
- 0 -- 0 -

附件 1

郑州轻工业大学

大学生实践创新项目申报书

项目名称 植物乳植杆菌对发酵小米剁椒风味的影响

项目负责人 黄菊

项目组成员 赵笑悦、尹璐、尉浩康、陈玉茹

指导教师 徐清萍

所在学院 食品与生物工程学院

填报日期 2023 年 11 月 20 日

项目编号
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一、项目基本情况

项目名称 植物乳植杆菌对发酵小米剁椒风味的影响

项目来源

□学生自选课题

☑导师科研项目

☑与专业实践相关

□与课程设计相关

与竞赛相关，如果是，请填写竞赛名称：生命科学竞赛 、挑战杯

负

责

人

姓名 学号 所在院系 专业 手机

黄菊 542103030106 食品与生物工程学院 生物技术 18239486347

参

与

组

员

尹璐 542103030224 食品与生物工程学院 生物技术 13525179377

赵笑悦 542103030128 食品与生物工程学院 生物技术 15649007078

尉浩康 542103030120 食品与生物工程学院 生物技术 19545627372

陈玉茹 542103030503 食品与生物工程学院
食品科学与工

程
15649006138

指

导

教

师

姓名 1 徐清萍 所在院系 1 食品与生物工程学院

联系电话 13598001248 手机 13598001248 E-mail 393451390@qq.com

职务/职称 教授 主要研究方向
发酵食品和功能

性微生物

姓名 2 所在院系 2

联系电话 手机 E-mail

职务/职称 主要研究方向
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二、项目申请理由

项

目

背

景

和

意

义

（选题的来源，国内外同类研究工作的现状、方法、难点等，前期准备工作）

1、选题来源

导师科研项目、专业课程《发酵工程》研究型教学典型案例库、《发

酵工艺课程实习》、《微生物遗传育种课程实习》实践相关，2024 年全国

大学生生命科学竞赛、“挑战杯”、“互联网+”备赛相关项目。

2、国内外同类研究工作的现状、方法

近年来，随着“懒宅经济”的发展，全世界农副产品、果蔬等食品

因腐烂变质而引起的经济损失十分巨大，预制菜市场需求增加，但是目

前预制菜加工处理中带来的致病微生物污染问题，存放过程中亚硝酸盐

含量增加、变质等问题依旧存在，所以保证食品的品质、延长保存期限、

防止食品及原料的腐败变质以及寻求一种适当的方式对生鲜蔬菜进行处

理的方式是食品工业的重要任务，传统的发酵辣椒制存在加工工艺简单，

亚硝酸盐含量高，生产周期长，品质受自然环境影响大，外观品质不佳，

稳定性差等问题，迫切需要一种基于功能微生物菌株发酵香辛料而制成

的天然防腐剂，以有效抑制发酵辣椒制品杂菌的生长，目前市面上所售

卖的化学消毒液并不适用于食品原料表面处理，因为其对人体有害，而

本产品可以用于食材处理环节中，阻断致病菌的污染。因此所以天然防

腐剂由于安全性高成为近年来的研究热点。到目前为止，国内外对于天

然防腐剂的研究主要集中于动物类、植物类、微生物类,如冯叙桥等人利

用不同浓度溶菌酶涂膜技术，发现其对鲜切苹果可形成良好防腐处理效

果，同时，当溶菌酶浓度达到 0.08%时，可对鲜切苹果硬度下降起到抑制

作用；吴建酶等人发现在传统泡菜生产中添加香辛料能有效提高乳酸菌
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的相对丰度，使有益菌占据主导优势，显著降低亚硝酸盐含量，抑制食

