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直投式发酵辣椒复合菌剂的制备
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摘要!为开发发酵辣椒复合菌剂#提高发酵辣椒工业生产效

率#对从自然发酵辣椒中筛选鉴定出的菌株进行产酸能力$耐

酸性$耐盐性和安全性等发酵能力测定#选择出发酵菌剂的备

选菌株为植物乳杆菌$乳酸乳球菌和枯草芽孢杆菌%通过接

种配比试验和对发酵条件的优化#得出复合菌剂的最佳配方&

菌液!枯草芽孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌"体积比为

"

"

#

"

"

#接种量
%N

#发酵时间
%%8

#盐浓度
#N

%该条件下得

出的发酵辣椒产酸量为
$:==N

(感官评定分数
"=:Z9Z

%

关键词!发酵辣椒(直投式(复合菌剂(发酵能力
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自然发酵辣椒是中国传统调味品&但由于自然菌群情

况随机多变%故其品质不易控制%安全性不稳定%且传统发酵

辣椒%多采用高盐分腌制%使得发酵辣椒制品在色+香+味等

各方面的感官大打折扣且不利于健康&目前发酵辣椒产业

因工业化水平较低%存在发酵过程难以控制+受自然条件影

响较大等劣势%使得产品质量较低%难以大规模生产&

当前%中国对于发酵食品菌剂的研究多为单一菌剂的开

发%王雪雅等,

#

-通过对
"$

株乳酸菌进行产酸性+抑菌性等性

能的筛选%选出产酸量为
$:$9$)

L

(

"$$

L

的发酵乳杆菌和产

酸量为
$:$9$!

L

(

"$$

L

的食果糖乳杆菌$卢翰等,

Z

-以纯菌种

发酵为基础%探究出辣椒酱最适发酵工艺%发酵时间
%P

%发

酵结束后含酸量
$:Z/N

$崔小利等,

%

-对市售辣椒中微生物

进行分离+鉴定%并对得到的菌种产酸性等性能以及发酵成

品的感官进行鉴定%得出辣椒自然发酵过程中的主发酵菌

是乳酸菌%纯种发酵的适合菌种是植物乳杆菌$王微等,

=

-用

纯种发酵得到辣椒的发酵时间为
#P

&以上研究所得到的

产品生产时间相对过长%在发酵过程中有很多不可控因素%

发酵时间越长%其对产品品质影响越大&因此%缩短发酵时

间有助于提高发酵辣椒的品质&关于快速发酵的研究%孟宪

刚等,

)

-对西北酸菜高效复合发酵菌种进行筛选%选出分别具

有产酸速度最快+醇香味适中+降解亚硝酸和发酵风味接受

度最高的
#

种菌株%但未对复合后的菌剂进行鉴定$卫玲玲

等,

/

-研究了用于发酵甘蓝的微生物复配%配方为短乳杆菌与

"$9



植物乳杆菌按
"

"

"

复配%总接种量为
9N

$

!N

%发酵效果最

好$张良等,

"$

-对四川泡菜乳酸发酵菌剂进行研究%以四川老

泡菜水为原料%分离+鉴定+筛选菌种%比较发酵剂发酵与传

统家庭泡菜的差异%针对叶菜类泡菜+茄果类泡菜和块茎类

泡菜研制不同的发酵菌剂配方&

本试验拟以贵州遵义地区所产辣椒为原料%对自然发酵

辣椒中筛选出的多个优势菌株进行能力鉴定和复配的探究%

以期解决生产发酵辣椒调味品生产过程中的关键技术问题&

"

!

材料和方法
":"

!

试剂与设备

新鲜红椒+生姜+大蒜+食盐+红星二锅头!

Z9N><4

#"购

于贵阳市沃尔玛超市$

戊醇+盐酸"分析纯%重庆川江化学试剂厂$

WD'

琼脂培养基+

WD'

肉汤培养基+

G[

液体培养基+

胰酪胨大豆液体培养基+肉汤琼脂培养基"中国医药上海化

学试剂公司$

抗生素纸片"杭州天和微生物试剂有限公司$

植物乳杆菌!

