵中

草药饮品的制备方法，包括步骤：S1、原料准备：

将新鲜苹果和梨按质量比1‑3:1‑3打浆；将中草

药打粉，中草药由10‑15质量份的黄精、13‑18质

量份的玉竹、10‑15质量份的枸杞、52‑67质量份

的人参组成；S2、配料：取18‑25％的果浆、10‑

15％的中草药药粉、3‑5％的葡萄糖、余量为磷酸

盐缓冲液混合配料，用水稀释5‑20倍，调节pH值

至4.5‑5.0，得混合料；S3、酶解，加2‰左右的纤

维素酶进行酶解；S4、灭菌；S5、接种发酵，发酵菌

组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干酪

LC5774‑7质量份、植物LP4510‑15质量份、嗜酸

La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑15质量

份；在35‑37℃条件下发酵，使发酵液酸度达到

18g/L以上；S6、过滤去渣，向滤液中加入稳定剂，

混合均匀；S7、杀菌，灌装。本发明的方法可制备

质量稳定、口感好、营养成分丰富、具有健康调节

功能的中草药果味饮品。
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1.一种中草药发酵菌剂及发酵中草药饮品的制备方法，其特征在于，包括步骤：

S1、原料准备

将新鲜苹果和梨按质量比1‑3:1‑3打浆，得果浆；

将中草药打粉，所述中草药由10‑15质量份的黄精、13‑18质量份的玉竹、10‑15质量份

的枸杞、52‑67质量份的人参组成；

S2、配料

取18‑25％的果浆、10‑15％的中草药药粉、3‑5％的葡萄糖、余量为磷酸盐缓冲液混合

配料，用水稀释5‑20倍，调节pH值至4.5‑5.0，得混合料；

S3、酶解

添加分别占混合料1.8‑2.5‰的纤维素酶和果胶酶，在48‑52℃下酶解60‑100min，酶解

完成后，调节pH值至5.2‑5.3，得酶解液；

S4、灭菌

将酶解液在65‑90℃下灭菌15‑30min；

S5、接种发酵

发酵菌组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干酪LC5774‑7质量份、植物LP4510‑15质量

份、嗜酸La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑15质量份；接种量为：39‑62克/吨；

发酵条件为：35‑37℃，发酵时间12‑15天，发酵液酸度达到18g/L以上时停止发酵；

S6、过滤去渣，向滤液中加入稳定剂，混合均匀；

S7、杀菌，灌装。

2.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S2中，配料时，果浆占20％、中草药药

粉占12％、葡萄糖占4％，余量为磷酸缓冲液。

3.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S3中，纤维素酶和果胶酶的添加量均

为混合料的2‰，酶解条件为：50℃下酶解90min。

4.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S2‑S3中，使用柠檬酸、磷酸氢二钾对

pH值进行调节。

5.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S4中的灭菌条件为90℃灭菌30min。

6.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S5中，发酵菌组成为：乳双歧BAL53112

质量份、干酪LC5775质量份、植物LP4512质量份、嗜酸La288质量份、鼠李糖乳杆菌LR51912

质量份。

7.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，S6中，稳定剂为饮料专用稳定剂，包括

但不限于琼脂、黄原胶、高黏度羧甲基淀粉(CMS)、食用明胶、CMC、海藻酸钠及瓜尔豆胶。

8.一种中草药发酵菌剂，其特征在于，发酵菌剂组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干

酪LC5774‑7质量份、植物LP4510‑15质量份、嗜酸La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑

15质量份。
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一种中草药发酵菌剂及发酵中草药饮品的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及健康饮品生产工艺技术领域，特别是一种中草药发酵菌剂及发酵中草

