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黑龙江八一农垦大学大学生创新训练项目

计划申请书

项目编号

项目名称 基于蓝莓果脯糖浆的凝固型酸奶开发

项目负责人 支莉 联系电话 19845299266

所在学院 食品学院

学号 20194051616 专业班级 食工 2019（3）班

指导教师 金丽梅

E-mail jilinwa@126.com

申请日期 2021年 6月 21日

项目期限 2021年 9月-2022年 9月

黑龙江八一农垦大学教务处
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填写说明

1. 本申请书所列各项内容均须实事求是，认真填写，表达明确严谨，

简明扼要。

2. 申请人可以是个人，也可为创新团队，首页只填负责人。“项目编

号”一栏不填。

3. 本申请书为大 16开本（A4），左侧装订成册。可网上下载、自行

复印或加页，但格式、内容、大小均须与原件一致。

4. 负责人所在学院认真审核,经初评和答辩，签署意见后，将申请书

（一式两份）报送黑龙江八一农垦大学项目管理办公室。
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一、基本情况

项目名称 基于蓝莓果脯糖浆的凝固型酸奶开发

所属学科 学科一级门：工学 学科二级类：食品科学与工程

项目来源

□ A、学生自主选题，来源于自己对课题的长期积累与兴趣
 B、学生来源于教师科研项目选题

□ C、学生承担社会、企业委托项目选题

□ D、拔尖专项

□ E、竞赛专项

□ F、研修专项

□ G、其他

申请金额 5000元 项目期限
2021.9-
2022.9 拟申报项目级别 省级创新训练（A类）

负责人 支莉 性别 女 民族 汉族 出生年月 2000年 11月

学号
201940516
16 联系电话 19845299266

指导教师 金丽梅 联系电话 13504595731

项目简介

酸奶营养物质丰富，深受到广大消费者的喜爱。目前凝固型酸奶品种单一，

且对原料奶的质量、发酵条件均有较高的要求。本研究拟利用蓝莓果脯糖浆中富

含的糖类物质为发酵过程提供部分糖源，其富含的胶质物质可提高酸奶的凝胶特

性，且发酵过程中花青素不会受到破坏等特点，探索利用蓝莓果脯糖浆生产凝固

型酸奶的最佳工艺路线和工艺参数，制备出营养丰富、指标优良、具有一定抗氧

化功能的养生健康酸奶。本项目的开展将产生一定的社会和经济效益。

负责人曾

经参与科

研的情况

无
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指导教师

承担科研

课题情况

2019.4-2019.10畜禽废水膜法处理及运行参数优化（横向课题，主持）

2018.9-2022.9国家重点研发计划项目“柑橘加工副产物高值化利用研究”（政府

间国际科技创新合作重点专项) (参与）

2017.1-2018.4黑龙江省大庆市科学技术项目“果胶酶和超滤相结合加工澄清果汁

的工艺研究”（主持）

2014.6-2016.5黑龙江八一农垦大学博士启动基金项目“纳滤膜回收大豆乳清废水

中低聚糖及脱盐效能与机制” (主持)。
2013.9-2015.9黑龙江省教育厅科学技术研究项目“两性离子纳滤膜的制备及乳清

脱盐效能的研究”（主持）。

指导教师

对本项目

的支持情

况

该项目将蓝莓加工过程中产生的果脯糖浆与鲜牛奶结合进行凝固型酸奶产品

