乳酸链球菌素
<REC>

<申请号>=CN200510028695.5

<名称>=苜蓿青贮的复合菌添加剂

<申请（专利权）人>=上海交通大学

<发明（设计）人>=安渊;田瑞霞;王光文

<申请日>=2005.08.11

<地址>=200240上海市闵行区东川路800号

<摘要>=一种生物技术领域的苜蓿青贮的复合菌添加剂，

由绿汁发酵液与保存有乳酸链球菌和粪链球菌的MRS液体培

养基按50－60％∶20－25％∶20－25％的重量百分比混合组

成，通过以下步骤制得：(1)制作绿汁发酵液；(2)从绿汁发酵液

中分离乳酸链球菌；(3)乳酸链球菌和粪链球菌活化；(4)把绿汁

发酵液与活化的乳酸链球菌和粪链球菌按比例混合，形成苜蓿

青贮的复合菌添加剂。本发明添加剂比绿汁发酵液和乳酸链球

菌两种添加剂单独使用有更好的降低pH和提高青贮质量的效

果。用本添加剂处理的苜蓿，经30天青贮，青贮料pH值比用

绿汁发酵液处理降低13.3～13.8％。

<REC>

<申请号>=CN200510017994.9

<名称>=乳酸链球菌素含片及其制备方法

<申请（专利权）人>=陈正跃

<发明（设计）人>=陈正跃;许建文;张光军;付群

<申请日>=2005.09.13

<地址>=453003河南省新乡市新延路新乡医学院8号楼9号

<摘要>=本发明公开了一种具有清咽利嗓润喉功效的乳

酸链球菌素含片及其制备方法，以重量份为单位，含有乳酸链

球菌素0.5～50份，赋形剂720～950份，助溶剂70～100份，

矫味剂一定量，制备方法为：在辅料混和机中将所述重量份的

乳酸链球菌素、矫味剂混和均匀，加入一定量的润湿液湿混成

均匀的软材后，过摇摆式制粒机的14～20目筛制成粒料，在

50～60℃条件下烘干，加入赋形剂充分混匀后，过摇摆式制粒

机的12～14目筛，整粒、压片、整片、抛光，包装，得到本

发明的乳酸链球菌素含片，该含片有明显的清咽利嗓润喉功

效，对常见引起急性咽炎、急性扁桃体炎的致病菌比较敏感，

病原菌清除率较高，为临床预防和治疗急、慢性咽炎及口腔疾

病提供了一种新的药物选择。

<REC>

<申请号>=CN200410093918.1

<名称>=树脂法提取制备乳酸链球菌素的方法

<申请（专利权）人>=天津南大日月生物科技有限公司

<发明（设计）人>=梁同春

<申请日>=2004.12.14

<地址>=300384天津市华苑产业区南开大学科技园科技大厦501室

<摘要>=一种树脂法提取制备乳酸链球菌素的方法。本方

法用经发酵培养后产生的、乳酸链球菌素的培养液作为原料

液，用树脂对原料液进行吸附，使原料液中的乳酸链球菌素吸

附在树脂上，用洗脱溶剂对吸附有乳酸链球菌素的吸附树脂进

行洗脱，将洗脱液进行浓缩干燥，制得干粉乳酸链球菌素。本

发明采用树脂吸附分离的方法，不仅可减少有机溶剂的使用数

量，同时简化了生产过程，提高产品的得率，而且工艺技术完

全符合大规模产业化生产的要求，使乳酸链球菌素大规模生产

更为简便可行，提高产品的收益。本发明工艺方法安全、简便、

实用、收效高。是一个良好的乳酸链球菌素提取生产工艺，可

广泛用于大规模的工业化生产过程中。

<REC>

<申请号>=CN99121690.3

<名称>=使用从产乳酸链球菌素的培养物得到的乳清稳定发酵的乳组合物

<申请（专利权）人>=卡夫食品有限公司

<发明（设计）人>=K·R·瑙斯;S·D·布鲁克斯

<申请日>=1999.08.30

<地址>=美国伊利诺伊州

<摘要>=本发明提供了稳定化的发酵的乳制品组合物如

酸奶,其中,基本上消除了在贮存过程中过量酸度和苦味的形

成。通过掺入从产乳酸链球菌素的培养物得到的含乳酸链球菌

素的乳清获得该稳定化的组合物。本发明还涉及一种制备稳定

化的发酵的乳制品以抑制形成过量酸度的方法、一种稳定化发

酵的乳制品的方法和一种稳定化发酵的乳制品以抑制在贮存

过程中乳糖消耗的方法。这些方法包括将从产乳酸链球菌素的

培养物得到的含乳酸链球菌素的乳清加到发酵的乳制品中。通

过从发酵产物中除去产乳酸链球菌素的微生物和凝乳,从产乳酸链

球菌素的培养物获得乳清。本发明进一步提供生产可调味和/或用

糖浆加甜的稳定化的发酵的乳制品的方法。

<REC>

<申请号>=CN03132520.3

<名称>=低温肉制品复合防腐剂

<申请（专利权）人>=东北农业大学

<发明（设计）人>=孔保华;林琳

<申请日>=2003.07.23

<地址>=150036黑龙江省哈尔滨市香坊区木材街59号东北农业大学食品学院

<摘要>=本发明涉及的是一种低温肉制品复合防腐剂。它

由0.1－0.5％的山梨酸钾、3－6％的乳酸钠、0.02－0.08％的乳

酸链球菌素和余量的水组成。本发明的产品可以破坏微生物许

多重要的酶系、降低产品的水分活性，还可通过影响细胞膜和

抑制革兰氏阳性菌的细胞壁的合成来杀死细菌，所以能充分抑

制低温肉制品中的腐败菌的生长和繁殖，特别是对革兰氏阳性

菌有较强的抑制作用。使用方便，并且安全可靠。可使低温肉

制品的保质期延长2倍，保鲜效果好。

<REC>

<申请号>=CN200410069393.8

<名称>=从发酵液中吸附乳酸链球菌肽的新方法

<申请（专利权）人>=中国科学院生态环境研究中心

<发明（设计）人>=庄绪亮;邱季杰;谢慧君

<申请日>=2004.07.22

<地址>=100085北京市海淀区双清路18号

<摘要>=一种从发酵液中吸附乳酸链球菌肽的新方法，它

采用两步吸附法，即先调节发酵液pH、菌体吸附、离心后上

清夜再用国产食品级多孔硅化合物硅酸钙吸附的技术手段，从

乳酸链球菌的发酵液中获得生物防腐剂乳酸链球菌肽，首先采

用菌体本身在特定pH条件下吸附乳酸链球菌肽，再用廉价的

国产硅酸钙吸附剂吸附，以减少化学吸附剂的使用量，降低在

食品防腐中广泛应用的乳酸链球菌肽产品的后提取成本。

<REC>

<申请号>=CN200410043853.X

<名称>=冷却肉天然保鲜涂膜

<申请（专利权）人>=东北农业大学

<发明（设计）人>=孔保华;王金枝

<申请日>=2004.09.08

<地址>=150030黑龙江省哈尔滨市香坊区木材街59号

<摘要>=本发明提供的是一种冷却肉天然保鲜涂膜，其特

征是：它由体积比为0.8－1.2％的乳酸、0.8－1.2％的壳聚糖、

0.008－0.012％的乳酸链球菌素以及余量的水混合组成。本发

明的产品可以破坏微生物许多重要的酶系，抑制微生物的呼吸

作用，还可通过影响细胞膜通透性和抑制细胞壁的合成来杀死

细菌，发挥各抑菌剂的协同作用，所以能抑制冷却肉中的腐败

菌的生长和繁殖。使用方便，安全可靠。可使托盘包装冷却肉

的保鲜期在0－4℃下延长10天左右，保鲜效果好，且对产品

感官质量无任何不良影响。

<REC>

<申请号>=CN00120912.4

<名称>=复合生物防腐剂

<申请（专利权）人>=北京市营养源研究所

<发明（设计）人>=亓珊;李东

<申请日>=2000.08.01

<地址>=100054北京市右安门外东滨河路甲2号

<摘要>=一种复合生物防腐剂包括:纳他霉素1—10份;乳

酸链球菌素20—200份;维生素C10—50份,乙二胺四乙酸钠50

—100份;环状糊精9—140份(重量比)。本发明优点:本复合生

物防腐剂低毒、高效、广谱、稳定性好,尤其是有二种微生物存

在于同一食品中时,它具有叠加效果。随着人们对化学合成防腐

剂安全性认识的提高,低毒、高效、广谱及实用的生物食品防腐

剂的研究和开发,将愈来愈受到人们的关注;生物食品防腐剂的

应用也将愈来愈被更多的人们接受和采纳。

<REC>

<申请号>=CN200510064763.3

<名称>=乳酸链球菌肽解吸及回收的新方法

<申请（专利权）人>=中国科学院生态环境研究中心

<发明（设计）人>=庄绪亮;沈锐华;谢慧君;张永进;杨建州

<申请日>=2005.04.21

<地址>=100085北京市海淀区双清路18号

<摘要>=一种解吸并回收乳酸链球菌肽的新方法，它将表

面活性剂解吸和纳滤方法相结合，即先调节吸附混合液的pH、

装解吸柱、表面活性剂解吸附、然后采用纳滤的方法将溶液中

的表面活性剂去除，在去除表面活性剂的同时将含有Nisin的

溶液浓缩，浓缩液再采用喷雾干燥方法制成干粉，以在提高乳

酸链球菌肽解吸效率的同时降低能耗，降低在食品防腐中广泛

应用的乳酸链球菌肽产品的回收成本。

<REC>

<申请号>=CN02116438.X

<名称>=豆酸奶及其生产方法

