第三季度农产品加工
<REC>

<申请号>=CN200610089432.X
<名称>=一种提高奶牛乳脂中共轭亚油酸含量的饲粮
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国农业大学
<发明（设计）人>=孟庆翔;李艳玲;任丽萍;周振明;孙长勉
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534320
<专利代理机构>=北京中安信知识产权代理事务所
<代理人>=徐 林;钱明亮
<申请日>=2006.06.26
<地址>=100083北京市海淀区清华东路17号136信箱
<摘要>=本发明公开了一种提高奶牛乳脂中共轭亚油酸含量的饲粮，属于
饲料加工技术领域。技术方案是在常用饲料原料中添加蒸汽压片全脂
大豆而配制成的混合饲粮，蒸汽压片全脂大豆的添加比例为4％～
12％。本发明的蒸汽压片全脂大豆作为蛋白原料配制饲粮饲喂产奶牛，
可明显提高奶牛乳脂中的共轭亚油酸含量。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200710061873.3
<名称>=具有无公害强身健体功能的鸡蛋
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/165(2006.01)I;A23K1/14(2006.01)I;A01K67/02(2006.01)I;A61K36/236(2006.01)I;A61P1/14(2006.01)I;A61P7/02(2006.01)I;A61P35/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=郝国欣
<发明（设计）人>=郝国欣;张银堂
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534321
<专利代理机构>=石家庄海天知识产权代理有限公司
<代理人>=孟树勋
<申请日>=2007.05.14
<地址>=052260河北省晋州市晋总路28号
<摘要>=一种具有无公害强身健体功能的鸡蛋，是将酵素菌和中药神曲、川芎
加入鸡饲料中喂鸡，即取酵素菌4～6千克、神曲2～4千克、川芎1～3千克，
混合粉碎后与鸡饲料搅拌均匀再喂鸡；或者是将按上述重量配比的酵素
菌、神曲、川芎和鸡饲料混合一起粉碎搅拌均匀后再喂鸡，所述的酵素菌
以及神曲、川芎干重之和与鸡饲料的重量之比为0.5～6∶100，从雏鸡开始
直至产蛋时始终用此种添加了酵素菌和中药的鸡饲料喂鸡，直到鸡终止产
蛋为止。本发明运用生物技术，以蛋鸡为载体通过鸡自身特有的生物富集
转化功能，借助酵素菌提高鸡蛋的内在质量，形成人体需要的绿色食品，
达到了无公害标准。它营养丰富，使食用者强身健体、远离疾病，提高了
自身素质。
<国省代码>=河北;13
<REC>

<申请号>=CN200610078650.3
<名称>=一种蜂胶提取、提纯方法及其专用设备
<主分类号>=A23L1/076(2006.01)I
<分类号>=A23L1/076(2006.01)I
<申请（专利权）人>=北京知蜂堂蜂产品有限公司
<发明（设计）人>=李育强;刘俊熙
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534322
<专利代理机构>=北京中海智圣知识产权代理有限公司
<代理人>=曾永珠
<申请日>=2006.04.29
<地址>=102200北京市中关村科技园区昌平园白浮泉路13号
<摘要>=本发明公开了一种蜂胶提取、提纯方法，首先毛胶经过-20～5
℃低温处理后，在低温下粉碎至14～18目；用高效金属检出器筛除
可见金属；蜂胶与60～95％(V/V)的食用酒精按重量比1∶4～25溶
解配料；用超声波进行提取60～120分钟；在-5℃自然静置，抽取上
清液过滤；清液经树脂柱脱除重金属，真空浓缩；用橡木储罐酿造熟
化。本发明的方法时间短、有效成分提取完全、有害重金属低，蜂胶
橡木储罐储存，酿造促进其熟化，保证蜂胶有效成分的析出，本发明
同时还公开了一种专用提取设备，将超声波换能器置于罐体内，并使
罐内液体处于流动状态。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610048219.4
<名称>=一种虾饼的制备方法
<主分类号>=A23L1/176(2006.01)I
<分类号>=A23L1/176(2006.01)I;A23L1/33(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I;A23L1/01(2006.01)I;A23L1/164(2006.01)I;A61K36/744(2006.01)I
<申请（专利权）人>=河北玉兰香保定会馆饮食有限公司
<发明（设计）人>=梁连起
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534323
<专利代理机构>=石家庄科诚专利事务所
<代理人>=左燕生
<申请日>=2006.08.30
<地址>=050051河北省石家庄市谈固西大街111号
<摘要>=本发明公开了一种虾饼的制备方法，以加工200克河虾主料计，将40克切
碎的小白菜和河虾与250克玉米面混合后，放入食盐4～6克，味精2～4克，
花椒面1～3克，栀子8～10克，再加入200克水，搅拌均匀后做成40～50克
一个的饼，然后烤制成金黄色即可。本发明是在挖掘整理并借鉴康熙年间在白
洋淀流行的“白洋淀小虾糊饼”的基础上研发出的一道美食，其色泽金黄，口
感酥软，虾香味浓，具有清热泻火、益肾健脑、镇静降压等营养保健功效，对
糖尿病、冠心病、高血脂、动脉硬化有极好的食疗作用，尤其适合于黄疸性肝
炎、胆囊炎、目赤肿痛、急性结膜炎患者服用，深得广大消费者的喜爱，具有
显著的社会经济效益和推广价值。
<国省代码>=河北;13
<REC>

<申请号>=CN200610024612.X
<名称>=一种豆浆制品的制作装置
<主分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<分类号>=A23L1/20(2006.01)I;A47J43/04(2006.01)I;A47J19/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=吕  达
<发明（设计）人>=吕  达;吴  昊