开发，指导教师熟悉本项目的研究内容，将提供试验场地和试验条件，全力支持

本项目的开展，确保项目进展顺利。

项目组主

要成员

姓名 学号 学院 专业班级 联系电话 项目分工

支莉
201940516

16 食品学院
食工（3）

班
19845299266 试验设计

宋雨蓉
201940516

29 食品学院
食质（3）

班
13339303727 试验设计与实施

孙旭
201940513

36 食品学院 粮食工程 13766597539 试验实施

朱礼强
201940513

14 食品学院
食质（1）

班
15734639688 数据整理分析

盛美琪
201940513

37 食品学院
食工（2）

班
19845295346 试验指标测定

指导教师

姓名 工号 学院/部门 职称 联系电话 电子邮件

金丽梅 011038 食品学院 教授 13504595731 jilinwa@126.com



5 / 15

二、立项依据（可加页）

1.研究目的

酸奶是将动物的鲜奶，添加一定的辅料后接入发酵菌种进行发酵后得到的一类乳制

品，酸奶不仅具有很好的酸甜风味和口感，还拥有丰富的营养物质，国内外大量的研究报

道表明食用酸奶有益身体健康，还可以增强人体的免疫力、调节人体肠道菌群，帮助人体

消化和吸收其它营养物质，因此深受到广大消费者的喜爱。市售酸奶制品多以搅拌型和添

加各种果料的果味型酸奶居多，而凝固型酸奶是经先灌装后发酵，口感细腻醇厚，营养价

值较高。然而，由于凝固型酸奶的加工对其原料和生产过程的控制要求较为严格，同时为

了提高酸奶的凝固性，常需向其中加入变性淀粉、马铃薯淀粉、羧甲基纤维素钠等增稠

剂，特别是不法生产商常使用价格低廉的工业明胶与食用明胶混合加入酸奶中提高其凝胶

度，甚至“皮鞋酸奶”的曝光，使很多人"闻奶色变"，影响人们对于凝固型酸奶的购买欲

望。

凝固型酸奶对原料奶的质量（如蛋白质含量）、发酵的温度和时间、菌种、加糖量等

均有较严格的要求，否则会影响其凝固性、甚至会带来乳清析出、风味不良等问题，因此

凝固型酸奶中一般均为纯牛奶发酵，很少添加水果等辅料。随着人们的生活水平提高，增

加果味凝固型酸奶的品种开发，既有利于提高酸奶的营养价值，又有利于增进人们的身体

健康水平。

蓝莓作为一种营养成分含量非常高的水果，不仅含有丰富的维生素、蛋白质和矿物质

等营养元素,其富含的花青素还具有保护视力、抗衰老、抗癌、增强人体免疫等功能，特别

是黑龙江省大兴安岭、伊春等地都有大量的野生蓝莓，同时也是养殖蓝莓的主产地。近年

来以蓝莓产品越来越多，主要有蓝莓果酒、白酒、果酱、果脯等，其中蓝莓果脯开发过程

中由于采用了浸糖工艺，产生了大量的果脯糖浆，其组成主要为糖、花青素、果胶等，pH

约为 3左右，目前针对果脯糖浆的开发利用主要是将其进行用于生产果酱、饮料等，有时

也进行浓缩并用于面包、糕点的夹心等，由于浓缩果浆的需求量不多，且浓缩过程中的高

温作用会使其中的花青素成分被破坏等，使蓝莓果脯糖浆的开发利用程度还远远不够。

综上，利用蓝莓果脯糖浆开发凝固型酸奶，其优势在于：果脯糖浆中富含的糖类物质

可为发酵过程提供部分糖源，其富含的胶质物质可提高酸奶的凝胶特性，由于发酵过程温

度在 40℃左右，花青素的功能不会受到破坏。本研究的主要目的在于探索利用蓝莓果脯糖

https://baike.baidu.com/item/%E6%9E%9C%E6%B1%81/1176606
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浆生产凝固型酸奶的最佳工艺路线，优化果脯糖浆的添加比例等工艺参数，制备营养丰

