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摘要：为了使苹果汁中结合态多酚变为游离态多酚，提高苹果汁的功能性多酚单体含量，利用嗜酸乳杆菌 ６００５、植

物乳杆菌２１８０５和发酵乳杆菌２１８２８混菌发酵复合苹果汁，分析苹果汁发酵过程中活菌数及理化成分变化，建立混

菌生长和总酚酸变化动力学模型，并进行模型验证。结果表明：混合益生菌在复合苹果汁中生长良好，活菌数达到

２６８×１０８ＣＦＵ／ｍＬ，发酵过程中总糖含量下降，可滴定酸含量上升，总酚酸含量总体呈上升趋势，绿原酸及没食子

酸等功能性酚酸类多酚单体含量增加；建立了复合益生菌发酵苹果汁的菌体生长动力学模型和总酚酸增加量变化

动力学模型，模型理论值与试验值的平均误差小于 １０％，说明建立的动力学模型能够较好地预测混合益生菌发酵

苹果汁中总酚酸的变化过程。
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０　引言

苹果富含多酚，苹果多酚以游离态及结合态的

形式存在，具有抗氧化及预防心血管疾病等作

用
［１－２］

。酚酸（对羟基苯甲酸或对羟基肉桂酸衍生

物）是多酚的一种，在植物中主要以共价键的形式

存在。使结合态多酚（包括酚酸）转变为游离态多

酚以产生更大的功效，是目前的研究方向。另外，苹

果加工产品急需升级，功能化加工是未来果蔬加工

的发展方向之一。益生菌具有调节人体肠道菌群平

衡及抗肿瘤等
［３－７］

多重功能。通过益生菌发酵苹果

汁，既使苹果汁含有益生菌，又可使苹果汁中结合态

多酚变为游离态多酚，增加了苹果汁中功能成分

含量。

苹果汁营养物质丰富，是益生菌发酵的良好载

体。目前，大部分研究围绕苹果汁发酵工艺、菌种筛

选及发酵前后风味变化展开
［８－１０］

，对发酵过程中功

能物质的变化研究较少。动力学模型能够对微生物

发酵过程进行准确预测
［１１－１３］

，有助于优化发酵工

艺，对于扩大工业化生产具有重要意义。微生物的

种类繁多，发酵物质变化复杂。目前，尚未见混菌发

酵使苹果汁中结合态酚酸变为游离态酚酸的动力学

及其模型构建方面的研究报道。

本文以复合苹果汁为原料，利用植物乳杆菌、发

酵乳杆菌及嗜酸乳杆菌协同发酵，对苹果汁发酵过

程中总酚酸及单体物质含量进行动态分析，探究其

变化趋势，构建混菌发酵苹果汁中菌体生长及总酚

酸变化动力学模型，旨在为开发功能苹果汁产品及

其产业化提供理论依据和技术支持。

１　材料与方法

１１　材料与试剂
嗜酸乳杆菌 ６００５（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓａｃｉｄｏｐｈｉｌｕｓ）、植

物乳杆菌 ２１８０５（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓｐｌａｎｔｓ）、发酵乳杆菌
２１８２８（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓｆｅｒｍｅｎｔｕｍ），均保存于西北农林
科技大学食品科学与工程学院健康食品制造与安全

控制实验室；阿克苏苹果、秦冠苹果、澳洲青苹果，均

购于陕西省杨凌区当地市场；ＭＲＳ培养基（乳酸细
菌培养基），北京奥博星生物技术有限责任公司；儿

茶素（色谱纯），上海源叶生物科技有限公司；乙腈

（色谱纯），美国 ＴＥＤＩＡ公司；没食子酸、绿原酸、咖
啡酸、对香豆酸、阿魏酸、肉桂酸、对羟基苯甲酸（纯

度９８％以上），上海源叶生物科技有限公司；其他化
学试剂均为国产分析纯。

１２　仪器与设备
ＧＰ２０００ ２型榨汁机，南通金橙机械有限公司；

ＨＳＱ １型恒温水浴锅，上海智城分析仪器有限公
司；ＺＸ ３５Ｂ１型立式压力蒸汽灭菌锅，上海申安医
疗器械厂；ＢＣＮ １３０６Ｂ型超净工作台，哈尔滨市东
联电子技术开发有限公司；ＺＸＳＤ Ａ１１６０型恒温培
养箱，上海智城分析仪器有限公司；ＨＣ ３０１８Ｒ型
高速冷冻离心机，安徽中科中佳科学仪器有限公司；

ＬＣ １５Ｃ型高效液相色谱仪，日本岛津公司；ＵＶ
１７００型紫外可见分光光度计，日本岛津公司；ＲＥ
５２０５型旋转蒸发仪，上海亚荣生化仪器厂。
１３　方法
１３１　苹果汁制备

制备工艺为：苹果挑选→清洗→切块→榨汁→
酶解（４５℃，２ｈ）→抽滤→复配（阿克苏苹果、秦冠苹
果与澳洲青苹果体积比为 ４∶３∶１）→ －１８℃冷冻
待用。

１３２　苹果汁发酵
将保存于甘油管中的 ３株菌分别置于 ＭＲＳ液

体培养基中活化培养 ２次，当第 ２次扩大培养液体
培养基中菌体浓度达到９０ｌｇＣＦＵ／ｍＬ时备用。将
活化好的发酵剂（菌体浓度 ９０ｌｇＣＦＵ／ｍＬ）在
８０００ｒ／ｍｉｎ的转速下离心１０ｍｉｎ，弃上清液，用灭菌
后的复合苹果汁重新悬浮

［１４］
。将重悬后的益生菌

按照嗜酸乳杆菌 ６００５、植物乳杆菌 ２１８０５与发酵乳
杆菌２１８２８的体积比１∶１∶１，以３％的接种量接入复
合苹果汁中，３６℃下静置发酵２４ｈ，期间定时取样。
１３３　活菌数及理化指标测定

