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益生菌应用与展望
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摘 要 当前益生菌作为一种健康新概念深入人心，但益生菌本身却始终没有离开人类的各个历史阶

段。在很多传统食品、民族食品和地域特色的食品中，都被发现存在健康的益生菌。该文列举了人类常

见的食品中益生菌的存在和使用益生菌的案例，目的是显示益生菌是一种安全的，天然存在的，适合于

每日生活所需的一种健康产品。更好地了解益生菌的价值，最终推动益生菌食品在我们现实生活中持续

消费。
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Abstract  Being a new healthy concept, probiotics has been penetrated with people’s mind today, and probiotics 
itself already accompany with the human life all the time for centuries. Healthy and benefi t microorganisms were 
found in many different types of food like traditional foods, folk foods and that with strong regional features 
foods. The article summarized the probiotics existence and current applications within our familiar foods, identify 
the natural existence and the safety of the probiotics, which fi t for our daily consumption to keep the body health. 
Deep understanding the value of probiotics and impel the probiotics foods consumption during our daily life is our 
main target.
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随着益生菌知识的普及和人们对健康的关注，科
学工作者发现我们的每日饮食中很多天然食品、传统
食品或者带有民族特色、地域特色的食品中都存在益
生菌。我们熟悉的酸奶、干酪、开菲尔、马奶酒等发
酵乳制品的生产离不开乳酸菌和双歧杆菌发酵；腌制
的酸泡菜、优质美味的传统酱油、豆瓣酱和辣椒酱
等，在发酵和成熟工艺中都有乳酸菌的参与。萨拉米
肉肠，腌咸鱼也需要乳酸菌来获得风味、保鲜和成
熟。研究这些传统食品所获得的知识和经验，给食品
研究和开发人员许多启迪，使他们发现乳酸菌在传统
食品的生产和改良，及新产品开发中具有广阔的应用
空间。
1    益生菌应用于发酵乳制品
根据国际乳业联合会（IDF）在1988年的定义：

“发酵乳制品指由脱脂或未脱脂奶接种菌种培养而制
得，在销售时其中的微生物菌群仍然保持存活但不含
任何病原菌的乳制品。”
乳制品是益生菌最大的应用领域，而酸奶又是

益生菌的最大应用领域。同样，我们所说的益生菌
基本是由乳酸菌和双歧杆菌等不同菌株组成。在国
际社会，乳制品领域应用益生菌的产品比例占到了
74.5%，而酸奶又占益生菌乳制品的74%。，除酸奶

之外，其应用遍布发酵奶、纯牛奶(后添加益生菌但
不经过发酵)、奶粉、干酪、乳饮品、婴儿食品等几
乎所有奶产品中，目前全球益生菌奶品的消费者约有
4至5亿人之多。
1.1    酸乳和发酵乳饮料
酸乳既是古老传统的发酵制品，又极具现代化和

工业化。采用的微生物多为保加利亚杆菌和嗜热链球
菌等发酵菌，某些产品还在其中添加了益生菌。乳酸
菌发酵使牛乳中的乳糖被分解产生葡萄糖和半乳糖，
并进一步转化为乳酸和其它有机酸，半乳糖参与幼儿
脑苷脂和神经物质的合成；乳酸菌产生的蛋白质水解
酶，使蛋白质水解产生肽和必需氨基酸；酸乳中形成
的许多高吸收率的Ca、P、Fe等元素的乳酸盐，可预
防婴儿佝偻病、防治老人骨质疏松症；酸乳中还富含
B族维生素、烟酸和叶酸等[2]；乳酸菌产生的乳酸使
牛奶中的蛋白质缓慢酸化，形成微细的凝块，利于吸
收；并促进在胃中的蠕动[1]。
1.2    开菲尔 
开菲尔，源自于俄文Kefir，是一种 "颗粒" (微生

