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本发明涉及酵素发酵技术领域，公开了一种

枸杞提取物酵素液的制作方法及其产品，制备方

法包括：干鲜枸杞和水混合后打浆，恒温条件下

静置后过筛网除去颗粒，留下浆液I，将浆液I超

声处理获得浆液II；在浆液II中加入乙酸制成浆

液III，将浆液III在恒温条件下加热至沸腾，回

流，然后蒸发除去乙酸，获得浆液IV；将浆液IV高

温高压灭菌，灭菌后冷却，恒温保存，然后接种混

合菌种，置于恒温震荡条件下发酵，制得枸杞提

取物酵素液；本发明制得的枸杞提取物酵素液同

时具有益生菌和枸杞药效双重功能。
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1.一种枸杞提取物酵素液的制作方法，其特征在于：包括以下步骤：

1)预处理：将干鲜枸杞和水混合后打浆，室温条件下静置，然后过滤除去颗粒，留下浆

液I，将浆液I超声处理20-30min得到浆液II，干鲜枸杞和水的质量比率为4-8％；

2)提取：在浆液II中加入食品级乙酸，制得乙酸质量分数为4-8％的浆液III，将浆液

III在120-200℃条件下加热至沸腾，回流2-6小时，然后蒸发除去乙酸，获得浆液IV；

3)发酵：将浆液IV高温高压灭菌，灭菌后冷却至30-33℃恒温保存，然后接种混合菌种，

置于恒温震荡条件下发酵3-4天，制得枸杞提取物酵素液。

2.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，高温高压灭菌的条件为：压力为

1.5MP，温度为115-121℃，灭菌时间为15-20分钟；发酵温度为28-33℃，震荡速度是150-

250rpm。

3.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括枯草芽孢杆

菌和粪链球菌。

4.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳

杆菌、嗜热链球菌、嗜酸乳杆菌、植物乳杆菌和干酪乳杆菌干酪亚种菌株。

5.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳

杆菌、嗜热链球菌、嗜酸乳杆菌、鼠李糖乳杆菌、植物乳杆菌、干酪乳杆菌干酪亚种和乳双歧

杆菌。

6.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括嗜热链球菌，

保加利亚乳杆菌，婴儿双歧杆菌，乳双歧杆菌，长双歧杆菌，短双歧杆菌和两歧双歧杆菌。

7.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳

杆菌，嗜热链球菌，开菲儿菌，婴儿双歧杆菌，乳双歧杆菌，长双歧杆菌和短双歧杆菌。

8.根据权利要求1所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述混合菌种包括嗜热链球菌、

保加利亚乳杆菌、干酪乳杆菌、副干酪乳杆菌、乳双歧杆菌、两歧双歧杆菌、嗜酸乳杆菌、植

物乳杆菌、瑞士乳杆菌和鼠李糖乳杆菌。

9.根据权利要求7所述的方法，其特征在于：步骤3)中，所述开菲儿菌包括乳酸乳球菌

乳酸亚种、乳酸乳球菌乳脂亚种、乳酸乳球菌双乙酰亚种、肠膜明串珠菌肠膜亚种和嗜酸乳

杆菌中的任意四种。

10.根据权利要求1-9任一项所述的方法制备得到的枸杞提取物酵素液。
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一种枸杞提取物酵素液的制作方法及其产品