1&8D<I&8/??)C

O

?&*D&>)E

#+植物乳球菌

!

1&8D<8<88)C

O

?&*D&>)E

#+乳酸乳球菌!

1&8D<8<88)C?&8D/C

#+

枯草芽孢杆菌!

;&8/??)CC)ID/?/C

#+短小芽孢杆菌!

;&8/??)C

O

)E/?)C

#"实验室工作人员从自然发酵的辣椒中分离+筛选+

鉴定后保留,

""

-

$

紫外分光光度计"

>̀09ZZ$

型%上海元析仪器有限公司$

恒温培养箱"

'(a0"Z$*

型%上海博迅实业有限公司医疗

设备厂&

":9

!

方法

":9:"

!

菌种活化
!

植物乳杆菌+植物乳球菌+乳酸乳球菌+枯

草芽孢杆菌+短小芽孢杆菌分别用
WD'

琼脂培养基斜面活

化&条件"!

!=e"

#

]

%

#)8

%活化
!

次,

/

-

&

":9:9

!

产酸能力试验
!

取
Z1G

菌种接入
"$$1G

培养基

中%植物乳杆菌+植物乳球菌和乳酸乳球菌接入到
WD'

肉汤

培养基%枯草芽孢杆菌接种到
G[

液体培养基%短小芽孢杆菌

接种到胰酪胨大豆琼脂培养基%于
!=]

培养
#)8

%每隔
%8

取样测定产酸量&

":9:!

!

产酸量的测定
!

按
O["9#Z%

'

9$$)

中酸碱滴定法

执行&

":9:#

!

耐酸性试验
!

将
Z1G

待测菌种接种于不同
T

B

值

!分别为
9:$

%

!:$

%

!:Z

%

#:$

%

Z:$

#的培养基中%所用培养基同

":9:9

%于!

!=e"

#

]

恒温培养
#)8

&用紫外分光光度计测定

波长为
#)$A1

时%培养前+后的
J\

值%以二者的差值表示

各菌种耐酸性!

J\

值之差越大则菌种的耐酸性越强#

,

"9

-

&

":9:Z

!

耐盐性试验
!

将待测菌接种到
":9:9

所述培养基%分

别加入
ZN

%

/N

%

"!N

的氯化钠%于!

!=e"

#

]

恒温培养

#)8

&用紫外分光光度计测定波长为
#)$A1

时%培养前+后

的
$%

值%以二者的差值表示各菌种耐盐性!

$%

值之差越

大则菌种的耐盐性越强#

,

"!

-

&

":9:%

!

安全性试验

!

"

#硫化氢!

B

9

'

#试验"取
"$$1G

肉汤琼脂培养基与

9:Z1G

现配的
"$N

硫代硫酸钠溶液灭菌后混合%冷却至

%$]

%加入
!1G"$N

醋酸铅溶液%混合均匀%无菌分装于试

管中至
Z

$

%;1

%浸于冷水中冷凝成琼脂膏&用接种针蘸取

纯培养物%沿管壁作穿刺%培养于
!=]

%

"

$

9P

后观察%培养

基变黑色者为阳性%阴性应继续培养至
=P

&

!

9

#产吲哚!靛基质#试验"将被检菌株接种于蛋白胨水

培养基中于!

!%e"

#

]

培养
9P

后%加入
!

滴乙醚%摇动数

次%静置
"13A

%待乙醚上升后%沿试管壁缓缓加入
9

滴吲哚

试剂%在乙醚和培养液之间产生红色环状物为阳性反应&

!

!

#抗生素敏感性试验"将抗生素贴纸贴附于已涂布被

检菌的培养基表面%于!