活菌数采用倾注平板计数法（ＧＢ４７８９３５—
２０１６）测定；可滴定酸含量采用酸碱滴定法（ＧＢ／Ｔ
１５０３８—２００６）测定；总糖含量采用斐林试剂滴定法
（ＧＢ／Ｔ１５０３８—２００６）测定。总黄酮含量采用氯化
铝法测定

［１５］
：以儿茶素质量浓度（ｍｇ／Ｌ）为横坐标，

５１０ｎｍ处的吸光度为纵坐标，得到的标准曲线方程
为 ｙ＝００３４４ｘ－０００３６，Ｒ２＝０９９９９；总酚酸含量
采用 ＦｅＣｌ３－Ｋ３［Ｆｅ（ＣＮ）６］比色法测定

［１６］
：以没食

子酸质量浓度（ｍｇ／Ｌ）为横坐标，７２０ｎｍ处的吸光
度为纵坐标，得到的标准曲线方程为 ｙ＝０４９１９ｘ＋
０００４４，Ｒ２＝０９９４８。
１３４　多酚单体含量测定

多酚单体含量测定采用高效液相色谱法
［１７］
，略

有修改。

样品处理：取２０ｍＬ发酵苹果汁，并用１ｍｏｌ／Ｌ氢
氧化钠溶液调节ｐＨ值至７０，每次用２０ｍＬ乙酸乙
酯萃取，共萃取 ３次，用 １ｍｏｌ／Ｌ盐酸溶液调节剩
余发酵苹果汁的 ｐＨ值至 ２０，再每次用 ２０ｍＬ乙
酸乙酯萃取 ３次。合并萃取得到的酚提取液，３５℃
下旋转蒸发至干燥，用 １０ｍＬ甲醇溶解干物质，经

１５３第 １１期　　　　　　　　　　　高振鹏 等：益生菌发酵苹果汁过程中总酚酸变化与动力学研究



０２２μｍ有机系滤膜过滤备用。
色谱 条 件：采 用 Ａｇｉｌｅｎｔ５ＴＣ Ｃ１８色 谱 柱

（２５０ｍｍ×４６ｍｍ，５μｍ）；流动相 Ａ为 ２％乙酸水
溶液，流动相 Ｂ为含 ０５％乙酸的乙睛 水溶液（体

积比１∶１）；梯度洗脱程序：流动相 Ｂ的体积分数在
０～５０ｍｉｎ，由１０％增到５５％，在５０～６０ｍｉｎ，由５５％
增到１００％，在６０～６５ｍｉｎ，递减到１０％，在此体积分
数下平衡１０ｍｉｎ；柱温：３０℃；流速：０８ｍＬ／ｍｉｎ；进样
量：２０μＬ。检测器：紫外吸收检测器；检测波长：对
羟基苯甲酸、扁蓄苷为２５４ｎｍ，肉桂酸为 ２６０ｎｍ，没
食子酸、原花青素 Ｂ２、原花青素 Ｃ１、表儿茶素、根皮
苷、根皮素为２８０ｎｍ，绿原酸、咖啡酸、对香豆酸、阿
魏酸、芦丁为３６０ｎｍ。
１４　动力学研究

通过优化得到发酵条件为接种量 １８％，发酵
温度３７℃，在此条件下进行动力学研究，每隔１ｈ测
定菌体生物量及总酚酸含量，建立菌体生长及总酚

酸变化模型并验证，预测发酵过程变化。

１４１　菌体生物量测定
将发酵苹果清汁稀释后于 ６００ｎｍ波长下测定

吸光度。菌体光密度（ＯＤ值）为 ＯＤ读数与稀释倍
数的乘积。

１４２　菌体生长动力学模型
Ｌｏｇｉｓｔｉｃ方程是用来描述发酵过程中菌体生长

量随时间变化规律最常用的模型，是典型的“Ｓ”形
曲线。研究发现，混合菌株发酵苹果汁符合这一规

律，因此采用 Ｌｏｇｉｓｔｉｃ方程［１８］
对发酵过程进行研究。

１４３　总酚酸变化动力学模型
总酚酸变化与菌体生长变化趋势相似，将苹果

汁发酵过程中总酚酸与菌体 ＯＤ值进行线性制图，
二者呈线性关系，说明总酚酸含量的增加与菌体生

长相关联。通过 Ｌｏｇｉｓｔｉｃ、Ｓｇｏｍｐｅｒｔｚ和 Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ方
程

［１９］
分别建立总酚酸变化动力学模型，通过比较模

型相关系数确定最终总酚酸变化模型
［２０－２１］

。

１５　数据处理
试验重复３次，利用 ＭｉｃｒｏｓｏｆｔＯｆｆｉｃｅＥｘｃｅｌ２０１６

软件对数据进行计算；利用 ＳＰＳＳ２００软件进行方
差显著性分析；利用 Ｏｒｉｇｉｎ２０１８软件绘图及模型拟
合验证。

２　结果与讨论

２１　活菌数、总糖及可滴定酸含量
对益生菌发酵苹果汁发酵过程中的活菌数、总

糖及可滴定酸含量进行动态监测，绘制曲线，结果如

图１所示。
由图１可知，４ｈ后苹果汁中益生菌进入对数生

图 １　发酵过程中活菌数、总糖及可滴定酸含量的

变化曲线

Ｆｉｇ．１　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｖｉａｂｌｅｃｏｕｎｔ，ｔｏｔａｌｓｕｇａｒａｎｄｔｉｔｒａｔａｂｌｅ

ａｃｉｄｄｕｒｉｎｇｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓ
　
长期，生长繁殖速度明显加快，活菌数迅速增加。此

