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一种中老年蓝莓益生菌粉及其制备方法 

技术领域 

本发明涉及一种益生菌粉，属于保健品配方技术领域，具体涉及一种中老

年蓝莓益生菌粉及其制备方法。 

背景技术 

自从 1899 年蒂赛发现了第一株有益菌——双歧杆菌后，人类对益生菌的研

究从未停止过，益生菌对人体健康的益处也被越来越多地揭示出来，如促进机

体对营养成分的吸收、利用、维持肠道微生态平衡、增强机体免疫功能等等。

也催生了多种添加益生菌的保健品畅销，其中最受中老年消费者欢迎的当属益

生菌果蔬粉。但现有的益生菌果蔬粉多是利用益生菌冻干粉对加糖果蔬汁进行

发酵，再将发酵后的果蔬汁、发酵菌冻干生产而成。这种果蔬粉往往增加了更

多的糖含量，不利于消费者特别是中老年消费者的健康。此外，这种果蔬粉在

发酵过程中其添加的各种化学成分间会发生复杂的变化，导致果蔬粉和益生菌

也会发生相互作用，可能会降低益生菌活性及果蔬本身的功能性效果。 

发明内容 

针对现有技术存在的问题，本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉及其制备

方法。本发明的技术方案为： 

第一个方面，本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，包括以下

步骤： 

步骤 1，在无菌状态下，将纳豆芽孢杆菌的冻干菌粉末溶解于灭菌的生理盐

水中，静止活化； 

步骤 2，将纳豆芽孢杆菌培养基灭菌，按照培养基体积的 10%接种静止活化
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后的菌种，于 37℃厌氧静止培养 12~15h；将培养好的菌液离心，收集菌泥； 

步骤 3，在菌泥中依次加入占其质量 2%的甘油、15%的脱脂奶粉、2%的明

胶、12%的海藻糖后，于-80℃预冻 12h 后冷冻干燥得到益生菌粉； 

步骤 4，将新鲜蓝莓初步破碎后，再进行超声破碎，然后过滤，收集清液； 

步骤 5，在蓝莓清液中依次加入木糖醇、果葡糖浆和麦芽糊精后灭菌、冻干，

得到蓝莓果粉； 

步骤 6，将益生菌粉和蓝莓果粉按照质量比为（0.75~1）：1 混合，既得。 

进一步的，所述步骤 1 中静止活化的条件为：温度 37℃，时间 30~40min。 

进一步的，所述步骤 2 中将纳豆芽孢杆菌培养基灭菌的条件为：温度 121℃，

时间 20~30min。 

进一步的，所述步骤 2中离心的条件为：转速 4000~6000rpm，时间 15~20min。 

优选的，所述步骤 4 中超声破碎的条件为：超声功率 600~650W，温度

38~40℃，超声时间 10~15min，超声工作间隙比 1.5：2（s/s）。 

进一步的，所述步骤 5 中木糖醇、果葡糖浆和麦芽糊精添加量分别为蓝莓

清液质量的 6~8%、1~3%和 30~50%。 

优选的，所述步骤 5 中木糖醇、果葡糖浆和麦芽糊精添加量分别为蓝莓清

液质量的 8%、2%和 40%。 

进一步的，所述步骤 5 中灭菌的条件为：于 142℃3s 瞬时灭菌。 

优选的，所述步骤 6 中益生菌粉和蓝莓果粉的质量比优选为 0.75：1。 

第二个方面，本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉，是采用上述制备方法

制备。 

本发明的有益效果为： 

本发明采用纳豆芽孢杆菌作为菌种生产益生菌，较比现有普遍使用的双歧
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杆菌、乳杆菌在保护中老年人心血管健康方面的效果更佳；用益生菌粉与蓝莓