物的聚集体)，过去一直从发酵的果汁饮料或牛奶中
获得这种可发酵——再生——发酵的颗粒。在这里，
我们所指的开菲尔就是乳开菲尔 。
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开菲尔是一种产生微量碳酸的牛奶发酵产品，类
似酸奶,  但作为发酵剂的开菲尔粒中包含有许多共生
关系的微生物聚集体，对人体的健康益处是广泛的。
这种共生关系的微生物，在生长繁殖过程中彼此促
进，相互利用。基于开菲尔的上述特点和特殊口味 , 
其知名度越来越高，从开菲尔的传统地域如东欧，中
西亚地区包括我国的新疆、内蒙古正在向全世界发
展。
开菲尔粒看起来像小的花椰菜一样。它是由多种

不同属种的微生物形成的天然生物聚集体， 主要由
乳酸菌和酵母组成, 在复杂的共生关系中生长繁殖，
同时产生生物多聚糖，将微生物体和一些乳成分包裹
粘连，形成一定的立体状颗粒。
开菲尔包含大量 "友好的" 微生物菌群，本身就

是一个微生态环境。帮助维护，或恢复、平衡一个好
的肠道微生态，对获得良好身体状态，微生物环境极
为重要。 举例来说, 当肠道微生态被扰乱，免疫系统
或皮肤就会被损坏，导致对传染性疾病的抵抗力下
降, 湿疹、真菌感染等等。这时我们往往使用广谱抗
生素。抗生素有时作为挽救生命的良药，对人类的贡
献至今无可比拟。但如今我们普遍在过度使用它，导
致连带杀死内脏中 "友好的"细菌 , 对病原菌虽然有抑
制，但它打乱了体内微生态平衡，导致宿主的一系列
健康问题 (如阴道炎, 胃肠道问题⋯), 然后在治疗反复
需要其他药物的辅助治疗，是一个恶性的治疗过程。 
专家建议，当抗生素使用结束时, 为了帮助人体胃肠
道的微生态恢复到健康水平，开菲尔应被高度推荐作
为康复食品，很快使肠道微生态恢复。
1.3    酸奶油和新鲜奶酪
稀奶油经过嗜温型乳酸菌发酵，既提供了美好

的风味和可涂抹的质构，又减少了稀奶油的油腻
感。20-30oC下长时间发酵，产生了很多生物酶，
如解脂酶和蛋白酶，使脂肪水解产生很多游离脂肪
酸，有利于脂肪的消化；蛋白酶水解产生更多的游
离氨基酸和多肽，提高了生物价。添加以双歧杆菌
为主体的益生菌参与酸奶油和新鲜奶酪的生产，因
为底物与发酵条件适合，在应用上并没有太多障
碍，酸奶油和新鲜奶酪的终点酸度不高，非常适合
不耐酸的双歧杆菌和嗜酸乳杆菌的存活。当然，
也可以使用开菲尔菌作为生产菌种，在生产出独
特口味产品的同时，带来更多健康的益生菌诉求。
1.4    益生菌配方奶粉
人们都知道，与牛奶或乳粉喂养的婴儿相比，母

乳哺育的婴儿不易发生消化不良，痢疾和感冒。即使
随着科技的进步，我们可以生产出成分与母乳非常接
近的婴儿配方奶粉，但因为人工乳中不含有活性成
分，对疾病的抵抗力还是无法与哺育婴儿相比。母乳
中含有高浓度的免疫球蛋白，能够确保哺育婴儿对疾

病的预防。相比哺育婴儿，人工喂养婴儿的胃肠道更
容易被外界环境所污染。在配方奶粉中添加促双歧杆
菌因子和肠道益生菌，能够保持婴儿胃肠道益生菌占
有优势，抑制有害菌的增殖。食用后结果是，婴儿的
粪便的pH值更接近哺育婴儿，不易出现便秘。
对于一段婴儿奶粉，按照该阶段婴儿胃肠微生态