后，随着发酵的进行，营养物质消耗，代谢产物不断

积累，益生菌的繁殖速度逐渐下降。１６ｈ后益生菌
繁殖进入稳定期，２４ｈ发酵结束时，活菌数基本保持
稳定，即活菌菌体浓度为 ２６８×１０８ＣＦＵ／ｍＬ。益生
菌维持自身生长和繁殖都需要糖代谢供能，发酵初始

苹果汁中总糖质量浓度为１２７４ｇ／（１００ｍＬ），可滴定
酸质量浓度为 ２９７ｇ／Ｌ。接种后，益生菌利用苹果
汁中的可发酵糖，将其转化为酸。随着益生菌发酵

苹果汁发酵过程的进行，苹果汁中总糖含量呈下降

趋势，可滴定酸含量呈上升趋势。发酵结束时，总糖

质量浓度下降至 １０２５ｇ／（１００ｍＬ），可滴定酸质量
浓度增加到５０４ｇ／Ｌ。

２２　总黄酮及总酚酸含量

对益生菌发酵苹果汁发酵过程中的总黄酮及总

酚酸含量进行动态监测，结果如图２所示。

图 ２　发酵过程中总黄酮及总酚酸含量的变化曲线

Ｆｉｇ．２　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｆｌａｖｏｎｏｉｄｓａｎｄｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃ

ａｃｉｄｓｄｕｒｉｎｇｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓ
　
由图 ２可知，益生菌发酵苹果汁初期，苹果

汁中总黄酮质量浓度为 ２１８７３ｍｇ／Ｌ，１６ｈ时达
到 ２２０５４ｍｇ／Ｌ，随 后 开 始 下 降，２４ｈ时 降 为
２１０４９ｍｇ／Ｌ。发酵过程中苹果汁中总酚酸含量总体呈上
升趋势，初始发酵时，总酚酸质量浓度为１４２９６ｍｇ／Ｌ，
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随后不断上升，１６ｈ时达到２０４０６ｍｇ／Ｌ，发酵后期总酚
酸含量基本趋于稳定。多酚是一大类物质，根据酚

环数量和彼此结合的结构分为酚酸、类黄酮、芪和木

质素
［２２］
。由于酚酸在植物中主要以共价键的形式

存在，发酵过程引起苹果汁中酚酸类物质含量变化

的原因很多，部分原因是微生物分解共价键结合的

大分子酚酸物质为小分子酚酸物质，使其含量升高，

也可能是由于膳食结合态酚酸能被微生物利用转化

为游离态酚酸所致
［２３－２４］

。

２３　酚酸类单体含量
在苹果汁发酵过程中，对苹果汁中 ７种酚酸类

单体含量进行动态分析，结果如表１所示。

表 １　发酵过程中酚酸类多酚单体质量浓度的变化

Ｔａｂ．１　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｐｈｅｎｏｌｉｃｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓｃｏｎｔｅｎｔｄｕｒｉｎｇｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓ ｍｇ／Ｌ

时间／ｈ 绿原酸 没食子酸 对羟基苯甲酸 阿魏酸 咖啡酸 对香豆酸 肉桂酸

０ ８９１０±００１ ０７４±００１ ０４６±００１ ００５±００１ ０２２±００３ ００８±００１ ００３±００１

４ ９３９３±１５９ １５４±０１６ ０６１±００１ ００３±００１ ０３０±００２ ００８±００１ ００３±００１

８ ８４０２±４１４ １６２±００８ ０６２±００２ ００４±００１ ０３２±００１ ０１２±００１ ００２±００１

１２ ７３７４±３３６ １８４±０２４ ０５９±００５ ００３±００１ ０３２±００１ ０１０±００１ ００１±００１

１６ １０８１３±４５８ １３２±０２８ ０４６±００４ ００４±００１ ０２０±００１ ００４±００１ ００１±００１

２０ １１２５３±０７０ １６７±０１６ ０４６±００３ ００５±００１ ０１５±００１ ００３±００１ ００１±００１

２４ １０６６９±９７７ １７３±０４７ ０４３±００３ ００４±００１ ０１６±００１ ００３±００１ ００１±００１

　　由表１可知，７种酚酸类单体成分中，绿原酸含
量最高，初始发酵时质量浓度为 ８９１０ｍｇ／Ｌ，随着
发酵的进行，其含量不断变化，２０ｈ时达到最大值，
质量浓度为 １１２５３ｍｇ／Ｌ，随后稍有下降，２４ｈ时绿
原酸质量浓度为 １０６６９ｍｇ／Ｌ，比初始发酵时增加
了 １９７４％，发酵之后绿原酸含量显著升高（ｐ＜
００５）。初始发酵时没食子酸质量浓度为０７４ｍｇ／Ｌ，
１２ｈ时质量浓度达到１８４ｍｇ／Ｌ，２４ｈ发酵结束时没
食子酸质量浓度为 １７３ｍｇ／Ｌ，是初始发酵时的
２３４倍，发酵前后含量差异显著（ｐ＜００５），主要是
聚合单宁水解可以生成没食子酸

