
131       魅力中国 2024.12

理论视野

产 B族维生素植物乳杆菌的来源及其在发酵食品中的应用

徐志刚

（江西天新药业股份有限公司，江西  景德镇  333300）

【摘　要】植物乳杆菌（Lactobacillus plantarum）是一种属于乳杆菌科、乳杆菌属的细菌。该细菌最初是

从植物中分离得到的，因此被命名为植物乳杆菌。关于植物乳杆菌产 B 族维生素的来源，该细菌可以通过合成

叶酸以及增加肠道内 B1、B6、B12 的稳定性和促进其吸收等方式，为人体提供所需的 B 族维生素。这些维生

素在人体的新陈代谢过程中起着重要作用，如维持神经系统健康、促进能量代谢等。在发酵食品中，植物乳杆

菌也有着广泛的应用。它常被用于蔬菜和果汁的发酵过程中，以增加食品的风味和营养价值。例如，在某些泡

菜、酸奶和乳酪等食品的生产中，植物乳杆菌可以作为发酵剂使用。总的来说，植物乳杆菌作为一种益生菌，

不仅可以在肠道内发挥益生作用，为人体提供 B 族维生素等营养物质，而且在发酵食品的生产中也有着重要的

应用。这些特点使得植物乳杆菌在食品工业和医疗保健领域具有广泛的应用前景。
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植物乳杆菌具有多种益生特性，包括产生 B族维

生素。B 族维生素是人体必需的一类水溶性维生素，

包括维生素 B1（硫胺素）、维生素 B2（核黄素）、

维生素 B3（烟酸）、维生素 B5（泛酸）、维生素 B6

（吡哆醇）、维生素 B7（生物素）、维生素 B9（叶酸）

和维生素 B12（钴胺素）等。这些维生素在人体的新

陈代谢过程中起着重要作用，如维持神经系统健康、

促进能量代谢等。植物乳杆菌可以合成并分泌叶酸，

同时增加肠道内B1、B6、B12的稳定性和促进其吸收。

这样，植物乳杆菌不仅直接为人体提供了B族维生素，

还通过促进肠道对其他 B族维生素的吸收，间接提高

了人体的 B族维生素水平。这种作用对于维持人体健

康、预防 B族维生素缺乏症等方面具有重要意义。

一、植物乳杆菌的重要的作用

植物乳杆菌作为一种益生菌，在食品工业和医疗

保健领域具有广泛的应用前景。它不仅可以作为发酵

剂用于制作各种发酵食品，如泡菜、酸奶等，还可以

通过口服益生菌制剂等形式，直接为人类提供 B族维

生素和其他益生作用。请注意，虽然植物乳杆菌具有

多种益生作用，但并不是所有人都适合摄入。在摄入

任何益生菌或发酵食品之前，最好先咨询医生或营养

师的建议，以确保安全和有效。产 B族维生素的植物

乳杆菌主要来源于植物发酵食品，如泡菜、酸菜等。

这些食品在发酵过程中，植物乳杆菌会利用蔬菜中的

葡萄糖等碳源进行发酵，并合成和分泌 B族维生素。

此外，植物乳杆菌也可通过其他方式，如促进肠道内

其他微生物合成 B族维生素或提高肠道对 B族维生素

的吸收能力，间接为人类提供 B族维生素。

在发酵食品中，植物乳杆菌具有重要的作用。除

了参与食品发酵过程，增加食品的风味和营养价值

外，植物乳杆菌还能通过产生乳酸、过氧化氢等物质，

抑制病原菌的生长，调节肠道微生态平衡，形成生物

学屏障，减少胃肠道感染的发生。同时，植物乳杆菌

还具有良好的黏附性能，能够在肠道黏膜表面形成保

护膜，进一步维护肠道健康。

因此，产 B族维生素的植物乳杆菌在发酵食品中

的应用广泛，不仅可以提高食品的营养价值，还具有

益生作用，对人体健康有益。在食品工业中，可以利

用植物乳杆菌的益生特性，将其添加到发酵食品中，

提高食品的益生效果和健康价值。然而，需要注意的

是，虽然植物乳杆菌具有多种益生作用，但并不是所

有人都适合摄入。在摄入任何益生菌或发酵食品之

前，最好先咨询医生或营养师的建议，以确保安全和

有效。同时，过量摄入益生菌也可能导致不良反应，

如腹泻等，因此应适量摄入。

二、植物乳杆菌的重要的应用

产 B族维生素的植物乳杆菌在发酵食品中扮演着

重要角色。这些益生菌在发酵过程中，通过代谢作用
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合成并分泌 B 族维生素，包括叶酸、维生素 B1、B6