<申请（专利权）人>=王会寿

<发明（设计）人>=王会寿;黄小波

<申请日>=2002.04.04

<地址>=066000河北省秦皇岛市建设大街上秦家园2号楼3门9号

<摘要>=本发明涉及大豆发酵饮品及其生产方法，尤其涉

及一种以活性豆粉为主要原料，选用特定菌种经一次性发酵得

到的新型豆酸奶和这种产品的生产方法。本发明提供的豆酸奶

的生产方法是将菌种直接投入实现发酵，且菌种用量低于现有

技术百倍以上，节省了生产工序，缩短了生产周期，总体上可

降低生产成本。配合使用复合保鲜剂和杀菌工艺，使得到的豆

酸奶产品在常温条件下可保存12个月以上。

<REC>

<申请号>=CN98106764.6

<名称>=双歧乳酸益生素

<申请（专利权）人>=内蒙古自治区畜牧科学院

<发明（设计）人>=李巧贤

<申请日>=1998.03.27

<地址>=010030内蒙古自治区呼和浩特市鄂尔多斯路

<摘要>=本发明为一种双歧乳酸益生素,属于微生态制

剂。本双歧乳酸益生素经筛选优良双歧杆菌、乳酸杆菌、酵母

菌和肠肠链球菌作为菌种,经三级发酵培养,并加入保护剂,冻干

后实行微胶囊包被技术制成。由于本益生素加入了保护剂及采

用了微胶囊包被技术,使双歧杆菌能够抵抗外界环境的能力大

大增强,存活期可延长至一年以上。

<REC>

<申请号>=CN200610038056.1

<名称>=水晶肴肉天然保鲜涂膜液

<申请（专利权）人>=南京雨润食品有限公司

<发明（设计）人>=常忠义;赵宁;王春生

<申请日>=2006.01.26

<地址>=210041江苏省南京市建邺区雨润路17号

<摘要>=本发明提供的是一种水晶肴肉天然保鲜涂膜，其

特征是：它由0.8－1.2％的乳酸、0.8－1.2％的壳聚糖、0.008

－0.012％的乳酸链球菌素以及余量的水混合组成。本发明的产

品可以破坏微生物许多重要的酶系，抑制微生物的呼吸作用，

还可通过影响细胞膜通透性和抑制细胞壁的合成来杀死细菌，

发挥各抑菌剂的协同作用，所以能抑制水晶肴肉中腐败菌的生

长和繁殖。使用方便，安全可靠。可使水晶肴肉的保鲜期在0

－4℃下延长15天左右，保鲜效果好，且对产品感官质量无不

良影响。

<REC>

<申请号>=CN00115935.6

<名称>=乳酸链球菌素制备工艺

<申请（专利权）人>=冯向法

<发明（设计）人>=冯向法

<申请日>=2000.08.01

<地址>=462000河南省漯河市湘江路1号

<摘要>=一种抗菌素食品防腐剂乳酸链球菌素的制备工

艺,是用绿(豌)豆等作原料,经净化烫泡、磨浆粕去渣、灭菌、加

母浆发酵、凝集淀粉纯化菌种、乳浆灭菌养殖、固液分离、液

体酸乳浆浓缩、调pH盐析沉淀、干燥包装而成。本工艺与现

有工艺相比,以绿(豌)豆乳浆代替牛奶作发酵基质,可降低原料

成本,充分利用绿(豌)豆资源,节约牛奶资源。由于采用菌种跟随

淀粉沉淀而自行纯化的生物技术取代人工纯化,可简化生产工

艺,使成本明显降低。

<REC>

<申请号>=CN200510073175.6

<名称>=用于火腿表面的可食性生物防霉涂膜剂

<申请（专利权）人>=中国农业大学

<发明（设计）人>=李兴民;杜艳

<申请日>=2005.06.01

<地址>=100083北京市海淀区清华东路17号136信箱

<摘要>=本发明公开了属于肉类加工处理技术领域的一

种用于火腿表面可食性生物防霉涂膜剂。分别以重量比，先将

纳它霉素、乳酸链球菌素和胶按比例混合，然后溶于1L水中

配制成溶液，以酸调节pH值到3.0～4.5。以刷涂或浸泡方式

均匀涂抹到腌制完成的火腿表面。本发明消除了在传统火腿加

工过程中，火腿因表面长霉而分泌对健康有害的毒素的这一安

全隐患，本发明操作简便，防霉效果明显，是一种新型的生物

型可食性涂被剂。

<REC>

<申请号>=CN02111171.5

<名称>=一种果蔬生物保鲜剂

<申请（专利权）人>=上海宇盛科技有限公司

<发明（设计）人>=陈新宇;翁清清;周润琦;陈石根;李致勋

<申请日>=2002.03.27

<地址>=200433上海市国定路335号

<摘要>=本发明为一种适用于果蔬的生物保鲜剂。本保鲜

剂克服了以往采用的各种化学消毒剂的缺点,选择了全生物制

剂,避免了一般保鲜剂药物残留中有害化学成分对人体的危害,

同时更有利于环保;另一方面,本保鲜剂对各种细菌具有广谱的

预防与杀灭作用,能够保持瓜果成品特有的色、香、味、脆等天

然风味和品质。

<REC>

<申请号>=CN93121598.6

<名称>=口用卫生组合物

<申请（专利权）人>=史密丝克莱恩比彻姆有限公司

<发明（设计）人>=G·C·福尔华德;M·E·巴特列特;P·S·麦康维尔

<申请日>=1993.11.23

<地址>=英国英格兰米德尔塞克斯郡

<摘要>=含有乳酸链球菌肽，抗微生物剂和牙科可接受的

赋形剂或载体的口用养护组合物用来治疗或预防牙

斑，牙周疾病以及口内真菌浸染。

<REC>

<申请号>=CN200410051510.8

<名称>=抗微生物布及其生产工艺

<申请（专利权）人>=姚华珍

<发明（设计）人>=沈登铨;姚华珍

<申请日>=2004.09.15

<地址>=512026广东省韶关市惠民南路148栋南枫花园A1703室

<摘要>=本发明涉及一种抗微生物布及其生产工艺。该抗

微生物布，含有对羟基苯甲酸脂类、富马酸二甲酯、甲壳质、

鱼精蛋白、含有相应酸性剂的乳酸链球菌素、含有相应酸性剂

的苯甲酸、含有相应酸性剂的山梨酸和含有相应酸性剂的脱氢

醋酸中的一种或几种抗微生物药剂。它既通过在各种无纺布生

产过程中喷涂抗微生物药剂，使药剂粘结在无纺布的纤维上得

到；也可以耐热耐温织布或麻布为基础，通过喷涂抗微生物药

剂和胶粘剂后热压成形得到；还可以耐热耐温织布或麻布为基

础，把抗微生物药剂和胶粘剂加热后喷涂在布匹上后直接冷却

得到。采用该抗微生物布有良好的抗菌效果，可多次清洗，特

别适合宾馆和家居防霉抗菌使用。

<REC>

<申请号>=CN96119638.6

<名称>=乳酸豆脑的制作方法

<申请（专利权）人>=施敏鹏

<发明（设计）人>=施敏鹏

<申请日>=1996.09.21

<地址>=441058湖北省襄樊市汽车产业经济技术开发区米庄镇米庄村五组

<摘要>=本发明提供一种用乳酸菌代谢物乳酸作凝固剂

的豆脑制作方法,在煮沸的豆浆中加入碳源、氮源,先后接种嗜

热链球菌、嗜热乳杆菌和嗜酸乳杆菌,并按各自的适温保温培养,

得凝固体致密均匀,口感细腻滑溜,酸甜爽口的乳酸豆脑。本发

明的乳酸豆脑,具有较高的营养价值,又有保健作用,适于平民的

日常消费。

<REC>

<申请号>=CN00123070.0

<名称>=一种微生物发酵肉类食品制作方法

<申请（专利权）人>=赵晓光;岳喜庆

<发明（设计）人>=岳喜庆;赵晓光;车芙蓉;于志斌

<申请日>=2000.10.12

<地址>=110101辽宁省沈阳市苏家屯区大沟乡百灵路16号

<摘要>=一种微生物发酵肉料食品制作方法,在发酵过程

中采用植物乳杆菌、乳酸链球菌。保加利亚乳杆菌、嗜热链球

菌、嗜酸乳杆菌、乳脂链球菌,或使用泡菜原汁。发酵后的肉制

品酸度适中,亚硝酸盐残留量低,一般含量在10PPm以下,且只

有较长的货架期和和浓郁酱香风味。

<REC>

<申请号>=CN94113175.0

<名称>=共生培养法制备双歧杆菌乳酸杆菌乳酸链球菌肠溶固定比微粒的工艺

<申请（专利权）人>=湖南中医学院

<发明（设计）人>=阎进福;谢达平;黄迪南;潘远根;赵桐先

<申请日>=1994.12.12

<地址>=410007湖南省长沙市韶山路107号

<摘要>=本发明公开了一种共生培养制备双歧杆菌、乳酸

杆菌、乳酸链球菌肠溶性固定化微粒的工艺，是用双

歧杆菌、乳酸杆菌、乳酸链球菌的二级种子，在厌氧罐

中，用改良牛奶培基在30—40℃共生培养40—50小

时制成混合菌液，然后用可食性肠溶性包埋剂、固定

剂固定成微粒，再共同增殖培养后低温真空干燥制成

微粒，有效地克服了胃酸的杀伤，减少了原材料消耗

及能耗，降低了成本，增强了对人体的保健功能和治

疗效果。

<REC>

<申请号>=CN200510046392.6

<名称>=新型天然生物防腐保鲜剂

<申请（专利权）人>=沈阳麦金利食品制造有限公司

<发明（设计）人>=许慕侠;徐勤学

<申请日>=2005.05.11

<地址>=110002辽宁省沈阳市和平区哈尔滨路61号

<摘要>=一种应用于食品技术领域中的新型天然生物防

