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(57)摘要

本发明公开了一种具有免疫调节功能的灭

活型发酵乳饮料的制备方法，以生牛乳、海洋多

糖、低聚果糖、副干酪乳杆菌N1115为原料，制备

得到具有一定整肠功能和免疫调节功能的灭活

型发酵乳饮料，该发酵乳饮料可以增强肠上皮细

胞和巨噬细胞的免疫活性，且含有具有抑菌活性

的苯乳酸(PLA)，防止致病菌在肠道中定植，具有

一定整肠作用。
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1.一种具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征在于，其原料包括

生牛乳60-100重量份，副干酪乳杆菌N1115  0.2-15重量份，海洋多糖2-10重量份，低聚果糖

10-50重量份；所述制备方法包括以步骤：

a、将生牛乳、海洋多糖和低聚果糖混合均匀，经过均质、杀菌工艺后添加副干酪乳杆菌

N1115，发酵至凝乳；

b、摇匀破乳，在4℃温度下放置24h，杀菌，冷藏保存。

2.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，所述副干酪乳杆菌N1115为5-10份。

3.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，所述海洋多糖为壳聚糖、卡拉胶、海藻酸钠、羊栖菜多糖中的至少一种。

4.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，所述海洋多糖为褐藻糖。

5.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，步骤a中的均质、杀菌工艺参数为：

均质：均质温度为60-65℃，均质压力为17.5-20MPa；

杀菌：杀菌温度为70℃，杀菌时间30min。

6.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，步骤a中的发酵工艺参数为：

发酵：在42℃培养箱中发酵6h。

7.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，步骤b中的杀菌工艺参数为：

杀菌：95℃下灭菌300s。

8.根据权利要求1所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，其特征

在于，步骤b中的冷藏温度为2-6℃。
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具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于乳制品领域，具体涉及一种具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的

制备方法。

背景技术

[0002] 目前，免疫症状诸如过敏、气喘、慢性鼻炎、异位性皮肤炎或是发炎症状在发展中

国家或发达国家有越来越普及的趋势。最常使用的治疗方法是口服或涂抹类固醇，然而其

缺点是容易产生副作用例如使病人变胖或增加感染率，甚至有致死的风险。许多研究团队

正在开发更安全的方法，尽可能在减少副作用的前提下，舒缓或是预防过敏和免疫疾病。

[0003] 肠道不仅具有消化吸收功能，还有屏障功能。完整的肠道屏障包括3个部分：机械

屏障、生物屏障、免疫屏障。机械屏障是指完整的彼此紧密连接的肠黏膜上皮细胞结构，生

物屏障包括生化物质屏障和微生物屏障，其中的微生物屏障主要由寄生在人体肠道大约

500多种肠道微生物构成，这些共生菌群通过与肠黏膜粘附、结合、嵌合等相互作用形成一

个完整的菌膜，构成肠道的生物屏障。

[0004] 消化道是乳酸杆菌在体内含量和种类最丰富的地方。乳酸杆菌的重要性主要是和

其生理学活性密切相关，如分解糖类底物、产生各种功能性酶类以及其它一些益生菌所具

有的性质。优秀的乳酸杆菌除了要具有安全性以及要最大量地抵达肠道等特性，还具有多

种对健康有利的功效。目前研究表明，乳酸杆菌在许多方面为机体提供保护，比如促进营养

物质的消化与吸收、改善胃肠道微环境、增强免疫功能、调节血压、控制血清胆固醇水平、减

少肠内感染、消除消费者体内的有毒物质以及缓解成年人肥胖等。

发明内容

[0005] 本发明的目的是提供一种具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料，该发酵乳饮料

具有调节免疫和整肠的功能。

[0006] 一种具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料，所述发酵乳饮料由以下重量份数的

原料制成：

[0007] 生牛乳60-100份，副干酪乳杆菌N1115  0.2-15份，海洋多糖2-10份，低聚果糖10-

50份。

[0008] 进一步的，所述的副干酪乳杆菌N1115为5-10份。

[0009] 进一步的，所述的海洋多糖为壳聚糖、卡拉胶、海藻酸钠、羊栖菜多糖中的至少一

种。

[0010] 进一步的，所述海洋多糖为褐藻糖。

[0011] 本发明所述的具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料有以下有益效果：

[0012] 1、专利CN201110357058.8公开了副干酪乳杆菌N1115，它是分离自内蒙古民族传

统发酵乳制品，是一种具有耐酸耐胆盐特性和免疫调节作用的益生菌，该菌菌株已于2011

年3月17日保藏于中国微生物菌种保藏管理委员会普通微生物菌种保藏中心，保藏编号：
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CGMCC  No.4691。