［２５］
。另外，在发

酵过程中对羟基苯甲酸含量及阿魏酸含量变化差

异不显著，其中阿魏酸是微生物合成多种香气成

分的前体物质
［２６］
。咖啡酸、对香豆酸及肉桂醛的

含量总体呈现下降趋势，发酵前后含量变化差异

显著（ｐ＜００５）。
２４　益生菌发酵苹果汁动力学研究
２４１　菌体生长及总酚酸含量变化动力学曲线

在益生菌发酵苹果汁过程中，随发酵的进行，菌

体 ＯＤ值及总酚酸含量也在发生变化，结果如图 ３
所示。

由图３可知，３ｈ后苹果汁中益生菌繁殖进入对
数生长期，菌体生长迅速，大量繁殖，１７ｈ后菌体生
长速度减缓，菌体数量趋于平稳，进入稳定期。总酚

酸含量变化趋势与菌体生长曲线趋势基本一致。

２４２　菌体生长动力学模型的建立
Ｌｏｇｉｓｔｉｃ方程［１８］

为

１
ｘ
ｄｘ
ｄｔ
＝μ (ｍ １－

ｘ
ｘ )
ｍ

（１）

式中　ｘ———菌体的 ＯＤ值

图 ３　发酵苹果汁动力学曲线

Ｆｉｇ．３　Ｋｉｎｅｔｉｃｓｃｕｒｖｅｓｏｆｆｅｒｍｅｎｔｅｄａｐｐｌｅｊｕｉｃｅ
　

ｔ———发酵时间，ｈ

μｍ———比生长速率的最大值，ｈ
－１

ｘｍ———发酵过程菌体的最大 ＯＤ值，其不随
基质浓度变化而改变

当 ｔ＝０时，ｘ＝ｘ０（菌体的初始ＯＤ值）为初始条
件，式（１）积分变形为

ｘ＝
ｘ０ｅ

μｍｔ

１－
ｘ０
ｘｍ
（１－ｅμｍｔ）

（２）

菌体的最大 ＯＤ值 ｘｍ＝１３１８，根据不同时间菌
体量的试验数据，用 Ｏｒｉｇｉｎ软件进行非线性拟合，经
过运算得到 ｘ０＝０３１９７，μｍ＝０２４７１ｈ

－１
。

将 ｘ０、ｘｍ、μｍ代入式（２）得到菌体生长动力学模
型为

ｘ＝ ０３１９７ｅ０２４７１ｔ

１－０２４２６（１－ｅ０２４７１ｔ）
（３）

２４３　总酚酸变化动力学模型的建立
为了研究益生菌发酵过程中总酚酸变化动力学

过程，利用 Ｌｏｇｉｓｔｉｃ、Ｓｇｏｍｐｅｒｔｚ和 Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ模型［１９］

对试验数据进行拟合，确定最佳的总酚酸变化动
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力学模型方程，各模型拟合方程及其决定系数见

表 ２，Ｐ表示总酚酸增加量。

表 ２　总酚酸增加量拟合方程及其决定系数

Ｔａｂ．２　Ｆｉｔｔｉｎｇｅｑｕａｔｉｏｎｓａｎｄｉｔｓｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓ

ｆｏｒｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃａｃｉｄｉｎｃｒｅｍｅｎｔ

模型 拟合方程 Ｒ２

Ｌｏｇｉｓｔｉｃ
Ｐ＝８１８８１３－ ７８３０２４

(１＋ ｔ )６９９６８

２９３０７ ０９９０３

Ｓｇｏｍｐｅｒｔｚ Ｐ＝７９２８９５ｅ－ｅ１５７１８－０２９１６ｔ ０９９０９

Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ Ｐ＝７７５１－ ８３２４６５

１＋ｅ
ｔ－６３２８３
２５２０９

０９９１５

　　由表２可知，对比益生菌发酵过程总酚酸变化
动力学方程 Ｌｏｇｉｓｔｉｃ、Ｓｇｏｍｐｅｒｔｚ和 Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ建立的
３个拟合方程的决定系数，相关性均较高，其中，
Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ模型拟合效果最好，其决定系数 Ｒ２为
０９９１５，说明 Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ模型能够更好地描述益生
菌发 酵 过 程 总 酚 酸 变 化，因 此，本 研 究 选 取

Ｂｏｌｔｚｍａｎｎ模型方程为益生菌发酵过程总酚酸变化
动力学最佳模型。

２４４　模型验证
为了检验建立的菌体生长动力学模型和总酚酸

变化动力学模型的可靠性，对动力学模型的理论值

与试验数据实测值进行比较，结果如图４、５所示，对
模型进行方差分析，结果如表３所示。

图 ４　菌体生长模型拟合曲线

Ｆｉｇ．４　Ｆｉｔｔｉｎｇｃｕｒｖｅｏｆｍｉｃｒｏｂｉａｌｇｒｏｗｔｈｋｉｎｅｔｉｃｓｍｏｄｅｌ
　

图 ５　总酚酸增加量变化模型拟合曲线

Ｆｉｇ．５　Ｆｉｔｔｉｎｇｃｕｒｖｅｏｆｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃａｃｉｄｉｎｃｒｅｍｅｎｔｍｏｄｅｌ
　
　　由图 ４、５可知，菌体生长模型和总酚酸变化
模型方程计算理论值（拟合值）与试验数据实测值

符合较好，可以用上述两个方程作为菌体生长及

总酚酸增加量变化的模型。由表 ３可知，菌体生
　　表 ３　发酵动力学模型方差分析

Ｔａｂ．３　ＡＮＯＶＡｆｏｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｋｉｎｅｔｉｃｍｏｄｅｌ

类别 自由度 平方和 均方 Ｆ Ｒ２

回归 ２ ２１０２ １０５１ １４８２２３９

菌体生长模型
残差 １９ ００１ ７０９×１０－４

０９９３９
未修正的整体 ２１ ２１０３５

修正整体 ２０ ２２１

回归 ４ ６８１３１７１ １７０３２９３ ２１０５４１

总酚酸增加量变化模型
残差 １７ １３７５３ ８０９

０９９１５
未修正的整体 ２１ ６８２６９２４

修正整体 ２０ １６１１１３５

长模型和总酚酸增加量变化模型的决定系数分别为

０９９３９和０９９１５，模型拟合程度很高，说明模型能
够很好地预测益生菌发酵苹果汁过程中菌体生长和

总酚酸变化过程。

为进一步验证模型可靠性，对益生菌发酵苹果

汁过程中的发酵试验值和模型理论值进行比较，结

果如表４所示。
由表 ４可知，菌体生长模型理论值和试验值的

平均误差为２６４％，总酚酸增加量变化模型理论值
和试验值的平均误差为 ５９７％，均小于 １０％，说明

模型拟合度高，能够很好地描述发酵过程的变化

规律。

３　结论

（１）利用嗜酸乳杆菌 ６００５、植物乳杆菌 ２１８０５
和发酵乳杆菌 ２１８２８混菌发酵由阿克苏苹果、秦
冠苹果和澳洲青苹果 ３个品种复合的苹果汁，发
酵过程中活菌菌体浓度达到 ２６８×１０８ＣＦＵ／ｍＬ，
总糖含量下降，可滴定酸含量上升，总酚酸含量总