!9e"

#

]

培养
#)8

后%测量记录抑

菌圈直径&抗敏性有
!

种"

(

敏感!

'

#%在常规药量条件下

试验菌株可被所用抗菌药物杀死或抑制$

)

中介度!

I

#%为了

消除因试验条件及人工读数等不可避免误差而引起的试验

偏差%在0

'

1和0

D

1之间所设立的缓冲地带$

.

耐药!

D

#%在常

规药量条件下所用抗菌药物并不能对受试菌株起到抑制作

用&贴纸种类+药物剂量和抑菌圈判断标准见表
"

&

表
"

!

药敏试验贴纸药物剂量和纸片解释结果r
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抗生素
药物剂量(

!

#

L

/

K2M4C6

Y"

#

抑菌圈直径(
11

L + :

卡那霉素
!$

+

"! "#

$

"=

(

")

先锋霉素
=Z

+

"Z "%

$

9$

(

9"

氨苄青霉素
"$

+

9) Y

(

9/

青霉素
"$

$

+

9) Y

(

9/

链霉素
"$

+

"" "9

$

"#

(

"Z

氯霉素
!$

+

"9 "!

$

"=

(

")

环丙沙星
Z

+

"Z "%

$

9$

(

9"

庆大霉素
"$

+

"9 "!

$

"#

(

"Z

红霉素
"Z

+

"! "#

$

99

(

9!

氟哌酸
"$

+

"9 "!

$

"%

(

"=

丁胺卡那
!$

+

"# "Z

$

"%

(

"=

复方新诺明
9!:=Z

(

":9Z

!磺胺

甲恶唑(甲氧苄啶#

+

"$ ""

$

"Z

(

"%

!

r

!$

表示青霉素药物剂量单位为0

`

1&

!!

!

#

#产细菌素试验"在培养基上涂布
9#$

#

G

大肠杆菌和

葡萄球菌%在无菌操作条件下将牛津杯垂直放入培养基中%

之后将筛选出菌株的菌液在
# ]

下
"$$$$7

(

13A

离心

"Z13A

%将上清液倒入牛津杯中%在!

!=e"

#

]

条件下培养

#)8

%用直尺直接测量抑菌圈大小%得到抑菌圈直径减去牛

津杯直径做记录&

":9:=

!

发酵辣椒制备
!

挑选无杂质+无霉变+无腐烂的鲜红

辣椒洗净晾干!不得掺入油#后%按比例加入盐+白糖+酒+大

蒜+生姜+复合发酵菌剂%存放于试验要求温度条件下约
98

%

将拌有辅料的辣椒翻倒入坛%盛上坛沿水%盖上坛盖%于试验

要求温度下发酵&

":9:)

!

发酵菌剂的复配以及发酵条件的优化
!

根据
":9:9

$

":9:Z

的试验结果%选择植物乳杆菌+乳酸乳球菌和枯草芽孢

9$9

开发应用
!

9$"=

年第
%

期



杆菌!菌悬液的浓度为
"$

=

$

"$

)个(
1G

#作为发酵辣椒的复

合发酵菌剂&以
":9:%

方法制备发酵辣椒%通过单因素试验

和正交试验%对菌种配比与发酵条件进行优化&

!

"

#菌种比例对产酸的影响"食盐浓度
!N

%发酵菌剂接

种量
ZN

%发酵时间
%$8

%发酵温度!

!9e"

#

]

%菌液!枯草芽

孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
f"

"

"

"

"

%

9

"

"

"

"

%

"

"

9

"

"

%

"

"

"

"

9

%

"

"

9

"

9

时%酸碱直接滴定测产酸量&

!

9

#接种量对产酸的影响"食盐浓度
!N

%菌液!枯草芽

孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

9

"

"

%接种量

分别
"N

%

!N

%

ZN

%

=N

%

/N

%发酵温度!

!9e"

#

]

%发酵时间

%$8

%测产酸量&

!

!

