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研究背景和意义

东北酸菜

东北酸菜是中国东北地区传统的发酵

食品，以其独特的酸味和丰富的营养

受到人们喜爱。

发酵酵母菌

发酵酵母菌是东北酸菜发酵过程中的

关键微生物，对酸菜的口感和品质有

重要影响。

冻干保护剂

冻干保护剂能够保护发酵酵母菌在冻

干过程中的活性，提高其存活率，对

东北酸菜的工业化生产具有重要意义。



目前，国内外对东北酸菜发酵酵母菌的研究主要集中在菌种

筛选、发酵工艺优化等方面，而对冻干保护剂的研究相对较

少。

国内外研究现状

随着人们对食品品质和口感的要求不断提高，东北酸菜的市

场需求不断增加。因此，优化东北酸菜发酵酵母菌的冻干保

护剂，提高菌种的存活率和发酵效率，是未来研究的重要方

向。

发展趋势

国内外研究现状及发展趋势



研究目的：本研究旨在优化东北酸菜发酵酵母菌的冻干

保护剂，提高菌种的存活率和发酵效率，为东北酸菜的

工业化生产提供技术支持。

研究内容

筛选适合东北酸菜发酵酵母菌的冻干保护剂成分； 研究不同冻干保护剂成分对菌种存活率和发酵效率的影

响；

优化冻干保护剂的配方和工艺条件； 在实验室规模下验证优化后的冻干保护剂的效果。

研究目的和内容



东北酸菜发酵酵母菌概述
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东北酸菜发酵酵母菌是指在东北

酸菜发酵过程中起关键作用的酵

母菌种类。

定义

根据酵母菌的生理生化特性和系

统发育分析，东北酸菜发酵酵母

菌可分为多个属和种，如酿酒酵

母属、假丝酵母属等。

分类

东北酸菜发酵酵母菌的定义和分类



东北酸菜发酵酵母菌多为球形或
卵圆形，细胞大小因种类而异，

一般直径在2-6微米之间。

形态特征
东北酸菜发酵酵母菌生长的最适温
度通常在25-30℃之间，pH值在
4.5-6.0之间，需要充足的碳源和
氮源。

生长条件

东北酸菜发酵酵母菌能够利用酸菜
中的糖类物质进行发酵，产生乳酸、
乙酸等有机酸，赋予酸菜独特的酸
味和香气。

发酵特性

东北酸菜发酵酵母菌的生物学特性



调味品生产

利用东北酸菜发酵酵母菌生产的
有机酸可以作为调味品的原料，
如制作酸味剂、增香剂等。

酸菜制作

东北酸菜发酵酵母菌是制作东北
酸菜的重要微生物之一，通过其
发酵作用，使蔬菜中的糖类物质
转化为有机酸，形成酸菜的特有

风味。

功能性食品开发

东北酸菜发酵酵母菌及其代谢产
物具有多种生物活性成分，如多
糖、多肽等，可用于开发功能性
食品，如抗氧化、降血糖等。

东北酸菜发酵酵母菌在食品工业中的应用



冻干保护剂对东北酸菜发酵酵母菌的

影响

03



冻干保护剂通过降低细胞内外冰点、减少细胞内冰晶形成、维持细胞膜稳定性等方式，保护细胞免受冻干过程中

的损伤。

作用机制

常见的冻干保护剂包括糖类（如海藻糖、蔗糖等）、多元醇类（如甘油、乙二醇等）、蛋白质类（如牛血清白蛋

白、明胶等）以及复合保护剂（如糖-醇复合物等）。

种类

冻干保护剂的作用机制和种类



生长影响
适量的冻干保护剂可以促进东北酸菜发酵酵母菌的生长，提高菌体密度和生物量。然而，过量的保护

剂可能会对菌体产生毒性作用，抑制其生长。

代谢影响
冻干保护剂可以影响东北酸菜发酵酵母菌的代谢途径和产物合成。例如，某些保护剂可以促进酵母菌

的酒精发酵，提高乙醇产量；而另一些保护剂则可能抑制某些代谢产物的合成。

冻干保护剂对东北酸菜发酵酵母菌生长和代谢的影响
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