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知识产权

形式
□√发明专利 □实用新型专利 □外观设计专利 □其他

专利状况 1、申请专利 7 项 2、已授权专利 4 项

授权专利

情况

项数 专利名称 专利号

4

一种米乳饮料的制备方法 200410014266.8

一种黑米饮料的制备方法 200710302445.5

一种具有视网膜光损伤预防作用

的大米饮料的制备方法

200710024277.8

一种小麦胚芽南瓜复合饮料的制

备方法

201010137867.3

成果体现

形式

□新技术 □√新工艺 □√新产品 □新材料 □新装备

□农业、生物新品种 □矿产新品种 □其他应用技术

所属领域
□电子信息 □能源环保 □装备制造 □生物技术与新医药

□新材料 □√农业食品科技 □海洋技术 □其他

技术成熟

程度

□研制阶段 □试生产阶段 □小批量生产阶段

□√批量生产阶段 □其他

成果简介
一、简要综述

项目获“十五”国家科技攻关计划支持，获国家科技进步二等奖。

二、具体介绍

1、项目简介



针对谷物饮料中存在易老化、杀菌导致营养成分损失、UHT 杀菌结

垢关键问题，进行技术攻关，成功开发出谷物浓浆、浑汁和清汁饮料等几

大系列功能性杂粮方便食品生产工艺并实施了产业化。

2、创新要点

（1）杂粮中功能因子的高效富集和加工稳定技术；

（2）液态谷物食品的营养增强技术；

（3）基于 UHT 灭菌和无菌包装技术的谷物浓浆产业化；

（4）基于风味稳定和淀粉抗老化技术的液态谷物食品产业化；

（5）基于花色苷的提取和澄清、稳定技术的谷物清汁产业化。

3、效益分析（资金需求总额 2000 万元）

以年处理白糠和碎米 2000 吨计，可加工米乳饮料 16000 吨，即 5330

万罐（300mL/罐），消耗酶制剂，糖浆等原料。销售收入，饮料 2.0 元/罐，

计 10660 万元。原材料白糠和碎米 2500 元/吨,500 万元，其他辅料，600

万元，包装，5000 万元。加工成本 500 元/吨,计 1000 万元。税前利润 3560

万元。设备投资 1000 万元，当年可回收投资。

4、推广情况

已推广厦门惠尔康集团、江西金土地、湖北国宝桥、江苏双兔。

合作需求
合作方式

□自主开发生产产品 □技术入股与合作

□√技术转让 □√技术服务 □ 其它
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