腐保鲜剂，产品配方是，麦金利苹果醋，乳酸链球菌素，双歧

杆菌素，壳聚糖，茶多酚，产品工艺是，将麦金利苹果醋代谢

产物经浓缩、冷冻干燥所得粉状物质及天然生物抗菌物质乳酸

链球菌素，双歧杆菌素，壳聚糖，茶多酚的抑杀菌特性，以麦

金利苹果醋浓缩、冷冻干燥所得粉状物质为主要载体经过与乳

酸链球菌素，双歧杆菌素复配，得出最佳天然生物抗菌物质配

比及配比量，最后又混合了壳聚糖，茶多酚两种天然生物抗菌

物质。该发明构思科学、工艺制造容易、对人体安全无害、广

谱抗菌防腐效果好、使用方便、成本较低、调整体内酸碱平衡、

改善肠道菌群营养调节作用。

<REC>

<申请号>=CN01116758.0

<名称>=灵菇菌系

<申请（专利权）人>=黑龙江省科学院应用微生物研究所

<发明（设计）人>=刘宇峰;王金英

<申请日>=2001.04.22

<地址>=150010黑龙江省哈尔滨市兆麟街68号

<摘要>=灵菇菌系。目前的乳品是以保加利亚杆菌、嗜热

链球菌混合发酵而制成的，品种单调、功能性差。本产品是包

括亚罗可鲁维酵母菌、耐热可鲁维酵母菌、乳链球菌和乳酸乳

杆菌的共生菌系，其内部的中心部分以酵母假丝为主要构成，

酵母的营养细胞分布在菌系的外部和表面司营养及出芽的裂

殖，乳链球菌和乳酸乳杆菌分布在酵母细胞的周边，以成对长

链或者短链或者长杆的形态存在。本产品用于乳品发酵制作酸

奶及其稀释饮料。

<REC>

<申请号>=CN200510041896.9

<名称>=酸奶型乳酸菌奶粉生产工艺

<申请（专利权）人>=陕西科技大学

<发明（设计）人>=吕嘉枥;陈合

<申请日>=2005.04.04

<地址>=712081陕西省咸阳市人民西路49号

<摘要>=酸奶型乳酸菌奶粉生产工艺，采用高温定向育种

法选育抗高温突变型酸奶特征性乳酸菌菌株，即抗高温型乳链

球菌ST206菌株和保加利亚乳杆菌LB208菌株；并从微生物

的培养液中发现有增强乳酸菌耐高温因子，由于耐高温乳酸菌

菌株的成功选育和耐高温因子的发现，使得酸奶型乳酸菌奶粉

的生产，完全可采用普通奶粉生产的高温喷雾干燥设备连续批

量生产。使用与普通奶粉一样，直接食用，老少皆宜。也可用

水或其他辅料(如：果蔬汁等)复原成原乳后，经保温发酵制成

各种不同风味的凝固型酸乳或调配型酸乳。

<REC>

<申请号>=CN200410065808.4

<名称>=一种高活性粉末复合青贮接种剂及其载体吸附的制备方法

<申请（专利权）人>=江南大学

<发明（设计）人>=乐国伟;李永富;施用晖;朱建津;沈国强

<申请日>=2004.12.15

<地址>=214036江苏省无锡市惠河路170号

<摘要>=一种高活性粉末复合青贮接种剂及其载体吸附

的制备方法，属于青贮发酵促进剂技术领域。本发明用乳链球

菌为初始发酵菌种，乳酸杆菌为后续发酵菌种，采用同时接种、

异步发酵技术和常温载体吸附后加工技术，优化了种子培养基

活性因子、工业化生产发酵培养基和保护剂配方，将发酵产物

乳酸菌与纤维素酶复配，采用常温载体吸附工艺制备成粉末。

具有生产条件温和、成本低和产品活性高等特点。本产品可适

应不同青贮原料和青贮条件，有效地促进青贮过程中乳酸菌的

发酵和同型发酵，控制不良发酵，减少青贮过程中营养素的损

失，充分利用资源，对于饲料业和畜牧业发展和养殖业水平提

高有重要作用。

<REC>

<申请号>=CN87104273.8

<名称>=袋装发酵泡菜的制作方法

<申请（专利权）人>=北京市食品研究所

<发明（设计）人>=宋淑敏

<申请日>=1987.06.20

<地址>=北京市东单东总布胡同弘通巷3号

<摘要>=本发明介绍一种袋装发酵泡菜的制作方法。该

方法制作泡菜是用聚乙烯塑料袋做容器，将加工好的

新鲜蔬菜连同营养液一起装入袋内，接上纯菌种，密

封，而后放在发酵间经前、后发酵几十小时制成。该

方法制作的泡菜，卫生、口味纯正，一年四季皆可生

产。销售、食用都很方便。

<REC>

<申请号>=CN91107931.9

<名称>=酸大豆乳的制作方法

<申请（专利权）人>=赵瑞清

<发明（设计）人>=赵瑞清

<申请日>=1991.11.19

<地址>=266002山东省青岛市贵州路1号青岛食品学校

<摘要>=一种酸大豆乳的制作方法，大豆经过筛选、酶失

活处理、焙烤、研磨、脱渣、脱臭、调配、均质、灭菌制成

原汁大豆乳后，在大豆乳中加入1—9％蔗糖和0—

9％添加剂发酵糖，再接入保加利亚乳酸杆菌和链球

菌菌种，其接种量为大豆乳重量的3％左右，在20—

45℃下混合发酵2—8小时，pH达4.5左右即得酸大

豆乳。它营养丰富容易消化吸收，其氨基酸总量为普

通大豆乳的15倍，它品味俱佳，具有特殊的香气，并

可以长时间存放。

<REC>

<申请号>=CN95113093.5

<名称>=双叉奶饮料及其制备方法

<申请（专利权）人>=重庆医科大学贝尔科技实业总公司

<发明（设计）人>=胡宏;张德纯;陈淑慧;刘明方

<申请日>=1995.11.27

<地址>=630046四川省重庆市医学院路1号

<摘要>=本发明涉及一种双叉奶饮料及其制备方法。它

利用双歧杆菌、乳酸杆菌、嗜热链球菌三种生理菌群，

通过生物工程技术发酵豆汁、动物奶精制而成。这种

制法简便易行，且实现了动植物蛋白的结合和营养互

补。该法制得的饮料营养丰富，具有一定的抗衰老、

抗肿瘤作用，尤其对腹泻、便秘、肝病等有独到功效。

<REC>

<申请号>=CN97119176.X

<名称>=秸秆发酵生物添加剂及其配制方法

<申请（专利权）人>=天津市农业生物工程研究中心

<发明（设计）人>=陈秀为;沈庆

<申请日>=1997.10.24

<地址>=300192天津市航天道26号

<摘要>=本发明属于一种动物饲料——秸秆发酵用的生

物添加剂,在1000克固体成品中含有粪链球菌、啤酒片球菌、

植物乳杆菌、酐酪乳杆菌、戴氏乳杆菌、和地衣芽孢杆菌(1∶1∶

1∶1∶1∶1)的细菌数目约为10<SUP>8</SUP>～10<SUP>10</SUP>×1000、纤

维素分解酶4.98～14.78克,微量元素:FeCl<SUB>3</SUB>·6H<SUB>2</SUB>O5～10毫

克、CuSO<SUB>4</SUB>·5H<SUB>2</SUB>O0.05～0.1毫克、H<SUB>3</SUB>BO<SUB>4</SUB>1～2毫

克、MnCl<SUB>2</SUB>·4H<SUB>2</SUB>O0.05～0.1毫克、ZnSO<SUB>4</SUB>·7H<SUB>2</SUB>O1～2毫

克、Co(NO<SUB>3</SUB>)<SUB>2</SUB>·6H<SUB>2</SUB>O0.5～1毫克、CaCl<SUB>2</SUB>10～50毫克,其

他为固化吸附剂－粗饲料类物质,如麦麸、玉米粉、或米糠。本发明添

加剂按1∶20,000与农作物秸秆混匀,再加入少量盐、水和麸皮后封入窖中,经10天左

右发酵即得到有酸香味、适口性好、变软的秸秆动物饲料,与未加处

理的秸秆相比,家畜采食速度提高40%左右,产奶和肉重量均有明显增加。

<REC>

<申请号>=CN99114342.6

<名称>=转人内皮抑素(Endostatin)基因乳酸菌的方法、产品及其应用

<申请（专利权）人>=中国人民解放军第二军医大学南京军医学院

<发明（设计）人>=徐根兴;傅更锋;刘新卷

<申请日>=1999.07.23

<地址>=210049江苏省南京市马群街2号

<摘要>=本发明涉及一种含人内皮抑素(Endostatin)基因

的具有原核表达元件的质粒通过改进的基因转导方法转入到

乳酸菌类菌株中得到一种转人Endostatin基因乳酸菌类,如转基

因乳酸杆菌、转基因双歧杆菌和转基因乳酸链球菌,并按不同比

例混合制备成转基因乳酸菌类口服制剂,用于治疗血管生成介

导性、依赖性或相关性的疾病和治疗内皮细胞过量刺激或异常

刺激引起的疾病,如实体肿瘤、血管纤维瘤、肿瘤转移、类风湿

性关节炎和动脉粥样硬化。

<REC>

<申请号>=CN200610122953.0

<名称>=新型发酵泡菜制作工艺

<申请（专利权）人>=叶兆增;

<发明（设计）人>=叶兆增

<申请日>=2006.10.23

<地址>=528200广东省佛山市南海区桂城南新大街A4座604

<摘要>=本发明涉及一种新型发酵泡菜制作工艺。该方法制作将加工好的新鲜蔬菜连同营养液一起装入聚乙烯塑料袋内，接上纯菌种，密封，然后放在发酵间经第一、第二发酵几十小时制成。