#盐浓度对产酸的影响"食盐浓度分别
"N

%

!N

%

ZN

%

=N

%

/N

%菌液!枯草芽孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#

体积比
"

"

9

"

"

%接种量
ZN

%发酵温度!

!9e"

#

]

%发酵时间

%$8

%测产酸量&

!

#

#发酵时间对产酸的影响"食盐浓度
!N

%菌液!枯草

芽孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

9

"

"

%接种

量
ZN

%发酵温度!

!9e"

#

]

%发酵时间分别为
9#

%

!%

%

#)

%

%$

%

=98

%测定产酸量&

!

Z

#温度对产酸的影响"盐浓度
!N

%菌液!枯草芽孢杆

菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

9

"

"

%接种量

ZN

%温度分别为
!$

%

!9

%

!#

%

!%

%

!)]

%发酵时间
%$8

%测得产

酸量&

!

%

#发酵工艺的优化"在菌液体积比!枯草芽孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#+接种量+发酵时间和盐浓度的单

因素试验基础上%进行正交试验&本试验选取以上
#

个因

素%采用
G

/

!

!

#

#正交表&为全面考量产品%以感官鉴定为指

标对发酵辣椒的工艺条件进行优化&正交试验结果的分析

采用软件
'(''9$:$

&

":9:/

!

感官评定方法
!

感官鉴定依据见表
9

%由
9$

人评分%

感官指标评定方法采用模糊数学综合评定方法%选取因素集

2f

7形态%色泽%气味%口味%脆度8%对应的评价集为
Zf

7差

!

Z

#%较差!

"$

#%良!

"Z

#%优!

9$

#8%上述因素的权重集为
Xf

7

$:$Z

%

$:"$

%

$:!$

%

$:!Z

%

$:9$

8&

表
9

!

发酵辣椒感官评定标准

K2M4C9

!

*736C73<A<S5CA5<7

Q

CR24@263<A

分数 形态 色泽 气味 口味 脆度

Z

!差#

霉花 浮 膜 多+形 状 很 不

完整

呈色腐坏变黑或霉

变发白
无发酵香 有不良味道 很软

"$

!较差#

霉花浮膜占液面一半左

右+形状不太完整
呈红褐色 发酵香清淡

辣味+无酸味+咸度较大

或小
一般

"Z

!良#

有少许霉花浮膜+形状较

完整
呈暗红色 发酵香较浓郁

辣味+微酸味+咸度较大

或小
较脆

9$

!优# 无霉花浮膜+形状完整 呈鲜艳红色 发酵香浓郁纯正 辣味+微酸味+咸度适当 脆嫩

9

!

结果与分析
9:"

!

菌种发酵能力测定

9:":"

!

产酸能力测定
!

由图
"

可知%乳酸乳球菌产酸能力最

强%植物乳杆菌相对植物乳球菌后期产酸稍强%短小芽孢杆

菌几乎不产酸%枯草芽孢杆菌产酸能力较弱&故优先考虑乳

酸乳杆菌+植物乳杆菌&枯草芽孢杆菌为好氧菌%可迅速消

耗掉发酵辣椒环境中的氧气%为乳酸菌提供一个良好的无氧

环境%故将其列入备选菌种&

图
"

!

乳酸菌产酸能力试验折线图

-3

L

@7C"

!

G3AC;8276<SCb

T

C731CA6<SG2;6<M2;344@5

)

2;3P

T

7<P@;63<A;2

T

2;36

Q

9:":9

!

耐酸性试验
!

由图
9

可知%乳酸乳球菌和植物乳杆菌

的耐酸性较强%在
T

B9:$

时仍能生长%但相对较高
T

B

值%生

长明显受到抑制$植物乳球菌和枯草芽孢杆菌耐酸性相对较

弱%在
T

B9:$

时几乎不生长$短小芽孢杆菌耐酸性最差%在

T

B!:$

时其
$%

差值为负数%可能是短小芽孢杆菌在
T

B

!_$

的条件下出现死亡%细胞裂解自溶&通过此项测试%发

现植物乳杆菌和乳酸乳球菌的耐酸性较强%故将此两菌列为

复合菌剂菌种首选&

9:":!