体呈上升趋势，１６ｈ时总酚酸含量达到最大值，各
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　　 表 ４　动力学模型试验值与理论值的比较

Ｔａｂ．４　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌａｎｄｃａｌｃｕｌａｔｅｄｄａｔａｏｆｋｉｎｅｔｉｃｍｏｄｅｌ

时间／ｈ

菌体量 ＯＤ值 总酚酸增加量

试验值 理论值 误差／％
试验值／

（ｍｇ·Ｌ－１）

理论值／

（ｍｇ·Ｌ－１）
误差／％

０ ０３４６ ０３２０ ７６０ ０ ０５２

１ ０４２３ ０３８３ ９４０ ３５９ ３２４ ９７８

２ ０４５３ ０４５４ ０１５ ８５７ ６９４ １９０２

３ ０５３８ ０５３０ １５３ １２４９ １１８１ ５４４

４ ０５８９ ０６１０ ３４９ １５７８ １７９２ １３５８

５ ０６７２ ０６９１ ２８０ ２１５８ ２５１７ １６６０

６ ０７５７ ０７７１ １８７ ３６４８ ３３１８ ９０５

７ ０８１２ ０８４８ ４４６ ３９９３ ４１４０ ３６８

８ ０９１９ ０９２０ ０１１ ５３５０ ４９２０ ８０３

９ １００６ ０９８５ ２０８ ５６６４ ５６０９ ０９７

１０ １０５１ １０４３ ０７９ ６０２８ ６１７８ ２４８

时间／ｈ

菌体量 ＯＤ值 总酚酸增加量

试验值 理论值 误差／％
试验值／

（ｍｇ·Ｌ－１）

理论值／

（ｍｇ·Ｌ－１）
误差／％

１１ １０６７ １０９３ ２４０ ６４６３ ６６２３ ２４７

１２ １１２３ １１３５ １０８ ６６１２ ６９５７ ５２２

１３ １１５３ １１７１ １５３ ７２６３ ７２００ ０８７

１４ １２０８ １２００ ０６６ ７３１８ ７３７２ ０７４

１５ １２４６ １２２４ １７７ ７６００ ７４９２ １４２

１６ １２７４ １２４３ ２４１ ８１１８ ７５７５ ６６８

１７ １３０６ １２５９ ３６１ ７７５７ ７６３２ １６１

１８ １３１３ １２７１ ３１７ ７１３０ ７６７１ ７５９

１９ １３１８ １２８１ ２７９ ７９１４ ７６９７ ２７４

２０ １３１１ １２８９ １６７ ７６００ ７７１４ １５１

多酚单体中绿原酸及没食子酸等功能性酚酸类多酚

单体含量增加。

（２）对益生菌发酵苹果汁进行动力学研究，建
立了菌体生长动力学模型和总酚酸含量变化动力学

模型并加以验证，决定系数分别为０９９３９和０９９１５，
试验值与理论值的平均误差均小于 １０％，说明建立
的模型可以很好地描述发酵过程，预测发酵中酚酸

的变化过程。

参 考 文 献

［１］　戚飞．三种灌溉方式对苹果食用及营养品质的影响［Ｄ］．杨凌：西北农林科技大学，２０１８．
ＱＩＦｅｉ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｈｒｅｅｄｒｉｐｉｒｒｉｇａｔｉｏｎｍｅｔｈｏｄｓｏｎｅｄｉｂｌｅａｎｄｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｑｕａｌｉｔｙｏｆａｐｐｌｅ［Ｄ］．Ｙａｎｇｌｉｎｇ：ＮｏｒｔｈｗｅｓｔＡ＆Ｆ
Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１８．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［２］　李鑫．不同品种苹果多酚组分分析及其相关生物活性研究［Ｄ］．杭州：浙江大学，２０１５．
ＬＩＸｉｎ．Ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｉｃｃｏｍｐｏｕｎｄｓｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎａｎｄｂｉｏａｃｔｉｖｉｔｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔａｐｐｌｅ（ＭａｌｕｓｐｕｍｉｌａＭｉｌｌ．）ｃｕｌｔｉｖａｒｓ［Ｄ］．
Ｈａｎｇｚｈｏｕ：ＺｈｅｊｉａｎｇＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１５．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［３］　ＲＥＩＤＧ．Ｐｒｏｂｉｏｔｉｃｓ：ｄｅｆｉｎｉｔｉｏｎ，ｓｃｏｐｅａｎｄｍｅｃｈａｎｉｓｍｓｏｆａｃｔｉｏｎ［Ｊ］．ＢｅｓｔＰｒａｃｔｉｃｅ＆ＲｅｓｅａｒｃｈＣｌｉｎｉｃａｌＧａｓｔｒｏｅｎｔｅｒｏｌｏｇｙ，
２０１６，３０（１）：１７－２５．

