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1、课题来源 本项目属企业自选课题，由完美（广东）日用品有限公司研究开发。 2、技术
原理 发酵果蔬汁是以一种或多种新鲜的水果、蔬菜、食用菌等为原料，经益生菌发酵制成。
在益生菌的作用下实现糖脂蛋白等营养素的相互转化，代谢产生新的营养成分，不仅使其营

养更加多元化，还会优化产品的风味，赋予了发酵果蔬汁多样的生物活性。 3、性能指标 
3.1 利用可培养法从果蔬酵素不同发酵阶段中，筛选得到生长稳定性佳、发酵风味良好、营
养成分种类多样、乳酸含量高的具有生产价值的4株菌种； 3.2 利用食源性低聚肽为氮源，
缩短菌株的适应期，采用梯度控温发酵技术，缩短发酵时间，降低碳源的使用量，降低产品

糖含量，同时提高发酵液营养成分含量； 3.3 本技术制备的发酵果蔬汁蛋白含量≥
0.5g/100mL，总酸（以乳酸计）大于1.2 g/100g，有机酸大于0.7g/100g，并含有多酚、粗
多糖、游离氨基酸、γ-氨基丁酸、膳食纤维等多种发酵果蔬汁特征性营养成分； 3.4 本技术
制备的发酵果蔬汁经动物安全性和功效性实验评价，实验结果表明安全无毒且具有润肠通便
、改善肠道菌群、调节免疫、抗氧化功能。应用发酵果蔬汁为基质添加大豆肽、菊粉、透明
质酸钠等多种功效成分开发有助于调节肠道健康、皮肤健康等功效性健康饮品。 3.5本技术
已完成年产500吨智能制造生产线建设和投产，产线包含果蔬清洗破碎等前处理机组、20个
5500L的发酵设备、发酵液后处理机组、饮料调配灌装线，除此之外还配备CIP清洗线、纯
化水制备、循环冷却水机组等辅助设施，可全年连续化无间断生产，具有国内领先水平。 4
、技术的创造性和先进性 （1）筛选出4株高活力、高稳定性的适合发酵果蔬汁工业化生产

的发酵菌种 本项目利用可培养法从果蔬酵素不同发酵阶段中，筛选得到具有潜在果蔬酵素生
产价值的菌种，并采用分子生物学鉴定技术结合表型特征对其鉴定，通过16S rRNA等基因

扩增手段及后续系统发育树归类等手段，共分离得到15株微生物。结合果蔬发酵底物、菌种
生长稳定性、发酵风味良好、营养成分种类多样、乳酸含量高等因素综合筛选出4株益生

菌，经鉴定为肠膜明串珠菌肠膜亚种、德氏乳杆菌保加利亚亚种、嗜热链球菌、植物乳杆菌
。4株乳酸菌代谢产酸能力相近且趋势相同。而复合乳酸菌代谢产乳酸能力明显优于单一乳
酸菌，发酵产酸速率更快。该复合乳酸菌具有高活力、高稳定性，发酵过程总乳酸菌活性保
持在108-109 CFU/mL，获得最大总酸（乳酸）量为2.2%。并经产业化多批次验证，发酵过
程菌种活性稳定、总酸及还原糖变化趋势稳定。 （2）基于食源性活性肽生物发酵促进剂的
生物制备技术，缩短发酵周期，提高营养成分含量 本项目利用食源性低聚肽为氮源形式提供
给菌种所需营养物质，缩短菌株的适应期，使菌株快速进入对数生长阶段，缩短发酵过程。

通过定向酶解工艺及酶膜耦合联用方式获得的食源性低聚肽产品，加入添加量为1.25%至
MRS培养基，可有效的起到对菌种的调节，使得菌种活力延长，缩短发酵时间。传统果蔬酵
素发酵时间一般为1-3年，并采用高糖方式，糖含量高达30-40%，本项目结合活性肽发酵促
进剂和高活力益生菌，使发酵时间缩短至40天，糖含量可控制在10%以内，并且发酵液营养
成分丰富，含有碳水化合物及其衍生物、脂类化合物、氨基酸、酚酸类、核苷酸类、醚类以
及黄酮类化合物等，有机酸、γ-氨基丁酸、多酚、粗多糖等功效成分远高于行业标准和同类
产品，其中有机酸含量可达到1.9%，是行业标准的28倍，γ-氨基丁酸含量达到80mg/kg，是
行业标准的2666倍。 （3）基于发酵果蔬汁的生理活性功能研发适用于不同人群的发酵果蔬
汁健康饮品 本项目精选十七种原料，包含果蔬、食用菌、药食同源，种类多样，营养丰富，
具有调节肠道菌群、润肠通便、抗氧化、提高免疫功能等。根据发酵果蔬汁的功能特性复配
多种功能原料开发出适宜不同人群的功能性产品，如调节肠道健康、润肠通便、改善皮肤健
康等多款产品。 同时，在产品风味上以消费者健康需求为目标，添加赤藓糖醇、罗汉果浓缩
汁、浓缩枣汁、罗汉果甜苷复配甜味原料，解决了市场上产品普遍存在的高糖问题，以结冷
胶为主的复配稳定剂解决了发酵果蔬汁高酸果泥饮料稳定性不易控制的的技术问题，给消费
者提供一款健康的发酵果蔬汁制品。并经血糖指数(GI)测定为低GI食品，适合高血糖人群食
用。因本产品采用复合乳酸菌和多样性果蔬原料发酵，含有丰富的营养成分，具有增强免疫
、抗氧化、润肠通便、改善肠道菌群多种生理活性。 5、技术的成熟程度，适用范围和安全
性 本项目技术已实际产业化及上市。项目产品经第三方检测机构检测，符合相关标准要求。 
6、应用情况及存在的问题 项目技术的产业化推动了资源优势转化为经济优势，推进地方经
济的可持续性发展，目前新增销售收入总计超 2400万元，新增利润 达800余万元，为企业
创造了经济效益，同时解决了当地社会劳动力就业问题。 7、历年获奖情况 2022年3月获广
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