[0013] 采用副干酪乳杆菌N1115，其具有耐酸耐胆盐特性和免疫调节作用，能够分泌一种

可溶性蛋白质P40，P40可以激活肠上皮细胞的表皮生长因子EGF，增强肠上皮细胞的增殖和

分化，促进分泌sIgA，sIgA是存在于鼻咽、口腔、呼吸道、肠等表面黏膜上的免疫蛋白，是一

种重要的免疫因子，具有阻止病原菌粘附、溶解细菌、隔离外源致敏物质等功能，有助于促

进肠道发展和损伤修复，具有免疫调节功能。此外，副干酪乳杆菌N1115，能够利用牛乳中的

苯丙氨酸合成、分泌具有抑菌活性的苯乳酸(PLA)，PLA可以通过破坏细胞壁结构抑制多种

食源性致病菌，防止致病菌在肠道中定植，具有整肠作用。

[0014] 2、当采用低聚果糖作为副干酪乳杆菌N1115的复配成分可以明显促进副干酪乳杆

菌N1115的增殖效果。

[0015] 3、本发明具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料能明显提高血清溶血素半数溶

血值(HC50)、NK细胞活性和小鼠腹腔巨噬细胞吞噬鸡红细胞率(P＜0.05)，具有增强免疫力

的功能。

[0016] 4、进一步的，当海洋多糖采用褐藻糖时，褐藻糖具有免疫调节活性，能够与副干酪

乳杆菌N1115、低聚果糖协同作用，增强肠上皮细胞和巨噬细胞的免疫活性。

[0017] 上述具有免疫调节功能的灭活型发酵乳饮料的制备方法，包括以下步骤：

[0018] a、将生牛乳、海洋多糖和低聚果糖混合均匀，经过均质、杀菌工艺后添加副干酪乳

杆菌N1115，发酵至凝乳；

[0019] b、摇匀破乳，在4℃温度下放置24h，杀菌，冷藏保存。

[0020] 进一步的，步骤a中的均质、杀菌工艺参数如下：

[0021] 均质：均质温度为60-65℃，均质压力为17.5-20MPa；

[0022] 杀菌：杀菌温度为70℃，杀菌时间30min。

[0023] 进一步的，步骤a中的发酵工艺参数如下：

[0024] 在42℃培养箱中发酵6h。

[0025] 进一步的，步骤b中的杀菌工艺参数如下：

[0026] 杀菌：95℃下灭菌300s。

[0027] 进一步的，步骤b中的冷藏温度为2-6℃。

[0028] 步骤a中的杀菌工艺70℃杀菌30min既可以杀死原料中对健康有害的病菌又能保

持乳品中营养物质风味不变，保证各配料成分结构不变。步骤b的杀菌工艺95℃下灭菌300s

可以使乳清蛋白充分变性，构成酸奶的最基本的骨架单元，提供酸奶合适的质构和粘稠度。

附图说明

[0029] 图1为灭活副干酪乳杆菌N1115免疫性能测试。

[0030] 图2为灭活型发酵乳饮料整肠功能测试。

具体实施方式

[0031] 基于本发明的设计思想，下面，结合具体的实施例对本发明的具有免疫调节功能

的灭活型发酵乳饮料做进一步的详细描述：

[0032] 实施例1-9
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[0033] 表1原料含量表

[0034]

[0035] 表2原料含量表

[0036]

[0037] 实施例6-9中用海洋多糖代替实施例4中的褐藻糖且含量不变，其他原料及含量与

实施例4相同。

[0038] 对比例1-6

[0039] 表3原料含量表

[0040]

[0041] 对比例1-4用其他益生菌代替实施例4中的副干酪乳杆菌N1115，其他原料及含量

与实施例4相同。

[0042] 表4原料含量表

[0043]