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534324
<专利代理机构>=上海世贸专利代理有限责任公司
<代理人>=严新德
<申请日>=2006.03.10
<地址>=201101上海市闵行区中春路8888弄52-502
<摘要>=一种豆浆制品的制作装置，在一个由底座和上支架构成的机壳内
设置了干豆粉碎装置、研磨制浆装置、离心过滤装置和煮浆装置，其
工作过程包括了一个将干豆粉碎的第一步骤、一个将粉碎后的干豆的
浸泡并研磨的第二步骤，在该过程完成后，将获得的浆液进行离心分
离，同时对离心分离产生的豆渣进行再次浸泡并研磨，将离心分离产
生的液体进行搅拌和加热。本发明减少了研磨所需的浸泡时间，可直
接用干豆制作豆浆，而且可以通过自动添加凝固剂，使豆浆凝固成豆
腐脑或者是含水量高的嫩豆腐，工作过程可利用程序和电路控制，用
水量容易确定、豆浆出浆率高，豆浆量及浓度可准确调节。
<国省代码>=上海;31
<REC>

<申请号>=CN200610093961.7
<名称>=一种生产斑鸠叶豆腐的方法
<主分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=聂玉萍
<发明（设计）人>=聂玉萍
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534325
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.06.27
<地址>=404500重庆市云阳县关坪路银海市场5单元101号
<摘要>=本发明公开了一种斑鸠叶豆腐的生产方法，通过对传统工艺进行改进，采
用急剧冷却代替自然冷却，解决了原来产品脆性的缺点，而且能够去除苦涩味，
人们不必再用辛辣味来掩盖苦涩味，适合了人们的生活习惯。
<国省代码>=重庆;85
<REC>

<申请号>=CN200610172227.X
<名称>=一种叶用芥菜的腌制方法
<主分类号>=A23L1/218(2006.01)I
<分类号>=A23L1/218(2006.01)I;A23L3/3571(2006.01)I;A23L3/358(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A23L3/10(2006.01)I;A23B7/155(2006.01)I;A23B7/157(2006.01)I;A23B7/005(2006.01)I
<申请（专利权）人>=熊新安
<发明（设计）人>=熊新安
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534326
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.12.22
<地址>=333100江西省波阳县鄱阳镇马鞍山2号
<摘要>=一种叶用芥菜的腌制方法，其特征在于：包括低盐搓揉和接种菌种步
骤。低盐搓揉步骤是将合格的脱水菜坯，按重量比加入3％～5％的食盐均匀
搓揉，使食盐充分溶化在菜汁中；接种菌种步骤是生物接种纯乳酸菌种，
在低盐搓揉步骤后，加入菌液接种乳酸菌种，继续混合1分钟～2分钟，使
菌种分布均匀，所述菌液乳酸菌种由比例为1∶1的植物乳杆菌和干酪乳杆菌
混合配制，接种量为4.5％～5.5％。本发明缩短了腌制周期，提高了腌制质
量及其稳定性，工业化程度高，鲜菜脱水时间由2、3天缩短至3小时左右，
腌制时间由1、2个月缩短至12天以下，且不受雨天、尘士、虫害等环境
影响。本发明的腌制品可口营养，咸淡适中，食用方便，卫生安全，质量
稳定，含水量低于15％，保质期长达1年。
<国省代码>=江西;36
<REC>

<申请号>=CN200310104175.9
<名称>=一种营养保健食品及其生产方法
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A21D2/36(2006.01)I;A23L1/16(2006.01)I;A23L1/162(2006.01)I;A61K36/185(2006.01)I;A61K36/815(2006.01)I;A61K36/288(2006.01)I
<申请（专利权）人>=苟邦均
<发明（设计）人>=苟邦均
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534327
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2003.12.25
<地址>=628001四川省广元市广元下西军供站
<摘要>=本发明公开了一种营养保健食品，主要含黄豆粉和/或小麦
面粉，可以制作成速溶冲食粉剂或方便快餐面条，包括有盐、
白糖等调味品，其特征在于还含有下列成份：
a.芝麻粉；和
b.蔬菜胡萝卜、青菜；和
c.中草药植物马齿苋、枸杞苗和蒲公英。
与已有技术相比具有营养丰富、味道鲜美，既可保健身体，
又可防病抗病等优点。同时，野生中草药植物无污染，对身体
无副作用，属典型的绿色营养保健食品。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200410102526.7
<名称>=一种不溶性膳食纤维的制备方法
<主分类号>=A23L1/308(2006.01)I
<分类号>=A23L1/308(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=汤兴然
<发明（设计）人>=汤兴然;汤  军;汤海波
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534328
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2004.12.27
<地址>=273316山东省平邑县丰阳镇西峨庄大力生化公司中心化验室
<摘要>=本发明提供了一种不溶性膳食纤维，是将金银花藤、红薯藤、花
生藤、芦苇、苜蓿等作为原料，经碱化蒸煮、氧化反应、酸化提纯、
破壁断链、酶化反应、干燥粉碎等工序制备而成。该不溶性膳食纤维
产品具有很强的抗氧化作用，可以减少自由基对人体的损伤，延缓脂
类和糖类的吸收，降低胆固醇的浓度，阻止胆汁酸的重吸再用，降低
血清胆固醇水平，促进肠道蠕动，抑制和防止肠道疾病的发生。本发
明拓宽了可食用纤维的原材料渠道，能形成大规模的工业化生产，可
代替粮食和果蔬纤维，原材料充足易得，具备功能性、方便性、高纯