富、指标优良、具有一定功能性的养生健康酸奶。开展本项目，为增加种类多样的酸奶品

种、提高人们的健康水平、合理利用资源，提高蓝莓企业的生产效益等均具有重要意义。

2.研究内容

（一）果脯糖浆的成分测定及预处理

为确定果脯糖浆的理化性质，首先需对采用常见的食品分析方法其成分进行测定，主

要测定内容包括蛋白质、总糖、总酚、花色苷、果胶等含量，并检测其常规理化指标，如

电导率、pH等，测定方法分别为凯氏定氮法、苯酚—硫酸法、福林—酚试剂法、pH试差

法、咔唑硫酸比色法等。

为优化酸奶的品质，提高果脯糖浆的添加量，分别采取直接添加法（即果脯糖浆不经

预处理），或将果脯糖浆经过真空旋转蒸发浓缩后，再按一定的比例进行添加。因此，果

脯糖浆的预处理部分主要研究在真空度为 0.05 MPa，120 r/min，60℃的条件下，蒸发浓缩

不同时间以达到不同的浓度。

（二）凝固型蓝莓酸奶的工艺优化

蓝莓酸奶的制备路线：

纯牛奶→配料（蓝莓果脯糖浆、白砂糖等)→均质→于 80℃下杀菌 10s→冷却至

40~45℃→接种 0.004%菌种→于 40℃主发酵 6～8h →4℃冷却后熟→成品

（1）单因素试验

主要研究果脯糖浆的添加方式，以牛奶用量为基准，研究果脯糖浆的添加量、白砂糖

的添加量、pH的确定、发酵时间等因素对酸奶品质的影响。

果脯糖浆的添加量分别为 8％、10％、12％、14％、16%、18%、20%、24%、26%

等，白砂糖的添加量分别为 1%、2%、3%、4%、5%共 5种不同的添加量；1%、2%、

3%、4%、5%共 5种菌种的不同添加量；4h、5h、6h、7h、8h等不同发酵时间，通过感官

评分、稳定性测试，研究上述试验条件对酸奶品质的影响。

评价指标主要包括：

理化指标 主要测定酸奶的酸度（°T）及脂肪、非脂乳固体、蛋白质等物质含量，酸

度采用 GB 5009.239-2016滴定法，pH值使用 pH测定仪进行测定。

酸奶的稳定性测定 主要包括悬浮稳定性/%、乳清析出率 /%、持水力 /%、感官评价

等。

①悬浮稳定性 取一定量的酸奶样品加蒸馏水稀释，测定样品的吸光度（520 nm）值

记为A1；然后取 15 mL酸奶，4000 r·min-1离心 15 min，取上层乳液在波长 520 nm处测量
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其吸光度值记为 A2 。酸奶悬浮稳定性记 R=A2/A1，R值越小表明酸奶的悬浮稳定性越好。

②乳清析出率 取冷藏后熟结束的酸奶样品，测定试管酸奶总高度 HZ和乳清析出层高

度 HR，计算

乳清析出率（%）=HR/HZ×100

③持水性的测定 取酸奶样品 15 mL于离心管中，5000 r·min-1离心 15 min，然后静置

15 min，去除上清液后称量计算：

酸奶的持水性 =[(m3-m1)/(m2-m1)]×100%

式中：m1——空离心管质量，g；m2——酸奶与离心管的质量和，g；m3——去除上清

液后酸奶与离心管的质量和，g。

感官评价

邀请 10～20名经过感官评定培训的学生组成一个小组，对不同工艺条件下制作的酸奶

进行感官评价，评价指标主要有酸奶的组织状态、口感风味、色泽等，列感官评价评分表

进行打分。

（2）正交试验

为了探讨蓝莓凝固型酸奶加工的最佳工艺条件，根据单因素实验结果，筛选影响显著

的几个因素，如果脯糖浆（A）、白砂糖（B）、发酵时间（C）、pH值（D）等因素进行

正交试验设计，试验指标为感官评分，研究各因素之间的交互作用以及对产品指标影响的

因素顺序，优化确定蓝莓凝固型酸奶的最佳工艺。

（三） 酸奶指标的检测分析

酸奶成品制作完成后，将酸奶成品送往相关检测机构进行能量、蛋白质、脂肪、碳水

化合物、钠、钙等相关物质的营养物质在每 100克酸奶中的含量，并计算出其在产品中的

营养参考价值所占比例，调整制备工艺最终使酸奶达到许可生产的要求。

（四） 蓝莓酸奶中花色苷的抗氧化性研究

为研究上述制备的蓝莓酸奶的生物活性，与未添加蓝莓果脯糖浆的蓝莓酸奶进行对

照，分别研究蓝莓酸奶的抗氧化能力，主要包括清除 DPPH自由基、ABTS自由基、羟自

由基（·OH）超氧阴离子（O2-·）的能力等。

将一定量的蓝莓酸奶于冷冻干燥机冻干，研磨成粉后用于抗氧化性测试。
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3.国、内外研究现状和发展动态

