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将500 g马铃薯洗净，加水打碎、煮o．5 h，过滤

得到500 mI。(若不足，加水补足)。

1．5 乳酸菌菌落测定方法

稀释平板计数法(37℃，抽真空后充氮气培养)。

2 结果与分析

2．1 单因子试验

用添加不同营养因子的培养基(作为对照)分别

接种嗜酸乳杆菌，37℃发酵培养20 h，用平板计数法

(无氧培养)检测，研究不同营养因子对嗜酸乳杆菌发

酵液菌数的影响，结果见表2。

表2 嗜酸乳杆菌单因子试验结果

营养因子 菌落数×10_7／cfu·mL。1

对照

葡萄糖

乳糖

番茄汁

马铃薯汁

牛肉膏

玉米浆

际蛋白胨

帕拉金糖

由表2中可以看出，添加不同营养因子培养基的

菌落数和对照相比，不同营养因子对嗜酸乳杆菌生长

影响大小顺序为：玉米浆>马铃薯汁>牛肉膏>乳

糖>际蛋白胨>葡萄糖>番茄汁>帕拉金糖，对嗜

酸乳杆菌生长影响最大的营养因子是牛肉膏，影响最

小的因素是帕拉金糖。但是仅添加一种营养因子进

行发酵，发酵水平不高，发酵液菌数均较低(108 cfu／

mL左右)，需要通过正交试验进一步优化各种营养

因子进行组合，以期达到较高的发酵水平。

2．2 正交试验

培养基中共取7个营养因子：牛肉膏、乳糖、番

茄汁、马铃薯汁、葡萄糖、玉米浆、际蛋白胨。

采用7个因子2个位级的正交表L。(27)设计试

验，接种嗜酸乳杆菌采用二级发酵试验，37℃发酵培

养20 h，测定发酵液中嗜酸乳杆菌活菌数并进行分

析。实验方案及结果分析见表3。

由7个因子的R值，得出它们作用的主次顺序

为：玉米浆>牛肉膏>乳糖>际蛋白胨>马铃薯汁>

番茄汁>葡萄糖。玉米浆的R值稍高于其他因子，

是影响乳酸菌生长浓度的主要因素，而因子葡萄糖的

R值远远小于其他，说明其变化对发酵液菌体浓度的

影响较小。结合成本等其他实际情况，优化的发酵高

浓度培养基最佳营养因子组成是：玉米浆3％、牛肉

膏1％、乳糖1％。

表3嗜酸乳杆菌营养因子正交试验结果及分析

试验号 牛肉膏 番茄汁 马铃薯汁 葡萄糖 玉米浆 际蛋白胨 菌落数／cfu·mL。 菌落数对数log(du／mL)

8．67

8．75

8．11

7．04

8．04

7．59

8．38

7．59

七1

矗2

极差R

注：表中“1”代表不加，“2”代表添加。

2．2．3 不同乳酸茵发酵营养因子的最佳组合

利用正交试验所优化培养基组成(即：玉米浆

3％、牛肉膏1％、乳糖1％，加其他盐)，进一步用3种

乳酸菌进行发酵试验，验证培养基的发酵增菌效果，

并与MRS培养基进行比较，分别接种3种乳酸菌，

37℃发酵培养20 h，用平板计数法(无氧培养)进行

检测，均进行3次发酵，测定发酵液菌落数，结果见表

4。
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表4 三种乳酸菌发酵液的菌落数 cfu／mL

注：优化MRS培养基是经正交试验优化后所得。

由表4可知，在优化后的培养基上发酵3种乳酸

菌，发酵液中菌落数均高于原MRS培养基发酵液的
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