度、低成本的特点。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200710017216.9
<名称>=一种钙营养强化剂及其生产工艺
<主分类号>=A23L1/312(2006.01)I
<分类号>=A23L1/312(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A23L1/304(2006.01)I;A61K35/32(2006.01)I;A23P1/04(2006.01)I;A61K9/48(2006.01)I;A61P19/00(2006.01)I;A61P19/10(2006.01)I
<申请（专利权）人>=余群力
<发明（设计）人>=余群力;韩  玲;张  勇;马世英
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534329
<专利代理机构>=甘肃省知识产权事务中心
<代理人>=田玉兰
<申请日>=2007.01.11
<地址>=730070甘肃省兰州市安宁区营门村1号
<摘要>=一种钙营养强化剂及其生产工艺，其特征是它由以下原料组分按比例制成：
牦牛超细骨浆86％～93％；酪蛋白磷酸肽2％～4％；菊粉5％～10％。其微胶囊生产
工艺包括以下步骤：料骨选择、冷冻压碎及高温高压处理、二次磨浆、离心过
滤、超细化处理、心材乳化均质、雾化干燥、壁材与心材混匀、喷雾干燥制微
胶囊、包装得成品。它是以我国西北高原特色资源—牦牛骨浆、酪蛋白磷酸肽、
菊粉为原料，钙含量高、钙磷比例平衡、补充钙质，改善肠道环境，促进钙吸
收，适合添加于汤料、面点、奶制品、肉制品、调味品及保健食品中。尤其是
微胶囊剂具有良好的乳化稳定性、成膜性、溶解性和抗氧化性，增加了产品稳
定性，控制其在消化道中的缓慢释放。
<国省代码>=甘肃;62
<REC>

<申请号>=CN200510120707.7
<名称>=一种纸型蔬菜的加工方法
<主分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<分类号>=A23L1/212(2006.01)I;A23P1/12(2006.01)I;A23L3/54(2006.01)I
<申请（专利权）人>=暨南大学
<发明（设计）人>=欧仕益;郑  洁;李爱军;段翰英;吴建中
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506077
<专利代理机构>=广州市华学知识产权代理有限公司
<代理人>=陈燕娴
<申请日>=2005.12.19
<地址>=510632广东省广州市天河区黄埔大道西601号
<摘要>=本发明属于食品加工领域，公开了一种纸型蔬菜的加工方法。蔬菜经挑选、
清洗、切碎、烫漂、离心脱水与煮沸的成型配料溶液混合均质成蔬菜浆、滚压
成型，再经一次微波干燥、揭膜、喷洒调味料溶液、二次微波干燥后制得成品。
本发明纸型蔬菜保持了新鲜蔬菜的色泽和味道，食用方便卫生，解决了蔬菜贮
藏困难，特殊作业人员及蔬菜供应困难地区补给的难题。本发明加工方法解决
以往纸型蔬菜生产耗时耗能的问题，将干燥时间缩短了几十倍，提高了工业化
生产效率，降低生产成本，增加蔬菜的经济价值。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200610086040.8
<名称>=一种大蒜的生物加工方法
<主分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<申请（专利权）人>=南京工业大学
<发明（设计）人>=缪冶炼
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506078
<专利代理机构>=南京天华专利代理有限责任公司
<代理人>=徐冬涛;袁正英
<申请日>=2006.07.20
<地址>=210009江苏省南京市中山北路200号
<摘要>=本发明涉及一种大蒜的生物加工方法，尤其涉及一种无臭大蒜的生物加工方
法。本发明的加工步骤为：清洗，浸泡，发酵，干燥。本发明主要是在一定温度、
湿度条件下，激活大蒜的内在酶，通过大蒜内部的自然发酵，除去大蒜的臭味，
改善大蒜的口味，同时提高大蒜的抗氧化性。利用动物实验证明发酵的无臭大蒜
仍然具有重要的生理功能，这种大蒜新产品不仅将克服传统大蒜有臭味的特点，
还能保存甚至强化天然大蒜的生理功能，使大蒜这一对人体健康有益的产品能为
更广泛的人群所接受。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200610018865.6
<名称>=天麻系列营养膨化食品的制备方法
<主分类号>=A23L1/217(2006.01)I
<分类号>=A23L1/217(2006.01)I;A61K36/8988(2006.01)I;A61P37/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=望宏端
<发明（设计）人>=望宏端;闵年坤
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506079
<专利代理机构>=宜昌市三峡专利事务所
<代理人>=王远龙
<申请日>=2006.04.21
<地址>=443000湖北省宜昌市东山大道157号宜昌市科协
<摘要>=本发明公开了一种天麻系列营养膨化食品的制备方法，以鲜天麻、红苕、土豆、丹参
和大米及玉米为原料，添加营养强化料、调味料及植物油，经过清洗、去皮、干燥、粉碎、
蒸煮、制坯及膨化等工艺流程制作而成。具有工艺简单、食用方便、原料利用率高、加工
成本低、生产过程无环境污染等优势，可进行家庭作坊加工和工厂化规模生产，产品具有
健脑益智，补充锌、钙、铁质，强化营养，滋补身体，提高免疫力等食疗保健作用，风味
独特，休闲即食，老少皆宜，尤其适于孕妇、婴幼、儿童、学生及老年人食用。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN03810941.7
<名称>=包含长链高度不饱和脂肪酸和/或其酯的浓味改进剂、以及包含其的植物脂肪和油组合物
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23D9/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=J-制油株式会社
