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Abstract 
The ginseng ultrafine powder were applied for producting yogurt, analyzed the parameters within 
the storage period experiments including pH value, viscosity, quality and structure, probiotics 
change during the preservation period. The microbial indicators meet the national standard pro-
duction, the total number of e. coli colonies in the course of 8 weeks from beginning to end were 0 
CFU/mL. The fourth week, yeast and mold colony total were 0 CFU/mL, at eighth weeks mold co-
lony were 3 CFU/m, yeast colonies were 2 CFU/mL. 
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摘  要 

本实验制备人参超微粉并将其应用于人参超微粉酸奶中，分析保藏期pH值、黏度、质构、感官评定、益
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生菌活菌数等理化指标的变化情况，结果显示总固形物含量、蛋白质含量、脂肪含量、灰分、碳水化合

物含量均达到了国家标准，保藏期实验内，其微生物指标均符合国家生产标准，其中大肠杆菌菌落总数

在8周的实验过程中从始至终都为0 CFU/mL；第4周时，酵母菌和霉菌菌落总数为0 CFU/mL，到达第8
周时霉菌菌落数为3 CFU/m，酵母菌菌落数为2 CFU/mL，符合国家标准要求。 
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1. 前言 

人参(Panax ginseng C. A. Mey.)属五加科(Araliaceae)，包括中国、韩国在内的亚洲多个国家用作传统

药物或者功能食品使用的时间有 2000 多年之久[1] [2] [3]，因其健康益处是被用来作为滋补药材，发挥诸

如助伤口愈合、增加免疫力等功效[4] [5] [6] [7]。 
酸奶作为乳制品的重要成员之一，以其相对独特的风味和营养价值而备受消费者的亲睐，其不仅保

留了牛奶的原有优点，而且相对于牛奶其更易于被人体吸收，且能够抑制人体肠道内有害微生物的生长

[8] [9]。目前市售的在酸奶中加入各种果肉、果浆、胡萝卜汁、枸杞、蜂蜜等成分制成的既具有独特风味

又具有保健功能的新型发酵酸奶备受人们瞩目[10] [11]。 
2012 年国家卫计委在《关于批准人参(人工种植)为新资源食品的公告》(2012 年第 17 号)中明确人参

可以进入食品领域，向原料乳中添加超微人参粉制备得到的人参酸奶，不仅具有普通酸奶的营养价值，

还具有普通酸奶所不具备的功能成分，如人参多糖、人参皂苷等[3]。同时益生菌的加入也使得人参酸奶

的保健功能更加全面[12] [13]。本研究对人参超微粉进行营养成分的测定其次作为一款新型产品，对其进

行保藏期实验，研究分析了保藏期理化指标的变化情况，包括 pH 值、黏度、质构、感官评定、益生菌

活菌数的变化情况[13]，为人参超微粉在乳制品中的应用打下初步基础。 

2. 材料与方法 

2.1. 材料与设备 

2.1.1. 材料与试剂 
人参(吉林省长白山地区，移植山参，3 年期)，ABY-3 菌种(丹麦科汉森有限公司)，纯牛奶(吉林广泽

乳品有限公司，市售)，蔗糖(上海山浦化工有限公司，分析纯)，乙酸镁(北京北化精细化学品有限责任公

司，分析纯)，碳酸钠(北京北化精细化学品有限责任公司，分析纯)，浓硫酸(天津新通精细化工有限公司，

分析纯)，胰蛋白酶(长春宝泰克生物科技公司，分析纯)，MTT (Sigma 公司)，二甲基亚砜(长春宝泰克生

物科技公司，分析纯)，DMEM 培养液(美国 Gibcogo 公司，分析纯)。 

2.1.2. 仪器与设备 
质构仪(美国 brookfield 公司，CT3)，粘度计(美国 brookfield 公司，DV-IIIULTRA)，生物安全柜(哈

东联医疗设备公司，BCN-1360B)，生化培养箱(上海博迅实业公司，spx-250B-Z)，全自动凯式定氮仪(意
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大利 VELP 公司，UDK-159)，脂肪测定仪(上海瑞正仪器设备有限公司，ZF-06B)，水分测定仪(梅特勒-
托利多仪器有限公司，MJ33)，超微粉碎机(济南倍力粉体有限公司，WZJ6-BFM6)。 

2.2. 实验方法  

2.2.1. 人参酸奶的生产工艺与成分测定 
选取干燥白参，清洗后切块干燥，放入高速粉碎机中进行粉粹至完全呈粉末状态，分别过 100 目筛

网、200 目筛网，取筛下物再入超微粉碎机制备得超微人参粉，将人参超微粉(0.65%)添加到鲜牛乳中，

混合均质(20 MPa、65℃)后杀菌(80℃、10 min)冷却 42℃以下，接种(ABY-3，0.007%)培养箱中 43℃发酵

发酵 5 h，冷藏 4℃冰箱中后酵，待检。 
总固形物含量测定：取人参酸奶 2.5 - 3 g，加入水分测定仪进行加热测定，100%减去水分含量测定

结果即为所测样品的总固形物含量。 
蛋白质含量测定：按照 GB5009.5-2010 凯氏定氮法测定蛋白质含量。 
脂肪含量测定：按照 GB54133-2010 盖勃离心法测定脂肪含量。 
灰分含量测定：按照 GB5009.4-2010 测定灰分含量。 
碳水化合物含量测定：人参酸奶的碳水化合物含量等于总固形物含量减去蛋白质、脂肪和灰分的总