药饮品的制备方法。

背景技术

[0002] 中草药是中国消费者接受度很高的概念，近几年已经有很多研究发现了中草药具

有调节肠道菌群的功效。中草药经过发酵，可水解聚合物，合成生物活性小成分，促进有效

成分累积、提高生物利用度、降解有毒或抗营养因子，改善口感和气味。中草药发酵饮品比

果蔬发酵饮品而言，含有更多活性成分，而相比中草药饮片或配方颗粒来说，中草药发酵饮

品的生物利用度更高，风味和口感更好。

[0003] 由于药食同源的中草药发酵饮料，含有中草药自身药效成分、中草药发酵产生活

性成分(活性有机酸)，以及发酵过程中产生的后生元，这些成分相互之间具有协同作用，可

有效地调节肠道菌群等原因，因而最能体现生态营养的理念。因此，“益生菌+中草药”模式

的发酵中草药饮品有望成为一种具有差异化竞争力的重要饮品形式。但是要制备一种具有

良好口感、营养成分更丰富、实现健康调节功能的中草药饮品，则需要在中草药原料配伍，

筛选可有效利用中草药原料以释放/产生有益元素的发酵菌、改善饮品口感和良好体验等

方面进行突破创新。

发明内容

[0004] (一)要解决的技术问题

[0005] 鉴于现有技术的上述缺点、不足，本发明提供一种发酵中草药饮品的制备方法，通

过合理配伍中草药原料、加入一定量果浆和葡萄糖，接种能高效代谢药材成分的复合发酵

菌剂进行发酵，之后过滤去渣、调味、杀菌灌装，制得一种口感良好、且具有降血脂、降血糖、

增强免疫、抗疲劳等多重功能的发酵中草药饮品。

[0006] (二)技术方案

[0007] 为了达到上述目的，本发明采用的主要技术方案包括：

[0008] 本发明提供一种发酵中草药饮品的制备方法，其包括步骤：

[0009] S1、原料准备

[0010] 将新鲜苹果和梨按质量比1‑3:1‑3打浆，得果浆；

[0011] 将中草药打粉，所述中草药由10‑15质量份的黄精、13‑18质量份的玉竹、10‑15质

量份的枸杞、52‑67质量份的人参组成；

[0012] S2、配料

[0013] 取18‑25％的果浆、10‑15％的中草药药粉、3‑5％的葡萄糖、余量为磷酸盐缓冲液

混合配料，用水稀释5‑20倍，调节pH值至4.5‑5.0，得混合料；

[0014] S3、酶解

[0015] 添加分别占混合料1.8‑2.5‰的纤维素酶和果胶酶，在48‑52℃下酶解60‑100min，
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酶解完成后，调节pH值至5.2‑5.3，得酶解液；

[0016] S4、灭菌

[0017] 将酶解液在65‑90℃下灭菌15‑30min；

[0018] S5、接种发酵

[0019] 发酵菌组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干酪LC5774‑7质量份、植物LP4510‑15

质量份、嗜酸La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑15质量份；接种量为：39‑62克/吨；