<REC>

<申请号>=CN99113121.5

<名称>=一种马铃薯淀粉的微生物脱色净化法

<申请（专利权）人>=董春明

<发明（设计）人>=董春明

<申请日>=1999.07.21

<地址>=150020黑龙江省哈尔滨市南岗区哈机路1号

<摘要>=本发明涉及一种马铃薯淀粉的微生物菌种脱色

净化方法,它采用有益的微生物菌种对马铃薯淀粉进行脱色净

化处理,不受用任何添加剂及化学试剂。利用生活中的常见菌种

——乳酸链球菌能抑制马铃薯中的酪氨酸、酪氨酸酶,从而防止

马铃薯淀粉褐变,制得洁白的马铃薯淀粉。这种方法制得的淀粉

及粉丝不含有任何食品添加剂及化学试剂,是纯天然食品。且制

成的粉丝外观晶莹洁白、经久耐煮、煮后透明、入口滑爽。

<REC>

<申请号>=CN200610038235.5

<名称>=一种食品级过氧化氢酶防腐保质的方法

<申请（专利权）人>=江苏省江大绿康生物工程技术研究有限公司

<发明（设计）人>=沈国强;王宏微;冯志强

<申请日>=2006.02.11

<地址>=214028江苏省无锡市无锡经济开发区94号地块大学科技园内

<摘要>=一种食品级过氧化氢酶防腐保质的方法，属于酶

制品技术领域。本发明是将提取法生产过程中未进行防腐处理

的过氧化氢酶清酶液，采用膜分离技术除杂菌和复杂的小分子

蛋白质技术，适当添加复合防腐防霉剂，生产食品级过氧化氢

酶，并保证了食品级过氧化氢酶的微生物指标，符合食品添加

剂要求，防腐效果及其稳定性达到质量保质期要求。本发明所

采用的除杂菌和复杂的小分子蛋白质过滤工艺采用先进的膜

分离技术，所用的防腐防霉剂安全可靠，防腐效果和其稳定性

好，酶活损失小，对环境无污染。

<REC>

<申请号>=CN200410020901.3

<名称>=一种防腐保鲜酱油的制作方法

<申请（专利权）人>=武彪;陈淑英

<发明（设计）人>=武彪;陈淑英

<申请日>=2004.07.06

<地址>=124106辽宁省盘锦市盘山县陆家乡赵家村

<摘要>=一种防腐保鲜酱油的制作方法，将由乳酸链球菌

发酵得到的nisin产品粉剂和由纳他链霉菌发酵得到的

natamycin分别在醋酸溶液中溶解；刚生产的酱油经抽取淋油

后，打入灭菌池中，用蒸气法进行灭菌，然后冷却；将配好的

nisin和natamycin溶液分别在55摄氏度水浴中预热，充分溶

解；先后将nisin，natamycin比例添加到酱油中，边加边搅拌；

将酱油打入沉淀池中，经沉淀、过滤，进行灌装。本发明由于

采用了乳酸链球菌发酵得到的nisin产品粉剂和由纳他链霉菌

发酵得到的natamycin，将其加入到酱油中，成为生物复合防

腐保鲜酱油，除保持了原有酱油的优良品质外，防腐强，对人

体无伤害。满足了消费者食用安全，真正购买绿色食品的需求。

<REC>

<申请号>=CN03156566.2

<名称>=一种冷却分割羊肉的综合保鲜技术

<申请（专利权）人>=张德权

<发明（设计）人>=张德权;孙树侠;苏国华;韩志慧;马宝生;苏晓刚

<申请日>=2003.09.09

<地址>=100094北京市海淀区圆明园西路2号中国农科院农产品加工研究所

<摘要>=本项技术是一项冷却分割羊肉的综合保鲜技术，

应用该技术可使冷却分割羊肉保鲜期达到15天以上。该项技

术首先将宰杀后的羊胴体在24h之内冷却到0～4℃，并将羊胴

体初始菌数控制在10<SUP>3</SUP>～

10<SUP>4</SUP>cfu/g以下，而后进行分割剔

骨、包装，分割包装温度控制在10～12℃，包装前将分割羊肉

投入到冷却分割羊肉专用保鲜液中浸渍30s；沥干后采用充气

包装方式进行包装，最后将包装好的冷却分割羊肉进行冷藏、

运输和销售处理，冷藏、运输和销售的全过程温度控制在0～4

℃的范围内，最高不超过7℃。

<REC>

<申请号>=CN97192289.6

<名称>=动物饲料

<申请（专利权）人>=生物饲料(泰国)有限公司

<发明（设计）人>=P·邦克;R·林德布洛姆;K·卡瓦施马

<申请日>=1997.02.14

<地址>=泰国罗勇

<摘要>=非反刍动物饲料添加剂,它包括下列微生物中的

至少三种:a)戊糖生球菌(Pediococcus pentosaceus)、b)乳酸片球菌

(Pediococcusacidilactici)、c)粉状毕赤酵母(Picia farinosa)、d)布鲁塞

尔德克酵母(Dekkera bruxellensis)、e)芽孢杆菌(Bacilli)、f)链球菌

(Streptococci)和g)葡萄球菌(Staphylococci)。

<REC>

<申请号>=CN03150568.6

<名称>=一种杨梅保鲜剂及节能贮运中的保鲜方法

<申请（专利权）人>=浙江万里学院

<发明（设计）人>=陆胜民

<申请日>=2003.08.22

<地址>=315100浙江省宁波市鄞州区钱湖南路8号浙江万里学院

<摘要>=涉及农产品保鲜及贮运领域的杨梅保鲜剂，包括

A和B两类物质，A类物质针对杨梅果实上附带的霉菌、酵母

菌等，B类物质针对杨梅贮藏中某些厌氧菌而配置，其特征是

A类物质的保鲜剂有山梨酸、脱氢醋酸钠、纳它霉素；B类物

质为微生物代谢产物，如乳酸链球菌素(Nisin)、溶菌酶。杨梅

节能贮运中的保鲜方法是杨梅采摘后预冷至0℃±1℃，用开口

可乐瓶、塑料盒等盛臭氧水制成臭氧冰，结冰后略低于瓶口，

臭氧冰和杨梅分开放置在泡沫箱内，杨梅与冰的重量之比在

10∶3－7，该步骤在4－15℃预冷间进行。它是一种高效、无

毒、无公害的保鲜剂，杨梅贮运中可满足公路运输至全国的要

求。本保鲜剂和节能贮运中的保鲜方法还适用于水蜜桃、李、

草莓等农产品贮运保鲜。

<REC>

<申请号>=CN96119422.7

<名称>=米露饮料的生产工艺

<申请（专利权）人>=李东方

<发明（设计）人>=沈鸿

<申请日>=1996.09.16

<地址>=150001黑龙江省哈尔滨市南岗区革新街127号烟草大厦18层

<摘要>=一种“米露”饮料的生产工艺,是将米类或谷类去

杂质后粉碎、烘烤、浸泡、糖化,过滤后加入辅料配料,灭菌后

接菌种经培养—灭菌—过滤—调配—充气—灌装—巴氏杀菌

—成品,采用这种新的工艺过程生产饮料,不但原材料来源广

泛、成本低、制作工艺简单,而且营养丰富,含有产品特别适合

老人、儿童等作保健饮品。

<REC>

<申请号>=CN200710178631.2

<名称>=纳他霉素乳酸链球菌素复合生物防腐剂

<申请（专利权）人>=北京市科威华食品工程技术有限公司;

<发明（设计）人>=李东;姚自奇;梁绍隆;庄艳玲;温凯;冯霖

<申请日>=2007.12.03

<地址>=100069北京市丰台区右安门外东滨河路4号

<摘要>=一种纳他霉素乳酸链球菌素复合生物防腐乳剂包括：纳他霉素1－8份；乳酸链球菌素15－150份；维生素C10－50份，乙二胺四乙酸钠55－90份；麦芽糊精10－180份；三聚磷酸钠100－1000份；六偏磷酸钠100－1000份(重量比)。本发明优点：本复合生物防腐剂低毒、高效、广谱、稳定性好，尤其是有二种微生物存在于同一食品中时，它具有叠加效果。随着人们对化学合成防腐剂安全性认识的提高，低毒、高效、广谱及实用的生物食品防腐剂的研究和开发，将愈来愈受到人们的关注；生物食品防腐剂的应用也将愈来愈被更多的人们接受和采纳。

<REC>

<申请号>=CN00111027.6

<名称>=一种脱腥水解鱼蛋白液体饮料原液的制备方法

<申请（专利权）人>=汪之顼;岳旺;周永浩

<发明（设计）人>=汪之顼;岳旺;周永浩

<申请日>=2000.04.23

<地址>=266021山东省青岛市登州路28号一单元702室

<摘要>=本发明涉及一种脱腥水解鱼蛋白液体饮料原液

的制备方法。为了解决水解鱼蛋白粉所有的较明显的不良鱼腥

气味,并将脱腥后的水解鱼蛋白制备成可供直接消费的饮食品,

其技术特征在于:水解鱼蛋白粉∶蔗糖∶水=100∶200∶1000,

采用嗜热链球菌、保加利亚乳酸杆菌进行微生物接种,并在40

℃±2℃发酵24～48小时。本发明的制备方法可得到口味酸

甜、含水果香味、发酵香味、无鱼腥味的脱腥水解鱼蛋白液体

饮料原液。

<REC>

<申请号>=CN200710164815.3

<名称>=一种治疗奶牛乳房炎制剂及其制备方法

<申请（专利权）人>=浙江大学;

<发明（设计）人>=胡松华

<申请日>=2007.12.24

<地址>=310029浙江省杭州市江干区浙大华家池校区动物科学学院

<摘要>=一种治疗奶牛乳房炎制剂及其制备方法，制剂为一种包含乳酸链球菌素，维生素C和乙二胺二乙酸二钠(EDTA－Na<SUB>2</SUB>)的水或生理盐水溶液；每毫升水或生理盐水溶液中含乳酸链球菌素5－12.5万单位，维生素C 4－10毫克以及EDTA－Na<SUB>2</SUB> 16－40毫克。将上述比例的乳酸链球菌素，维生素C和EDTA－Na<SUB>2</SUB>无菌粉末混合，分装，使用前将该无菌粉末溶解于水或生理盐水。实验证明由于在药剂中加入了EDTA－Na<SUB>2</SUB>，可以抑制牛奶中蛋白水解酶的活性，使乳酸链球菌素在牛奶中降解速度变缓，药物作用时间延长，延长了治疗奶牛乳房炎的疗效。

<REC>

<申请号>=CN03133761.9

<名称>=50％芦荟素的提取方法

<申请（专利权）人>=王舒妍

<发明（设计）人>=王舒妍

<申请日>=2003.07.18

<地址>=114044辽宁省鞍山市腾鳌经济开发区鞍羊路45号

<摘要>=本发明涉及一种工业上适用的从鲜芦荟的叶皮

中分离50％芦荟素的提取方法。其特征在于：50％芦荟素的提

取方法为：选料清洗→搅拌均质→分离提取→稳定处理→精滤

→超滤→分级→冷冻干燥。50％芦荟素可以制成液体、固体、

半固体、颗粒粉末、凝胶及膏体状。本发明50％芦荟素粉剂中

含有大量芦荟素、芦荟大黄素、芦荟大黄酚、蒽酚、芦荟皂草

甙、芦荟苦素、芦荟酊等药用成分，还含有各种氨基酸、有机

酸、矿物质、维生素等，用于开发研制各种药品、防晒品、安

全高效杀虫剂、抗生素等。是一种无公害抗生素及广谱杀虫剂，

对鞭毛菌子、束菌和未知菌等三类三十五种病原真菌有较强的

抑制作用，具有高效无毒对农作物无副作用、无污染、对人畜

无害等特点。

<REC>

<申请号>=CN200610042587.8

<名称>=食品生物防腐剂

<申请（专利权）人>=权力敏;

<发明（设计）人>=权力敏;曲奕;刘华荣

<申请日>=2006.02.27

<地址>=266071山东省青岛市市北区辽宁路226号704室

<摘要>=本发明涉及一种食品生物防腐剂，由乳酸链球菌产生的一种多肽物质乳酸链球菌素经增菌、分离、培养、制备菌悬液进行合理混配，勾兑而成一种食品生物防腐剂。生物防腐剂可使微生物的蛋白质凝固变形，从而干扰其生存和繁殖，并改变胞浆膜的渗透性，使微生物体内的酶类和代谢产物逸出导致其失活，干扰微生物体的酶系，破坏其正常代谢，抑制酶的活性，达到食品防腐的目的。本发明有以下优点：(1)新型生物防腐剂(2)无毒、无副作用、安全可靠、高效。(3)化学性质极为稳定。(4)能降低食品灭菌温度，缩短食品灭菌时间，使食品保持原有的营养、风味、色泽。(5)工艺简单，成本低。

