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益生菌发酵浆果渣液功能成分健康评价技术要求
1　 范围
本文件规定了益生菌发酵浆果渣液功能成分健康评价的基本要求、评价指标与测量方法、评价指标计算。
本文件适用于益生菌发酵浆果渣液功能成分的健康评价。
2　 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定
GB 7101 食品安全国家标准 饮料
GB/T 16631 高效液相色谱法通则
GB/T 28722 氨基酸中铁和铅的测定 原子吸收光谱法
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 31615 食品安全国家标准 食品用菌种安全性评价程序
NY/T 391 绿色食品 产地环境质量
NY/T 1676 食品中粗多糖的测定 分光光度法
NY/T 4724 食品中甾醇类物质的测定 超高效液相色谱法
GB 12456 食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.13 食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.268 食品安全国家标准 食品中多元素的测定
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。
3.1 浆果渣液
蓝莓、树莓、桑葚、葡萄、樱桃、蔓越莓、黑加仑等浆果经榨汁、提取后产生的果皮、果肉、果籽残渣可经加水、酶解、过滤等工序制得的液态物料。
3.2 益生菌发酵浆果渣液
以浆果渣液为主要基质，经符合最新版《可用于食品的菌种名单》且安全食用的益生菌（乳酸菌、双歧杆菌、酵母菌等）发酵制得的液态产品。
3.3 功能成分
益生菌发酵浆果渣液中具有抗氧化、抗炎、调节肠道、增强免疫、降血糖、降血脂等健康益处的天然成分。
3.4 健康评价
针对益生菌发酵浆果渣液功能成分的安全性、功能性、稳定性进行的系统性科学评估过程。
3.5 评价指标
用于系统评估益生菌发酵浆果渣液功能成分安全性、功能性及质量稳定性的科学参数体系。
3.6 多酚类物质
浆果渣液发酵后富含的酚酸、黄酮、花青素、原花青素等化合物总称。
3.7 多糖类物质
由 10 个以上单糖通过糖苷键连接形成的高分子聚合物。
3.8 益生菌活菌数
发酵液中具有生理活性的益生菌的有效活菌数量。
3.9 蛋白质和多肽
蛋白质是由氨基酸通过肽键连接形成的高分子聚合物；多肽是蛋白质经微生物发酵或酶解产生的肽链及肽链片段。
3.10 有机酸及其衍生物
具有酸性特征、分子结构中含有羧基（—COOH）的有机化合物及其衍生物。
3.11 其他活性物质
在益生菌发酵浆果渣液中主要包含总酸、萜类、酶类、挥发性化合物（醇类、酯类、酮类）、脂质与类脂分子（不饱和脂肪酸、植物甾醇）、维生素和矿物质（维生素C、维生素E、B族维生素、硒、锌、铁、钙、钾、钠）。
4　 基本要求
4.1 原料质量控制
4.1.1 浆果渣液原料
应来源于新鲜、无霉变、无腐烂、无异味的浆果加工副产物，不得混入砂石、枝叶、重金属超标物料，符合 GB 2762、GB 2763 要求。
4.1.2 益生菌菌种
应使用符合最新版《可用于食品的菌种名单》且安全食用的益生菌，符合 GB 31615 及国家相关菌种安全规定，无致病性、无耐药性转移风险。
4.1.3 产地与加工环境
原料产地符合 NY/T 391 绿色食品产地环境要求；发酵加工环境清洁卫生，符合食品生产卫生规范。
4.1.4 污染物限量
重金属（铅、镉、汞、砷）、真菌毒素限量符合 GB 2762 规定。检测方法按GB 5009.12、GB 5009.13和GB 5009.268测定。
4.1.5 农药残留
符合 GB 2763 中水果及其加工品限量要求。
4.1.6 微生物指标
致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等）符合 GB 29921 中即食果蔬制品类的规定。
4.1.7 感官要求
澄清或微浊液体，具有发酵特有的香气，无异味、无分层、无霉变、无悬浮物。
4.2 健康等级划分原则
4.2.1 安全性
原料安全、菌种安全、加工过程安全、终产品污染物与微生物安全，符合国家食品安全标准。
4.2.2 功能性
以多酚、多糖、益生菌活菌、有机酸及其衍生物、蛋白质和多肽等功能成分含量及生物活性为划分依据。
4.2.3 稳定性
主要包括发酵过程均匀性、功能成分储存稳定性、色泽、感官稳定性、益生菌存活率稳定。
4.2.4 功能组分特征
益生菌发酵浆果渣液具有高抗氧化、高膳食纤维、高功能多糖、高益生菌活性、低抗营养因子特点。
表1 益生菌发酵浆果渣液组分种类及其功能
	种类
	成分
	功能作用