结构单一的特点，建议只添加双歧杆菌；二段婴儿奶
粉可适度添加嗜酸乳杆菌；较大婴儿奶粉因为该阶段
婴儿肠道微生态已接近成人但还很脆弱，所以需要补
充更多品种的益生菌。随着人们对上述知识的了解，
婴儿奶粉的生产商陆续上市了益生菌婴儿配方奶粉。
1.5    益生菌制剂 
所谓的益生菌制剂，即用适当的方法制成的带有

活菌的粉剂、片剂或胶囊等，服用后能起到整肠和防
治胃肠疾病的作用。市场上有妈咪爱、培菲康等益生
菌医药制剂，同时还有很多诸如法国合生元、汉臣
氏、昂立优菌多等益生菌补充剂。除了儿童产品以
外，还有适合成年人及老年人的产品，都以补充肠道
益生菌为诉求，帮助肠道微生态的平衡及健康。
微生态制剂，首先必需确保配料中的成分具有生

理功能性，另外，要求保证货架期内益生菌的存活率
要高。由于益生菌对水分活度，氧气含量，温度和包
装材料的阻隔性都有一定的要求，所以，在益生菌制
剂产品中，上述因素控制的好坏，往往决定了制剂中
益生菌的存活性。
1.6    果蔬发酵饮料
一些果蔬制品，例如南瓜，胡萝卜，木瓜等经过

压榨取汁，获得的汁液偏中性，不利于保存，风味也
不尽人意，往往要将其酸化后保存或饮用。使用乳酸
菌发酵，酸化果蔬汁，获得乳酸的同时，提供发酵风
味和营养价值。常用的发酵菌种有植物乳杆菌，短乳
杆菌，乳酸乳杆菌和肠膜明串珠菌属等。果蔬汁中有
着丰富的营养、糖分和氮源，能够促进发酵菌的生长
和繁殖，同时乳酸菌既不具备分解纤维素的酶系统，
也不具备水解可溶性氮源的酶系统，发酵过程不会降
低其营养价值，且乳酸菌在发酵过程中会产生多种维
生素，果蔬汁发酵后核黄素(VB2 )、硫胺素(VB1 )、吡
哆醇(VB6)、谷氨酸等含量均增加，使其营养价值提
高。
红茶菌饮料，Kombucha（德语式的日本名字并

被国际上通用），这是一个发源于东亚的一种多菌株
发酵茶饮料，红茶菌的菌膜酷似海蜇皮，故被中国人
称为“海宝”；由于红茶菌能帮助消化，治疗胃病，
所以在有些地方也称为“胃宝”；红茶菌饮料通常是
由红茶水、白糖酿成含酵母菌、醋酸菌和乳酸菌的菌
液，故而又被称为“红茶菌”。由于红茶菌富含维生
素C、维生素B等营养素，并含有三种以上对人体有
益的微生物菌群，因此能调节人体生理机能，促进新
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陈代谢，帮助消化，防止动脉硬化，抗癌，养生强
身，正在成为一种盛行全世界的养生保健饮料[2]。
1.7    发酵蔬菜——酸泡菜
泡菜类（Kimchi），泡菜指的是用盐腌过的白菜

上添加辣椒粉、蒜、姜、葱、萝卜等调味品，并使之
发酵产酸的一种传统食品。泡菜作为最常见的一种发
酵蔬菜，特点是酸, 韩国人通常和米饭一起食用。当
然，根据季节和地区的不同，泡菜分为很多种类，但
均含有维生素C、钙等多种营养。酸泡菜除了作为传
统饮食外,用泡菜还可以做出泡菜汤、泡菜饼以及泡
菜炒饭等多种料理。近来新出现的泡菜比萨饼、泡菜
汉堡包也受到人们的喜爱。
在韩国，泡菜的消费量仅次于大米，它是韩国人