<发明（设计）人>=山口进;田岛郁一;松崎成秀
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506080
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=郭 煜;庞立志
<申请日>=2003.01.10
<地址>=日本东京都
<摘要>=本发明的目的在于提供不含胆固醇、具有少量饱和脂肪酸并具有
浓味的脂肪和油。因此，本发明涉及一种浓味改进剂，其含有长链高
度不饱和脂肪酸和/或其酯，特别是用于植物脂肪和油的浓味改进剂，
本发明还涉及包含该浓味改进剂的植物脂肪和油组合物。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN03819861.4
<名称>=美味食品及其制备方法
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23L1/40(2006.01)I
<申请（专利权）人>=荷兰联合利华有限公司
<发明（设计）人>=N·H·R·巴斯奇;D·K·K·梅尔;R·维贝克
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506081
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=温宏艳;段晓玲
<申请日>=2003.07.18
<地址>=荷兰鹿特丹
<摘要>=本发明涉及一种可食性美味颗粒，其能缓慢释放出调味成分。该
颗粒含有糖和/或多元醇、盐和/或MSG、以及调味成分，并具有至少
0.5ml的体积。
<国省代码>=荷兰;NL
<REC>

<申请号>=CN200610046714.1
<名称>=富含全价动物骨粉的调味品
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23L1/312(2006.01)I
<申请（专利权）人>=大连础明生物科技有限公司
<发明（设计）人>=石华山;辛丘岩;于  浩
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506082
<专利代理机构>=大连科技专利代理有限责任公司
<代理人>=龙 锋
<申请日>=2006.05.23
<地址>=116039辽宁省大连市甘井子区辛艺街9号
<摘要>=本发明涉及食品，富含全价动物骨粉的调味品，其中添加有动物
骨粉。本发明在调味品中添加骨粉，与同类产品相比，其中钙含量高，
钙更容易被人体所吸收利用，特别是采用粒度达到纳米级的全价动物
骨粉时，营养成分与骨成分几近相同，符合人体营养需要，作为各种
调味品使用不影响食品加工及质量、口感，用途更为广泛，全价动物
骨粉的制备方法独特，保持营养成分，简单易操作，成本低、无污染
物产生，满足大型工业化生产的需要。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200410083697.X
<名称>=一种用于制备膏状肉味香精的复合乳化剂及其制备方法
<主分类号>=A23L1/231(2006.01)I
<分类号>=A23L1/231(2006.01)I;A23L1/226(2006.01)I
<申请（专利权）人>=上海应用技术学院
<发明（设计）人>=肖作兵;李  琼;艾  萍;周如隽;蔡宝国
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506083
<专利代理机构>=北京润平知识产权代理有限公司
<代理人>=周建秋
<申请日>=2004.10.18
<地址>=200235上海市徐汇区漕宝路120号
<摘要>=本发明公开了一种用于制备膏状肉味香精的复合乳化剂及其制备方法，
该复合乳化剂包含：6.0-9.0％重量单甘酯；20.0-28.0％重量Span-60；
60.0-72.0％重量Tween-60。其制备方法包括：将敞口容器置于80-90℃水
浴中，用玻璃棒引流，依次缓慢加入单甘酯、Span-60和Tween-60至完全融
化；继续搅拌10-20分钟，然后停止水浴加热，再缓慢搅拌30分钟，冷
却至室温后，再用均质器均质15～20分钟，直到无明显颗粒，得到稳定均
一的复合乳化剂。
<国省代码>=上海;31
<REC>

<申请号>=CN200610033128.3
<名称>=酱油中复合功能物质的提取方法
<主分类号>=A23L1/238(2006.01)I
<分类号>=A23L1/238(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李锦记（新会）食品有限公司
<发明（设计）人>=宋小焱;吕东津
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506084
<专利代理机构>=广州弘邦专利商标事务所有限公司
<代理人>=张钇斌
<申请日>=2006.01.20
<地址>=510070广东省江门市新会区七堡工贸城北区1-2号
<摘要>=本发明涉及一种从酱油中提取复合功能物质的方法，首先用800d-100kd孔径的微滤
膜微滤酱油，接着将滤过液用200d以下的纳滤膜进一步过滤，保留截留液，进一步进行
浓缩、或脱色、喷雾干燥等后处理。本发明的提取方法可以简便地获得酱油中的小分子寡
肽，特有的酱油黄酮、香气成分中的HEMF、HDMF和类黑精等抗氧化剂成分，整个过程纯
天然、无污染，有效提高酱油的附加值。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200710010696.6
<名称>=一种能够提高产妇免疫力的红糖保健品
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A23L1/09(2006.01)I;A23L1/48(2006.01)I;A61K36/9062(2006.01)I;A61P3/02(2006.01)I;A61P3/14(2006.01)I;A61P15/00(2006.01)I;A61P15/06(2006.01)I;A61P37/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=肖  华
<发明（设计）人>=肖  华
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506085