酸奶是以鲜奶为原料，在适宜的温度下，通过接种乳酸杆菌发酵形成具有酸甜口味的

乳制品。由于乳酸菌可以一定程度分解蛋白质和脂肪，使酸乳更利于消化吸收，并且能够

抑制肠道内有害菌增殖，解决乳糖不耐症，促进有益菌的活动，并有抗癌作用。随着人们

生活水平不断提高，人们越来越关注自身的健康水平和注重养生。酸奶则越来越深受广大

群众的喜爱。

目前，市面上常见的酸奶类型主要以搅拌型酸奶、凝固型酸奶和饮用型酸奶等为主，

根据 AC尼尔森的数据，乳品近几年每年的增长率都在两位数。目前全球的乳品发展趋势

都在往功能化、高端化、零食化和便利性等方向发展。其中凝固型酸奶与搅拌型酸奶的单

一的“吸管式”的食用方法大不相同，凝固型酸奶以“舀”着吃为主，使其不但具有补充营养

的功能性，还可以增加食用过程中的享受性和趣味性，同时包装、运输和消费者携带更为

方便。

不论是搅拌型还是凝固型酸奶生产过程中，常需添加一些稳定剂或增稠剂去改善酸奶

的品质，主要目的是提高酸奶的黏稠度并改善其质地、状态与口感。目前凝固型酸奶主要

以纯奶发酵为主，这是由于凝固性酸奶生产过程控制及其严格，主要包括对原料乳的纯

度、蛋白质和干物质的含量要求较高，另外对于发酵温度、发酵时间、菌种以及加糖量等

的控制也较为严格，上述条件控制不好都会使乳酸菌凝乳能力下降，甚至引起酸奶制品出

现黏稠度低、组织状态粗糙、口感差、乳清析出等不良现象。因此，工业生产中在凝固型

酸奶中添加适宜的增稠剂，防止成品乳清析出，并改善酸奶结构，是保证酸奶品质的关

键。常见的用于凝固型酸奶的增稠剂有明胶、海藻酸丙二醇酯（ PGA）、琼脂、马铃薯

淀粉和交联变性淀粉等，或其复配物。

正是由于上述特点，凝固型酸奶的品种比较单一，主要以原味为主，但随着生活水平

的提高，人们对酸乳的需求也更加多样化，特别是果味（果粒）搅拌型酸乳产品的开发和

上市，使得人们对风味凝固型酸乳的开发也逐渐成为研究热点。高晗等人通过研究发现,铁

皮石斛凝固型酸奶最佳工艺配方为铁皮石斛提取液添加量 20%，白砂糖添加量为 8%，接

种量为 2%，在 42℃条件下发酵 8 h后于 4℃冰箱中冷藏 12 h，此条件下制得的铁皮石斛凝

固型酸奶品质良好。王星宇等人通过研究发现在发酵温度为 42℃条件下发酵 6 h，脂肪含

量 3.4%，咖啡添加量 1.0%，蔗糖添加量 6%，8菌型发酵剂添加量 0.1%，发酵后在 4℃条

件下冷藏 24 h，获得的发酵酸奶的感官品质评分为 89分，黏度为 5 640 mPa·s，产品组织



9 / 15

状态均匀，口感细腻，略带有咖啡香味，感官评价最佳。

而果味凝固型酸乳的研究也逐渐增加，例如李丽等对火龙果凝固型酸奶的发酵工艺进

行了研究，确定酸奶发酵的最佳配方为乳酸菌接种量 0.27%，发酵时间 7.7 h，发酵温度