[0020] 发酵条件为：35‑37℃，发酵时间12‑15天，发酵液酸度达到18g/L以上时停止发酵；

[0021] S6、过滤去渣，向滤液中加入稳定剂，混合均匀；

[0022] S7、杀菌，灌装。

[0023] 根据本发明的较佳实施例，其中，S2中，配料时，果浆占20％、中草药药粉占12％、

葡萄糖占4％，余量为磷酸缓冲液。

[0024] 根据本发明的较佳实施例，其中，S3中，纤维素酶和果胶酶的添加量均为混合料的

2‰，酶解条件为：50℃下酶解90min。

[0025] 纤维素酶(β‑1,4‑葡聚糖‑4‑葡聚糖水解酶)是降解纤维素生成葡萄糖的一组酶的

总称，作用于纤维素以及从纤维素衍生出来的产物。纤维素酶可以转化不溶性纤维素成葡

萄糖，以及破坏细胞壁从而提高中草药/果浆中细胞内容物的释出。果胶酶用于分解果浆中

的果胶。

[0026] 根据本发明的较佳实施例，其中，S2‑S3中，使用柠檬酸、磷酸氢二钾对pH值进行调

节。

[0027] 根据本发明的较佳实施例，其中，S4中的灭菌条件为90℃灭菌30min。

[0028] 根据本发明的较佳实施例，其中，S5中，发酵菌组成为：乳双歧BAL53112质量份、干

酪LC5775质量份、植物LP4512质量份、嗜酸La288质量份、鼠李糖乳杆菌LR51912质量份。

[0029] 经过S5的发酵处理后，发酵液酸度大幅增加，产生大量活性小分子有机酸，这些有

机酸很易于被人体吸收和利用。

[0030] 根据本发明的较佳实施例，其中，S6中，稳定剂为饮料专用稳定剂，包括但不限于

琼脂、黄原胶、高黏度羧甲基淀粉(CMS)、食用明胶、CMC、海藻酸钠、瓜尔豆胶等。

[0031] 根据本发明的较佳实施例，其中，S6中，根据需要添加适量甜味剂，该甜味剂包括

但不限于阿斯巴甜,三氯蔗糖,安赛蜜,纽甜,甜菊糖,赤藓糖醇等甜味剂。

[0032] (三)有益效果

[0033] 本发明的发酵中草药饮品，使用的中草药为“黄精+玉竹+枸杞+人参”组合，加入一

定量的果浆(苹果、梨按质量比1‑3:1‑3打浆)，其主要作用是优化饮品口感和促进发酵速

度，加入葡萄糖(3‑5％)其目的是在接种初期提供发酵菌最快速和直接的营养物质，以保持

菌株优势的生物活性和代谢能力，加入磷酸缓冲液被实验证明其能够提供发酵菌在中发酵

体系中的有益环境，使发酵菌能更好的生长繁殖代谢。

[0034] 饮品在制备过程中，先经过配料、稀释、调节pH值至4.5‑5.0，该pH范围有助于之后

加入的纤维素酶和果胶酶发挥其酶解活性，分解植物细胞壁以释放中草药药粉及果浆的细

胞内容物，果胶酶用于分解果浆中的果胶；经酶解后，中草药药粉及果浆中的成分从细胞内

释出，为后期的发酵做准备。发酵之前，巴杀杀菌目的是杀灭有害菌，以防止对接种的菌株

和发酵过程产生不利，调节pH值至5.2‑5.3则为后续接种的发酵菌提供适宜的酸性环境，使
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发酵菌能更好的生长繁殖代谢。

[0035] 发酵菌组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干酪LC5774‑7质量份、植物LP4510‑15