<专利代理机构>=辽宁沈阳国兴专利代理有限公司
<代理人>=李 丛
<申请日>=2007.03.23
<地址>=110042辽宁省沈阳市大东区大什字街66号2-6-2
<摘要>=本发明涉及一种能够提高产妇免疫力的红糖保健品。它由以下组分按下述
重量份数比组成：红糖∶阿胶∶大枣∶百合∶白胡椒∶姜粉
＝82-95∶3-4∶5-10∶1-3∶0.5-3∶0.5-3。本发明一种提高产妇机体免疫力的红糖保健品
中富含丰富的蛋白质、氨基酸和多糖，可提高产妇的免疫力，显著增强机体活
力。本发明能够养血补血、滋阴润燥，具有很好的美容养颜、延年益寿、保护
骨髓造血系统等多种生物学功能活性，本品源于千年古方，配伍精当，作用明
确，是妇女产后的必备良品，也是久病体虚病人的营养滋补佳品。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200710010697.0
<名称>=一种能够提高产妇免疫力的红糖保健品
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A23L1/09(2006.01)I;A23L1/48(2006.01)I;A61K36/725(2006.01)I;A61P3/02(2006.01)I;A61P3/14(2006.01)I;A61P15/00(2006.01)I;A61P15/06(2006.01)I;A61P37/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=肖  华
<发明（设计）人>=肖  华
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506086
<专利代理机构>=辽宁沈阳国兴专利代理有限公司
<代理人>=李 丛
<申请日>=2007.03.23
<地址>=110042辽宁省沈阳市大东区大什字街66号2-6-2
<摘要>=本发明涉及一种能够提高产妇免疫力的红糖保健品。它是由以下组分按下
述重量份数组成的：红糖∶阿胶∶红枣∶百合＝82-96∶3-4∶2-10∶0.1-10。本
发明一种能够提高产妇免疫力的红糖保健品中富含丰富的蛋白质、氨基酸和多
糖，可提高产妇的免疫力，显著增强机体活力；能够养血补血、滋阴润燥，具
有很好的美容养颜、延年益寿、保护骨髓造血系统等多种生物学功能活性，是
妇女产后的必备良品，也是久病体虚病人的营养滋补佳品。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200610069630.X
<名称>=速冻速食面条、面皮的制备工艺
<主分类号>=A23L1/162(2006.01)I
<分类号>=A23L1/162(2006.01)I;A23L3/36(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李昭津
<发明（设计）人>=李昭津;杨冠群;李  夙
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536681
<专利代理机构>=济南圣达专利商标事务所有限公司
<代理人>=张 勇
<申请日>=2006.08.01
<地址>=250061山东省济南市历下区经十路73号
<摘要>=本发明公开了一种速冻速食面条、面皮的制备工艺。它解决了目前速食方便面以及面皮
等相关的面食产品等缺乏营养，口味单一，不能让人们吃到新鲜的面条、面皮、鱼肉、蔬菜
等问题，具有科学合理，简便易行，既能保证面条、面皮的新鲜度，又能便于储藏食用，且
有各种特色口味等优点，其方法为：再生面制作工艺基础上，通过高温蒸煮、低温浸液、瞬
时冷却、均匀喷淋、汤菜搭配、包装速冻等一系列新工艺制备完成。它在生面轧成出辊后，
直接进入30°倾角的熟面制备流水线，利用湿面自然下垂的特性，连续不断地分别通过数
道阶梯式工序槽，直至将面条或面皮均匀置入包装塑盒，进入-35℃速冻隧道或冷库中速冻。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610155977.6
<名称>=一种保脆性优良的片状谷物早餐的生产方法
<主分类号>=A23L1/164(2006.01)I
<分类号>=A23L1/164(2006.01)I;A23L1/168(2006.01)I;A23L1/03(2006.01)I;A23L1/0532(2006.01)I
<申请（专利权）人>=江南大学
<发明（设计）人>=周惠明;王  亮;钱海峰;朱科学
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536682
<专利代理机构>=无锡市大为专利商标事务所
<代理人>=时旭丹;刘品超
<申请日>=2006.12.27
<地址>=214122江苏省无锡市蠡湖大道1800号
<摘要>=一种保脆性优良的片状谷物早餐的生产方法，属于食品加工技术领域。本
发明提供了一种具有良好保脆性的片状谷物早餐的生产方法和具体工艺参数，
包括挤压技术，以及原料的成分配比和脆化剂的选择。本发明提供的方法生产
出的片状谷物早餐具有很好的质构特性，产品内部结构结合均匀且紧密，直接
食用无颗粒感、脆性适中；若浸泡于冷牛奶中食用，水分较难通过晶格结构的
外壁渗入产品内部，产品吸水慢、膨胀变软需要较长时间，产品保脆性优良(脆
性保持时间长)，具有很好的咀嚼感。质构特性的测试结果显示：市场上的同类
产品在冷牛奶中浸泡5分钟后脆性为7731g，本发明方法生产的产品浸泡5分钟
后脆性为16739g。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200610156160.0
<名称>=发芽胚芽米的制备方法及其装置
<主分类号>=A23L1/172(2006.01)I
<分类号>=A23L1/172(2006.01)I;A23B9/24(2006.01)I;A23B9/08(2006.01)I;A23B9/30(2006.01)I;A23B9/04(2006.01)I;B02B1/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=杨春华
<发明（设计）人>=杨春华
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536683
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.12.30