餐桌上永远的“主角”。因为泡菜有助消化、防止老
化和抗癌的作用。泡菜随着发酵，产生抗菌作用。 
有害菌的作用在发酵过程中产生的乳酸菌的作用下得
到抑制，且在随着发酵的成熟产生酸味的乳酸菌，不
仅使泡菜更具美味，还能抑制肠内的其他菌，防止不
正常的发酵，抑制病菌。另外，泡菜还能预防因过分
摄取肉类或酸性食品时血液的酸性化导致的酸中毒。
在泡菜中的乳酸菌具有抑制肠内有害菌的繁殖，净化
肠胃的作用。泡菜还有助于成人病的预防，对肥胖、
高血压、糖尿病、消化系统癌症的预防也有效果。泡
菜能促进胃肠内的蛋白质分解酶——胃蛋白酶的分
泌，并使肠内微生物的分布趋于正常化[3]。
用传统生产工艺加工的酸泡菜，常常发现亚硝酸

盐含量超标。经研究发现主要是杂菌发酵引起的，使
用复合乳酸菌不会引起亚硝酸盐的增加，同时使口味
变的纯净爽口，没有异味。另外，在减少发酵周期方
面，特别是中国泡菜，往往需要30-40d的生产周期，
如果使用纯培养的乳酸菌发酵剂，发酵时间可以缩短
到2-3d。
2     益生菌与美容护肤
今天，美容护肤品已经从化学美容、植物美容发

展到生物美容、基因美容的阶段，在护肤品中添加生
物活性物质已经成为美容界的潮流。生物活性物质虽
然含量极微，但生物活性极高，对多种细胞生理功能
和代射活动发挥生物调节作用。在日常护理方面，生
物活性物质是皮肤护理的最佳活性成分，能够控制或
调节皮肤老化进程，保护受损皮肤，延缓皮肤老化，
对保持正常皮肤的结构和功能、维持机体的正常生理
活动和代谢具有重要意义。
到目前为止，研究发现的生物活性物质有很多, 

其中有不少已被添加到美容护肤品中，例如植物或微
生物中的生物酵素和动物胶原蛋白, 在延缓皮肤衰老
及提供皮肤养分、促进皮肤细胞新生、消除皮肤皱
纹等方面有着重要的作用。另外,很多活性物质, 如水
解蛋白, 多肽, 天然植物激素, 还可以补充肌肤养分供

应，在皮肤受到外界刺激时，自动释放激活人体防御
系统，抑制黑色素生成，控制油脂分泌，在使肌肤
细胞维持正常状态，保持肌肤活力等方面起着重大作
用。
生物活性成分, 生物酵素, 类激素以及小分子活性

蛋白等, 能够控制或调节皮肤老化进程，保护受损皮
肤，延缓皮肤老化，对保持正常皮肤的结构和功能、
维持机体的正常生理活动和代谢具有重要意义。
微生物发酵能够产生多种多样、大量的生物活性

物质及营养更易吸收的小分子物质, 这是微生物应用
于化妆品的主要依据。日本的养乐多公司化妆品部门
应用益生菌发酵物开发了具有生物活性的化妆品，使
用乳酸菌发酵技术，帮助维护健康和美丽， 不仅表
现在皮肤的表面。
很多研究显示大豆制品和大豆异黄酮、染料木黄

酮和大豆异黄酮苷，能够预防和/或改善心脏病，个
别癌症和骨质酥松症等。因此，大豆制品和大豆异黄
酮在预防苏医学、营养学和皮肤病学，以及食品和化
妆品工业方面都非常具有吸引力。为了将大豆异黄酮
生物活性应用到食品和化妆品中，研究者开发了利用
双歧杆菌发酵的豆奶（FSM)和其酒精提取物(BE)，由
于包含了高水平的大豆异黄酮苷，所以能够被渗透到
皮肤内部，获得由内到外的皮肤保护。研究者通过测
试双歧杆菌发酵的豆奶提取物 (BE) 中的染料木黄酮
和大豆异黄酮的透明质酸（HA)含量方面和人类皮肤
和/或无毛小鼠皮肤上的流变学特性及物理属性，对
（BE）进行局部应用六个月, 发现明显改善了小鼠皮
肤的弹性和润滑性,透明质酸（HA）含量增加。同样, 
将包含10%的（BE）凝胶用于人体手臂三个月,能够
明显改善皮肤弹性[4]。也可以说，经过乳酸菌发酵，
产生了能够促进皮肤改善的物质。
3    益生菌的应用展望
乳酸菌和益生菌在我们生活中的应用实例还有很