[0044] 对比例5-6改变实施例4中的低聚果糖含量，其他原料及含量与实施例4相同。

说　明　书 3/5 页

5

CN 106819106 B

5



[0045] 上述灭活型发酵乳饮料的制备方法包括以下步骤：

[0046] a、将生牛乳、海洋多糖和低聚果糖混合均匀，经过60-65℃均质、均质压力为17.5-

20MPa，70℃杀菌30min，后添加副干酪乳杆菌N1115，在42℃培养箱中发酵6h至凝乳；

[0047] b、摇匀破乳，在4℃温度下放置24h，95℃下灭菌300s，2℃-6℃冷藏保存。

[0048] 副干酪乳杆菌N1115免疫性能测试

[0049] 将副干酪乳杆菌N1115活化、传代培养，离心分离，收集培养液上清，采用酶联免疫

法(ELISA)检测发现，培养液中含有蛋白P40，表明副干酪乳杆菌N1115在生长增殖过程中能

够向外分泌可溶性蛋白P40。P40是新发现的一种来源于益生菌的可溶性蛋白，其可以明显

的激活肠上皮细胞的表皮生长因子，增强肠上皮细胞的增殖和分化，促进分泌型免疫球蛋

白A(sIgA)，因此，本发明制备的发酵乳可通过副干酪乳杆菌N1115发酵产生的功能蛋白

P40，增强机体肠道系统的免疫能力。

[0050] 将副干酪乳杆菌N1115活化、传代培养，离心收集菌体，将菌体热灭活处理后分成2

组，分别以106CFU/mL转接至肠上皮细胞Caco-2、巨噬细胞J774A.1共同孵育3h。分别提取

Caco-2和J774A .1的总RNA进行荧光定量PCR检测。结果如图1所示，热灭活副干酪乳杆菌

N1115菌体可促进Caco-2表达IL-8和TNF-αmRNA；促进J774A.1表达IL-6和IL-10mRNA并抑制

其表达IL-12αmRNA，证明副干酪乳杆菌N1115菌体自身成分具有调节免疫力的功能。

[0051] 灭活型发酵乳饮料免疫性能测试

[0052] 将实施例1-9和对比例1-6制备的乳酸菌饮料经口灌胃实验小鼠30d，灌胃剂量均

为8g/kgBW，进行免疫力各项指标检测，每项指标均检测8只，结果如下表4所示。

[0053] 表4灭活型发酵乳饮料对小鼠血清溶血素半数溶血值(HC50)、NK细胞活性、巨噬细

胞吞噬鸡红细胞率的影响

[0054]

[0055] 由表4可知，副干酪乳杆菌N1115制备的发酵乳饮料可以显著提高血清溶血素半数

溶血值(HC50)、NK细胞活性和小鼠腹腔巨噬细胞吞噬鸡红细胞率(P＜0.05)，具有增强免疫
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力的功能，副干酪乳杆菌N1115与低聚果糖、褐藻糖协同配合可以进一步增强机体免疫力。

[0056] 副干酪乳杆菌N1115整肠功能测试

[0057] 将N1115活化、传代培养于添加有0.2％苯丙氨酸的MRS液体培养基中，置于37℃培

养48h后离心收集培养液上清。上清液用0.2μm的膜过滤后，采用高效液相色谱法检测其中

的PLA含量。检测结果显示，N1115能够以生牛乳中含有的苯丙氨酸为关键底物合成PLA，产

量约为0.1232mg/mL。

[0058] 灭活型发酵乳饮料整肠功能测试

[0059] 招募受试人员20人，分为两组，每组10人，实验时间共计5周(其中，3周饮用发酵

乳，前后各1周仅为观察期)。受试人员一组饮用实施例4灭活型副干酪乳杆菌N1115发酵乳，

一组饮用对比例1发酵乳对照，其他饮食均相同，两组人员均每天根据实际情况记录其排便

次数、粪便颜色和粪便硬度。

[0060] 随着灭活型N1115发酵乳的饮用，受试人员的排便次数较饮用前有所增加，且增加

幅度高于对照组；排便颜色较饮用前更趋于健康的黄色/黄褐色；排便硬度也较饮用前有所

降低，但效果不明显。由图2可以看出饮用灭活型N1115发酵乳可以改善受试人员的排便次

数和排便颜色，具有一定整肠作用。
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图1

图2
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