<地址>=101400北京市怀柔区怀柔镇于家园村1区38号
<摘要>=本发明涉及一种发芽胚芽米的制备方法及其装置，其制备方法主
要包括对摊展成薄层的糙米依顺序进行浸泡、发芽、钝化、清洗、保
鲜包装或干燥处理步骤，钝化处理所用水的温度范围为70℃-100℃，
所述干燥处理包括热风烘干和微波干燥两级干燥处理，在所述发芽步
骤中，进行喷雾恒湿处理和恒温处理，其装置至少包括1个设置有开
启盖或开启门的容器和与之相应的糙米摆放部件，上述糙米摆放部件
是可将糙米摊展成薄层进行摆放的部件，它解决了现有技术发芽率相
对较低、整芽率低、加工处理繁琐、装置结构复杂、使用不便的问题，
主要用于利用糙米原料生产发芽胚芽米，供人们作为功能保健食品进
行食用。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200510049500.5
<名称>=一种杂粮豆浆
<主分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<分类号>=A23L1/20(2006.01)I;A23L1/36(2006.01)I;A23L1/10(2006.01)I
<申请（专利权）人>=余世明
<发明（设计）人>=余世明
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536684
<专利代理机构>=杭州杭诚专利事务所有限公司
<代理人>=尉伟敏
<申请日>=2005.03.26
<地址>=311700浙江省淳安县千岛湖镇新安大街103号
<摘要>=本发明涉及一种以大豆、花生和其它杂粮按一定配比而制成的2+1系列杂
粮豆浆；所述的杂粮豆浆包括由下述重量配比的原料制成；其中所述的2为大
豆8份～24份、花生8份～16份，所述的1为其它杂粮8份～20份，其余
为水；其中其它杂粮为谷粉类、薯粉类和另类粉中的一种或几种。本发明是在
原有单一豆浆的基础上，采用复合型配料制成2+1系列豆浆，改变了原有豆浆
营养成分单一、不能满足大众个性化需求的选择，杂粮豆浆营养均衡，富含矿
物质和氨基酸，能满足大众多口味的需求。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200710054053.1
<名称>=山楂酵母片及其制备方法
<主分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<分类号>=A23L1/212(2006.01)I;A23L1/30(2006.01)I;A23L1/48(2006.01)I;A23L1/09(2006.01)I;A23G3/38(2006.01)I;A23G3/48(2006.01)I;A23G3/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=黄卫中
<发明（设计）人>=李  华;黄卫中
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536685
<专利代理机构>=郑州异开专利事务所（普通合伙）
<代理人>=韩 华
<申请日>=2007.03.13
<地址>=450007河南省郑州市建设西路187号808室
<摘要>=本发明公开了一种山楂酵母片，它由原料山楂干品、酵母粉和辅料硬脂酸镁
按照下述重量份配比制备而成：山楂干品：50～200份；酵母粉：20～100份；硬
脂酸镁适量。所述山楂酵母片的制备方法如下：第一步：在山楂干品中加入适量
水煎煮后过滤除渣得到滤液，将滤液蒸发浓缩至相对密度为1.02～1.30的浸膏后
备用；第二步：将剩余各原料粉碎后过80目筛得到细粉，与第一步得到的山楂浸
膏混合成软材后制粒；第三步：将上述颗粒干燥后加入硬脂酸镁，混匀、压片后
即得成品。本发明优点在于这种提取了山楂的有效成分，又加入酵母的精华制成
的食用方便的咀嚼片产品，不但营养丰富，携带、食用、保存方便，而且老少皆
宜，对提高及调整新陈代谢机能亦有特殊效果。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200610039770.2
<名称>=速冻莲藕合产品的生产方法
<主分类号>=A23L1/214(2006.01)I
<分类号>=A23L1/214(2006.01)I;A23L3/36(2006.01)I
<申请（专利权）人>=张长法
<发明（设计）人>=张长法
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536686
<专利代理机构>=扬州苏中专利事务所（普通合伙）
<代理人>=王玉霞
<申请日>=2006.04.12
<地址>=225818江苏省宝应县广洋湖镇镇西扬州天禾食品有限公司
<摘要>=本发明公开了一种速冻莲藕合产品的生产方法，属于食品加工技术领
域。先分别制备藕片、藕合馅、(藕合面皮)浆，然后将藕片、藕合馅制
作成生藕合，将生藕合送入蒸箱预蒸后，再先进入上浆机上浆，然后再进
入油炸机炸成熟藕合，最后将熟藕合进行速冻、包装、贮存。本发明选料
精致，工艺先进，加工方法科学。精选多种荤蔬材料，精肉、肥肉搭配得
当，配方独特，符合现代营养学和国内外消费潮流。产品具有独特的风味
和极高的营养价值。采用冷藏贮存、运输，保质时间长，食用方便。制作
程序规范，便于工业化生产管理，安全卫生，生产制作效率高。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200610156026.0
<名称>=一种来源于马铃薯渣的膳食纤维的制备方法和应用
<主分类号>=A23L1/216(2006.01)I
<分类号>=A23L1/216(2006.01)I;A23L1/052(2006.01)I;A23L1/308(2006.01)I
<申请（专利权）人>=江南大学
<发明（设计）人>=洪  雁;顾正彪;王  卓
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536687
<专利代理机构>=无锡市大为专利商标事务所
<代理人>=时旭丹;刘品超
<申请日>=2006.12.28
<地址>=214122江苏省无锡市蠡湖大道1800号
<摘要>=一种来源于马铃薯渣的膳食纤维的制备方法和应用，属于食品添加剂和膳
食纤维技术领域。本发明提供了一种在马铃薯淀粉生产废弃物—马铃薯渣中提
取马铃薯膳食纤维的制备方法和一种可广泛用作食品中的增稠剂和功能性添加