和 B12 等。这些维生素不仅对食品的风味和营养价值

有所提升，更是对人体健康具有重要意义。在发酵食

品中，植物乳杆菌的作用不仅仅局限于维生素的产

生。它还能与食品中的其他微生物共同作用，形成复

杂的微生物群落，赋予食品独特的风味和口感。此外，

植物乳杆菌还能通过产生乳酸等有机酸，降低食品的

pH值，从而抑制腐败菌的生长，延长食品的保质期。

泡菜是植物乳杆菌的主要来源之一。在泡菜发酵过程

中，植物乳杆菌能够利用蔬菜中的葡萄糖等碳源进行

发酵，合成并分泌 B族维生素，同时产生乳酸等有机

酸，赋予泡菜独特的风味和口感。酸奶是一种富含益

生菌的发酵乳制品。在酸奶制作过程中，植物乳杆菌

可以作为发酵剂之一，与乳酸菌共同作用，产生乳

酸和 B族维生素，提高酸奶的营养价值和益生效果。

在面食发酵过程中，植物乳杆菌可以与酵母菌共同作

用，促进面团的发酵，提高面食的口感和营养价值。

（一）植物乳杆菌发酵肉制品

1. 植物乳杆菌在香肠发酵中的应用

香肠生产的工艺流程为：先将购买的新鲜猪肉和

牛肉绞碎，加入香辛料、调味料、发酵剂、动物脂肪

搅拌并且混合均匀，在天然或者有人照管的情况下，

通过菌种发酵制成的性质稳定并且有着纯正香肠气

味的发酵肉品。实验证明，植物乳杆菌代谢物质能抑

制很多致使人生病的细菌的生长。所以在香肠发酵中

可以抑制腐败菌的生长，延缓食品腐败变质。由于乳

杆菌发酵产生乳酸，所以会使肉制品的

pH 值降低，pH 值在 5左右。低 pH 也会抑制腐败

菌的生长，并且该 pH 值接近蛋白质的等电点，所以

肌肉的保水性减弱，因此会使香肠干燥得更快，香

肠更加紧实，口感更好，还易于切片。在色泽方面，

由于 pH 降低，所以导致酸性增强，亚硝酸根容易被

还原成一氧化氮，一氧化氮可以和肉中的肌红蛋白结

合，这样就生成了一氧化氮肌红蛋白，香肠的颜色会

呈现鲜红色，从而使香肠颜色鲜艳不会发暗。低 pH

还会促使亚硝酸盐分解，减少香肠中亚硝胺的生成，

使香肠食用更具有安全性。

2. 植物乳杆菌发酵板鸡

李香春探讨了利用混合菌种对整鸡或分割鸡进

行发酵，从而生产发酵板鸡 [1]。实验结果表明 : 以

植物乳杆菌、短乳杆菌、米曲霉(2: 2: 6)为发酵剂，

以2%的接种量在 32℃发酵的产品，色泽好，风味佳，

且货价期长，并改善禽肉制品风味单 -一的现状。

3. 植物乳杆菌发酵制备风干羊肉

风干羊肉制作流程：

植物乳杆菌→扩大培养→接种

↓

羊后腿精肉→分割→腌制→风干→风干羊肉干

风干羊肉历史悠久，易于保存且风味较佳，但是

由于羊肉本身带有膻味，所以风干后的羊肉带有膻

味，肉质较硬，食用口感不佳。而且在风干过程中由

于环境、温度以及风的控制，所以肉的颜色不够鲜艳，

不受消费者喜欢，不利于拓展市场。通过加入植物乳

杆菌进行发酵，可以使肉中合成一氧化氮肌红蛋白，

风干羊肉颜色变得更加鲜艳，并且可以减少亚硝胺的

生成，使食用更加安全，既满足了视觉，又降低危害，

提高营养。林建和研究表明在温度 29℃，维生素添

加量为 0.03%，时间 14 分钟，植物乳杆菌接种量为

0.3% 的条件下，风干牛肉口感最佳。

（二）植物乳杆菌在泡菜发酵中的应用

泡菜作为一种广泛流行的发酵食品，在很久之

前就存在了。泡菜中含有的乳酸菌主要有小片球菌、

肠膜明串珠菌、植物乳杆菌、短乳杆菌、发酵乳杆菌

等。泡菜因为它的乳酸菌含量很高，在体内正常代谢，

会产生机体需要的很多营养物质，促进生长。加速肠

胃蠕动，有助于消化吸收。有易于保存、保质期长、

成本低、营养丰富的优点。

泡菜的制作工艺：选取新鲜的大白菜，适当盐腌，

然后将调料还有调味蔬菜搅拌成泥，将白菜和调料

混合，然后放入罐中用塑料纸或者保鲜膜密封起来，

盖上罐盖，让它进行自然发酵。

泡菜发酵过程中有许多菌种的参加，如霉菌、酵

母菌、细菌等，泡菜发酵过程中其中最重要的菌种就