!

耐盐性试验
!

一般市场和家庭自用的发酵辣椒口感

图
9

!

筛选菌株耐酸性试验结果分析柱形图

-3

L

@7C9

!

*<4@1A;8276<SCb

T

C731CA6247C5@465<S5;7CCA3A

L

56723A52;3P

!$9

第
!!
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较好的食盐含量在
=N

$

)N

&由图
!

可知%随着食盐浓度升

高%待检的菌株
$%

差值逐渐下降%即待检菌株菌数逐渐减

少%但所筛选的菌株都能在食盐含量
=N

左右生长%均能达到

发酵辣椒产品需求&

9:":#

!

菌株安全性试验
!

按照
":9:9

的方法测得结果见

表
!

$

Z

&

!!

由表
!

可知%所筛选出来的菌株硫化氢和靛基质试验均

为阴性%即不产生硫化氢气体+不产生吲哚&

图
!

!

所筛选菌株耐盐性试验结果分析柱形图

-3

L

@7C!

!

*<4@1A;8276<SCb

T

C731CA6247C5@465<S

52466<4C72A;C

表
!

!

靛基质试验和硫化氢试验结果

K2M4C!

!

DC5@465<S3AP<4C6C562AP8

Q

P7<

L

CA5@4S3PC6C56

菌种名称 硫化氢试验 靛基质试验

植物乳杆菌
!

Y Y

植物乳球菌
!

Y Y

乳酸乳球菌
!

Y Y

枯草芽孢杆菌
Y Y

短小芽孢杆菌
Y Y

!!

由表
#

可知%具有抗药性情况为"乳酸乳球菌%

9

种$植物

乳杆菌%

!

种$植物乳球菌%

#

种$枯草芽孢杆菌%

=

种$短小芽

孢杆菌%

=

种&在产酸量和耐盐性都比较理想的前提下%应

尽量选择对多种抗生素敏感度较好的菌株来制作微生物发

酵菌剂%故优先考虑乳酸乳球菌和植物乳杆菌&

!!

由表
Z

可知%植物乳杆菌和乳酸乳球菌可产生抑菌圈%

产生细菌素$植物乳球菌仅对大肠杆菌有抑菌效果&枯草芽

孢杆菌虽然产生抑菌圈但都较小$短小芽孢杆菌不产生抑菌

圈&故优先考虑植物乳杆菌和乳酸乳球菌&

!!

综上%选取产酸能力+耐酸性+耐盐性+菌株安全性均较

好的 乳酸乳球菌与植物乳杆菌%且需要耐酸性+耐盐性+菌种

表
#

!

抗生素敏感性试验结果

K2M4C#

!

DC5@465<S2A63M3<63;5CA5363R36

Q

6C56

抗生素

植物乳杆菌

抑菌圈直

径(
11

药敏

结果

植物乳球菌

抑菌圈直

径(
11

药敏

结果

乳酸乳球菌

抑菌圈直

径(
11

药敏

结果

枯草芽孢杆菌

抑菌圈直

径(
11

药敏

结果

短小芽孢杆菌

抑菌圈直

径(
11

药敏

结果

卡那霉素
!

"Z I "9 D "Z I "$ D "9 D

先锋霉素
!

") I "% I 9# ' ") I "/ I

氨苄青霉素
!9 ' #$ ' != ' 9= D "Z D

青霉素
!!

!Z ' #$ ' !) ' 9Z D 99 D

链霉素
!!

"! I 9$ ' ") ' "! I "# I

氯霉素
!!

"Z I "# I 99 ' "= I "! I

环丙沙星
!