粉复配代替传统的用益生菌发酵蓝莓后制粉，避免在发酵过程中益生菌数量的

减少及蓝莓花青素等活性成分发生化学变化；用木糖醇代替蔗糖，避免产品对

中老年人血糖造成负担；此外，本发明利用超声波辅助破碎蓝莓，使蓝莓中活

性物质溶出更多。 

具体实施方式 

本发明实施例采用的纳豆芽孢杆菌购自中国普通微生物菌种保藏中心。 

此外，在本发明的描述中，需要说明的是，实施例中未注明具体条件者，

按照常规条件或制造商建议的条件进行。所用试剂或仪器未注明生产厂商者，

均为可以通过市售购买获得的常规产品。 

下面结合具体的实施例对本发明做进一步详细说明，所述是对本发明的解

释而不是限定。 

实施例 1  

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，包括以下步骤： 

步骤 1，在无菌状态下，将纳豆芽孢杆菌的冻干菌粉末溶解于灭菌的生理盐

水中，于 37℃静止活化 30min； 

步骤 2，将纳豆芽孢杆菌培养基于 121℃灭菌 20min 后冷却至 37℃，按照培

养基体积的 10%接种静止活化后的菌种，于 37℃在厌氧箱内静止培养 12h；将

培养好的菌液于 4000rpm 离心 15min，收集菌泥； 

步骤 3，在菌泥中依次加入占其质量 2%的甘油、15%的脱脂奶粉、2%的明

胶、12%的海藻糖后，于-80℃预冻 12h 后冷冻干燥得到益生菌粉； 

步骤 4，选用新鲜蓝莓剔除病烂、病虫果，用清水洗净，然后将洗净的蓝莓

经打浆机初步破碎后，再进行超声破碎，其中声波破碎功率为 600W、温度 40℃，
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超声时间 10min，超声工作间隙比 1.5：2（s/s），然后用 20 目纱布过滤，收集

清液，检测清液中的花青素和多糖含量，结果如表 2 所示； 

步骤5，在蓝莓清液中依次加入占其质量8%的木糖醇、2%的果葡糖浆和40%

的麦芽糊精后于 142℃3 秒瞬时灭菌、冻干，得到蓝莓果粉； 

步骤 6，将益生菌粉和蓝莓果粉按照质量比为 0.75：1 混合，既得。 

将本实施例的蓝莓益生菌粉进行有效成分检测，检测结果如表 1 所示。 

实施例 2 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例的区别在于：

声波破碎功率为 650W、温度 38℃，超声时间 15min，步骤 4 清液中的花青素和

多糖含量如表 2 所示；本实施例获得的蓝莓益生菌粉中有效成分的检测结果如

表 1 所示。 

表 1 蓝莓益生菌粉的有效成分检测 

实施例 花青素含量 纳豆芽孢杆菌 蛋白质 含糖量 

1 1.2mg/g 0.27g/g 4.42mg/g 5.7% 

2 1.3 mg/g 0.26g/g 4.53mg/g 5.9% 

 

实施例 3 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例 1 的区别在于：

在步骤 4 中只采用打浆机破碎。检测实施例 1 和实施例 2 步骤 3 获得清液中的

溶出物质，如表 2 所示。 

表 2  

实施例 花青素 多糖 蛋白质 

1 3.21mg/g 2.2% 12.65mg/g 

2 3.25 mg/g 2.3% 13.01mg/g 
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3 2.58mg/g 1.5% 11.23mg/g 

 

实施例 4 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例 1 的区别在于：

步骤 4 中超声功率低于 550W。结果；步骤 4 清液中花青素含量为 2.76mg/g。 

实施例 5 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例 1 的区别在于：

步骤 4 中超声功率为 700W。结果；步骤 4 清液中花青素含量为 2.36mg/g，推测

超声功率过高，可能已经破坏了花青素。 

实施例 6 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例 1 的区别在于：

步骤 4 中超声温度为 30℃。结果；步骤 4 清液中花青素含量减小到 3.12mg/g。 

实施例 7 

本发明提供一种中老年蓝莓益生菌粉的制备方法，与实施例 1 的区别在于：步

骤 4 中超声温度为 42℃。结果；步骤 4 清液中花青素含量为 3.15mg/g。 

实施例 8 

动物实验 

（1） 实验方法 

高血脂及动脉粥样硬化小鼠 60 只，雌雄各半，随即分为 4 组，每组 15 只，

分别为实验组 1、实验组 2、对照组 1、对照组 2。其中，实验组 1：实施例 1 制

备的菌粉 10mg/kg；实验组 2：实施例 2 制备的菌粉 10mg/kg；对照组 1：现有

采用发酵方法制备的双歧杆菌蓝莓菌粉 10mg/kg；对照组 2：现有采用发酵方法

制备的双乳杆菌蓝莓菌粉 10mg/kg。  
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所有测试组所处的环境条件一致，温度在 25±1℃，相对湿度 65%，自然光

照，每天投喂菌粉 2 次。 

（2）检测生化指标：投喂两周后从小鼠眼眶后静脉丛采血，检测总胆红素、肌

酐、谷丙转氨酶、谷草转氨酶、尿素、尿酸、总胆固醇、甘油三酯含量，结果

如表 3 所示。 

表 3 不同菌粉对高血脂及动脉粥样硬化小鼠生化指标的影响 

组别 

总胆红

素 μmol/

L 

肌酐 μ

moI/L 

谷丙转

氨酶 U/

L 

谷草转

氨酶 U/

L 

尿素

mmol/

L 

尿酸 μ

mol/L 

总胆固

醇 mmol

/L 

甘油三

酯 mmol

/L 

实验

组 1 

3.31±1.

