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权 利 要 求 书   

1、一种复合发酵剂，其特征在于，按照体积份包括以下组分：植物乳

杆菌菌悬液 0.5 份-1.5 份、酿酒酵母菌悬液 1.5 份-4.5 份和矮小假丝酵母菌悬

液 4 份-8 份。； 

所述的植物乳杆菌菌悬液通过以下方法制备得到： 5 

步骤 1.1、吸取 20 μL甘油管中保藏的植物乳杆菌菌液，接入装有 5 mL 

MRS 液体培养基的试管中，于 37℃恒温培养箱中培养 24 h；然后将得到的

种子液，按 2%的接种量接入 5 mL 的液体培养基中，置于 37℃恒温培养箱

中培养 30 h； 

步骤 1.2、扩大培养结束后，将所得菌液全部移入无菌离心管中，4000 10 

r/min 离心 30 min，弃上清液，再用一定体积相应的培养基使菌体复悬，制

得植物乳杆菌菌悬液。 

2、根据权利要求 1 所述的复合发酵剂，其特征在于，按照体积份包括

以下组分：植物乳杆菌菌悬液 1 份、酿酒酵母菌悬液 3 份和矮小假丝酵母菌

悬液 6 份。 15 

3、一种复合发酵剂的制备方法，其特征在于，包括以下步骤： 

步骤 1、制备植物乳杆菌菌悬液； 

步骤 2、制备酿酒酵母菌悬液和矮小假丝酵母菌悬液； 

步骤 3、称量：按照体积份称量以下组分：植物乳杆菌菌悬液 0.5 份-1.5

份、酿酒酵母菌悬液 1.5 份-4.5 份和矮小假丝酵母菌悬液 4 份-8 份； 20 

步骤 4、将称量好的植物乳杆菌菌悬液、酿酒酵母菌悬液和矮小假丝酵

母菌悬液进行混合，得到复合发酵剂。 

4、根据权利要求 3 所述的制备方法，其特征在于，所述的植物乳杆菌

菌悬液通过以下方法制备得到： 

步骤 1.1、吸取 20 μL甘油管中保藏的植物乳杆菌菌液，接入装有 5 mL 25 

MRS 液体培养基的试管中，于 37℃恒温培养箱中培养 24 h；然后将得到的

种子液，按 2%的接种量接入 5 mL 的液体培养基中，置于 37℃恒温培养箱

中培养 30 h； 
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步骤 1.2、扩大培养结束后，将所得菌液全部移入无菌离心管中，4000 

r/min 离心 30 min，弃上清液，再用一定体积相应的培养基使菌体复悬，制

得植物乳杆菌菌悬液。 

5、根据权利要求 3 所述的制备方法，其特征在于，所述的酿酒酵母菌

悬液和矮小假丝酵母菌悬液通过以下方法制备得到： 5 

步骤 2.1、分别吸取 200 μL甘油管中保藏的菌液，接入装有 50 mL 液体

培养基的锥形瓶中，放入 30℃，160 r/min 的振荡培养箱中培养 24 h；然后

将得到的种子液，按 2%的接种量接入装有 50 mL 的液体培养基中，在 30℃，

160 r/min 的条件下，振荡培养 30 h； 

步骤 2.2、扩大培养结束后，将所得菌液全部移入无菌离心管中，4000 10 

r/min 离心 30 min，弃上清液，再用一定体积相应的培养基使菌体复悬，制

得酿酒酵母菌悬液和矮小假丝酵母菌悬液，备用。 

6、一种权利要求 1 所述的复合发酵剂在制备米发糕中的应用。 

7、根据权利要求 6 所述的应用，其特征在于，包括以下步骤： 

1）原料：对早籼米进行清洗，得到经清洗后的原料米； 15 

2）浸泡：将清洗后的原料米加入水进行浸泡，得到浸泡后的早籼米； 

3）磨浆：将浸泡后的早籼米沥水后，加水进行磨浆，制备得到米浆； 

4）接种：按 5～10%的接浆量向米浆中接入权利要求 1 所述的复合发酵

剂，并加入 6～8%的白砂糖，混匀，得到发酵米浆； 

5）发酵：将发酵米浆置于恒温培养箱中发酵； 20 

6）汽蒸成型：在步骤 5）发酵结束的米浆中再加入 12～14%的白砂糖进

行调味，盛入模具中，放入蒸煮锅用沸水蒸 20 min，完成米发糕的制作。 

8、根据权利要求 7 所述的应用，其特征在于，所述步骤 2）中的浸泡温

度为 10～30℃，浸泡时间为 20～24h。 

9、根据权利要求 7 所述的应用，其特征在于，步骤 3）中的浸泡后的早25 

籼米与水的质量体积比（g/ml）为 1︰1～8︰2。 

10、根据权利要求 7 所述的应用，其特征在于，所述步骤 5）中的发酵

温度为 30～37℃，发酵时间为 6～12 h。 
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