	多酚类物质
	酚酸类、黄酮类、花青素类、 原花青素类
	抗氧化、降血脂、抗炎、抗菌、降血糖、调节免疫系统、抗肿瘤

	多糖类物质
	膳食纤维、纤维素、果胶、益生元
	调节肠道菌群、增强免疫、降血糖、降血脂、抗肿瘤

	益生菌活菌数
	乳酸菌、双歧杆菌、酵母菌
	调节肠道菌群、抑菌、增强肠道屏障功能、调节免疫系统、改善消化

	蛋白质和多肽
	抗菌肽、细菌素、植物凝集素、可溶性蛋白、粗蛋白、氨基酸
	抗菌、抗病毒、抗氧化、调节血压、免疫

	有机酸及其衍生物
	乳酸、柠檬酸、苹果酸、酒石酸
	调节肠道、抑菌、促进消化液分泌、改善风味、抗氧化

	其他
	总酸、萜类、酶类、挥发性化合物（醇类、酯类、酮类）、脂质与类脂分子（不饱和脂肪酸、植物甾醇）维生素和矿物质（维生素C、维生素E、B族维生素、硒、锌、铁、钙、钾、钠）
	抗氧化、抗炎、抗菌、抗肿瘤、调节免疫系统、抗抑郁、抗病毒、降低胆固醇、调节免疫系统、维持细胞膜完整性、促进脂溶性维生素吸收、维持正常代谢与神经功能、构成骨骼和酶活性中心


5　 评价指标与测量方法
5.1 指标分级及权重
不同指标分级及权重如表2所示
表2 益生菌发酵浆果渣液功能成分健康评价指标体系及分级
	组分指标
	指标分级
	权重

	
	1分
	3分
	5分
	

	多酚类物质/（g/100mL）
	≤0.05
	0.05～0.10
	≥0.10
	0.2

	多糖类物质/（g/100mL）
	≤0.10
	0.10～0.20
	≥0.20
	0.2

	益生菌活菌数/（CFU/mL）
	≤1×10⁶
	1×10⁶～1×10⁸
	≥1×10⁸
	0.2

	蛋白质和多肽/（g/100mL）
	≤0.10
	0.10～0.25
	≥0.25
	0.1

	有机酸及其衍生物/（g/100mL）
	≤0.05
	0.05～0.15
	≥0.15
	0.1

	其他
	总酸含量（≤0.10 g/L）且其他化合物种类仅 1～2 种
	总酸含量（0.10～0.15 g/L）且其他化合物种类含 3～4 种
	总酸含量丰富（≥0.20 g/L）且其他化合物种类含 5 种及以上
	0.2


注: 若4.1中任何一项不符合要求，则健康评价直接判定为不合格，不再进行指标分。
5.2 功能成分测定方法
5.2.1 多酚类物质
采用福林酚比色法测定，以没食子酸为标准品。
5.2.2 多糖类物质
采用苯酚 - 硫酸法，符合 NY/T 1676 要求。
5.2.3 益生菌活菌数
益生菌活菌数按GB 4789.34、GB 4789.35分别对乳酸菌、双歧杆菌计数。
5.2.4 蛋白质与氨基酸
蛋白质按 GB/T 5009.5 测定；氨基酸按 GB/T 5009.124 测定。
5.2.5 有机酸及其衍生物
采用高效液相色谱法（HPLC），符合 GB/T 16631 要求。
5.2.6 其他
5.2.6.1 整体要求 
不同益生菌发酵浆果渣液所含活性物质种类不同，对其所包含活性物质种类数量进行评价，如存在含有特殊功能作用的益生菌发酵浆果渣液，则赋予较高指标分级分数。
5.2.6.2 维生素和矿质元素 
维生素的测定可采用高效液相色谱法，测定方法应符合GB/T 16631的测定要求；矿质元素的测定可按照GB/T 28722 、GB 5009.268进行测定。 
5.2.6.3萜类
（1）三萜类化合物按NY/T 3676的规定进行测试。
（2）特定单体萜类可采用高效液相色谱法（HPLC）或液相色谱-质谱联用进行测定，测试方法应符 合GB/T 16631 的要求。
（3） 挥发性萜类可采用气相色谱法，测定方法应符合GH/T 1486的要求。
5.2.6.4 挥发性化合物
采用顶空固相微萃取-气相色谱-质谱联用法（HS-SPME-GC-MS）测定，可结合气相色谱-离子迁移谱法（GC-IMS）进行风味指纹图谱分析。
5.2.6.5 脂质与类脂分子
（1）植物甾醇按 GB/T 25223-2024《动植物油脂 甾醇组成和甾醇总量的测定 气相色谱法》或 GB/T 39995-2021《甾醇类物质的测定 液相色谱-质谱/质谱法》规定的方法测定。
（2）不饱和脂肪酸按 GB 5009.168-2016《食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定》规定的方法测定。
5.2.6.6总酸
总酸按GB 12456-2021《食品安全国家标准 食品中总酸的测定》规定的方法测定。
6　 评价指标计算
6.1 综合指数计算
根据检测结果对各指标逐一评分，按公式（1）计算：
                          ………………………………（1）
式中：
S —— 益生菌发酵浆果渣液功能成分健康程度得分；
ni​ —— 不同指标得分；
pi​ —— 不同指标权重。
注：计算结果保留1 位小数。
6.2 健康等级判别
表3 益生菌发酵浆果渣液功能成分等级评价及描述
	健康等级
	健康程度得分

	优
	≥4.0

	良
	3.1～3.9

	中
	2.1～3.0

	劣
	1.0～2.0
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