<REC>

<申请号>=CN98102697.4

<名称>=一种高含双歧杆菌的酸奶制备方法

<申请（专利权）人>=重庆海浪科技实业(集团)有限公司

<发明（设计）人>=李忠;赵劲梅;黄菊;郑仁兵

<申请日>=1998.07.02

<地址>=400046重庆市重庆医学院路1号重庆医科大学海浪科技实业总公司

<摘要>=本发明是一种高含双歧杆菌的酸奶制备方法,其

特点是将鲜牛奶、白砂糖、防腐剂配料中加入预先用鲜牛奶与

双歧杆菌、保加利亚乳酸杆菌和嗜热链球菌发酵培养的菌种,

在一定条件下发酵制得。按本发明的方法制得的产品,双歧杆菌活菌数保持较高的水平,达1×10<SUP>6</SUP>个/g产品,而且双歧杆菌能在产品中较好的繁殖和存活,是具有较高营养价值的保健饮料。

<REC>

<申请号>=CN02120852.2

<名称>=一种无公害生物有机专用肥及其制备方法

<申请（专利权）人>=北京绿源晨光生物工程技术开发有限公司

<发明（设计）人>=王全根;王冬;范瑞祥

<申请日>=2002.06.06

<地址>=100086北京市海淀区北三环西路43号满庭芳园D座204号

<摘要>=一种无公害生物有机专用肥及其制备方法，其特

征在于：以海洋、河流、湖泊中的水生植物、水生杂草、海菜

草、石花菜、丝瓜秧、甘薯秧、油菜秸秆为原料，首先经过紫

灵芝菌、双胞菇菌、猴头菇菌、香菇菌、白灵菇菌、黑木耳菌

作用形成真菌菌丝体；再利用醋酸菌、乳酸菌、酵母菌、分别

多层次、好气与嫌气相结合三次发酵方法而制得；该肥料具有

全营养、肥效快、肥效长、活化土壤、增强作物抗氧化能力、

抗逆能力、预防病虫害，无公害，促生长、提高品质、增产显

著、消除农药危害、保护环境等多功能，是一种适应各类土壤

和各种作物无公害种植的生态肥料。

<REC>

<申请号>=CN200410014973.7

<名称>=多种益生菌复合营养素冻干粉胶囊及其制造方法

<申请（专利权）人>=无锡海浪创业集团有限公司

<发明（设计）人>=徐忆胆;庄钦敏

<申请日>=2004.05.18

<地址>=214023江苏省无锡市清扬路414号

<摘要>=本发明涉及保健食品，具体地说是一种以乳制品

为基础制作而成的营养食品。按照本发明所提供的设计方案，

在该冻干粉胶囊中，活菌种含量≥1×

10<SUP>9</SUP>个/克，在活菌种中，保加利

亚乳杆菌：20～35％；嗜热链球菌：20～35％；双歧杆菌：30～

45％；单位为重量百分数；本发明可将乳制品做成胶囊，从而

方便运输、携带、保存及服用。

<REC>

<申请号>=CN99113120.7

<名称>=一种高营养的马铃薯粉丝的加工方法

<申请（专利权）人>=董春明

<发明（设计）人>=董春明

<申请日>=1999.07.21

<地址>=150020黑龙江省哈尔滨市南岗区哈机路1号

<摘要>=本发明涉及一种高营养价值马铃薯粉丝的加工

方法,它是将鲜马铃薯经清洗、磨碎、分离、脱色、过滤精制成

洁白的马铃薯淀粉。淀粉再经打浆、调粉,加入维生素B、C、

D及钙离子、漏粉,冷却、脱色、干燥制成成品。制得的马铃薯

粉丝除具有晶莹洁白、耐煮透明、口感好的特点外,由于全部生

产过程采用微生物脱色法,不加入任何化学试剂,对人体无害,还

含有维生素B、C、D及钙,大大提高了粉丝的食用价值。

<REC>

<申请号>=CN95103040.X

<名称>=沙苑子发酵液的制备方法

<申请（专利权）人>=蔡清荪;张晓丽;藤凯玲

<发明（设计）人>=蔡清荪;张晓丽;藤凯玲

<申请日>=1995.03.31

<地址>=710054陕西省西安市雁塔路17号省委东院小三栋乙

<摘要>=本发明涉及一种沙苑子发酵液的制备方法。该

方法是将沙苑子籽粉碎料进行水解，以沙苑子水解液

作为培养基，再选用乳酸肠球菌、链球菌和双歧杆菌

经二级多菌共生培养后再接种到上述的沙苑子培养

液中发酵培养，便得到所需的沙苑子发酵液。本方法

所制得的发酵液具有较高的医疗效果，不但可制成药

品，也可制成饮料、保健品及多种绿色食品，为沙苑子

的开发利用开辟了一条有效的途径。

<REC>

<申请号>=CN200710015912.6

<名称>=无花果口服液及生产方法

<申请（专利权）人>=威海紫光科技园有限公司

<发明（设计）人>=李泥亭;李叙谦;苏忠锐;邓淑玲;赵文杰;卓拉

<申请日>=2007.05.31

<地址>=264200山东省威海市齐鲁大道68号

<摘要>=本发明是无花果保健产品，特别是一种无花果口服液及生产方法，其特征是将重量百分比无花果果汁20％－60％、蔗糖2％－10％、柠檬酸0.01％－0.2％、羧甲基纤维素钠0.01％－0.5％、黄原胶0.01％－0.6％、硒化卡拉胶0.001％－0.01％，山梨酸钾0.01％－0.6％，乳酸链球菌素0.001％－0.1％，制成具有抗癌、抗病毒、增强免疫力的无花果保健产品。本发明生产工艺简单，成本低，纯天然、无污染，是具有抗癌、抗病毒、提高免疫力功效的新一代最佳保健产品。

<REC>

<申请号>=CN200710054257.5

<名称>=从发酵液中提取乳酸链球菌素的方法

<申请（专利权）人>=上海奇泓生物科技有限公司;

<发明（设计）人>=鲁来政;孙远功

<申请日>=2007.04.20

<地址>=201400上海市奉贤区现代农业园区大庆路2号房F区2号

<摘要>=一种从发酵液中提取乳酸链球菌素的方法，采用四级过滤技术从发酵液中提取乳酸链球菌素，第一级为板框过滤，去除发酵液中的培养基颗粒和大量菌体；第二级为微滤过滤，除去剩余的菌体和部分大分子杂蛋白；第三、四级为两种不同截留分子量的超滤膜过滤，一级为1000～5000道尔顿超滤膜过滤，去除水、无机盐、氨基酸小分子有机物，另一级为10000～50000道尔顿超滤膜过滤超滤去除分子量大于7000道尔顿的杂蛋白、色素和大分子杂质，然后结晶干燥，即得到粉末状的产品。优点是：采用四级过滤提取技术，全部流体操作，劳动强度低，无污染，产品质量稳定且质量高，成本低，收率高。