技术领域

[0001] 本发明涉及酵素发酵技术领域，具体是一种枸杞提取物酵素液的制作方法及其产

品。

背景技术

[0002] 枸杞是名贵的药材和滋补品，中医很早就有“枸杞养生”的说法。《本草纲目》记载：

“枸杞，补肾生精，养肝明目安神，令人长寿，已被证明有降低血糖，抗脂肪肝作用，并能抗动

脉粥样硬化的作用。枸杞提取物是以枸杞为原料通过一定的方法提取的复合产物，主要成

分是：碳水化合物，粗纤维，粗脂肪，粗蛋白，枸杞多糖，由阿拉伯糖、葡萄糖、半乳糖、甘露

糖、木糖、鼠李糖6种单糖成分组成；同时还包含一些其他药用化合物大多为多糖色素、维生

素、甾醇、甙类等；例如，甜菜碱，胡萝卜素，硫胺素，核黄素，烟酸，抗坏血酸，尼克酸，玉蜀黍

黄素，及多种氨基酸等；同时含有一些元素，钙，磷，铁，镁，锌，锗等。研究证实，枸杞提取物

具有滋补肝肾，益精明目，调节提高免疫力的作用，可提高血睾酮水平，对造血功能有促进

作用；还有抗衰老、抗突变、抗肿瘤、降血脂、保肝及抗脂肪肝、降血糖、降血压作用。

[0003] 而众所周知，益生菌是一类对宿主有益的活性微生物，涉及多种细菌和真菌包括

酪酸梭菌、乳酸菌、双歧杆菌、嗜酸乳杆菌、放线菌、酵母菌等。从现代肠道微生物种群的研

究表明，多种多样的益生菌的整合才能产生确切健康功效从而改善宿主微生态平衡、最终

才能发挥调整微生态失调的有益作用。例如只有通过多种有益的微生物的代谢活动的共同

协作才能抑制幽门螺旋杆菌的生长，预防胃溃疡，胃癌的发生。因此，从现有公开的专利看，

这些专利均不能最大程度地发挥枸杞的生物活性功能，也不能最大程度地发挥基于利用枸

杞作为发酵底物进行深层发酵生产酵素的调解人体肠道生理活性的功能。

[0004] 目前，对于枸杞提取物的开发利用，大多数是将其固体化制成粉末作为药用保健

产品。而直接利用枸杞提取物的原液制作成药物口服液，饮料等产品也只有极少数相关的

产品，大多数专利涉及的产品均是将提取的枸杞多糖制作成饮料，而单一的枸杞多糖成分

并不能完全发挥枸杞的生物活性功能。因为枸杞本质是富含多糖的纤维素结构。多糖是数

千个葡萄糖分子通过β糖苷键连接而形成的葡聚糖，单糖含量较少。目前现有的处理工艺是

直接将枸杞打碎水煮出多糖后直接发酵，这样的简单处理工艺并不能使枸杞多糖转化为微

生物利用的底物量(单糖)达到最大化。由于现有的简单处理工艺供微生物(主要是乳酸菌)