25 

23.67

±5.2

1 

40.33±

11.69 

142.56

±18.36 

8.56±

2.13 

211.61

±35.9

6 

2.77±0.

86 

1.23±0.

65 

实验

组 2 

3.63±1.

36 

23.94

±4.6

2 

39.69±

10.75 

144.24

±21.06 

8.21±

1.26 

216.89

±37.0

9 

2.73±0.

61 

1.20±0.

98 

对照

组 1 

2.72±2.

06 

18.96

±9.5

4 

42.15±

9.25 

150.36

±39.65 

8.99±

2.27 

261.12

±30.6

1 

2.91±0.

81 

1.69±0.

55 

对照

组 2 

2.69±1.

22 

19.01

±9.6

1 

41.26±

10.33 

151.21

±41.37 

9.23±

1.16 

255.42

±27.5

1 

2.90±0.

88 

1.91±0.

52 

 

通过表 3 的数据可以看出，实验组 1 和 2 的总胆红素、肌酐高于对照组 1

和 2，而谷丙转氨酶、谷草转氨酶、尿素、尿酸、总胆固醇、甘油三酯均低于对

照组 1 和 2。 
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现有发酵制备蓝莓菌粉的方法大致如下：活化益生菌，将益生菌接种到添

加了碳源的蓝莓果汁中，发酵后将发酵液冻干，制成蓝莓益生菌粉。 

临床实验 

将实施例 1制备的蓝莓益生菌粉给 10位年龄在 60±5岁的高血脂老人服用，

在服用前，检测每位老人的谷丙转氨酶、谷草转氨酶、尿素、尿酸、总胆固醇、

甘油三酯含量，结果如表 4 所示。每人每天口服 2 次，每次 1g 菌粉。跟踪反馈

1 个月，期间正常饮食，1 个月后再次检测生化指标，如表 5 所示。 

表 4 服用菌粉前的生化指标 

编

号 

谷丙转氨

酶 U/L 

谷草转氨

酶 U/L 

尿素 mm

ol/L 

尿酸 μm

ol/L 

总胆固醇 m

mol/L 

甘油三酯 m

mol/L 

1 46.1 26.51 8.3 339.25 5.91 2.31 

2 45.6 29.53 8.6 451.15 5.85 3.49 

3 59.7 36.68 8.1 381.56 7.06 3.26 

4 47.6 33.25 8.2 438.66. 7.98 2.18 

5 49.5 35.12 8.2 437.11 5.92 2.91 

6 52.1 30.51 8.4 449.99 6.69 2.51 

7 50.4 29.31 8.1 355.17 5.99 2.76 

8 46.9 33.06 8.6 432.10 7.15 1.92 

9 51.2 28.99 8.2 358.39 7.06 2.06 

10 48.6 29.12 8.1 431.21 6.95 1.92 

 

表 5 服用菌粉 1 个月后的生化指标 

编

号 

谷丙转氨酶

U/L 

谷草转氨酶

U/L 

尿素mmo

l/L 
尿酸 

总胆固醇 m

mol/L 

甘油三酯 m

mol/L 

1 42.2 25.21 8.1 
325.1

4 
5.65 1.95 
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2 42.1 26.52 8.6 
441.3

2 
5.42 3.34 

3 55.3 35.35 8.1 
375.5

5 
6.58 3.18 

4 40.5 29.68 8.1 
423.2

4 
6.94 2.56 

5 46.5 32.66 8.1 
329.7

8 
5.31 2.63 

6 50.6 26.73 8.3 
439.6

1 
5.81 2.31 

7 47.2 27.56 8.2 
348.3

4 
5.76 2.19 

8 41.2 30.33 8.5 
429.2

2 
6.65 1.76 

9 47.5 26.18 8.1 
334.1

5 
6.13 1.83 

10 46.5 27.19 8.0 
425.3

0 
6.49 1.76 

 

从表 4 和表 5 的数据可以看出，服用本实用新型的菌粉 1 个月后，10 名受

试者体内谷丙转氨酶、谷草转氨酶、尿素、尿酸、总胆固醇、甘油三酯的含量

都有降低，说明本发明制备的蓝莓菌粉具有较好的保健功效。 

尽管上面已经示出和描述了本发明的实施例，可以理解的是，上述实施例

是示例性的，不能理解为对本发明的限制，本领域的普通技术人员在本发明的

范围内可以对上述实施例进行变化、修改、替换和变型。