<REC>

<申请号>=CN98102696.6

<名称>=一种花生双歧酸奶的制备方法

<申请（专利权）人>=重庆海浪科技实业(集团)有限公司

<发明（设计）人>=李忠;赵劲梅;黄菊;郑仁兵

<申请日>=1998.07.02

<地址>=400046重庆市重庆医学院路1号重庆医科大学海浪科技实业总公司

<摘要>=本发明是一种花生双歧酸奶的制备方法,系将花

生浆、牛奶或奶粉、白砂糖、防腐剂经混合、过滤、均质、灭

菌后,加入由双歧杆菌、嗜热链球菌和保加利亚乳酸杆菌的三种

菌培养的菌种发酵制得的。本发明的酸奶营养成份很丰富,具有

高含量的双歧杆菌、乳酸菌以及动、植物蛋白,是一种对人体健

康非常有益的保健饮料。

<REC>

<申请号>=CN01103152.2

<名称>=板鸭熟化加工方法

<申请（专利权）人>=南昌美佳实业有限公司

<发明（设计）人>=陈其堂;龙海根;邓玉明

<申请日>=2001.02.14

<地址>=330001江西省南昌市南莲路354号

<摘要>=本发明涉及一种家禽肉类制品的加工方法,采用

低温高压喷淋禽体净体,把风味物质成分,益生菌液,中草药有效

因子组合成生物活性剂直接渗压进入肉质内,可缩短近90%生

产周期。它在生产过程中不用含化学防腐成份的酱油,和纯化学

品谷氨酸钠(味精),同时加入的盐量减少1/3,成为少油脂,低钠,

既适合于肥胖病患者食用,又适合于糖尿病患者食用。

<REC>

<申请号>=CN200510105988.9

<名称>=一种延长冷却肉货架期的方法

<申请（专利权）人>=中国农业科学院农产品加工研究所

<发明（设计）人>=哈益明;王锋;周宏杰

<申请日>=2005.10.08

<地址>=100094北京市海淀区圆明园西路2号中国农业科学院农产品加工研究所

<摘要>=本发明公开了一种延长冷却肉货架期的方法。本

发明所提供的延长冷却肉货架期的方法，是将冷却肉先用保鲜

剂处理，再用2－3KGy的辐照剂量辐照后进行冷藏；所述保

鲜剂由乙二铵四乙酸二钠，乳酸链球菌素和山梨酸钾组成。本

发明的方法可以最大程度地延长冷却猪肉的货架期，保存21d

时，肉达国家2级鲜肉水平。

<REC>

<申请号>=CN93106932.7

<名称>=细菌生化鉴定卡

<申请（专利权）人>=何林

<发明（设计）人>=何林;刘秋鸣;梁宝铎;王金良

<申请日>=1993.06.14

<地址>=518001广东省深圳市东门北路3号大院

<摘要>=本发明公开了细菌生化鉴定卡，它包括非肠道革

兰氏阴性杆菌、肠道革兰氏阴性杆菌、肠杆菌科细菌、

厌氧菌、奈瑟氏菌/嗜血杆菌属、弯曲杆菌、酵母样真

菌、棒状杆菌、微球菌科细菌、链球菌科细菌、芽胞杆

菌和乳酸杆菌12种生化鉴定卡。利用该卡检测细

菌的生化性状，对待鉴细菌的利用率高，其操作简单，

使用方便，有效期长，一次可以检测细菌的多项生化

性状，可以进行批量化检测和使细菌生物学性状的测

定标准化。

<REC>

<申请号>=CN93106931.9

<名称>=一种细菌鉴定方法及设备

<申请（专利权）人>=何林

<发明（设计）人>=何林;刘秋鸣;梁宝铎;王金良

<申请日>=1993.06.14

<地址>=518001广东省深圳市东门北路3号大院

<摘要>=本发明公开了一种细菌编码鉴定方法，即非肠道

革兰氏阴性杆菌、肠道革兰氏阴性杆菌、肠杆菌科细

菌、厌氧菌、奈瑟氏菌/嗜血杆菌、弯曲杆菌、酵母样

真菌、棒状杆菌、微球菌科细菌、链球菌科细菌、芽胞

杆菌和乳酸杆菌编码鉴定法，以及利用该方法对细菌

属、种进行鉴定的设备。该方法中的编码试验项目及

其组合对细菌的可鉴定率高；该设备是由指令输入部

件、中央处理部件、存贮部件、输出部件及系统软件构

成的一体化设备，其存贮部件利用非易失性半导体存

贮器存贮程序及数据，运行速度快、数据存贮安全；输

出部件使检测结果能直观地显示出图象。

<REC>

<申请号>=CN200710071917.0

<名称>=多用途微生物添加剂

<申请（专利权）人>=赵明亮

<发明（设计）人>=赵明亮;姚书林

<申请日>=2007.03.21

<地址>=150090黑龙江省哈尔滨市南岗区吉星小区7栋

<摘要>=本发明属于一种添加剂，主要涉及多用途微生物添加剂。主要成分：糖蜜、红糖、嗜酸乳杆菌、乳酸链球菌、产朊假丝酵母菌、沼泽红假单胞菌、光合菌、放线菌。配比：每种菌含量10<SUP>5</SUP>－2×10<SUP>9</SUP>个/毫升或10<SUP>5</SUP>－2×10<SUP>9</SUP>个/克；方法：菌种→一级种子罐→二级种子罐→通气发酵罐→混合厌氧发酵。多用途微生物添加剂的最大的特点就是无氧不能生存的微生物和最讨厌氧气的微生物能够共同生存，并相互依赖，共同起到各种有益的作用。可广泛应用于畜牧业、种植业、环保业、日常生活等领域。

<REC>

<申请号>=CN200710157333.5

<名称>=一种益生菌活性制剂

<申请（专利权）人>=苏国权;

<发明（设计）人>=苏国权;苏煜博;苏玉红

<申请日>=2007.09.30

<地址>=121202辽宁省凌海市余积镇大兴村锦州大兴牧业有限公司

<摘要>=一种益生菌活性制剂，按照重量比基本组成为嗜酸乳酸杆菌15－25份、嗜热性双歧杆菌15－25份、长双歧杆菌10－15份、乳酸乳杆菌10－15份、肠系膜明串球菌10－15份、地衣芽孢杆菌5－10份、短乳杆菌5－10份、干酪乳杆菌2－5份、动物双歧杆菌2－5份、厌氧性拟杆菌1－3份、发酵乳杆菌2－5份、胚牙乳杆菌2－5份、酿酒酵母10－15份和乳链球菌1－5份。优点是可保持蓄禽肠道内微生态平衡，使动物的生长发育处于理想状态，达到动物的最大生产力，提高动物对饲料的消化率，提高动物对疾病的抵抗能力，促进动物健康发育。

<REC>

<申请号>=CN200610014360.2

<名称>=促进肉鸡生长的微生态饲料添加剂及其制备方法

<申请（专利权）人>=天津生机集团有限公司

<发明（设计）人>=王连民;李凤岩

<申请日>=2006.06.15

<地址>=301609天津市静海天宇科技园2号

<摘要>=本发明涉及一种促进肉鸡生长的微生态饲料添

加剂及其制备方法。其主要技术特点是以枯草芽孢杆菌、粪链

球菌、酵母菌、嗜乳酸杆菌为原料，将上述各组分与载体按比

例混合均匀即制成一种促进肉鸡生长的微生态饲料添加剂。本

发明以枯草芽孢杆菌、粪链球菌、酵母菌、嗜乳酸杆菌为组分，

具有抑制病原菌生长、刺激机体免疫反应、增强机体抗应激能

力和为机体提供营养、降低鸡舍有害气体浓度等作用，用于促

进肉鸡生长且效果显著。菌种生产工艺采用先进的液体发酵和

喷雾干燥技术，使制得的活菌制剂纯度和活性都较高；此外益

生菌属于绿色环保型生长促进剂，是一种理想的促进肉鸡生长

发育的微生态制剂。

<REC>

<申请号>=CN200710021151.5

<名称>=一种含高活性益生菌发酵羊奶的生产方法

<申请（专利权）人>=江苏省农业科学院;

<发明（设计）人>=周剑忠;黄开红;李莹;王英;单成俊;张丽霞

<申请日>=2007.03.30

<地址>=210014江苏省南京市钟灵街50号,江苏省农科院科技处张初贤

<摘要>=本发明提供了一种含高活性益生菌发酵羊奶生产方法，专用于羊奶加工，属于生物工程技术领域。将嗜热链球菌、德氏乳杆菌保加利亚种、乳酸乳球菌双乙酰亚种分别接种到无菌脱脂乳中，制备生产发酵剂；鲜羊奶中加入白砂糖，乳化稳定剂，保温，过滤，均质，杀菌，冷却后接种发酵剂发酵，当羊奶的pH达到4.3－4.6时，停止发酵，加入含菌量为10<SUP>10</SUP>－10<SUP>11</SUP>cfu/g的益生菌微胶囊。本发明利用现代生物工程技术，通过发酵微生物的协同作用，有效掩盖羊奶膻味，同时将经特殊处理的益生菌加入营养丰富的羊奶中，实现益生菌与羊奶的完美结合，大大提高了羊奶的附加值，满足消费者对营养和保健的需求，有着广阔的市场前景。

<REC>

<申请号>=CN95101198.7

<名称>=低含量发酵乳品和/或果料的食品的制法及所用的组合物

<申请（专利权）人>=雀巢制品公司

<发明（设计）人>=L·R·金索里斯;W·彭纳罗扎伊祖里埃塔

<申请日>=1995.01.12

<地址>=瑞士沃韦

<摘要>=在含有发酵乳品和/或果料的食品中添加一种

从如下方法产生的酸性淀粉发酵组合物可降低所述

食品中的发酵乳品和/或果料含量，其中a)谷物面

料和至少一种附加的非谷物淀粉材料的一种浆状物

首先进行糊化并进一步均化；b)接种从乳酸杆菌种、

嗜热链球菌和二裂杆菌种中选择的一种酸化菌株或

多种酸化菌株的混合物；c)然后，使之在某一温度发

酵一段时间，从而使发酵物质的pH达到约3.5～

4.2；和d)最后，使之稳定。可用于此目的的组合物

以及含有该组合物的食品。

<REC>

<申请号>=CN200710024709.5

<名称>=一种混合料香肠

<申请（专利权）人>=王雪鸿;

<发明（设计）人>=王雪鸿;孙振远

<申请日>=2007.06.21

<地址>=221200江苏省睢宁县经济开发区江苏远鸿食品有限公司

<摘要>=本发明是一种用由多种荤素食品相结合的一种混合料香肠。本发明的具体配方及制作工艺是：它由肉类、蔬菜类、食用菌类、水果类、禽蛋类、粘结剂、白酒、料酒、抗氧化剂、染色剂、甜味剂、油脂结合剂、食盐、味精、增鲜剂、五香粉、酱油、甜油及防腐剂作为配料，经畜禽肉斩碎拌匀，蔬菜洗净、切碎，水果洗净、去皮、去核、切碎，将全部原料混合拌匀灌入天然长衣或蛋白衣后，包装速冻而成。吃时烤制或煎炸。该混合料香肠，不仅具有常规香肠的色、香、味、美的特征，并且是低脂肪低热量低胆固醇，其粗纤维的含量高，其营养更丰富、更全面、更健康、更绿色。

<REC>

<申请号>=CN200710111671.5

<名称>=一种酸粥及工业化乳酸菌发酵生产工艺

<申请（专利权）人>=刘国忠

<发明（设计）人>=刘国忠

<申请日>=2007.06.08

<地址>=157003黑龙江省牡丹江西安区海浪路86－51号

<摘要>=本发明涉及的一种酸粥是以米类或麦类等为主要原料，添加饭豆、果仁等辅料煮成粥后，加入纯粹培养的混合乳酸菌和益生菌发酵加工而成的一种具有多种营养保健功能的即食方便粥。将米类或麦类等主料经泡洗后，加入饭豆果仁等辅料熬制成粥，经调整、降温后按比例加入纯粹培养的混合乳酸菌、益生菌等，装入发酵罐或装入直接销售的包装容器中，密闭恒温培养发酵加工制成。