剂的膳食纤维。本发明通过前处理，使得薯渣纤维变小，同时使得薯渣中的杂
质更易去除，通过酸水解或酶水解去除淀粉和蛋白质等，解决了马铃薯渣难以
利用的现状，生产的膳食纤维物化、生理性能优于其它种类非水溶性膳食纤维。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200610049641.1
<名称>=一种非发酵型泡菜浸泡液及其制备方法
<主分类号>=A23L1/218(2006.01)I
<分类号>=A23L1/218(2006.01)I
<申请（专利权）人>=浙江大学
<发明（设计）人>=茅林春;庞华卿
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536688
<专利代理机构>=杭州中成专利事务所有限公司
<代理人>=唐银益
<申请日>=2006.02.28
<地址>=310027浙江省杭州市西湖区玉古路20号
<摘要>=本发明公开了一种非发酵型泡菜加工方法，本发明通过下述技术方案予以
实现：将泡菜原料经过冲洗→消毒→沥水→切分→浸泡腌渍→真空包装→杀菌
→成品的加工过程，预先配制浸泡液，切分后的泡菜料浸入浸泡液后于-3℃～
0℃低温保存；本发明还公开了一种浸泡液以及浸泡液的制备方法。利用本发
明生产的泡菜低盐，产品品质容易控制，加工过程不需要添加任何防腐剂，绿
色安全，不经过发酵，营养丰富，风味良好。该方法简单实用，为泡菜的大规
模工业化生产提供了一种新技术，且由于现在冰箱的普及，该方法也适合普通
家庭自己制备泡菜。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610070360.4
<名称>=一种麦曲豆瓣酱及其制作方法
<主分类号>=A23L1/221(2006.01)I
<分类号>=A23L1/221(2006.01)I;A23L1/24(2006.01)I;A23L1/186(2006.01)I;A23L1/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=陈维峰
<发明（设计）人>=陈维峰
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536689
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.11.29
<地址>=271200山东省新泰市果都镇果都村
<摘要>=本发明公开了一种麦曲豆瓣酱及其制作方法，它是将麦子发酵制成麦曲种，大豆炒制去皮
蒸制，然后将制备好的大豆和麦曲放入缸内，进行腌制，要求麦曲∶大豆∶盐水＝20∶100∶
80(重量比)，同时加入鲜姜、花椒和八角佐料，每400重量份主料(麦曲和大豆)中加入10
重量份鲜姜、5重量份花椒和0.5重量份八角，到来年6-7月份就可出缸。本发明在制作过
程中，发酵时间控制适当，主料和辅料配比合理，将传统的腌制和发酵结合起来，从而制作出
一种不同于以往豆制品的豆制食品，为大豆加工开辟出一条新的途径。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200510120542.3
<名称>=淡水鱼蛋白营养调味品及其生产方法
<主分类号>=A23L1/23(2006.01)I
<分类号>=A23L1/23(2006.01)I;A23L1/22(2006.01)I;A23J1/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=武汉工业学院
<发明（设计）人>=刘良忠
<公开（公告）日>=2009.09.09
<公开（公告）号>=CN100536690
<专利代理机构>=武汉金堂专利事务所
<代理人>=胡清堂
<申请日>=2005.12.28
<地址>=430023湖北省武汉市汉口常青花园中环西路特1号
<摘要>=一种淡水鱼蛋白营养调味品，其主要组份重量百分比为：淡水鱼蛋白水解
液：10～90％；风味辅料：2.5～15％；AA：0～20mg/100mL；DHA：0～10mg/100mL；
牛磺酸：0～0.5g/100mL；谷氨酸钠：0.05～0.5％；I+G：0.001～0.2％；盐：5～
15％；砂糖：1～12％；麦芽糊精：1～5％；乳化和稳定剂：0.1～0.5％。淡水鱼资
源丰富，且含有丰富的蛋白质、维生素、矿物质等营养成分，淡水鱼经蛋白酶
复合水解，有机酸水解鱼骨，多种方法脱苦去腥，补充AA、DHA、牛磺酸、钙、
锌等人体必需营养成分，淡水鱼蛋白水解回收率高，营养更全面。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN200380100270.X
<名称>=容器装茶饮料
<主分类号>=A23F3/16(2006.01)I
<分类号>=A23F3/16(2006.01)I;A23L2/52(2006.01)I
<申请（专利权）人>=花王株式会社
<发明（设计）人>=山田泰司;重野千年
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506057
<专利代理机构>=北京尚诚知识产权代理有限公司
<代理人>=龙 淳;邸万杰
<申请日>=2003.12.17
<地址>=日本国东京都
<摘要>=本发明涉及一种容器装茶饮料，其包括下述成份(A)、(B)及(C)：
(A)非聚合物儿茶酚类0.05～0.5重量％、
(B)镁、
(C)粒径为0.2～0.8μm的水不溶性固态物，
成份(B)和成份(C)的含量处于一定的范围内。该茶饮料高浓
度地含有非聚合物儿茶酚类，即使长期保存也不产生沉渣或沉淀，并
且滋味良好。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610018753.0
<名称>=天麻健脑养生速溶茶的制备方法
<主分类号>=A23F3/16(2006.01)I
<分类号>=A23F3/16(2006.01)I;A61K36/8988(2006.01)I;A61P25/20(2006.01)I;A61P37/02(2006.01)I;A61P43/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=望宏端
<发明（设计）人>=望宏端;闵年坤
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506058
