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(54) 식품품질개선용 발효산물 및 그 제조방법

요약

내용 없음

대표도

도1

명세서

[발명의 명칭]

식품품질 개선용 발효산물 및 그 제조방법

[도면의 간단한 설명]

제1도는 본 발명의 제조공정을 나타내는 도면.

제2도는 본 발명의 실시예중 하나와 비교예의 배양시간별 산도측정그래프.

본 내용은 요부공개 건이므로 전문 내용을 수록하지 않았음

(57) 청구의 범위

청구항 1 

프로리온산균과 락토바실러스속의 젖산균을 탈지유를 사용한 배지에서 혼합배양하여 얻는, 식품품질개선 
효과를 갖는 발효산물.

청구항 2 

프로리온산균과 락토바실러스속의 젖산균을 탈지유를 사용한 배지에서 계대배양 및 스타터배양을 한 탈
지유에 질소원, 탄소원 및 무기질원등 영양소를 첨가한 배지에 접종하여 2일이상 본 배양하는 것을 특징
으로 하는 식품품질개선 효과를 갖는  발효산물의 제조방법.

청구항 3 

제2항에 있어서, 프로피온산균이 프로피오니박테리움 프로이덴라이히 또는 프로리오니박테리움 쉐르마니
이고, 락토바실러스 젖산균이 락토바실러스 아시도필러스, 락토바실러스 카세이, 락토바실러스 브레비스 
또는 락토바실러스 플란타룸인 것을 특징으로 하는 식품품질개선 효과를 갖는  발효산물의 제조방법.

청구항 4 

제2항에 있어서, 탈지유가 환원탈지유인 것을 특징으로 하는 식품품질개선 효과를 갖는  발효산물의 제
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조방법.

청구항 5 

제2항 내지 제4항에 있어서, 탄소원으로서 글루코스가 본 배양배지에 첨가되는 것을 특징으로 하는 식품
품질개선 효과를 갖는  발효산물의 제조방법.

청구항 6 

제2항 내지 제5항에 있어서, 질소원으로서 이스트추출물이 본 배양배지에 첨가되는 것을 특징으로 하는 
식품품질개선 효과를 갖는  발효산물의 제조방법.

청구항 7 

제2항 내지 제6항에 있어서, 무기질원으로서 염화나트륨이 본 배양배지에 첨가되는 것을 특징으로 하는 
식품품질 개선효과를 갖는  발효산물의 제조방법.

청구항 8 

제2항 내지 제7항에 있어서, 28-40℃의 온도에서 본 배양하는 것을 특징으로 하는 식품품질 개선효과를 
갖는  발효산물의 제조방법.

※ 참고사항 : 최초출원 내용에 의하여 공개하는 것임.

도면

    도면1

    도면2
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