"! D "$ D ) D "" D "9 D

庆大霉素
!

"! I "! I "# I "$ D = D

红霉素
!!

9Z ' "% I "/ I "Z I "/ I

氟哌酸
!!

Z D % D ! I ) D "$ D

丁胺卡那
!

"" D % D ) D "9 D # D

复方新诺明
"# I "" I "Z I "9 I "# I

表
Z

!

菌株产细菌素试验结果r

K2M4CZ

!

DC5@465<S68C

T

7<P@;CPM2;6C73<;3A56C56

菌种
抑菌圈直径(

11

大肠杆菌 金黄色葡萄球菌
产细菌素

植物乳杆菌
!

"$ )

是

植物乳球菌
!

"" Y

是

乳酸乳球菌
!

"9 ""

是

枯草芽孢杆菌
% #

否

短小芽孢杆菌
Y Y

否

!

r

!

Y

表示无抑菌圈&

安全性相对较好的好氧细菌'''枯草芽孢杆菌%为乳酸乳球

菌与植物乳杆菌尽快提供无氧环境%提高发酵主菌种的发酵

效率&

9:9

!

发酵菌剂的制备

根据单因素试验结果%确定在!

!%e"

#

]

%按表
%

进行正

交试验%结果见表
=

%方差分析见表
)

+

/

&

!!

由表
=

$

/

可知%影响产酸量的主次因素"菌液体积比
&

接种量
&

发酵时间
&

盐浓度%菌液体积比+接种量有极显著

影响%发酵时间有显著性影响%盐浓度的影响不显著$影响感

官评定的主次因素"菌液体积比
&

接种量
&

盐浓度
&

发酵时

间%菌液体积比+接种量和盐浓度对其有显著性影响%发酵时

#$9

开发应用
!

9$"=

年第
%

期



表
%

!

优化复合菌发酵辣椒工艺条件的正交

试验因素与水平

K2M4C%

!

J

T

6313p263<A<S13bCPM2;6C732SC71CA6263<A68C

T

C

TT

C7

T

7<;C55;<AP363<A5<A<768<

L

<A24Cb

T

C730

1CA624S2;6<752AP4CRC4

水平
E

菌液体

积比

[

接种量(

N

*

发酵时间(

8

\

盐浓度(

N

" "

"

9

"

" # Z# 9

9 "

"

!

"

" Z %$ !

! "

"

#

"

" % %% #

间影响不显著&最优配方"菌液!枯草芽孢杆菌
"

乳酸乳球

菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

#

"

"

%接种量
%N

%发酵时间
%%8

%

盐浓度
#N

&因
E

!

[

!

*

!

\

!

未出现在正交试验表当中%需验证

其优越性%以产酸量和感官评分为考察指标%做
!

次验证实验

取平均值%得到试验结果"产酸量
$:==N

%感官评分
"=_Z9Z

%

大于正交表中
E

!

[

!

*

9

\

"

结果%故最优方案为
E

!

[

!

*

!

\

!

%即

菌液!枯草芽孢杆菌
"

乳酸乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

#

"

"

%接种量
%N

%发酵时间
%%8

%盐浓度
#N

&

!

!

结论
通过对所筛菌株进行发酵能力试验%以及对发酵因素的

正交优化%确定了最佳工艺条件"菌液!枯草芽孢杆菌
"

乳酸

乳球菌
"

植物乳杆菌#体积比
"

"

#

"

"

%接种量
%N

%发酵时

间
%%8

%盐浓度
#N

&复合发酵菌剂明显缩短了发酵时间%减

少了发酵过程中不确定因素发生的几率%降低了发酵过程品

质控制的难度&在发酵辣椒菌剂中加入了好氧菌枯草芽孢

杆菌%可以迅速消耗掉发酵辣椒环境中残留的氧气%为其它

起主要产酸作用的乳酸菌提供了良好的无氧发酵环境%也可

表
=

!