［４］　高达，孙颖，姜瞻梅，等．益生菌调节由抗生素导致肠道菌群失衡的研究进展［Ｊ］．中国乳品工业，２０１９，４７（２）：３０－
３３，４７．
ＧＡＯＤａ，ＳＵＮＹｉｎｇ，ＪＩＡＮＧＺｈａｎｍｅｉ，ｅｔａｌ．Ｒｅｓｅａｒｃｈｐｒｏｇｒｅｓｓｏｆｐｒｏｂｉｏｔｉｃｓｒｅｇｕｌａｔｉｎｇｔｈｅｉｍｂａｌａｎｃｅｏｆｈｕｍａｎｉｎｔｅｓｔｉｎａｌｆｌｏｒａ
ａｎｄｒｅｌａｔｅｄｄｉｓｅａｓｅｓｃａｕｓｅｄｂｙａｎｔｉｂｉｏｔｉｃｓ［Ｊ］．ＣｈｉｎａＤａｉｒｙＩｎｄｕｓｔｒｙ，２０１９，４７（２）：３０－３３，４７．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［５］　ＲＩＣＣＩＩ，ＡＲＴＡＣＨＯＲ，ＯＬＬＡＬＬＡＭ．ＭｉｌｋｐｒｏｔｅｉｎｐｅｐｔｉｄｅｓｗｉｔｈａｎｇｉｏｔｅｎｓｉｎＩ—ｃｏｎｖｅｒｔｉｎｇｅｎｚｙｍｅｉｎｈｉｂｉｔｏｒｙ（ＡＣＥＩ）ａｃｔｉｖｉｔｙ
［Ｊ］．ＣｒｉｔｉｃａｌＲｅｖｉｅｗｓｉｎＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＮｕｔｒｉｔｉｏｎ，２０１０，５０（５）：３９０－４０２．

［６］　ＭＡＩＴＹＴＫ，ＭＡＩＴＹＡＫ．Ｐｒｏｂｉｏｔｉｃｓａｎｄｈｕｍａｎｈｅａｌｔｈ：ｓｙｎｏｐｔｉｃｒｅｖｉｅｗ［Ｊ］．ＡｆｒｉｃａｎＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄ，Ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅ，Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ
ａｎｄＤｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ，２００９，９（８）：１７７８－１７９６．

［７］　ＫＵＵＧＢＥＥＥＤ，ＳＨＡＮＧＸ，ＧＡＭＡＬＬＡＴＹ，ｅｔａｌ．Ｓｔｒｕｃｔｕｒａｌｃｈａｎｇｅｉｎｍｉｃｒｏｂｉｏｔａｂｙａｐｒｏｂｉｏｔｉｃｃｏｃｋｔａｉｌｅｎｈａｎｃｅｓｔｈｅｇｕｔ
ｂａｒｒｉｅｒａｎｄｒｅｄｕｃｅｓｃａｎｃｅｒｖｉａＴＬＲ２ｓｉｇｎａｌｉｎｇｉｎａｒａｔｍｏｄｅｌｏｆｃｏｌｏｎｃａｎｃｅｒ［Ｊ］．ＤｉｇｅｓｔｉｖｅＤｉｓｅａｓｅｓａｎｄＳｃｉｅｎｃｅｓ，２０１６，
６１（１０）：２９０８－２９２０．

［８］　ＤＩＭＩＴＲＯＶＳＫＩＤ，ＶＥＬＩＣＫＯＶＡＥ，ＬＡＮＧＥＲＨＯＬＣＴ，ｅｔａｌ．Ａｐｐｌｅｊｕｉｃｅａｓａｍｅｄｉｕｍｆｏｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｂｙｔｈｅｐｒｏｂｉｏｔｉｃ
ＬａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓｐｌａｎｔａｒｕｍＰＣＳ２６ｓｔｒａｉｎ［Ｊ］．ＡｎｎａｌｓｏｆＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２０１５，６５（４）：２１６１－２１７０．

［９］　张健，黄翠姬，刘昭明，等．益生乳酸菌发酵苹果汁的研究［Ｊ］．食品科技，２０１６，４１（１２）：６６－７０．
ＺＨＡＮＧＪｉａｎ，ＨＵＡＮＧＣｕｉｊｉ，ＬＩＵＺｈａｏｍｉｎｇ，ｅｔａｌ．Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆａｐｐｌｅｊｕｉｃｅｂｙｐｒｏｂｉｏｔｉｃｌａｃｔｉｃａｃｉｄｂａｃｔｅｒｉａ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ
ａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１６，４１（１２）：６６－７０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１０］　李维妮，郭春锋，张宇翔，等．气相色谱 质谱法分析乳酸菌发酵苹果汁香气成分［Ｊ］．食品科学，２０１７，３８（４）：１４６－１５４．
ＬＩＷｅｉｎｉ，ＧＵＯＣｈｕｎｆｅｎｇ，ＺＨＡＮＧＹｕｘｉａｎｇ，ｅｔａｌ．ＧＣ ＭＳａｎａｌｙｓｉｓｏｆａｒｏｍａｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆａｐｐｌｅｊｕｉｃｅｆｅｒｍｅｎｔｅｄｗｉｔｈｌａｃｔｉｃ
ａｃｉｄｂａｃｔｅｒｉａ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，２０１７，３８（４）：１４６－１５４．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１１］　ＪＩＮＨ，ＬＩＵＲ，ＨＥＹ．ＫｉｎｅｔｉｃｓｏｆｂａｔｃｈｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｓｆｏｒｅｔｈａｎｏｌｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｗｉｔｈｉｍｍｏｂｉｌｉｚｅｄＳａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓｃｅｒｅｖｉｓｉａｅｇｒｏｗｉｎｇ
ｏｎｓｗｅｅｔｓｏｒｇｈｕｍｓｔａｌｋｊｕｉｃｅ［Ｊ］．ＰｒｏｃｅｄｉａＥｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ，２０１２，１２：１３７－１４５．