质量份、嗜酸La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑15质量份。该发酵菌被证明发酵过程

中可以产生β‑葡萄糖苷酶，而β‑葡萄糖苷酶可降解人参皂苷，因而该发酵菌有很好的分解

代谢人生皂苷的能力；实验还证实，接种所述发酵菌后，发酵14天时的发酵液酸度增长显

著，可达到17g/L以上，说明中草药和果浆中生物质大量被转化成活性有机酸分子。

[0036] 本发明中草药为黄精+玉竹+枸杞+人参的组合。人参的主要化学成分有人参皂甙、

人参多糖、人参蛋白质、人参挥发油、氨基酸、无机元素、肽类物质、多种维生素，有机酸、生

物碱、脂肪类、黄酮类、酶类、甾醇、核苷、木质素等物质。其中皂苷类为主要的有效成分，以

人参皂苷Rg1和Rb1最高。大多数皂苷类化合物在肠道内难以吸收，生物利用度低。但经过发

酵菌发酵后，人参皂苷在酸性环境下水解生成脱糖基代谢产物，再由发酵菌产生的β‑葡萄

糖苷酶脱糖基，生成次级代谢产物或苷元，通过跨膜转运等方式吸收进入体循环，进而发挥

药效。

[0037] 本发明的发酵中草药饮品含有丰富的活性有机酸小分子，具有降血脂、降血糖、增

强免疫、抗肿瘤、抗氧化、抗凝血、抗炎症、抗衰老等生物活性，长期饮用对人身体产生滋阴

补气的功效。

附图说明

[0038] 图1为本发明的发酵中草药饮品制备方法的流程图。

[0039] 图2为本发明使用的复合发酵菌剂中可代谢产β‑葡萄糖苷酶的实验结果。

具体实施方式

[0040] 为了更好的解释本发明，以便于理解，下面结合附图，通过具体实施方式，对本发

明作详细描述。

[0041] 如图1所示，为发酵中草药饮品的制备方法的流程图。其包括7个步骤，分别为：S1、

原料准备→S2、配料→S3、酶解→S4、灭菌→S5、接种发酵→S6、过滤去渣、调味加稳定剂→

杀菌、灌装。具体地，各步骤分别如下：

[0042] S1:原料准备：将新鲜苹果和梨按质量比1‑3:1‑3打浆，得果浆；将中草药打粉得到

药粉，所述中草药由10‑15质量份的黄精、13‑18质量份的玉竹、10‑15质量份的枸杞、52‑67

质量份的人参组成。

[0043] S2:配料：取18‑25％果浆、10‑15％中草药药粉和3‑5％葡萄糖混合，余量为加入磷

酸缓冲液，加水稀释5‑20倍后，用柠檬酸‑磷酸氢二钾缓冲液调节pH值到4.5‑5.0。

[0044] S3:酶解：添加分别占混合料1.8‑2 .5‰的纤维素酶和果胶酶，在48‑52℃下酶解

60‑100min，酶解完成后，用柠檬酸‑磷酸氢二钾缓冲液调节pH值至5.2‑5.3，得酶解液。

[0045] S4：灭菌：将酶解液在65‑90℃下灭菌15‑30min。

[0046] S5：接种发酵：发酵菌剂组成为：乳双歧BAL53110‑15质量份、干酪LC5774‑7质量

份、植物LP4510‑15质量份、嗜酸La285‑10质量份、鼠李糖乳杆菌LR51910‑15质量份；初始接

种量为39‑62g/t；发酵条件为：35‑37℃，发酵时间12‑15天，发酵液酸度达到18g/L以上时停

止发酵。
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[0047] S6：过滤去渣，向滤液中加入稳定剂或根据需要加入甜味剂，混合均匀。S7：杀菌，

灌装。

[0048] 为了进一步说明本发明的技术效果，以下结合具体实施例进行说明。

[0049] 实施例1

[0050] 本实施例提供一种发酵中草药饮料，制备过程如下：

[0051] S1:原料准备：将新鲜苹果和梨按质量比1:1打浆，得果浆；将中草药打粉得到药

粉，所述中草药由10质量份的黄精、15质量份的玉竹、15质量份的枸杞、60质量份的人参组

成。

[0052] S2:配料：取20质量份的果浆、12质量份中草药药粉、4质量份葡萄糖，加入64质量

份磷酸缓冲液(组成为：柠檬酸：磷酸氢二钾摩尔比1:9)，加水稀释8倍后，用柠檬酸‑磷酸氢

二钾缓冲液调节pH值到4.6。

[0053] S3:酶解：添加分别占混合料2‰的纤维素酶(市购食品纤维素酶)和2‰的果胶酶

(市购食品级果胶酶)，在50℃下酶解90min，酶解完成后，用柠檬酸‑磷酸氢二钾缓冲液调节

pH值至5.2，得酶解液。

[0054] S4：灭菌：将酶解液在90℃下灭菌30min。

[0055] S5：接种发酵：发酵菌剂组成为：乳双歧BAL53115质量份、干酪LC5775质量份、植物

LP4512质量份、嗜酸La288质量份、鼠李糖乳杆菌LR51912质量份。

[0056] 初始接种量为：将上述发酵菌剂按照50g/t的接种量接种到灭菌后的酶解液中。

[0057] 发酵条件为：37℃，发酵时间14天，发酵液酸度达到18g/L以上时停止发酵，发酵停

止时，发酵液中多糖含量为47.8mg/g左右。

[0058] S6：过滤去渣，向滤液中加入0.5％的稳定剂山梨糖醇、0.1g/kg安赛蜜混合均匀。

[0059] S7：杀菌，灌装。

[0060] 其中，在配料过程中加入磷酸缓冲液，能够为发酵菌剂提供有益的生长环境，使发

酵菌能更好的生长繁殖代谢。

[0061] 实施例2

[0062] 本实施例与实施例1相同，区别仅在步骤S5时，将发酵菌剂的组成改为：乳双歧

BAL53110质量份、干酪LC5775质量份、植物LP4510质量份、嗜酸La2810质量份、鼠李糖乳杆

菌LR51912质量份。初始接种量为：将上述发酵菌剂按照50g/t的接种量接种到灭菌后的酶

解液中。发酵条件为：37℃，发酵时间14天。

[0063] 实施例3

[0064] 本实施例与实施例1相同，区别仅在步骤S5时，将发酵菌剂的组成改为：乳双歧

BAL53112质量份、干酪LC5775质量份、植物LP4512质量份、嗜酸La288质量份、鼠李糖乳杆菌

LR51912质量份。

[0065] 检测实施例1‑3中发酵液中活菌数和酸度，结果如下表：
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[0066]