重量，即为碳水化合物的含量。 

2.2.2. 人参酸奶的保藏期实验 
1) 人参酸奶在保藏期内的 pH 值的测定 
将样品从 4℃冰箱中取出，室温条件下放置 5 min 后，使用 pHS-3C 雷磁 pH 计测定 pH 值。平行测

定三次，求平均值。 
2) 人参酸奶在保藏期内的黏度的测定 
将样品从 4℃冰箱中取出，室温条件下放置 5 min 后，采用黏度分析仪，选用 T-F 号转子在转速为

100 r/min 的条件下测定 1 min，每 1 s 取值一次，测定样品黏度值。平行测定三次，求平均值。 
3) 人参酸奶在保藏期内的质构的测定 
将样品从 4℃冰箱中取出，室温条件下放置 5 min，采用质构仪，选用 TA4/1000 探头，测试距离为

10 mm，触发点负载为 4.5 g，下压速度为 1 mm/s，测定样品的质构特性。平行测定三次，求平均值[14]。 
4) 人参酸奶在保藏期内的益生菌的测定 
嗜酸乳杆菌测定：测定嗜酸乳杆菌使用改良后的 MRS-IM 培养基，另制备 20%的麦芽糖溶液，分别

经过 121℃，15 min 灭菌后冷却至 47℃ ± 1℃。将麦芽糖溶液加入培养基中，调整 pH 至 6.9 ± 0.1 备用。

将涂布好样品的培养皿在 37℃有氧条件下培养 3 d，进行菌落计数。 
双歧杆菌的测定：测定双歧杆菌使用改良后的 MRS-IM 培养基，另需分别配制 20%的葡萄糖溶液；

A 准备液：双氯西林 0.005 g 定容至 50 ml；B 准备液：LiCl 1 g 加入蒸馏水 9 g；C 准备液：盐酸半胱氨

酸 5 g 定容至 50 ml。分别经过 121℃，15 min 灭菌后冷却至 47℃ ± 1℃。再加入麦芽糖溶液、5mlA 准备

液、10 mlB 准备液、5 mlC 准备液于培养基中，调整 pH 至 6.9 ± 0.1 备用。将涂布好样品的培养皿在 37℃
厌氧条件培养 3 d，菌落计数。 

5) 人参酸奶在保藏期内微生物指标的测定 
人参酸奶于 4℃冰箱中保存，于第 4 周和第 8 周时分别对大肠杆菌、酵母菌和霉菌进行检测。大肠

杆菌按照 GB4789.38-2012 中规定的方法进行检测；酵母菌和霉菌按照 GB4789.15-2010 中规定的方法进

行检测。 
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3. 结果与讨论  

3.1. 人参酸奶的营养成分分析 

本实验中生产的人参酸奶的各项营养成分测定结果如表 1 所示。 
根据食品安全国家标准 GB19302-2010 发酵乳和食品安全国家标准 GB19645-2010巴氏杀菌乳中规定

的蛋白质含量/(g/100 g)应≥3.1，脂肪含量/(g/100 g)应≥2.9，由表可以看出，人参酸奶的蛋白质含量和脂肪

含量都达到了国家标准规定含量，且高于国家标准含量。同时，人参酸奶的总固形物含量也相对较高，

达到了(20.55 ± 0.09)%，其原因是由于人参酸奶中添加超微人参粉的结果，使得人参酸奶的营养指标得到

了提高，起到了营养强化的作用。 

3.2. 人参酸奶保藏期内的理化指标 

3.2.1. 人参酸奶在保藏期内 pH 值的变化情况 
图 1 为人参酸奶在保藏期内 pH 值的变化情况，由图可以看出，随着保藏时间的增加，人参酸奶 pH

值呈现下降趋势。这可能是由于在保藏过程中酸奶中的乳酸菌持续发酵，产生后酸化的结果。后酸化会

对酸奶的风味产生不良影响，且后酸化的程度越大这种不良影响也越严重。人参酸奶的 pH 值从第 0 周

的 4.5 下降到第 8 周的 4.28，下降幅度为 4.89%，相对较低，说明其后酸化程度较小。 
 

 
Figure 1. Changes of the pH in storage time 
图 1. 保藏期内人参酸奶 pH 值变化 

 
Table 1. The nutrients of ginseng yoghurt 
表 1. 人参酸奶的营养成分 

项目 人参酸奶(%) 