40℃，白砂糖添加量 8.8%，在此条件下，得到火龙果酸奶感官评分为 85.3分。黄丽等以

鲜牛乳和新鲜葡萄汁为主要原料，通过添加白砂糖、抗坏血酸，采用保加利亚乳杆菌和嗜

热链球菌为发酵剂，以感官、理化、微生物检测为评定指标，研究开发了凝固型葡萄酸

奶。结果表明，最佳工艺配方为：蔗糖添加量 6%，灭菌时间 30min，葡萄汁添加量 15%，

Vc抗褐变浓度为 5%，发酵剂接种量 4%，发酵时间 4.5h。根据以上配方生产出来的凝固型

葡萄酸奶色泽均匀，酸甜适宜，质地细腻，营养丰富，具有葡萄特有的风味，乳香气浓郁

清爽，口感香醇。陈涛等以蟠桃、西瓜、菠萝等水果为原料开发了一种新型凝固型复合酸

奶。混合果汁加入量 4%、白砂糖加入量 4%、接种量 3%、发酵时间 3 h。在此工艺条件下

制得的复合酸奶口感独特、营养丰富,同时具有了水果和酸奶的营养价值。

汤鑫鑫等以桃胶、牛奶和白砂糖为原料,利用由保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌、嗜酸乳

杆菌、植物乳杆菌和干酪乳杆菌组成的混合益生菌为发酵剂进行发酵，通过单因素试验和

正交试验优化桃胶凝固型酸奶的最佳配方,并分析了桃胶添加量对酸奶稳定性的影响。结果

表明,桃胶多糖对乳酸菌的产酸发酵能力具有一定程度的抑制作用,且能提高酸奶的持水性,

在优化的配方条件（桃胶的添加比例 11%）下生产的酸奶风味独特,组织均匀,营养丰富,稳

定性较好。

以上研究结果中，在果味凝固型酸乳的开发过程中，果汁的加入量基本在 10%～15%

之间，这是由于果汁体系的复杂性，引入到酸奶发酵体系中会引起 pH、有机物、电解质含

量的改变等，使其添加量的大小受限。另外，果汁自身都有一定的含糖量，因此在上述果

味凝固型酸乳发酵过程中，糖的加入量一般都会有所降低（原味酸乳中加糖量 5%～

8%），对于酸味较浓的水果则需要增加糖含量以提高其风味儿，综上，提高凝固型酸乳中

果汁的添加量，生产出质量优良、稳定性好、组织形态优良的酸乳是当前凝固型酸乳开发

的主要目标。

蓝莓作为黑龙江省的特色小浆果，因其果皮颜色呈蓝色或紫罗兰色而得名，特别是其

果肉柔软细腻,不仅甜酸可口、风味极佳,而且含有丰富的对人体健康有益物质，具有丰富的

纤维、花青素、鞣酸、叶酸、总酚、黄酮等、多酚氧化酶活性和过氧化物酶活性最高，具

有显著的抗氧化能力，故被誉为“浆果之王”。目前针对蓝莓特色水果所开发出的产品也层

出不穷，主要有蓝莓果洒、蓝莓白酒、蓝莓果干等，其中果干制备过程中一般广泛采取浸
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糖工艺，因此，在蓝莓果干生产中产生了大量的果脯糖浆，果脯糖浆本身在在低于 40℃