<REC>

<申请号>=CN200510110724.2

<名称>=植物酸乳及其生产工艺

<申请（专利权）人>=上海中懋新生物科技工程有限公司

<发明（设计）人>=张璟;邵国勤

<申请日>=2005.11.24

<地址>=201306上海市南汇区泥城镇南芦公路1151号

<摘要>=一种经分离脱腥的大豆核桃等优质植物蛋白再

经乳酸菌天然发酵的植物酸乳及其生产工艺，包含以下步骤：

步骤1.将大豆核桃混合后进行浆渣分离；步骤2.对混合浆液进

行完全脱腥处理；步骤3.加入经过驯化培养的乳酸菌发酵；步

骤4.加水研磨；步骤5.高速研磨；步骤6.超高温瞬时灭菌，冷

却包装。使用本发明提供的一种经分离脱腥的大豆核桃等优质

植物蛋白再经乳酸菌天然发酵的植物酸乳及其生产工艺，可制

备得到含高蛋白质、多种微量元素、维生素、异黄酮及双歧因

子，且无胆固醇、无动物脂肪的具有保健作用的植物酸乳；且

该饮料无沉淀、不分层、保质期达到三个月以上。

<REC>

<申请号>=CN00134214.2

<名称>=消毒杀菌抗感染的皮肤消毒剂

<申请（专利权）人>=广东医学院医药科技开发中心

<发明（设计）人>=吴铁;陈志东;傅玉萍;刘运新

<申请日>=2000.11.24

<地址>=524023广东省湛江市文明东路2号

<摘要>=本发明公开了一种具有广谱的消毒、杀菌和防感

染的皮肤外用消毒液——消菌清消毒液,消菌清消毒液是由2%

水杨酸、1～2%薄荷脑、1～2%氯霉素和0.5%硝酸咪康唑组

成。原料易得,制作简便,本品对大多数微生物都有效,本品对大

肠杆菌、金黄色葡萄球菌和白色念珠菌的杀菌率均达到

99.99%。对厌氧菌亦有相当强的抗菌作用,对破伤风杆菌、产

气荚膜杆菌、放线菌属及乳酸杆菌属、厌氧菌如脆弱类杆菌、

梭形杆菌、韦容菌属、消化球菌、消化链球菌有较强的抗菌作

用,对梅毒螺旋体、钩端螺旋体、立克次体、支原体、衣原体等

也有显著的抗菌作用,该制剂对皮肤无刺激性,毒性低,可广泛用

于各种皮肤体表的消毒、杀菌和抗感染。

<REC>

<申请号>=CN01122957.8

<名称>=一种光合菌酸奶及其配制工艺

<申请（专利权）人>=罗萌

<发明（设计）人>=罗萌

<申请日>=2001.07.18

<地址>=570208海南省海口市海甸岛和平大道三横路碧溪苑小区C2幢

<摘要>=本发明涉及一种光合菌酸奶及其配制工艺，其特

点是将牛奶、蔗糖与低聚寡糖等原料中加入预先用牛奶与光合

菌、嗜酸乳杆菌、保加利亚乳酸杆菌和嗜热链球菌发酵培养制

成的工作发酵剂菌种，在一定条件下发酵制得。按本发明的方

法制得的产品，光合菌活菌数保持较高的水平，而且光合菌能

在产品中较好的繁殖和存活，是具有较高营养价值的功能性保

健饮料。

<REC>

<申请号>=CN02115196.2

<名称>=粤菜软包装保藏方法

<申请（专利权）人>=华南理工大学

<发明（设计）人>=肖凯军;郑必胜;梁华鹏;郭祀远;李琳;阮天恩;蔡妙颜;李冰;陈玲;胡松青

<申请日>=2002.05.10

<地址>=510640广东省广州市天河区五山

<摘要>=本发明提供一种粤菜软包装保藏方法,包括有天

然生物保鲜步骤和物理场杀菌步骤;其中物理场为微波、电场、

磁场的一种或多种结合作用;天然生物保鲜是利用天然香辛料

提取物、溶菌酶、乳酸链球菌素等生物活性成分杀灭或抑制微

生物。本粤菜软包装保藏方法综合运用不同的作用机理对粤菜

食品进行杀菌保藏,可以实现不同的保鲜方法的优势互补,多种

保鲜方法的协同作用可以实现较好的保鲜效果;采用本发明生

产的产品在25℃条件下可保藏90天以上,并且能够较好地保留

粤菜原有的风味和口感;本发明可广泛运用到不同粤菜体系以

及与粤菜相类似的食品的保藏过程,使用范围较广,市场前景较

好。

<REC>

<申请号>=CN03147007.6

<名称>=蔬菜的发酵方法

<申请（专利权）人>=广州大学

<发明（设计）人>=王正询;田长恩;雷德柱

<申请日>=2003.09.29

<地址>=510405广东省广州市广源中路248号

<摘要>=本发明涉及一种食品加工方法，具体地是一种用

纯天然乳酸发酵蔬菜的方法，包括(1)制备发酵液：将保加利亚

乳杆菌和嗜热链球菌的纯培养物加入发酵容器，加入硬度大于

16度、温度为40℃～50℃的水，至发酵容器容积的2/3处，制

成发酵液；(2)密封蔬菜：将滤干蔬菜放入发酵容器中，使得发

酵液面距离容器口1～2cm处，盖上盖子密封；(3)发酵：将发

酵容器移入发酵室，在20℃～30℃下发酵6～12天，待发酵液

的pH值为3－5后将蔬菜取出；其美味可口、风味独特，并具

有保健减肥效果。

<REC>

<申请号>=CN03805909.6

<名称>=改进食品发酵程序的方法

<申请（专利权）人>=丹尼斯科有限公司

<发明（设计）人>=A·布德－尼基尔;A·盖斯;K·赫勒;M·E·－D·哈桑

<申请日>=2003.03.11

<地址>=丹麦哥本哈根

<摘要>=本发明涉及与乳酸细菌有关的食品发酵程序领

域，并且特别涉及改进乳产品特性如酸度、发酵后的酸化、芳

香、香味、温和性、稠度以及质地。特别地，本发明提供一种

使用耐热的耐热链球菌和嗜温的乳酸乳球菌生产乳产品的方

法，该细菌带有编码表达小热激蛋白质的质粒使得发酵可以在

高于正常发酵温度的温度下进行。表达所述热激蛋白质的该耐

热及嗜温的乳酸细菌也表现出对较低pH和较高盐浓度的耐受

性以及在升高的发酵温度下对噬菌体攻击的减弱的易感性。

<REC>

<申请号>=CN200410048267.4

<名称>=乳酸葡萄酒

<申请（专利权）人>=王德祥;曹海丽;余萍

<发明（设计）人>=王德祥;曹海丽;余萍

<申请日>=2004.06.17

<地址>=100083北京市海淀区清华东路35号北京林业大学18楼2单元101号

<摘要>=本发明乳酸葡萄酒涉及葡萄酒生产技术领域。本

发明采用二次不同微生物发酵技术，生产出完全新型富含乳酸

的葡萄酒。首先利用保加利亚乳杆菌和嗜热链球菌对葡萄汁进

行第一次乳酸发酵，使发酵液富含乳酸。然后再利用啤酒酵母

进行第二次酒精发酵，生产出乳酸葡萄酒，风味独特，既有传

统葡萄酒风味，又有乳酸香味，酸甜适口，口感柔和，为保健

型葡萄酒。本发明首创无硫葡萄酒，由于乳酸的抑菌、防腐、

护色、抗氧化作用，生产中无需添加

SO<SUB>2</SUB>。

<REC>

<申请号>=CN200510057160.0

<名称>=乳酸生产方法

<申请（专利权）人>=陈安俊

<发明（设计）人>=陈安俊

<申请日>=2005.07.08

<地址>=400010重庆市渝中区民生路318号巴渝世家二单元11－2号

<摘要>=本发明采用间歇式发酵法，采用淀粉含量较高的

农副产品，如：大米、薯干、山芋、玉米和米糠等等为原料，

通过糊化、糖化、接种、发酵、过滤和浓缩等工序生产乳酸，

其特征在于在发酵配料时控制各种原辅料的加入量，使发酵完

成后的乳酸溶液浓度在9g/L－20g/L之间，发酵完成并经常规

处理后的乳酸溶液直接采用膜分离技术进行浓缩。本方法克服

了现有间歇式生产方法中需要加入碳酸钙等一类物质以及需

要加入硫酸分解且生成硫酸钙的弊端，又结合了膜分离技术。

另外，还可得到乳酸链球菌肽和菌体粉等副产品。本方法减少

了原辅材料的使用，简化了工艺，减少了废弃物的排放，回收

利用了宝贵的水资源，其经济、社会效益十分显著。

<REC>

<申请号>=CN85108762

<名称>=牙痛灵制作方法

<申请（专利权）人>=常子元

<发明（设计）人>=常子元

<申请日>=1985.11.29

<地址>=黑龙江省哈尔滨市南岗区革新街119号

<摘要>=一种治愈牙痛的中药的制作方法。牙痛病是常

见病、多发病。现有的多种治牙病药均有一定疗效但

不能根治，据统计患病的牙约有70％被拔掉。本发明

提供一种牙痛治愈中药的制作方法，由丁香、黄芪等

为原料，经特殊炮制而成，因细菌感染引起多种牙病

(牙髓炎、牙龈炎、牙周病等)引起牙痛。本药经抑菌

试验对乙型链球菌、乳酸杆菌、奈氏双球菌有较强的

抑菌作用，因此有消肿、消炎和止痛作用。牙痛时服

此药20分钟可止痛。

<REC>

<申请号>=CN89101919.7

<名称>=一种利用花生制造酸奶的方法

<申请（专利权）人>=纪壮;陈庆复

<发明（设计）人>=纪壮;陈庆复

<申请日>=1989.03.29

<地址>=黑龙江省机械工业委员会

<摘要>=一种利用花生米制造酸奶的方法，将花生米清洗

磨浆、消菌再加入种奶，发酵即成花生米酸奶。种奶

是在脱脂奶中添加脱脂奶粉，使浓度达到15～16％，

后接入保加利亚乳酸杆菌和嗜热链球菌，在温度

37℃下培养24小时，即成花生酸奶。

<REC>

<申请号>=CN93111110.2

<名称>=健齿口香糖

<申请（专利权）人>=沈阳市华星药物研究所

<发明（设计）人>=索鸿勋;曾昭君

<申请日>=1993.05.07

<地址>=110014辽宁省沈阳市沈河区南一街144巷6号

<摘要>=一种用于防治龋齿的健齿口香糖，它的配方由厚

朴提取物、胶基、玉米糖浆、糖粉、甘油、食用香精、卵

磷脂、焦糖糊、柠檬酸、辅料组成，其制备工艺是将厚

朴提取物粉碎成细粉状，均匀分散于糖粉中成为厚朴

药糖粉，将胶基，焦糖糊、卵磷脂、玉米糖浆加入搅拌

器中搅拌，再加入厚朴药糖粉及食用香精、甘油、柠檬

酸、辅料搅拌均匀，压片冷却即成。该产品配方，具有

抑制变形链球菌和乳酸杆菌，毒副作用低。

<REC>

<申请号>=CN95110438.1

<名称>=八微生态口服液

<申请（专利权）人>=王世荣

<发明（设计）人>=王世荣

<申请日>=1995.05.03

<地址>=250100山东省济南市工业北路202号山东省农科院畜牧兽医所

<摘要>=八微生态口服液属保健食品(或健字号药品)及

其工艺。是根据近代微生态学理论和国内外最新研

究成果，集营养、保健、医疗为一体的新型口服液。它

是由3种双歧杆菌，3种乳杆菌和2种乳酸链球菌经

培养后，用消化大豆胚芽液、消化牛肉液、酵母浸膏、

蔗糖、葡萄糖、乳果糖、L-盐酸半胱氨酸、A液和B

液、微量元素，经配料、杀菌、接种、发酵而制成。它具

有营养、保健、防病、抗癌、抗衰老及增强免疫功能的

作用。

<REC>

<申请号>=CN95111960.5

<名称>=补铬保健品生物铬蛋白糖及其制法

<申请（专利权）人>=陈德林;隋海英

<发明（设计）人>=陈德林;隋海英

<申请日>=1995.08.28

<地址>=116023辽宁省大连市沙河口区81804部队46楼

<摘要>=一种补铬保健品生物铬蛋白糖乳，是用无机三价

铬盐参加反应而成乳酸铬，加到由豆、麦和玉米加工而成的植

物性蛋白乳和蛋白糖APM所组成的培养基中，再加入由保加

到亚乳杆菌和嗜热链球菌组成的发酵剂在40±2℃下发酵

20～24h而成。产品为乳黄色组织状态均一的乳液，味酸甜，pH

为3.9～4.1，生物铬含量为50～200mg/l，固形物为4～5％。

生物铬易被人体吸收，对青少年是发育所需微量元素三价铬的

理想补铬保健品；对因缺铬引起的心脑血管病、糖尿病、近视

等疾病有十分奏效的食疗作用。

<REC>

<申请号>=CN96122231.X

<名称>=一种保健口服液

<申请（专利权）人>=内蒙古呼和浩特市孔源生物保健总厂

<发明（设计）人>=孔富宽;陈勇;郝永清;孟和毕力格;常颜景;敖敦格日乐;李少英;张发

<申请日>=1996.10.28

<地址>=010030内蒙古自治区呼和浩特市钢铁路西端

<摘要>=本发明是一种以骨泥、乳酸菌为原料,富含有活性

钙和多种氨基酸、维生素的保健口服液,这种保健口服液的生产

工艺为将嗜热乳链球菌、嗜酸乳杆菌、保加利亚乳杆菌这三株

活性乳酸菌种经过在含有骨泥的脱脂牛奶中训化、培养、放

大。然后,在种子罐中加上含有骨泥、白砂糖、乳酸菌培养液、

脱脂牛奶和水的种子培养液培养;再在含有骨泥、白砂糖发酵液

中发酵,最后经灭菌、过滤、灌装成成品。本口服液极易被人体

吸收,能调节人体肠道菌群平衡,具有壮骨强身和提高机体免疫

力的功效。

<REC>

<申请号>=CN200610025854.0

<名称>=白扁豆的加工工艺

<申请（专利权）人>=上海农家酿酒有限公司;

