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乳酸菌益生豆
成果简介
本研究利用微生物纯培养技术，利用自主筛选得到的高活性乳酸菌发酵大豆，辅以蜂蜜等酿制而成具有良好口感和保健作用的功能性食品。通过工艺路线和参数的筛选与优化，大豆经微生物发酵后，大豆中乳酸菌活菌数量可以达到1010 cfu/g，食用后，可以有效改善人肠道微环境。质量可以控制，周期短，解决了自然发酵大豆中卫生质量难以控制、受季节影响的难题。
技术指标
（1）维生素含量：原料大豆经发酵后，B族维生素含量增加，叶酸27.4mg/100g，烟酸12.8mg/100g，VB6  12.3mg/100g，VB5 9.3mg/100g，分别为原料大豆的15、8、27、6倍。
（2）乳酸菌活菌数：乳酸菌发酵的豆豉，其活菌数随着后发酵时间延长，其生长趋势为先升高，后降低。后发酵1天，乳酸菌活菌数为(3.75±0.35)×106 cfu/g，21天(3.50±0.35)×1011 cfu/g，61天(4.56±0.26)×109 cfu/g。
应用范围
乳酸菌益生豆融合了休闲食品和保健食品的优点，适用人群广泛，可适用于儿童、青年、老人，也可以适用于消化功能不好的一类人群，尤其是白领人群，旅途出差造成饮食不规律而形成的肠道不适，食用益生菌后可以有效改善肠道微环境。
市场前景及经济效益
大豆富含蛋白质，经发酵后，大分子蛋白被水解为蛋白胨、多肽、氨基酸等小分子物质，易被人体吸收，而且还含有大量益生菌乳酸菌。随着生活水平的提高，人们保健意识的增强，保健养生食品越来越受到人们的欢迎，像日本纳豆、印尼天培等大豆功能性食品，在世界功能性食品中占据很大地位。
乳酸菌益生豆：大豆4.8元/kg，乳酸菌5元/ 100ml ，销售成本20元/kg，销售价格60元/kg；年产值1000万元，年利税300万元。
转化所需配套条件：项目需投入100万元，200平米厂房即可生产，所需设备有高压灭菌锅、离心机、培养箱等。
成果类型：其他技术成果
成果所处阶段：可量产
合作方式：技术入股、技术提成、其他
完成单位：湖北医药学院
主要完成人：宋园亮  
成果完成时间：2012年3月
联系电话：0719-8891150  
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