［１２］　杨勇，刘群，章帅文，等．利用动力学模型探讨甲萘醌对脱氮假单胞杆菌发酵过程的影响［Ｊ］．生物灾害科学，２０１８，
４１（３）：１８４－１９１．

５５３第 １１期　　　　　　　　　　　高振鹏 等：益生菌发酵苹果汁过程中总酚酸变化与动力学研究



ＹＡＮＧＹｏｎｇ，ＬＩＵＱｕｎ，ＺＨＡＮＧＳｈｕａｉｗｅｎ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎｅｆｆｅｃｔｓｏｆｍｅｎａｄｉｏｎｅｏｎｐｓｅｕｄｏｍｏｎａｓｄｅｎｉｔｒｉｆｉｃａｎｓｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｂｙ
ｋｉｎｅｔｉｃｓｍｏｄｅｌ［Ｊ］．ＢｉｏｌｏｇｉｃａｌＤｉｓａｓｔｅｒＳｃｉｅｎｃｅ，２０１８，４１（３）：１８４－１９１．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１３］　李雪，白新鹏，曹君，等．仙人掌果酒发酵动力学及其抗氧化性［Ｊ］．食品科学，２０１７，３８（４）：８７－９２．
ＬＩＸｕｅ，ＢＡＩＸｉｎｐｅｎｇ，ＣＡＯＪｕｎ，ｅｔａｌ．Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｋｉｎｅｔｉｃｓａｎｄａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｃａｃｔｕｓｗｉｎｅ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，
２０１７，３８（４）：８７－９２．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１４］　孟掉琴，吴霞，岳田利，等．混菌发酵苹果浊汁的益生菌筛选及其发酵动力学模型构建［Ｊ］．食品科学，２０１９，
４０（１２）：１５３－１５９．
ＭＥＮＧＤｉａｏｑｉｎ，ＷＵＸｉａ，ＹＵＥＴｉａｎｌｉ，ｅｔａｌ．Ｓｃｒｅｅｎｉｎｇｏｆｐｒｏｂｉｏｔｉｃｓｆｏｒｍｉｘｅｄｃｕｌｔｕｒｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆｃｌｏｕｄｙａｐｐｌｅｊｕｉｃｅａｎｄ
ｃｏｎｓｔｒｕｃｔｉｏｎｏｆｋｉｎｅｔｉｃｍｏｄｅｌｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，２０１９，４０（１２）：１５３－１５９．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１５］　苏鹏飞．宁夏青铜峡产区主栽红色酿酒葡萄成熟度控制指标的研究［Ｄ］．杨凌：西北农林科技大学，２０１６．
ＳＵＰｅｎｇｆｅｉ．Ｓｔｕｄｙｏｆｍａｔｕｒｉｔｙｃｏｎｔｒｏｌｉｎｄｅｘｅｓｏｆｍａｊｏｒｒｅｄｗｉｎｅｇｒａｐｅｓｆｒｏｍ ＱｉｎｇｔｏｎｇｘｉａＣｉｔｙｉｎＮｉｎｇｘｉａ［Ｄ］．Ｙａｎｇｌｉｎｇ：
ＮｏｒｔｈｗｅｓｔＡ＆ＦＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１６］　付煜荣，张万明，陈桂敏，等．景天三七中没食子酸和总酚酸含量测定［Ｊ］．中成药，２００６，２８（７）：１０１６－１０１８．
ＦＵＹｕｒｏｎｇ，ＺＨＡＮＧＷａｎｍｉｎｇ，ＣＨＥＮＧｕｉｍｉｎ，ｅｔａｌ．ＤｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｇａｌｌｉｃａｃｉｄａｎｄｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃａｃｉｄｉｎＳｅｄｕｍＡｉｚｏｏｎＬ
［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＴｒａｄｉｔｉｏｎａｌＰａｔｅｎｔＭｅｄｉｃｉｎｅ，２００６，２８（７）：１０１６－１０１８．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１７］　叶萌祺．苹果酒酿造过程香气物质调控及 ＦＴ ＮＩＲＳ分析方法研究［Ｄ］．杨凌：西北农林科技大学，２０１５．
ＹＥＭｅｎｇｑｉ．ＴｈｅｒｅｇｕｌａｔｉｏｎｏｆｃｉｄｅｒａｒｏｍａｃｏｍｐｏｕｎｄｓａｎｄｔｈｅｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｂａｓｅｄｏｎＦｏｕｒｉｅｒｔｒａｎｓｆｏｒｍ ｎｅａｒｉｎｆｒａｒｅｄ
ｓｐｅｃｔｒｏｓｃｏｐｙ［Ｄ］．Ｙａｎｇｌｉｎｇ：ＮｏｒｔｈｗｅｓｔＡ＆ＦＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１５．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１８］　李侠．红枣酒发酵工艺研究及品质分析［Ｄ］．郑州：河南工业大学，２０１２．
ＬＩＸｉａ．Ｔｈｅｒｅｓｅａｒｃｈｏｆｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆｊｕｊｕｂｅｗｉｎｅｓａｎｄｔｈｅａｎａｌｙｓｉｓｏｆｑｕａｌｉｔｙ［Ｄ］．Ｚｈｅｎｇｚｈｏｕ：Ｈｅｎａｎ
ＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙｏｆＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１２．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［１９］　张勇．低质蜂蜜酿制白酒的工艺优化及发酵动力学研究［Ｄ］．海口：海南大学，２０１５．
ＺＨＡＮＧＹｏｎｇ．Ｒｅｓｅａｒｃｈｏｎｂｒｅｗｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙａｎｄｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｋｉｎｅｔｉｃｍｏｄｅｌｓｏｆｍｅｓｄ（ｌｏｗｑｕａｌｉｔｙｈｏｎｅｙｂｒｅｗｅｄｌｉｑｕｏｒ）
［Ｄ］．Ｈａｉｋｏｕ：ＨａｉｎａｎＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１５．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［２０］　高振鹏，张丹，刘瑞，等．苹果汁中展青霉素的去除动力学与热力学研究［Ｊ／ＯＬ］．农业机械学报，２０１５，４６（１０）：３０４－３１０．
ＧＡＯＺｈｅｎｐｅｎｇ，ＺＨＡＮＧＤａｎ，ＬＩＵＲｕｉ，ｅｔａｌ．Ａｄｓｏｒｐｔｉｏｎｔｈｅｒｍｏｄｙｎａｍｉｃｓａｎｄｋｉｎｅｔｉｃｓｏｆｐａｔｕｌｉｎｓｅｐａｒａｔｉｏｎｆｒｏｍａｐｐｌｅｊｕｉｃｅ
ｕｓｉｎｇａｄｓｏｒｂｅｎｔｒｅｓｉｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＴｒａｎｓａｃｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅＣｈｉｎｅｓｅＳｏｃｉｅｔｙｆｏｒＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＭａｃｈｉｎｅｒｙ，２０１５，４６（１０）：３０４－３１０．ｈｔｔｐ：
∥ｗｗｗ．ｊｃｓａｍ．ｏｒｇ／ｊｃｓａｍ／ｃｈ／ｒｅａｄｅｒ／ｖｉｅｗ＿ａｂｓｔｒａｃｔ．ａｓｐｘ？ｆｌａｇ＝１＆ｆｉｌｅ＿ｎｏ＝２０１５１０４１＆ｊｏｕｒｎａｌ＿ｉｄ＝ｊｃｓａｍ．ＤＯＩ：１０．６０４１／
ｊ．ｉｓｓｎ．１０００１２９８．２０１５．１０．０４１．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［２１］　高振鹏，刘瑞，张德举，等．超声波降解苹果汁中展青霉素动力学研究［Ｊ／ＯＬ］．农业机械学报，２０１５，４６（１１）：２３０－２３５．
ＧＡＯＺｈｅｎｐｅｎｇ，ＬＩＵＲｕｉ，ＺＨＡＮＧＤｅｊｕ，ｅｔａｌ．Ｋｉｎｅｔｉｃｓｓｔｕｄｙｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｄｅｇｒａｄａｔｉｏｎｏｆｐａｔｕｌｉｎｉｎａｐｐｌｅｊｕｉｃｅ［Ｊ／ＯＬ］．
ＴｒａｎｓａｃｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅＣｈｉｎｅｓｅＳｏｃｉｅｔｙｆｏｒＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＭａｃｈｉｎｅｒｙ，２０１５，４６（１１）：２３０－２３５．ｈｔｔｐ：∥ｗｗｗ．ｊｃｓａｍ．ｏｒｇ／ｊｃｓａｍ／ｃｈ／
ｒｅａｄｅｒ／ｖｉｅｗ＿ａｂｓｔｒａｃｔ．ａｓｐｘ？ｆｌａｇ＝１＆ｆｉｌｅ＿ｎｏ＝２０１５１１３１＆ｊｏｕｒｎａｌ＿ｉｄ＝ｊｃｓａｍ．ＤＯＩ：１０．６０４１／ｊ．ｉｓｓｎ．１０００１２９８．２０１５．１１．
０３１．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［２２］　ＲＯＤＲＩＧＵＥＺＨ，ＣＵＲＩＥＬＪＡ，ＬＡＮＤＥＴＥＪＭ，ｅｔａｌ．Ｆｏｏｄｐｈｅｎｏｌｉｃｓａｎｄｌａｃｔｉｃａｃｉｄｂａｃｔｅｒｉａ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆ
ＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２００９，１３２（２－３）：７９－９０．