时，果糖甜度很高，其甜味类似于果汁和蜂密，有“人造蜂蜜”之称。同蔗糖比较，它的冰

点略低，溶解度高，渗透压高，吸湿性强,可直接为人体所吸收。因此用于生产保健食品,适

于糖尿病患者食用。果脯糖浆工业生产开始于 60年代末，是一种新型甜味料，近年来发展

迅速，现在已经成为世界第二大糖类，其中含有果糖、萄葡糖、低聚糖等，同时在浸渍的

过程中，蓝莓果皮中的可溶性物质如蛋白质、果胶、花青素等也是果脯糖浆的主要成分。

由此可见，蓝莓果脯糖浆中含有丰富的营养成分，目前主要将其应用于浓缩型蓝莓果

汁饮料的开发、蓝莓复方口服液、蓝莓果酱等，将其应用于酸奶的开发还很鲜见。将蓝莓

应用于凝固型酸奶的开发中，其优势在于蓝莓果脯糖浆中含有大量的糖类物质（约

17.4%），由于糖类物质中含有大量的亲水性羟基，其进一步加强了凝固型酸奶蛋白质的

三维空间网络结构，使得锁水能力更强，进而使得形成的酸奶凝胶效果和持水效果更好。

同时，蓝莓果脯糖浆中富含营养物质，可溶性固形物含量为 51%，其中花色苷含量约为

40.0mg/100g，因此，向凝固型酸奶中加入一些物质既可以使得酸奶凝固又可以使提高酸奶

的营养价值，进而丰富了酸奶的理化性质和感官性质。

目前，国内外对凝固型酸奶的研究都有各自的进展，Yadav Vijesh等人通过研究发现，

添加 13.50 %总固形物制作的酸奶大部分感官属性明显优于添加 13 %或 14 %总固形物制作

的酸奶。Okan Kurtuldu等人通过研究发现，添加大麦和燕麦基β-葡聚糖后，酸奶样品的理

化性质和感官性质等均受到显著影响。综上所述，本研究拟采用蓝莓果脯糖浆进行凝固型

酸奶开发，从技术路线上看是切实可行的，本项目组从 3月份起即开始本课题的研究，通

过前期的试验，已经完成了果脯糖浆的基本指标的检测及旋转蒸发浓缩，也进行了部分单

因素实验（实验结果的图片见后面研究基础部分），结果表明将果脯糖浆引入到酸奶发酵

体系中，可制得优质的蓝莓果脯凝固型酸奶。

另外，凝固形酸乳发酵过程中，由于引入的水果一般呈酸性，目前有研究在猕猴桃凝

固形酸乳发酵过程中首先将 pH调到 4左右，由于酸乳发酵过程中，若发酵过度引起的酸

性的增强，将破坏原来已形成的胶体结构，使其容纳的水分游离出来形成乳清上浮，对于

酸奶凝胶体系的稳定起到一定的破坏作用。因此，在本项目将进一步研究酸乳发酵过程中

的初始酸度对凝固型酸乳的品质的影响等科学问题，对于果味凝固型酸乳的生产加工将起

到一定的指导意义。

https://kns.cnki.net/KNS8/Detail?sfield=fn&QueryID=5&CurRec=2&recid=&FileName=SPXD202020034&DbName=CJFDLAST2020&DbCode=CJFD&yx=&pr=&URLID=
https://kns.cnki.net/KNS8/Detail?sfield=fn&QueryID=5&CurRec=2&recid=&FileName=SPXD202020034&DbName=CJFDLAST2020&DbCode=CJFD&yx=&pr=&URLID=
https://kns.cnki.net/KNS8/Detail?sfield=fn&QueryID=5&CurRec=3&recid=&FileName=GNZL201810005&DbName=CJFDLAST2018&DbCode=CJFD&yx=&pr=&URLID=
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4.创新点与项目特色