[0067] 注：活菌数的单位为CFU/ml；酸度单位为g/L。

[0068] 由上表可以看出，本发明的制备工艺具有很好的工艺重复性，饮品生产质量稳定。

[0069] 对比例1

[0070] 为了研究有磷酸缓冲液和无磷酸缓冲液的情形下发酵液中活菌数量和产酸情况，

特别安排了本对比实验。

[0071] 对比实验1是在实施例1基础上，在步骤S2的配料环节将“64质量份磷酸缓冲液”替

换为64质量份的去离子水，然后加水稀释8倍后，用柠檬酸‑磷酸氢二钾缓冲液调节pH值到

4.6。其他条件和步骤皆与实施例1相同。

[0072] 比较发酵14天过程中，添加磷酸盐缓冲液与不添加磷酸盐缓冲液的发酵液酸度及

所含活菌数如下表：

[0073]

[0074]

[0075] 注：活菌数的单位为CFU/ml；酸度单位为g/L。

[0076] 经上表比对可知，添加磷酸盐缓冲液，在发酵前4天，酸度及活菌数增长较多，说明

磷酸盐体系更适宜发酵菌生长。实施例1在4～14天发酵过程中活菌数衰减率很低(衰减速

度慢)，且产酸能力强。而对比例1中在发酵前4天，发酵菌的活菌数就开始减少，后面发酵第

4～14天时，活菌数减少明显(衰减速度快)，导致发酵完成后，发酵液的酸度仍较低。

[0077] 对比例2

[0078] 为了研究配料过程中加入20份果浆和不加果浆的情形下发酵液中活菌数量和产

酸情况，特别安排了本对比实验。

[0079] 对比实验2是在实施例1基础上，在步骤S2的配料环节将“20质量份的果浆”替换为

20质量份的去离子水。其他条件和步骤皆与实施例1相同。

[0080] 比较发酵14天过程中，添加果浆与不添加果浆的发酵液酸度及所含活菌数如下

表：

[0081]
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[0082] 注：活菌数的单位为CFU/ml；酸度单位为g/L。

[0083] 经上表比对可知，添加果浆的情况下可以促进发酵速度，在发酵前4天能够获得较

快的活菌数增殖，在发酵4～14天过程中活菌数衰减率很低(衰减速度慢)，且产酸能力强。

反之，对比例2在发酵前4天，虽然活菌数有所增长，但增长速度较慢，且发酵的第4～14天，

活菌数始终低于实施例1，发酵14天后，发酵液的酸度仍较低。此外，实施例1与对比例2制备

的饮料在口感上也有明显差别，前者带有明显的水果香甜风味，口感佳、试喝体验好，而后

者不具有水果香甜味，口感较差。

[0084] 因此，加入苹果、梨的混合果浆既可以优化口感，又可以促进发酵速度。

[0085] 对比例3

[0086] 为了研究配料过程中加入葡萄糖和不加葡萄糖的情形下发酵液中活菌数量和产

酸情况，特别安排了本对比实验。

[0087] 对比实验3是在实施例1基础上，在步骤S2的配料环节将“4质量份的葡萄糖”替换

为4质量份的去离子水。其他条件和步骤皆与实施例1相同。

[0088] 比较发酵14天过程中，添加葡萄糖与不添加葡萄糖的发酵液酸度及所含活菌数如

下表：

[0089]

[0090] 注：活菌数的单位为CFU/ml；酸度单位为g/L。

[0091] 经上表比对可知，在发酵前4天的关键时期，加了葡萄糖的发酵体系中活菌数能够

快速增加到3倍，有助于提高接种初期发酵菌剂的活性、获得更多数量的活性发酵菌株，提

高菌株生长代谢能力，加快发酵速度、在发酵14天后，获得更高发酵酸度的发酵液。而未添

加葡萄糖的发酵体系中活菌数只增加了1.3倍，影响了整个发酵速度，且发酵14天后，发酵

液的酸度偏低。因此，添加葡萄糖在发酵体系中，也有助于提高发酵速度，相同发酵时间条

件下，中草药成分发酵更彻底。

[0092] 进一步地，为了证明本发明所选用的复合发酵菌剂能够有效促进中草药药粉发酵

成易于人体吸收的生成次级代谢产物(人参分解为易被人体肠道吸收的苷元)，进行了如下

实验：

[0093] (1)配制液体培养基

[0094] 使用基础培养基MRS，每升中添加4g七叶苷和0.4g柠檬酸铁，配制成β‑葡萄糖苷酶

的筛选培养基，115℃，20min灭菌。

[0095] (2)将菌种按照一定量的接种量接种到上述的液体培养基中，培养16h，观察培养

基颜色是否变黑。

[0096] 实验原理：β‑葡萄糖苷酶的催化下七叶苷分解产生的七叶素可与柠檬酸高铁铵反

应形成黑色化合物。

[0097] 菌种分别为：乳双歧BAL531、干酪LC577、植物LP45、嗜酸La28、鼠李糖乳杆菌

LR519。
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[0098] 结果如图2所示，嗜酸乳杆菌La28、干酪乳杆菌LC577、植物乳杆菌LP45的培养基颜