［２３］　ＭＣＣＵＥＰＰ，ＳＨＥＴＴＹＫ．ＰｈｅｎｏｌｉｃａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｍｏｂｉｌｉｚａｔｉｏｎｄｕｒｉｎｇｙｏｇｕｒｔｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｆｒｏｍｓｏｙｍｉｌｋｕｓｉｎｇＫｅｆｉｒｃｕｌｔｕｒｅｓ［Ｊ］．
ＰｒｏｃｅｓｓＢｉｏｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２００５，４０（５）：１７９１－１７９７．

［２４］　ＶＡＮＤＵＹＮＨＯＶＥＮＪ，ＶＡＵＧＨＡＮＥＥ，ＪＡＣＯＢＳＤＭ，ｅｔａｌ．Ｍｅｔａｂｏｌｉｃｆａｔｅｏｆｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓｉｎｔｈｅｈｕｍａｎｓｕｐｅｒｏｒｇａｎｉｓｍ［Ｊ］．
ＰｒｏｃｅｅｄｉｎｇｓｏｆｔｈｅＮａｔｉｏｎａｌＡｃａｄｅｍｙｏｆＳｃｉｅｎｃｅｓ，２０１１，１０８（Ｓｕｐｐ．１）：４５３１－４５３８．

［２５］　ＭＯＲＥＮＯＡＲＲＩＢＡＳＭＶ，ＰＯＬＯＭＣ．Ｗｉｎｅｃｈｅｍｉｓｔｒｙａｎｄｂｉｏｃｈｅｍｉｓｔｒｙ［Ｍ］．ＮｅｗＹｏｒｋ：Ｓｐｒｉｎｇｅｒ，２００９．
［２６］　ＡＢＤＥＬＫＡＦＩＳ，ＳＡＹＡＤＩＳ，ＡＬＩＧＺＢ，ｅｔａｌ．ＢｉｏｃｏｎｖｅｒｓｉｏｎｏｆｆｅｒｕｌｉｃａｃｉｄｔｏｖａｎｉｌｌｉｃａｃｉｄｂｙＨａｌｏｍｏｎａｓｅｌｏｎｇａｔａｉｓｏｌａｔｅｄ

ｆｒｏｍｔａｂｌｅｏｌｉｖｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＦＥＭＳＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙＬｅｔｔｅｒｓ，２００６，２６２（１）：１１５－１２０．

６５３ 农　业　机　械　学　报　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１９年