创新点：

1.利用蓝莓果脯糖浆中果胶含量高、糖含量高等特性，开发凝固型酸奶，有利于克服

凝固型酸奶生产时的苛刻条件，为凝固型酸奶的开发工艺提供了技术参考，并提供了新思

路；

2.将蓝莓中特有的花青素引入到酸奶中，将提高酸奶的抗氧化和清除自由基能力，有

利于减轻疲劳，抗衰老并提高人们的健康水平；

3.可以实现蓝莓果脯糖浆的资源循环利用，有利于环境保护等。

项目特色：

本研究立足于伊春蓝莓加工企业的生产实际，根据蓝莓果脯糖浆的理化性质，探索蓝

莓凝固型酸奶的开发的工艺，研究蓝莓果脯糖浆及发酵条件对酸奶品质的影响，实现酸奶

产品品质符合国家食品质量安全标准要求。研究成果可为蓝莓加工企业提供一条简便易行

的酸奶加工工艺，同时也为同类型浆果企业的新产品开发提供一定的技术参考，为促进龙

江经济的发展，提高人们的健康水平等，都将产生一定的社会经济效益。

5.技术路线、拟解决的问题及预期成果

技术路线：
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拟解决的关键问题：

本研究的技术关键在于蓝莓果脯糖浆的成分复杂性，特别是其中含有大量的酸性成

分，容易引起牛奶胶体的脱稳，即乳清析出问题。因此，如何做到提高蓝莓果脯糖浆的添

加量，同时还能保证凝固型酸奶的稳定性、保证其花青素的活性不被破坏，制备出质量优

良、营养丰富、色泽宜人、风味优美的新型蓝莓酸奶。

预期成果：

通过本课题研究，预期取得如下成果：

①开发出基于果脯糖浆的蓝莓凝固型酸奶；

②优化出凝固型蓝莓酸奶的生产工艺参数，明确操作要点，获得最佳制备工艺；

③参加科技竞赛 2项，其中 1项为省级以上竞赛；

④省级以上刊物发表研究论文 1-2篇（其中核心期刊上发表研究论文 1篇）；

⑤完成项目研究报告 1份。

6.项目研究进度安排

2021年 09月——2021年 11月：查阅资料，优化试验方案，进行单因素试验；

2021年 12月——2022年 2月：进行正交实验，优化酸奶发酵工艺参数，对试验结

果进行分析整理，确定最佳工艺路线。

2022年 3月——2022年 06月：将酸奶指标送检，并根据结果调整工艺参数。在上

述研究成果基础上，发表论文 1-2篇（核心 1篇），参加科技竞赛 2项（省级

及以上 1项）。

2022年 07月——2022年 09月：进一步整理、分析实验数据，撰写研究报告，准

备项目结题验收。

7.已有基础

（1）与本项目有关的研究积累和已取得的成绩

本项目组成员目前已查阅了大量的文献，对凝固型酸奶的制备工艺、检测指标，以及

果脯糖浆的特性参数、开发利用现状等都有了充分的了解和掌握，已经制定了详细的试验

计划，并进行了单因素试验。优化了菌种的类型、发酵时间、果脯糖浆的浓缩以及不同添

加量等因素下蓝莓酸奶的制备实验，目前的研究结果表明本研究的工艺路线可行，通过添

加浓缩与未浓缩的蓝莓果脯糖浆，均能够制备出稳定的、组织形态均匀、气味芳香的淡紫

色蓝莓凝固型酸奶，结果如图 1所示。
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图 1 凝固型蓝莓果脯糖浆酸奶

另外，项目组成员都是食品科学与工程相关专业的学生，具备坚实的专业基础，且都

对本项目具有浓厚的兴趣，积极查找资料并在试验室进行试验。特别是盛美琪同学是发酵

专业的学生，孙旭同学刚刚参加了杂粮特色食品创制比赛并获得了特等奖，项目的题目是

“粮”心豆给你——特色杂粮纳豆酸奶，研究内容是设计一款口感层次丰富，风味浓郁，受

消费者喜欢的杂粮纳豆酸奶产品。该项目的参与经历积攒了丰富的研究经验，为本课题的

顺利开展提供了有利条件。

指导教师一直从事食品科学与工程学科的相关研究，目前已指导完成省级大创项目

“几种富含纤维类果蔬脆片的加工工艺研究”，发表核心 A类期刊论文 1篇，省级期刊 2

篇，并获得省级竞赛 3等奖。另外，指导教师具有坚实的专业基础，一直从事果汁澄清、

色素提取等相关研究工作，完成了果汁澄清方面的大庆市指导课题的研究，对果汁的性质

及加工特性、酸奶的胶体性质等比较熟悉，这些条件将有利于指导本课题的顺利开展。

（2）已具备的条件，尚缺少的条件及解决方法

本项目的前期研究成果已经明确蓝莓酸奶制备路线。本项目所需的蓝莓果脯糖浆，由

伊春九鑫蓝莓有限公司提供，项目试验地点为生物馆 2043研究室，同时黑龙江八一农垦大

学食品学院和国家杂粮中心能够提供丰富的指标检测条件，如蛋白质、总糖、花色苷、pH

的测定等，同时食品学院还有质构仪，色差仪等可以对酸奶的质构及颜色等进行定量分

析。

尚缺少的条件及解决方法：凝固型蓝莓果脯糖浆酸奶需要进行蛋白质、能量、碳水化

合物、脂肪和微量元素等指标测定，上述指标中，目前只能利用实验室现有条件对蛋白质

含量进行测定，其余物质需委托校外权威检测机构（如：中诺检验检测）提供更精确的实

验数据。



14 / 15

三、经费预算

开支科目
预算经费

（元）
主要用途

阶段下达经费计划

（元）

前半阶段 后半阶段

预算经费总额 5000.00 项目研究及结题 5000.00 0.00

1.业务费 3000.00 获取项目研究数据 3000.00 0.00

（1）计算、分析、测试

费
1000.00

酸奶成品送往相关检测机构

进行能量、蛋白质、脂肪、

碳水化合物、钠、钙等相关

指标检测

1000.00 0.00

（2）能源动力费

（3）会议、差旅费

（4）文献检索费

（5）论文出版费 2000.00 论文的审稿及版面费 2000.00 0.00

2.仪器设备购置费

3.实验装置试制费

4.材料费 2000.00 用于购买牛奶、菌种、糖等

实验材料及相关耗材
2000.00 0.00

学校拨款 5000.00

财政拨款 5000.00
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四、项目组成员签名

五、指导教师意见

导师（签章）：

年 月 日

六、院系大学生创新创业训练计划专家组意见

教学负责人（签章）：

年 月 日

七、学校大学生创新创业训练计划专家组意见

负责人（签章）：

年 月 日
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