多，本文只有选择性地例举了其中一些应用实例。其
中有些应用已被深入地研究且在不断地发展中，已经
趋于成熟，其产品也已工业化、规模化。但还有些应
用虽是我们熟知，但对其了解甚少，生产也还是以古
老传统的方式，这样就不可避免地给发酵产品品质带
来不稳定性，使批与批之间、各个生产厂家之间的产
品有很大差异。如何缩小差异，使产品能标准化、工
业化生产，是我们将要不断探索的道路。
益生菌及发酵食品中的有益菌对人体健康的促进

及调节作用，已经被认知，发酵食品的食用也已从单
纯的风味需要上升到对健康的诉求。发酵食品的种类
及应用领域也随着研究的不断发展和深入，变得越来
越广泛。随着对益生菌研究的不断发展和市场应用的
逐渐成熟，及消费者对健康需求的不断增加，商业化
的益生菌产品的发展速度以及被市场的认知度将越来

专题论述
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用SPC原理建立食品生产车间空气微生物污染预警
监控程序

邹翔
上海锦江麦德龙现购自运有限公司质量部 (上海 200333) 

摘 要 食品生产车间内环境的空气微生物污染水平是直接影响产品安全卫生质量的一项重要因素。然

而，目前大多数食品企业在对车间的空气微生物污染监控缺乏科学的标准限值，企业质检人员日常对车

间所做空气落菌采样检测没有对车间空气微生物污染的控制起到预防性的监控作用。该文以一家速溶茶

生产企业实践为例，具体介绍SPC应用原理，为确定食品生产车间空气微生物污染设立预警监控程序。

关键词 统计过程控制；预警监控；空气落菌；上控制限

Based on SPC Principles, Develop Early Warning Procedure Against 
Microbiological Contamination in the Air of Food Processing Workshop

Zou Xiang

Shanghai Jinjiang Cash & Carry Co., Ltd. (Shanghai 200333)
Abstract  The level of air microbiological contamination in the food processing area is a key factor which might 
affect the safety of food products directly. Nevertheless, in the most of food factories, the control limit which being 
used for the monitoring of air microbiological contamination were not developed scientifi cally and rationally. The 
sample and test on the air bacteria, which carried out by the quality control person of the food factories, didn’t 
place the role of preventive monitoring to the air microbiological contamination. With the case of the practice in 
a factory which produce solid tea beverages, this article introduces the way about how to based on SPC principle 
to develop the early warning procedure for the food processing workshop air microbiological contamination 
monitoring control.
Keywords  statistic process control (SPC)；early warning monitoring control；total plate count of air falling 
bacteria；upper control limit (UCL);

在对食品微生物污染的控制措施组合中，车间空
气微生物污染水平控制是一项非常重要的措施。采用
科学的方法进行监测，是对车间空气微生物污染进行
有效防控的前提和基础。
在某速溶茶生产企业建立HACCP体系过程中，

发现该企业所规定的车间空气菌落总数（TPC）的
合格判定值（≤75个/平板）缺乏科学依据，而霉菌
和酵母（M&Y）则尚无相应标准。日常对车间称料
区、投料区、落料区和包装区的空气进行的TPC和

M&Y检测，只是对车间空气质量的验证，而非预防
性的监控。
应用统计过程控制（SPC）测算各区域的TPC和

M&Y监控限值，并制定和实施相应的程序，可有效
预警监控车间的空气微生物污染。
1    实验的理论基础
影响车间空气微生物污染水平的主要因素有：车

间通风系统状况；车间内温湿度；人员活动；清洁制
度；物料品种及来源；厂区环境。

越高，益生菌在各类食品及食品以外其他领域的应
用，还有待研究人员去研究和深入，因此，益生菌产
品的研发前景将是不可估量的。
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