总固形物 20.55 ± 0.09 

蛋白质 3.32 ± 0.07 

脂肪 3.61 ± 0.12 

灰分 6.43 ± 0.04 

碳水化合物 7.19 ± 0.14 
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3.2.2. 人参酸奶在保藏期内黏度的变化情况 
图 2 为人参酸奶在保藏期内黏度的变化情况，由图 2 可以看出，随着保藏时间的延长，人参酸奶的

黏度呈现不断下降趋势，第 0 周时，人参酸奶的黏度为 8257.04 mPa.s，第 8 周时，人参酸奶的黏度下降

到了 5645.85 mPa.s，下降了 31.62%，这可能是由于人参粉的添加对于牛奶中酪蛋白的影响，降低了相应

的凝乳效果，同时随着人参酸奶的保藏时间的延长，乳清逐渐析出，组织结构发生改变，导致黏度值有

所降低。 

3.2.3. 人参酸奶在保藏期内质构的变化情况 
图 3 为人参酸奶在保藏期内质构的变化情况，由图 3 可以看出，随着保藏时间的延长，人参酸奶的

硬度变化显著，呈现下降的趋势；粘力、粘性和弹力的变化不显著。人参酸奶的硬度虽有所降低，但下

降幅度相对较小，由第 0 周的 198.18 g 下降到了第 8 周的 169.85 g，下降幅度为 14.3%。 
 

 
Figure 2. Changes of the viscosity in storage time 
图 2. 保藏期内人参酸奶黏度变化 

 

 
Figure 3. Changes of the texture in storage time 
图 3. 保藏期内人参酸奶的质构变化 
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3.2.4. 人参酸奶在保藏期内益生菌活菌菌落数的变化情况 
图 4 为人参酸奶在保藏期内益生菌活菌菌落数的变化情况，由图 4 可以看出，人参酸奶的嗜酸乳杆

菌和双歧杆菌的活菌菌落总数随着人参酸奶保藏时间的延长都呈现下降的趋势。第 0 周(即酸奶发酵后冷

藏 24h 测定益生菌)时，人参酸奶的嗜酸乳杆菌和双歧杆菌活菌菌落数分别为 4.46 × 107 CFU/mL、9.53 × 
108 CFU/mL。第 8 周时，人参酸奶的嗜酸乳杆菌和双歧杆菌活菌菌落数分别为 1.39 × 107 CFU/mL、4.44 × 
107 CFU/mL，其中嗜酸乳杆菌的下降幅度为 68.83%，双歧杆菌的下降幅度为 95.34%。由此可以得到，

随着保藏期时间的延长，嗜酸乳杆菌的下降速率要小于双歧杆菌的下降速率，这可能是由于人参具有保

护益生菌活性的作用，并且对于嗜酸乳杆菌的保护作用要强于对双歧杆菌的保护作用；同时两种益生菌

活菌菌落数在保藏期内都达到了国标要求的 106 CFU/mL 以上。 

3.2.5. 人参酸奶在保藏期内微生物指标变化情况 
人参酸奶保藏至第 4 周和第 8 周时，分别测定其大肠杆菌、霉菌和酵母菌菌落数如表 2 所示。由表

2 可以看出，第 4 周时，人参酸奶中大肠杆菌、霉菌和酵母菌菌落数都均为 0 CFU/mL；第 8 周时，霉菌

菌落数为 3 CFU/mL，酵母菌菌落数为 2 CFU/mL，指标符合相关国家标准中对发酵乳的规范要求。 

4. 结论 

1) 人参超微粉酸奶：总固形物含量、蛋白质含量、脂肪含量、灰分、碳水化合物含量均达到了国家 
 

 
Figure 4. Changes of the total counts of probiotic in storage time 
图 4. 保藏期内人参酸奶的益生菌活菌菌落数变化 

 
Table 2. The microbiological examination of ginseng yoghurt 
表 2. 人参酸奶的微生物指标 

项目 
时间 

第 4 周 第 8 周 

大肠杆菌(CFU/mL) 0 0 

霉菌(CFU/mL) 0 3 

酵母菌(CFU/mL) 0 2 
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标准，其中总固形物含量达到了 20.55%，蛋白质含量达到了 3.32%，脂肪含量达到了 3.61%，灰分含量

为 6.43%，碳水化合物含量为 7.19%。 
2) 保藏期实验内，人参酸奶感官指标得分均随时间的延长呈现下降的趋势，但是人参酸奶在保藏 8

周时间内的感官特性变化仍保留在大众可接受的范围内，从而体现了人参酸奶的大众喜欢程度较好，同

时人参酸奶的 pH 值、黏度、质构、益生菌活菌数均随着时间的延长而降低，这可能是由于后酸化等造

成的。人参酸奶的各项卫生指标和微生物指标都符合国家生产标准。其中大肠杆菌菌落总数在 8 周的实

验过程中从始至终都为 0 CFU/mL；第 4 周时，酵母菌和霉菌菌落总数也为 0 CFU/mL，到达第 8 周时霉

菌菌落数为 3 CFU/m，酵母菌菌落数为 2 CFU/mL，符合国家标准要求。 
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