利用的单糖含量极少，而大多数微生物(益生菌)并不能利用多糖，因此采用现有的处理工

艺主要存在两个问题。第一，枸杞的利用不能最大化，现有简单处理工艺将产生大量的枸杞

废弃物。第二，由于供微生物利用的单糖含量低，直接发酵后益生菌活菌数，浓度极低，远远

达不到改善肠道菌群的作用。

[0005] 综上，一种同时具有益生菌和枸杞药效双重功能的枸杞提取物酵素液的制作方法

及其产品有待研究。
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发明内容

[0006] 本发明的目的在于克服现有技术的不足，提供一种枸杞提取物酵素液的制作方法

及其产品，使得枸杞提取物酵素液同时具有益生菌和枸杞药效双重功能。

[0007] 本发明的目的是通过以下技术方案来实现的：一种枸杞提取物酵素液的制作方

法，包括以下步骤：

[0008] 1)预处理：将干鲜枸杞和水混合后打浆，室温条件下静置，然后过滤除去颗粒，留

下浆液I，将浆液I超声处理20-30min得到浆液II，干鲜枸杞和水的质量比率为4-8％；所述

干鲜枸杞为市售的干鲜枸杞即可；

[0009] 2)提取：在浆液II中加入食品级乙酸，制得乙酸质量分数为4-8％的浆液III，将浆

液III在120-200℃条件下加热至沸腾，回流2-6小时，然后蒸发除去乙酸，获得浆液IV；

[0010] 3)发酵：将浆液IV高温高压灭菌，然后冷却至30-33℃恒温保存，最后接种混合菌

种，置于恒温震荡条件下发酵3-4天，制得枸杞提取物酵素液。

[0011] 进一步的，步骤1)中，静置时间为24小时，筛网的目数为40-80目。步骤1)的参数可

以根据具体被预处理的干鲜枸杞的量做适应性调整，以使浆液I中无杂质颗粒。超声处理定

向破解枸杞纤维素，将枸杞中含有的大分子纤维素，多糖转化为小分子低聚糖，使枸杞定向

转化为单一的单糖，例如葡萄糖，木糖，通过获得的纯单糖，进而控制后续微生物发酵过程，

最终达到最大化利用枸杞，减少废弃物产生，同时使菌液浓度达到最大化的目的。

[0012] 进一步的，步骤2)中所述食品级乙酸的型号为M22624-500ML。

[0013] 进一步的，步骤3)中，高温高压灭菌的条件为：压力为1.5MP，温度为115-121℃，灭

菌时间为15-20分钟；发酵温度为28-33℃，震荡速度是150-250rpm。上述高温高压灭菌步骤

为后续接种菌株提供发酵环境，发酵温度和震荡速度可以根据后续接种的混合菌种种类和

浆液IV的含量做适应性的调整。

[0014] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括枯草芽孢杆菌和粪链球菌。

[0015] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌、嗜酸乳杆

菌、植物乳杆菌和干酪乳杆菌干酪亚种菌株。

[0016] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌、嗜酸乳杆

菌、鼠李糖乳杆菌、植物乳杆菌、干酪乳杆菌干酪亚种和乳双歧杆菌。

[0017] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括嗜热链球菌，保加利亚乳杆菌，婴儿双歧

杆菌，乳双歧杆菌，长双歧杆菌，短双歧杆菌和两歧双歧杆菌。

[0018] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌、开菲儿菌、

婴儿双歧杆菌、乳双歧杆菌、长双歧杆菌和短双歧杆菌。

[0019] 进一步的，步骤3)中，所述混合菌种包括嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌、干酪乳杆

菌、副干酪乳杆菌、乳双歧杆菌、两歧双歧杆菌、嗜酸乳杆菌、植物乳杆菌、瑞士乳杆菌和鼠

李糖乳杆菌。

[0020] 进一步的，步骤3)中，所述开菲儿菌包括乳酸乳球菌乳酸亚种、乳酸乳球菌乳脂亚

种、乳酸乳球菌双乙酰亚种、肠膜明串珠菌肠膜亚种和嗜酸乳杆菌中的任意四种。

[0021] 进一步的，步骤2)的提取步骤可以采用乙醇提取，在浆液II中加入食品级的乙醇

调制成含乙醇浓度为60％的乙醇枸杞悬浮液，将乙醇枸杞悬浮液在恒温200℃加热至沸腾

后回流6小时，然后蒸发除去枸杞乙醇提取液中的乙醇，获得无乙醇的枸杞提取液。
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[0022] 进一步的，步骤2)的提取步骤可以采用水热提取：将浆液II在恒温200℃加热至沸

