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【57】申請專利範圍
1.　一種豆粕醱酵物的製備方法，包含：步驟一：將一乾燥豆粕材料進行一物理性處理步
驟，以獲得一第一材料，其中該物理性處理步驟包含：將該乾燥豆粕進行第一次高溫高

壓處理後，進行一冷凍步驟，再進行一第二次高溫高壓處理，以獲得該第一材料；步驟

二：將一納豆桿菌(Bacillus subtilis natto)加入該第一材料，於一第一作用溫度作用 24~48
小時，獲得一第一產物；步驟三：將一米麴菌(Aspergillus oryzae)加入該第一產物，於一
第二作用溫度作用 24~48小時以獲得一第二產物；以及步驟四：將一嗜酸乳桿菌
(Lactobacillus acidophilus)加入該第二產物，於一第三作用溫度作用 24~48小時以獲得一
豆粕醱酵物。

2.　如申請專利範圍第 1項所述之製備方法，其中該第一作用時間為 24小時，該第二作用
時間為 24小時，該第三作用時間為 24小時。

3.　如申請專利範圍第 1項所述之製備方法，其中該第一作用溫度為 30~35℃，該第二作用
溫度為 30~35℃，該第三作用溫度為 30~35℃。

4.　如申請專利範圍第 1項所述之製備方法，其中該納豆桿菌係以 1 X 105~1 X 107CFUs/mL
之比例添加至該第一材料，該米麴菌係以 1 X 105~1 X 107CFUs/mL之比例添加至該第二
材料，且該嗜酸乳桿菌係以 1 X 105~1 X 107CFUs/mL之比例添加至該第三材料。

5.　一種以申請專利範圍第 1項所述製備方法製備之豆粕醱酵物，係含有異黃酮、維生素 E、
維生素 B12、納豆桿菌、米麴菌與嗜酸乳桿菌。

6.　如申請專利範圍第 5項所述之豆粕醱酵物，該豆粕醱酵物之 pH值為 4~5。
7.　如申請專利範圍第 5項所述之豆粕醱酵物，其中該異黃酮係包含大豆甙(Daidzin)、金雀
素黃酮(Genistin)、丙二醯基大豆甙(Malonyl daidzin)與丙二醯基金雀素黃酮(Malonyl
genistin)。

圖式簡單說明

第一圖(A)：未處理之豆粕混合液照片。
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第一圖(B)：單次高溫高壓處理後之豆粕混合液照片
第一圖(C)：高溫高壓合併冷凍處理之豆粕混合液照片
第二圖：以物理步驟處理後之豆粕蛋白質電泳分析圖。

第三圖：不同菌株之明膠分解率分析圖。

第四圖：照光條件影響納豆桿菌明膠分解率分析圖。

第五圖：溫度影響納豆桿菌明膠分解率分析圖。

第六圖：培養液酸鹼值影響納豆桿菌明膠分解率分析圖。

第七圖：以不同菌株醱酵豆粕之 pH值分析圖。
第八圖：以不同菌株醱酵豆粕之總生菌數分析圖。

第九圖：納豆桿菌之抑菌力分析圖。

第十圖：多階段醱酵豆粕之 pH值分析圖。
第十一圖(A)：多階段醱酵豆粕之總生菌數分析圖(一)。
第十一圖(B)：多階段醱酵豆粕之總生菌數分析圖(二)。
第十二圖(A)：多階段醱酵豆粕之總生菌數分析圖(三)。
第十二圖(B)：多階段醱酵豆粕之總生菌數分析圖(四)。
第十三圖：多階段醱酵豆粕之醣類種類分析圖。

第十四圖(A)：納豆桿菌於含膽鹽或酸性培養液之存活率分析圖。
第十四圖(B)：米麴菌於含膽鹽或酸性培養液之存活率分析圖。
第十四圖(C)：嗜酸乳桿菌於含膽鹽或酸性培養液之存活率分析圖。
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