优化复合菌发酵辣椒工艺条件的正交试验结果

K2M4C=

!

J768<

L

<A24Cb

T

C731CA6<S

T

7<;C55;<AP363<A56<<

T

6313pC68C13bCPSC71CA6263<A<S

T

C

TT

C7

序号
E [ * \

产酸量(
N

" 9 !

感官评分

" 9 !

" " " " " $:%! $:%% $:%Z "$:$%9Z "$:$=Z$ /:ZZ$$

9 " 9 9 9 $:%/ $:=$ $:%) "":#)=Z "":Z"9Z"$:)%9Z

! " ! ! ! $:=9 $:=9 $:=" "9:/!=Z "9:/)=Z"9:!!=Z

# 9 " 9 ! $:%/ $:%/ $:%/ "!:#"9Z "!:Z)=Z"9:)$$$

Z 9 9 ! " $:=$ $:=! $:=" "#:$9Z$ "#:$"9Z"!:9!=Z

% 9 ! " 9 $:=" $:=9 $:=! "#:"%9Z "#:"%9Z"!:#!=Z

= ! " ! 9 $:=" $:=# $:=9 "Z:)!=Z "Z:/%9Z"Z:$=Z$

) ! 9 " ! $:=9 $:=Z $:=! "=:"9Z$ "=:$"9Z"=:"Z$$

/ ! ! 9 " $:=! $:=# $:=% "=:#9Z$ "=:#9Z$"=:#$$$

产

酸

量

H

"

9:$ZZ" 9:$Z)% 9:$/// 9:"$!#

H

9

9:"9!$ 9:"#$# 9:"9!9 9:"!Z)

H

!

9:"/)) 9:"==/ 9:"Z!) 9:"!=)

L $:$#=/ $:$!/) $:$"=/ $:$""Z

***************************************

感

官

评

分

H

"

!!:/!=Z!):=)=Z #$:/"9Z#":$=$)

H

9

#$:/#Z)#9:"#"= #":/=$)#$:)!!!

H

!

Z$:"!=Z##:$/"= #9:"!=Z#!:""%=

L Z:#$$$ ":=%)" $:#$)! $:%)9$

表
)

!

复合菌发酵辣椒正交试验结果的产酸量方差分析r

K2M4C)

!

E;3P

T

7<P@;63<A

/

5<768<

L

<A24Cb

T

C731CA6247C5@465

<S2A24

Q

535<SR2732A;C<A13bCPSC71CA6263<A;8343

方差来源 偏差平方和 自由度
7

显著性

E $:$"" 9 !#:Z/Z

$$

[ $:$$= 9 9!:=!)

$$

* $:$$" 9 #:Z/Z

$

\ $:$$" 9 9:#Z9

误差
$:$$! ")

*******************

总和
"!:Z== 9=

!

r

!$$

表示该因素对试验结果有极显著影响$

$

表示

该因素对试验结果有显著影响&

表
/

!

复合菌发酵辣椒正交试验结果的感官评定方差分析

K2M4C/

!

'CA5<7

Q

CR24@263<A5;<7C

/

5<768<

L

<A24Cb

T

C731CA624

7C5@465 <S 2A24

Q

535 <S R2732A;C <A 13bCP

SC71CA6263<A;8343

方差来源 偏差平方和 自由度
7

显著性

E "!9:$"# 9 Z9$:$))

$$

[ "#:!/% 9 Z%:="#

$$

* $:))! 9 !:#=)

\ !:"Z9 9 "9:#"=

$$

误差
9:9)# ")

*******************

总和
"Z9:=9/ 9=

!!!

r

!$$

表示该因素对试验结果有极显著影响&

Z$9

第
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以控制发酵环境中有效成分的氧化%在一定程度上延长了产

品的保质期&由于辣椒具有季节性%后续可尝试用干辣椒进

行乳酸发酵%以保证企业规模化生产的不间断&
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