腾后回流6小时，从第一次获得的枸杞水热提取液中取出50ml，再加水其调配成浓度为3％

的枸杞水热提取液，然后继续在恒温200℃加热至沸腾后回流6小时再次提取，获得枸杞水

热提取液。

[0023] 进一步的，本方案的枸杞提取物酵素液与糖浆等混合，制得枸杞深层发酵酵素饮

品。糖浆包括葡萄糖、果葡糖浆、安赛蜜、三氯蔗糖、阿斯巴甜等。葡萄糖添加量为1-5％，果

葡糖浆添加量为0-10％，安赛蜜、三氯蔗糖及阿斯巴甜添加量符合GB2760规定的添加量范

围内添加。糖浆中还添加有酸度调节剂，酸度调节剂的含量为2.5-4.5g/kg。添加时酸度调

节剂按2％-20％的浓度调配，再经特制喷酸设备使酸液雾化后与混合料液混匀，将料液pH

值调整至3.5-3.8。酸度调节剂为柠檬酸、苹果酸、乳酸、酒石酸中的一种或多种。糖浆中还

添加有增稠剂，增稠剂为果胶包括下列中的一种或几种：羧甲基纤维素钠、黄原胶、卡拉胶、

魔芋胶、结冷胶、瓜尔胶、大豆多糖；糖浆中还添加有乳化剂，乳化剂为单硬脂酸甘油脂、蔗

糖脂肪酸酯、双乙酰酒石酸甘油酯等。添加食用香精为天然香精、天然等同香精和人工合成

香精中的一种或多种，糖浆中的上述组分的具体种类和含量可以依据现有技术调整。

[0024] 本方案所使用的所有微生物除了枯草芽孢杆菌和粪链球菌外，所有菌株通常使用

在酸奶发酵领域。目前，尽管已有一些益生菌被用于发酵枸杞水解物，但其复合菌未超过5

种益生菌，通常大多在2-3种，而本发明通过预处理，尤其是首创使用的乙酸酸解最大化产

单糖量后，最终可使复合菌菌种数达到10种益生菌。同时本发明首次使用枯草芽孢杆菌和

粪链球菌作为复合菌种发酵，这两种复合菌是美国FDA认证的是改善人体肠道微生物的重

要菌种，具有有效改善便秘，增加消化等作用。

[0025] 本方案解决现有技术问题的关键是前期预处理工艺，使微生物尽可能利用的主要

糖类物质为一种或两种单糖，同时也最大化利用枸杞；经过预处理工艺，本方案的酸水解

(乙酸提取)使得产糖量最大，然而通常的酸水解所使用的酸为稀硫酸，稀硫酸并不适合使

用在食品工业中，因此本发明结合了其他预处理，首创使用了乙酸酸解，适量的乙酸广泛在

食品(例如醋，酸菜等)中存在，对人体并无危害。

[0026] 因此，本发明首先利用超声波处理和乙酸水热技术定向破解枸杞纤维素，将枸杞

含有的大分子纤维素，多糖转化为小分子低聚糖，使枸杞定向转化为单一的单糖，例如葡萄

糖，木糖。通过获得的纯单糖，进而控制后续微生物发酵过程，最终达到最大化利用枸杞，减

少废弃物产生，同时使菌液浓度达到最大化的目的。

[0027] 本发明的有益效果是：

[0028] 1.本方案首次采用枯草芽孢杆菌和粪链球菌的混合菌，以枸杞果的提取液为发酵

底物，除枸杞本身带来的含有丰富的枸杞多糖，丰富的矿质元素及氨基酸外，由于采用了此

二联菌作为发酵酵素，该酵素可直接补充正常人体生理菌丛，抑制致病菌，促进营养物质的

消化，吸收，抑制肠源性毒素的产生和吸收，达到调整肠道内菌群失调的目的；有效解除消

化不良、食欲不振、营养不良，肠道菌群紊乱引起的腹泻、便秘、腹胀；可抑制肠道内异常菌

的不正常发酵造成的人体的不适；

[0029] 2.本发明中对于枸杞提取物的提取除了常规的水热提取法和乙醇沉淀法外，我们

首次采用乙酸提取法，该方法提升了枸杞汁的内含物及果香味，使得更多的多糖能被分解

成单糖供微生物利用，同时保持了枸杞汁的新鲜度；
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[0030] 3.本发明采用多种微生物种类的混合型进行发酵，包括5-10种不同的类型的微生

物，获得更多有益的微生物酵素，有益的微生物种群越多，在人体中易于形成相对稳固的微

生物群落，因此对疾病有更强的抵抗力；

[0031] 4.本发明采用枸杞提取物进行发酵，在保证使益生菌能够生长的前提下，枸杞提

取物本身的含有药效的一些化学成分并没有损失，因此该产品同时具有益生菌和枸杞药效

的双重功能。

附图说明

[0032] 图1为本发明的流程示意图；

[0033] 图2为实施例1的氨基酸含量分析的色谱图谱；

[0034] 图3为对比例1的实验数据图。

具体实施方式

[0035] 下面进一步详细描述本发明的技术方案、但本发明的保护范围不局限于以下所

述。

[0036] 实施例1枸杞乙醇提取物的提取及双菌发酵

[0037] 预处理：从市场中采购的200g干鲜枸杞果按果水质量比率6％混合，打浆(浆化)后

恒温35度浸提24小时，然后用40-80目的筛网除去较大的颗粒，留下浆液I，用50W的超声波

仪器超声波处理浆液I  30分钟获得浆液II。

[0038] 提取：浆液II被调配至含乙醇质量分数为60％的浆液III中，将浆液III置于带旋

转的电热炉上，在恒温200℃加热至沸腾后回流6小时，然后用旋转蒸发仪除去乙醇获得浆

液IV。提取物的多糖含量经高效液相色谱法检测后如下表1所示。

[0039] 表1枸杞经乙醇提取后的多糖成分

[0040]