色变黑较为明显，尤其是植物乳杆菌LP45。由此说明，本发明使用的复合发酵菌剂中，植物

乳杆菌LP45具有非常强生产β‑葡萄糖苷酶的能力，而β‑葡萄糖苷酶可分解代谢人生皂苷，

生成次级代谢产物或苷元，这些次级代谢产物或苷元可通过跨膜转运等方式吸收进入体循

环，进而发挥药效。

[0099] (3)配制固体培养基进行实验

[0100] 基础培养基MRS，每升中添加4g七叶苷和0.4g柠檬酸铁，配制成β‑葡萄糖苷酶的筛

选培养基，115℃，20min灭菌，加1.5％的琼脂粉，铺平板备用。

[0101] 将菌种按照一定量的接种量接种到上述的固体培养基中，培养16h，观察培养基颜

色是否变黑。

[0102] 菌种分别为：乳双歧BAL531、干酪LC577、植物LP45、嗜酸La28、鼠李糖乳杆菌

LR519。

[0103] 实验结果也同样证实，乳双歧杆菌BAL531、干酪乳杆菌LC577、植物乳杆菌LP45在

其菌落周围均有黑色物质产生。由此说明，这三株菌确实具有产β‑葡萄糖苷酶的能力，进而

代谢人参皂苷成次级代谢产物或苷元，供人体吸收利用。

[0104] 此外，本发明所选用的复配发酵菌剂(5种菌复配)，每种菌在发酵的14天内其酸度

和存活/繁殖能力具有不同的表现，因而在发酵工艺过程中，复配菌剂的各菌株之间能够相

互配合及协作，更好地发挥其发酵效果。

[0105] 以下实验对植物乳杆菌LP45、乳双歧杆菌BAL531、干酪乳杆菌LC577、鼠李糖乳杆

菌LR519、嗜酸乳杆菌La28等单菌株进行活菌数及产酸能力的跟踪实验，跟踪单菌株发酵过

程中第1天、4天、7天、10天和14天的活菌数和酸度变化情况，如下表所示：

[0106]

[0107] 注：活菌数的单位为CFU/ml；酸度单位为g/L。

[0108] 从上表看出：L519、L45活菌数在前10天可保持在106CFU/mL以上，在10‑14天发酵

过程有所衰减至106CFU/ml以下，其中L45衰减速度较快。L531、和L28在1‑14天发酵过程中

活菌数可保持在相对平衡的状态，始终保持在106CFU/ml以上，其中L28呈增长趋势较为明
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显。由上述酸度变化可以看出，L519、L45、L531、LC577在14天发酵后，酸度增长较多，可保持

在16g/L左右，其中以L519和LC577最终增长酸度最多，可达到17g/L以上。因而L519和LC577

对获得高的酸度值非常重要。

[0109] 本实验还对副干酪乳杆菌、瑞士乳杆菌、以及其他的植物乳杆菌、乳双歧杆菌、鼠

李糖乳杆菌、干酪乳杆菌、嗜酸乳杆菌等十几种单菌株进行活菌数及产酸能力的跟踪实验，

结果证实，本发明使用复配菌剂中的五种菌株在产酸能力和保持活菌数持续增长的特性方

面，具有优异的表现，兼具强的产酸能力和同时保持活菌数持续增长的特性。

[0110] 最后应说明的是：以上各实施例仅用以说明本发明的技术方案，而非对其限制；尽

管参照前述各实施例对本发明进行了详细的说明，本领域的普通技术人员应当理解：其依

然可以对前述各实施例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分或者全部技术特征进

行等同替换；而这些修改或者替换，并不使相应技术方案的本质脱离本发明各实施例技术

方案的范围。
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