源性致病菌的生长，保证食用安全性。本项目在获取抑菌效果良好的香

辛料配方基础上，将其与小米剁椒组合发酵，开发出兼具抑菌特性与多

种生理活性的天然生物活性物质，在满足生物高效安全抑菌的基础上具

有抗氧化等多种生理功效，同时保证食用泡菜的安全性。

3、研究难点

1 我国研究出的具有防腐作用且允许使用的植物添加剂极少，被批准的

天然食品防腐剂仅限 6 种，加之天然防腐剂成本相对于化学防腐剂更

昂贵， 提取等加工技艺要求水平高，操作难度大，所以大部分商家会

选择化学防腐剂，使天然防腐剂不能得到推广。

2 传统发酵辣椒存在加工工艺简单，亚硝酸盐含量高，生产周期长，品

质受自然环境影响大，外观品质不佳，稳定性差等问题。

③相比于化学类抑菌剂，天然抑菌液存在抑制食品中的致病、腐败微生

物有选择性、植物基抑菌液浓度大，味道重、提取物不稳定、效力不

稳定，易受外界影响等劣势。

4、前期准备工作

（1）前期已筛选获得具有抑菌活性和清除亚硝酸盐能力的优良性能乳

酸菌 C8-9，可用于本项目方案的研究；

（2）前期参加竞赛及大学生实践创新项目，熟悉了项目内容，积累了相

关经验；

（3）暑期在校进行相关实验内容，获取了一部分实验数据以及积累了实

验经验；

（4）检索文献 20 余篇，设计实验方案。
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项

目

申

请

理

由

（项目团队成员具备的知识基础、能力素养、兴趣特长和已参加的科研等条件）

1、项目成员具备的知识基础、能力素养、兴趣特长

（1）知识基础

本项目团队成员来自生物技术和食品科学与工程两个专业，成员均

来自大三年级，具有扎实的专业知识基础，前期已经学习过生物化学、

微生物学、无机化学、有机化学等理论知识，生物专业实验、课程实习

等实验课程，具备本扎实的理论和实验技能以及掌握基本生物科学实验

技能，具有较强独立思考能力和创新意识。

（2）能力素养

本项目组成员中有担任社团部长、班级班干部职位，在各专业中综

测成绩均位列专业前列，获得多项荣誉，具有良好的表达交流能力、工

作能力、组织能力、决策能力、应变能力、创新能力、自学能力等能力

素养。

（3）兴趣特长

本项目组成员兴趣广泛，各有所长，有热爱课外体育活动例如羽毛

球，有并获得多项奖项；有热爱演讲和辩论，具有沟通、组织和策划能

力；有热爱实验，具有动手能力强、细致耐心、独立思考和解决问题得

能力等。

2、已参加的科研项目

自进入大学以来，本项目组成员便积极联系老师参加竞赛和实验项

目，积极参加大学生创新创业项目、挑战杯、互联网＋、生命科学竞赛、

栗子大赛等，本项目成员用于创新，善于思考，前期均在老师实验室中

积累了大量经验，打下了良好的实验基础和竞赛经验，提升了科研能力。
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三、项目研究内容