[0041] 发酵：将浆液IV放入微型发酵罐中，然后全自动高压灭菌锅中灭菌，灭菌条件是

1.5MP，杀菌温度为115℃，20分钟；灭菌结束后，将浆液IV置于恒温水浴锅中保持恒温30℃

不变约10分钟左右；将事先已活化，复壮，扩大培养好的枯草芽孢杆菌和粪链球菌混合菌种

接种到已灭菌的浆液IV中；最后将接种好的浆液IV置于恒温震荡培养箱中，整个发酵过程

中严格控制发酵温度和震荡速度，发酵温度为30℃，振荡速度是220rpm；3天后结束发酵，发

酵罐内形成的产物即为富含2种微生物酵素的枸杞提取物酵素液。

[0042] 枸杞提取物酵素液中的氨基酸成分的含量和氨基酸分析的图谱如表2和图2所示。
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[0043] 表2发酵后的氨基酸成分的含量

[0044]

[0045]

[0046] 说明：0.000表示此浓度下未检出

[0047] 实施例2枸杞乙酸提取物的提取及5菌混合发酵

[0048] 浆液II的制备过程与实施例1一致。

[0049] 乙酸提取：将食品级的乙酸加入到浆液II中，配制成含乙酸浓度为6％的浆液III，

将浆液III于恒温200℃加热至沸腾后，回流6小时，用旋转蒸发仪除去乙酸获得浆液IV，其

多糖成分含量如表3所示。

[0050] 表3枸杞乙酸提取物的多糖成分含量
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[0051]

[0052] 5种菌混合发酵：按实施例1的步骤将浆液IV灭菌，灭菌结束后，将浆液IV置于恒温

水浴锅中降温至32℃，恒温保持20分钟；在超净工作台中，将已活化，复壮，扩大培养好的保

加利亚乳杆菌，嗜热链球菌，嗜酸乳杆菌，植物乳杆菌，干酪乳杆菌干酪亚种菌株的混合菌

种接种到已灭菌的浆液IV中；最后将接种好的浆液IV置于恒温震荡培养箱中，发酵过程中，

严格控制发酵温度为32℃，振荡速度为220rpm；4天后结束发酵，发酵罐内形成的产物即为

富含5种益生菌酵素的枸杞提取物酵素液。枸杞提取物酵素液中的氨基酸成分的含量如表4

所示。

[0053] 表4经5种混合菌发酵后枸杞乙酸提取液的的氨基酸成分含量
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[0054]

[0055] 说明：0.000表示此浓度下未检出

[0056] 实施例3枸杞乙酸提取物的7菌混合发酵

[0057] 本实施案例使用7种菌的混合菌对枸杞乙酸提取物进行深层发酵。这7种菌包含两

种不同的菌株组合。即保加利亚乳杆菌，嗜热链球菌，嗜酸乳杆菌，鼠李糖乳杆菌，植物乳杆

菌，干酪乳杆菌干酪亚种，乳双歧杆菌的混合菌种，或者，嗜热链球菌，保加利亚乳杆菌，婴

儿双歧杆菌，乳双歧杆菌，长双歧杆菌，短双歧杆菌，两歧双歧杆菌的两种类型的混合菌种。

本实施例的浆液IV与实施例2的制备过程一致，浆液IV按实施例2的步骤灭菌处理，然后冷

却至恒温33℃，然后将已活化，复壮，扩大培养好的两种类型的7种菌的混合菌液分别接种

到两组浆液IV中；接种结束后，将培养物置于恒温震荡培养箱中，严格控制发酵温度为33

℃，振荡速度为250rpm；3天后结束发酵，发酵罐内形成的产物即为分别富含两种类型的7种

益生菌酵素的两组枸杞提取物酵素液。枸杞提取物酵素液中的氨基酸成分的含量如表5所

示。
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[0058] 表5经7种混合菌深层发酵后枸杞乙酸提取液的氨基酸成分含量