<发明（设计）人>=朱忠南;叶年玉;顾施新;邱源

<申请日>=2006.04.20

<地址>=202150上海市崇明县城桥镇利民路220号

<摘要>=本发明涉及一种食品加工工艺，特别是涉及一种蔬菜白扁豆的加工工艺。该工艺采用生物技术与传统加工方法相结合，将白扁豆鲜豆粒加工成软包装即食产品。它是将白扁豆豆荚剥壳取粒、清洗、蒸煮，再由抗坏血酸、柠檬酸、柠檬酸钠和肌醇六磷酸脂配制的护色液中浸渍一段时间后取出，拌入由山梨酸钾和乳酸链球菌素配制的复合防腐剂。采用该工艺加工成的白扁豆豆粒色泽清白，口感柔软，风味独特，保质期达180天以上。

<REC>

<申请号>=CN03147006.8

<名称>=海藻食品的发酵方法

<申请（专利权）人>=广州大学

<发明（设计）人>=王正询;田长恩;雷德柱;黎忠富

<申请日>=2003.09.29

<地址>=510405广东省广州市广源中路248号

<摘要>=本发明涉及一种食品加工方法，具体地是一种用

纯天然乳酸发酵海藻的方法，包括(1)制备发酵液：将保加利亚

乳杆菌和嗜热链球菌的纯培养物加入发酵容器，加入硬度大于

16度、温度为40℃～50℃的水，至发酵容器容积的2/3处，制

成发酵液；(2)密封海藻：将滤干海藻放入发酵容器中，使得发

酵液面距离容器口1～2cm处，盖上盖子密封；(3)发酵：将发

酵容器移入发酵室，在20℃～30℃下发酵4～12天，待发酵液

的pH值为3－5后将海藻取出；其美味可口、风味独特。

<REC>

<申请号>=CN200580019263.6

<名称>=选择和利用乳酸杆菌减少龋齿和引发龋齿的细菌

<申请（专利权）人>=生命大地女神有限公司;

<发明（设计）人>=埃蒙·康诺利;布·莫尔斯泰姆

<申请日>=2005.05.30

<地址>=瑞典斯德哥尔摩

<摘要>=本发明涉及一种选择出来的新的乳酸杆菌菌株，该菌株具有提高了的性能，即通过抑制变异链球菌的活性并与口腔粘液和牙斑的更好结合而有效减少变异链球菌在哺乳动物口腔中的数量，从而防止、减少或治疗龋齿，以及来源于所述菌株的产品，包括施用于人类的治疗或预防龋齿的物质。

<REC>

<申请号>=CN200610200505.8

<名称>=一种含β－内酰胺酶抑制剂的缓释制剂及其应用

<申请（专利权）人>=济南帅华医药科技有限公司

<发明（设计）人>=孙宪君

<申请日>=2006.06.01

<地址>=250100山东省济南市华能路19号留学人员创业园2号楼202室

<摘要>=一种含β－内酰胺酶抑制剂的缓释制剂及其应

用为局部应用的抗生素缓释注射剂或缓释植入剂，注射剂由缓

释微球和溶媒组成，缓释微球含缓释辅料和抗菌有效量的β－

内酰胺酶抑制剂和青霉素类抗生素，溶媒为含羧甲基纤维素钠

等助悬剂的特殊溶媒，黏度为100cp－3000cp(20℃－30℃时)；

缓释辅料选自EVAc、聚苯丙生、聚乳酸共聚物、癸二酸共聚

物、蛋白胶、明胶等；缓释植入剂由缓释微球或经熔融等方法

制备。该剂在局部放置或注射能将药物于病灶处缓慢释药10

天左右，在有效获得和维持局部灶有效药物浓度的同时明显降

低其全身毒性。对葡萄球菌属、链球菌属、杆菌、淋球菌或脑

膜炎球菌等引起的感染，特别是局部病灶如慢性骨髓炎、重症

褥疮和各种脓肿等具有显著独特的治疗效果。

<REC>

<申请号>=CN200610200506.2

<名称>=一种含β－内酰胺酶抑制剂和头孢菌素的缓释制剂及其应用

<申请（专利权）人>=济南帅华医药科技有限公司

<发明（设计）人>=孙娟

<申请日>=2006.06.01

<地址>=250100山东省济南市华能路19号留学人员创业园2号楼202室

<摘要>=一种含β－内酰胺酶抑制剂和头孢菌素的缓释

制剂及其应用为局部应用的抗生素缓释注射剂或缓释植入剂，

注射剂由缓释微球和溶媒组成，缓释微球含缓释辅料和抗菌有

效量的β－内酰胺酶抑制剂和头孢菌素，溶媒为含羧甲基纤维

素钠等助悬剂的特殊溶媒，黏度为100cp－3000cp(20℃－30℃

时)；缓释辅料选自EVAc、聚苯丙生、聚乳酸共聚物、癸二酸

共聚物、蛋白胶、明胶等；缓释植入剂由缓释微球或经熔融等

方法制备。该剂在局部放置或注射能将药物于病灶处缓慢释药

10天左右，在有效获得和维持局部灶有效药物浓度的同时明显

降低其全身毒性。对葡萄球菌属、链球菌属、杆菌、淋球菌或

脑膜炎球菌等引起的感染，特别是局部病灶如慢性骨髓炎、褥

疮和各种脓肿等具有显著独特的治疗效果。

<REC>

<申请号>=CN200510013906.8

<名称>=具有抑制血管紧张素酶功能的新鲜软质干酪及其制备方法

<申请（专利权）人>=天津科技大学

<发明（设计）人>=赵征;汪建明;王洁

<申请日>=2005.06.27

<地址>=300222天津市河西区大沽南路1038号

<摘要>=本发明涉及食品领域的发酵乳制品的一种具有

抑制血管紧张素酶功能的新鲜软质干酪及其制备方法。主要技

术特征是由牛乳原料，蛋白质原料、糖料组成，并由瑞士乳杆

菌与丁二酮乳酸链球菌等混合发酵制成。其色泽均匀一致，呈

乳白色或稍带微黄色；其组织状态凝乳均匀细腻，无乳清析出；

蛋白质含量大于5.0％，非脂乳固体含量大于10.0％，酸度大

于70.0°T，膨胀率大于50％，其半抑制血管紧张素酶活性

(IC<SUB>50</SUB>)在0.7mg/mL以下。

<REC>

<申请号>=CN200380101155.4

<名称>=提纯硫醚抗生素的方法

<申请（专利权）人>=伊莫西尔有限公司

<发明（设计）人>=理查德·T.·考格林;约瑟夫·H.·克雷布

<申请日>=2003.10.07

<地址>=美国缅因州

<摘要>=本发明公开了从含有硫醚抗生素的天然或者部

分提纯的溶液提纯硫醚抗生素的方法。尽管硫醚抗生素的共同

结构特征说明，本发明公开的提纯方法对于硫醚抗生素类的其

它成员具有有效性，但是在优选具体实施方式中硫醚抗生素是

乳酸链球菌肽。本发明方法包括下列步骤：生成含有硫醚抗生

素和蛋白水解酶溶液的培养混合物；在使选择性蛋白水解活性

最佳化的条件下培养上述混合物。

<REC>

<申请号>=CN200410070767.8

<名称>=生产透明质酸的方法及其专用菌株

<申请（专利权）人>=清华大学

<发明（设计）人>=陈国强;张晋宇

<申请日>=2004.07.26

<地址>=100084北京市海淀区清华园

<摘要>=本发明公开了一种可提高透明质酸产量的方法。

本发明所提供的提高透明质酸产量的方法是构建一个含有

phbCAB基因序列的质粒表达载体，再导入链球菌中进行表达。

所构建的质粒表达载体为pEUHB，是将phbCAB基因序列插

入到质粒载体pEU308的多克隆位点获得的。所述链球菌优选

为兽疫链球菌。将本发明应用到透明质酸的发酵工业中，一方

面可以解决乳酸产量过高，消耗大量碳源，降低发酵液pH值，

抑制菌株生长的问题；另一方面还能够促进透明质酸合成，提

高透明质酸产量，具有重要的工业应用价值。

<REC>

<申请号>=CN200510028695.5

<名称>=苜蓿青贮的复合菌添加剂

<申请（专利权）人>=上海交通大学

<发明（设计）人>=安渊;田瑞霞;王光文

<申请日>=2005.08.11

<地址>=200240上海市闵行区东川路800号

<摘要>=一种生物技术领域的苜蓿青贮的复合菌添加剂，

由绿汁发酵液与保存有乳酸链球菌和粪链球菌的MRS液体培

养基按50－60％∶20－25％∶20－25％的重量百分比混合组

成，通过以下步骤制得：(1)制作绿汁发酵液；(2)从绿汁发酵液

中分离乳酸链球菌；(3)乳酸链球菌和粪链球菌活化；(4)把绿汁

发酵液与活化的乳酸链球菌和粪链球菌按比例混合，形成苜蓿

青贮的复合菌添加剂。本发明添加剂比绿汁发酵液和乳酸链球

菌两种添加剂单独使用有更好的降低pH和提高青贮质量的效

果。用本添加剂处理的苜蓿，经30天青贮，青贮料pH值比用

绿汁发酵液处理降低13.3～13.8％。