项

目

研

究

的

主

要

内

容

及

目

标

（主要研究内容，重点和难点，研究思路和方法等）

1、主要研究内容：

（1）研究功能菌株香辛料发酵配方产物对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌

等食源性致病菌的抑菌性能；

（2）研究功能菌株香辛料发酵配方对蔬菜预处理品质以及预处理方式

对蔬菜品质的影响；

（3）研究人工接种功能菌株小米剁椒发酵对食源性致病菌的抑菌性能

及风味的影响。

2、重点和难点：

重点：

（1）确定一种具有良好抑菌性能的香辛料配方；

（2）确定一种适合于预制菜加工的蔬菜预处理技术；

（3）确定一种能有效抑制泡菜发酵过程中杂菌的生长、保证泡菜

食用安全性的工艺流程。

难点：

（1）研究影响发酵辣椒风味的因素，解决发酵辣椒杂菌的污染；

（2）研究一种保证发酵辣椒食用安全性的香辛料配方和工艺流

程。
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3、研究思路和方法

项

目

创

新

点

（1）通过功能菌株发酵配方对食源性致病菌的抑菌特性研究，开发了

天然食品防腐剂，获得具有良好抑菌性能的香辛料配方，也为香

辛料开辟综合利用新途径；

（2）在研究香辛料抑菌发酵液的基础上进一步确定香辛料在泡菜发酵

中的潜在效益，为抑制泡菜发酵过程中杂菌的生长、保证泡菜食

用安全性和泡菜发酵的传统工艺提供理论指导。



- 7 -- 7 -

四、项目进度安排

项

目

进

度

安

排

（查阅资料、自主设计项目研究方案、实验研究、数据统计、处理与分析、研制开

发、中期检查、填写结题表、撰写研究论文和总结报告、参加结题答辩和成果推广

等）

2023.10-12 查阅资料、自主设计项目研究方案、撰写综述及实验设计

2024.1-3 实验研究、数据统计、处理与分析、研制开发

2024.3-4 实验数据整理、补充实验、撰写实验记录

2024.5 撰写实验报告、研究论文、实验心得

2024.7 中期检查

2024.11 撰写总结报告

2024.12 填写结题表、参加结题答辩和成果推广

五、项目实施条件

项

目

实

施

的

条

件

和

资

源

（依托的科研或教学实验基地，实验仪器设备的配置，图书资料，实验或实践场地

等项目实施的条件）

1、依托的科研或教学实验基地：工程训练中心众创空间 419，食品与

生物工程学院实验平台、发酵工艺室；

2、目前具备开展项目所需的各项实验仪器设备例如恒温培养箱、发酵

罐、超净工作台；

3、具备一系列专业图书资料可供学习例如生物基础实验、试验数据分

析与处理；

4、具备有良好的文献检索能力，并查找相关文献 20 余篇。
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六、项目预期效果及成果形式

项

目

预

期

成

果

及

其

形

式

（学术论文、竞赛获奖、专利申请、开发软件、研制产品、项目鉴定，推广应用等）

1、研究报告或学术论文 ；

2、研制成品、推广应用；

3、参加竞赛获奖。

结

合

专

业

学

习

的

计

划

（是否有进一步深造的想法如何通过参与项目研究加强专业学习，培养自身的实践

能力、科研能力。）

本项目成员来自生物专业和食品科学与工程两个专业，实验都是我

们的必修课程，对以后的择业或深造都至关重要。在参与项目实验的过

程中，动手操作机会多，积累了一定的科研思维和经验如在微生物学实

验室中，我们通过反复的实践操作，能熟练掌握菌株分离纯化、保藏及

微生物分子生物学等操作过程，强化专业实验能力，我们的科研能力得

到很好的训练，完成多项大学生创新实验项目，对以后考研深造或是直

接就业、从事微生物学相关领域研究或工作极有助益。每隔一段时间，

我们要对本项目实验现象和记录数据进行整理与归纳，并参加课题组的

统一汇报，老师会与我们深刻交流项目实验情况。这样在每个阶段，我

们的思维一直处于活跃状态，创新意识和创新潜能得到了充分挖掘，为

我们进入高年级学习打下扎实基础。
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七、项目经费预算

项

目

经

费

使

用

计

划

（包括大概支出科目（含配套经费）、金额、计算根据及理由，如果别的经费支

持请说明）

支出科目 金额（元） 计算根据及理由

专用材料 2000 实验材料费：香辛料、MRS 培养基等

产品包装费 200 产品外包装

打印费、资料费 100 论文、报告、竞赛材料打印

其它费用 100 例如一次性杯子、包装袋

八、指导老师意见

指

导

教

师

意

见

及

指

导

计

划

（指导教师指导项目实施的机会和安排，并从项目学科性、前沿性、可行性、研

究性、可操作性和成效性加以评价）

食品安全隐患问题是制约食品加工行业健康发展的重要因素，该

项目通过方案设计从专业角度出发拟解决食品加工（如鲜食辣椒原料

加工）中存在的食品安全隐患问题，选题具有先进性。申报同学专业

基础扎实，项目方案设计合理、可行，并具有较大的社会价值，同意

申报。

指导教师签字：

年 月 日
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九、审查意见

学

院

意

见
教学院长签字：

年 月 日

（学院盖章）

答

辩

专

家

组

意

见

答辩专家组签字：

年 月 日

工

程

训

练

中

心

意

见

负责人签字：

年 月 日

（盖章）