[0059]

[0060]

[0061] 说明：0.000表示此浓度下未检出

[0062] 实施例4枸杞水热提取物的提取及7菌混合发酵

[0063] 浆液II的制备过程与实施例1一致。

[0064] 水热提取获得枸杞提取物：将浆液II置于电热炉上，在恒温200℃加热至沸腾，使

用回流管回流6小时，从中取出50ml，加水其调配成浓度为3％的枸杞水热提取液，在电热炉

上再次加热至恒温200℃加热，回流6小时获得新的浆液IV。提取物的多糖含量经高效液相

色谱法检测后如下表6所示。

[0065] 表6枸杞乙酸提取物的多糖成分含量
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[0066]

[0067] 7种菌混合发酵：按实施例1的步骤将浆液IV灭菌，灭菌结束后，将提取液冷却至恒

温33℃。在超净工作台中将已活化，复壮，扩大培养好的两种类型的7种菌混合菌液分别接

种到已灭菌的两组浆液IV中，最后将接种好的浆液IV置于恒温震荡培养箱中，发酵过程中，

严格控制发酵温度为33℃，振荡速度为250rpm，3天后结束发酵，发酵罐内形成的产物即为

分别富含两种类型的7种益生菌酵素的两组枸杞提取物酵素液。枸杞提取物酵素液中的氨

基酸营养含量如表7所示。

[0068] 表7经7种混合菌深层发酵后枸杞水热提取液的氨基酸成分含量
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[0069]

[0070] 说明：0.000表示此浓度下未检出

[0071] 实施案例5枸杞水热提取物的10菌混合发酵

[0072] 浆液IV制备过程与实施例4一致。

[0073] 按实施例1的步骤将浆液IV进行灭菌，结束后将浆液IV置于恒温水浴锅中冷却至

32℃保持30分钟不变，在超净工作台中将已活化，复壮，扩大培养好的两种类型的10种复合

混合菌接种到已灭菌的浆液IV中；最后将接种好的提取物置于恒温震荡培养箱中，严格控

制发酵温度为32℃左右，振荡速度为250rpm；3.5天后结束发酵，发酵罐内形成的产物即为

富含10种复合益生菌混合菌酵素的枸杞提取物酵素液。枸杞提取物酵素液中的氨基酸成分

的含量如表8所示。

[0074] 表8经10种混合菌深层发酵后枸杞水热提取液的氨基酸成分的含量
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[0075]

[0076] 说明：0.000表示此浓度下未检出

[0077] 对比例1三种水解提取方法发酵后的最终菌种浓度比较

[0078] 如说明书中的三种预处理所获得的枸杞水热提取物，如实施例1条件，将浆液IV进

行灭菌，灭菌结束后，将浆液IV冷却至32℃保持30分钟不变；在超净工作台中将已活化，复

壮，扩大培养好的菌群，然后如前所述的5种，7种，10种不同的益生菌菌群接种到已灭菌的

浆液IV中，最后将接种好的浆液IV置于恒温震荡培养箱中，严格控制发酵温度为32℃左右，

振荡速度为250rpm；3.5天后结束发酵，通过测量其吸光度OD600值，考察菌种浓度。如图3所

示，结果表明通过乙酸提取，分别使用5种菌种，7种菌种，10种菌种发酵，最终均是乙酸提取

后发酵制得的枸杞提取物酵素液中的菌种浓度最佳，达到改善肠道微生物种群所需的菌种

数量。

[0079] 以上所述仅是本发明的优选实施方式、应当理解本发明并非局限于本文所披露的

形式、不应看作是对其他实施例的排除、而可用于各种其他组合、修改和环境、并能够在本
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文所述构想范围内、通过上述教导或相关领域的技术或知识进行改动。而本领域人员所进

行的改动和变化不脱离本发明的精神和范围、则都应在本发明所附权利要求的保护范围

内。
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图1
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图2

图3
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