是乳酸菌。有的学者观察发现，在泡菜自然发酵的过

程中，刚开始发酵的时候明串珠菌属为优势菌，通过

它进行生长产酸，随着 PH 值的降低，这种以条件下

明串珠菌属不再适合生长，并且开始死亡，与此同时

乳杆菌属开始快速地生长增殖，变成发酵过程中最占

优势的菌种。所以在这时候，泡菜中的乳酸菌含量达

到最多，其口感和风味品质都达到最佳状态。随着发

酵的继续进行，pH值进一步下降，乳酸菌开始死亡，

留下的大多为耐酸性的酵母菌等杂菌，这些杂菌生长
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繁殖，导致泡菜风味下降开始变质，不宜食用。

在发酵泡菜的过程中，植物乳杆菌的作用关键是

通过利用营养物质，如蛋白质、葡萄糖等来产生泡

菜特殊的气味，并且产生抑菌物质防止其腐败变质，

保证泡菜品质。乳酸菌利用糖类、氨基酸、有机酸、

蛋白质等营养物质，产生细菌素、过

氧化氢和二氧化碳等抑菌物质，不仅可以抑制杂

菌生长，而且可以形成泡菜不同的气味和口感。对糖

类的利用主要是葡萄糖，利用葡萄糖通过 EMP 途径进

行糖酵解，产生乳酸。

（三）植物乳杆菌在功能性酸奶发酵中的应用

发酵乳制品是用新鲜的乳或者是还原乳为原

料，添加糖类等配料，通过乳酸菌发酵形成的一种

乳制品饮料。由于人们生活水平的提高，酸奶已经

成为人们日常生活中必不可少的饮品之一，酸乳具

有很高的营养价值。功能性酸奶在传统酸奶的基础

上，还具有特殊的功能，例如保健功能，其营养价

值也比传统酸奶更高。功能性酸奶的前景更加广阔。

在酸奶发酵中用到的菌种主要有植物乳杆菌、双歧

杆菌、鼠李糖乳杆菌等乳酸菌。植物乳杆菌在发酵

过程中会产生许多代谢物如细菌素、胞外多糖等，

对于酸奶口感和质地都有很大改善。但是植物乳杆

菌相对于其他乳酸菌来说，在发酵时间方面比其他

的菌种耗时更长，所以一般作为附属发酵剂使用。

植物乳杆菌在发酵过程中能够合成并分泌多种 B 族

维生素，如叶酸、维生素 B1、B6 和 B12 等。这些

维生素不仅增加了酸奶的营养价值，还对人体健康

具有重要意义。

此外，植物乳杆菌还具有免疫调节、抑制致病菌、

降低血清胆固醇含量和预防心血管疾病等多种益生

功能。这些功能使得植物乳杆菌在功能性酸奶中发挥

重要作用，帮助提高人体的免疫力、预防疾病并促进

健康。在功能性酸奶的制作过程中，植物乳杆菌通常

与其他益生菌如双歧杆菌、嗜酸乳杆菌等共同发酵。

通过优化发酵条件和控制益生菌的添加量，可以生产

出富含活性益生菌且具有多种益生功能的功能性酸

奶产品。

总之，产 B族维生素的植物乳杆菌在发酵食品中

的应用广泛，不仅可以提高食品的营养价值和风味口

感，还具有益生作用，对人体健康有益。在食品工业

中，可以利用植物乳杆菌的益生特性，将其添加到发

酵食品中，以满足人们对健康食品的需求。

三、结语

植物乳杆菌广泛应用于水果、蔬菜、肉制品和乳

制品的发酵中，它的代谢产物除了有机酸、多肽等之

外，还有一种重要的物质：细菌素。细菌素在防止食

物腐败变质，保持食物新鲜方面有重要作用。随着人

们生活水平的提高，人们也对自己摄入的食物安全性

产生重视，并且对添加剂使用问题越来越关心。化学

防腐剂相对来说安全性低，而植物乳杆菌细菌素，在

防止食物腐败变质方面，对人体害处更少并且效果更

好。细菌素是某些细菌产生的具有抗菌活性的多肽、

蛋白质或蛋白质复合物 [1]。植物乳杆菌细菌素具有

对人体没有毒作用、没有不良反应、没有残留、并且

没有抗药性，能够对食物腐败菌产生抑制作用或者杀

死腐败菌。对热稳定，易消化，对环境没有破坏性。

在防止食物腐败变质和增强人体免疫力，增加食品风

味方面具有广阔前景。
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