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完成单位： 华南协同创新研究院
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高新技术领域： 现代农业

评价单位： 东莞市科学技术局

评价日期： 2021-04-29
成果简介： 一.技术开发完成情况

1、研究内容
1）定向菌种的筛选与多菌种协同发酵工艺的优化：优化获得 5 株菌用于带

皮带核荔枝的发酵；对 5 株菌的添加顺序进行优化，5 株菌分为二批次添加，获
得的发酵液口感、指标较好；对多菌种协同发酵温度、溶氧、搅拌、辅料、辅料
添加量、菌剂添加量等因素进行优化，获得的发酵液产品符合《QB/T 5323-2018 植
物酵素》标准要求

；对发酵前后物料中的农药残留进行监控，发现该多菌种协同发酵工艺可降
解消减物料中的农药残留。

2）特定生物活性成分的益生菌定向生物转化的研究：研究发现，发酵过程中
带皮带核荔枝中人体生物利用率低的特征成分高聚原花青素被降解为抗氧化活性
高、生物利用率高的低聚原花青素和酚酸，提高的发酵产品的功效性。

3）基于细胞水平的发酵产品安全性与功能性评价：研究发酵，发酵后的荔枝
液抗氧化活性明显提高。

4）中试验证与产业化：在确定的多菌种协同发酵工艺条件下，进行百公斤级、
吨级的发酵中试验证，产品批次质量稳定，可实现标准化生产。

5）发酵果渣的资源化利用：将发酵后废弃果渣进行粉碎，发酵，用做生物有
机肥，实现发酵后果渣的资源化利用研究。

2、拟解决的关键共性问题
1）传统果蔬发酵工艺时间长问题：本项目采用多菌种定向发酵工艺，缩短发

酵周期 70%以上，周期缩短为 1-2 个月；
2）产品质量不稳定问题：本项目采用纯种菌种发酵，发酵工艺可控，安全风

险小，产品质量与风味稳定，可实现标准化生产。
二.绩效完成情况
1）完成 1 项荔枝带皮带核发酵新工艺的开发；
2）完成 2 个荔枝发酵新产品的开发；
3）2 项国家发明专利已受理，3 篇论文已发表，
4）已培养毕业 1 名硕士研究生。
三.技术成果转化完成情况
1）技术成果转化 1 项：荔枝酵素原料开发与应用；
2）孵化企业 1 家：东莞市华创生物科技有限公司；
3）通过本项目的开展与实施，目前已开发 1 项荔枝带皮带核发酵新工艺，对



该工艺发酵液产品进行功效测试，发酵其具有优良的润肠通便效果，可用于制备
调理肠道的功能性食品中。针对该技术与仙乐健康科技股份有限公司签订了《荔
枝酵素原料开发与应用》合同（合同总经费 130.00 万元，2021 年 1 月 15 日一期
款 39.00 万元已到账），拟将该技术进行产业化生产，并投向市场应用。