<专利代理机构>=宜昌市三峡专利事务所
<代理人>=王远龙
<申请日>=2006.04.13
<地址>=443000湖北省宜昌市东山大道157号宜昌市科协
<摘要>=本发明公开了一种天麻健脑养生速溶茶的制备方法，它以天麻鲜品和茶叶干品为主要
原料，辅加多种营养物料的浸提液，经榨汁、浸提、均质、浓缩、造粒、干燥、杀菌、包
装等工艺流程制成。具有清心安神、健脑益智、改善睡眠、消除疲劳、旺盛精力、提高免
疫力等营养保健作用。本发明工艺简单、原料丰富、加工成本低、生产过程无产品和环境
污染等优点，可进行工厂化规模生产。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN200480015681.3
<名称>=向巧克力浆中加入甘油二酯的羧酸酯的生产巧克力的方法和由该方法生产的巧克力组合物
<主分类号>=A23G1/00(2006.01)I
<分类号>=A23G1/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=帕思嘉有限公司
<发明（设计）人>=维戈·克里莫斯·诺恩;基姆·克里斯琴森
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506059
<专利代理机构>=北京金信立方知识产权代理有限公司
<代理人>=南 霆;朱 梅
<申请日>=2004.05.29
<地址>=丹麦尤尔斯明讷
<摘要>=本发明涉及一种生产巧克力的方法。该方法包括向巧克力浆中加
入包含至少10wt.％的甘油二酯的羧酸酯的巧克力乳化剂，所述羧酸不
为酒石酸。本发明还提供一种巧克力组合物，该巧克力组合物包括含
至少10wt.％的甘油二酯的羧酸酯的巧克力乳化剂，所述羧酸不为酒石
酸。特别地，本发明中的甘油二酯的羧酸酯为甘油二酯的柠檬酸酯，
优选地在巧克力浆精炼之前或精炼过程中加入到巧克力浆中。
<国省代码>=丹麦;DK
<REC>

<申请号>=CN02806833.5
<名称>=口香糖的一步制造方法
<主分类号>=A23G4/00(2006.01)I
<分类号>=A23G4/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=古木林科有限公司
<发明（设计）人>=海拉·魏韬夫;洛恩·安德森;安妮特·伊萨克森
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506060
<专利代理机构>=北京集佳知识产权代理有限公司
<代理人>=王学强
<申请日>=2002.03.25
<地址>=丹麦瓦埃勒湾
<摘要>=一种制备口香糖的方法，其特征在于，以任何合适的次序，将所有的
胶基成分和所有的口香糖添加剂加入到混合装置中，在大气压下操作上述
装置来得到口香糖，条件是：胶基不含有乙烯基聚酯作为唯一的聚合物。
在某些实施方案中，胶基含有至少一种环境或者生物可降解的聚合物，例
如聚酯、聚碳酸酯、聚酯酰胺、多肽和蛋白质。
<国省代码>=丹麦;DK
<REC>

<申请号>=CN200510088116.6
<名称>=可降解的口香糖胶基
<主分类号>=A23G4/08(2006.01)I
<分类号>=A23G4/08(2006.01)I;C09F7/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=瓦克化学股份公司
<发明（设计）人>=勒内·格雷韦;托马斯·维默尔
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506061
<专利代理机构>=永新专利商标代理有限公司
<代理人>=过晓东
<申请日>=2005.07.29
<地址>=德国慕尼黑
<摘要>=本发明涉及可降解的口香糖胶基，其含有弹性体、聚合物树脂、填
料和其他添加剂，其特征在于，该填料全部或部分地由光活性填料代替。
<国省代码>=德国;DE
<REC>

<申请号>=CN03824719.4
<名称>=酸性大豆蛋白质凝胶食物及其生产方法
<主分类号>=A23J3/16(2006.01)I
<分类号>=A23J3/16(2006.01)I;A23L1/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=不二制油株式会社
<发明（设计）人>=石本京子;斋藤努;桐山俊夫;岩冈荣治;吉田昌子
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506062
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=郭广迅;王景朝
<申请日>=2003.08.28
<地址>=日本大阪府大阪市
<摘要>=本发明旨在提供含有大豆蛋白质的酸性凝胶食物以多样化日常饮
食习惯中摄入大豆蛋白质的方式。使用本说明书中描述的酸性可溶的
大豆蛋白质，将该蛋白质的水溶液或者含-醇的水溶液调节到pH 3到
4.5。然后向溶液中加入每分子具有2个或以上的酸根的酸或者其盐或
者另一种酸的盐，并将混合物加热形成凝胶。从而，可以得到酸性凝
胶食物，包括类似果冻的讨人喜欢的食物。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610086627.9
<名称>=脱脂豆渣的处理方法及其所得产品
<主分类号>=A23J3/16(2006.01)I
<分类号>=A23J3/16(2006.01)I;A23J3/34(2006.01)I;A23L1/308(2006.01)I
<申请（专利权）人>=哈尔滨美佳娜生物工程有限责任公司
<发明（设计）人>=朱秀清;林树森;孙玉兰
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506063
<专利代理机构>=北京科龙寰宇知识产权代理有限责任公司
<代理人>=孙皓晨
<申请日>=2006.06.23
<地址>=150431黑龙江省哈尔滨市宾县宾西镇经济开发区
<摘要>=本发明公开了一种脱脂豆渣的处理方法，该方法包括将脱脂豆渣用中性蛋
白酶、果胶酶和纤维素酶水解。该方法所用原料为脱脂大豆粕提取大豆异黄酮
所得的副产物，将其经上述方法处理可得到可溶性纤维含量较高的大豆纤维产
品。该方法成本低，促进了废物利用，所得产品品质优良，应用范围广。
<国省代码>=黑龙江;23
<REC>

<申请号>=CN200480030473.0
<名称>=硫化氢气味得到控制的蛋白质食品材料及控制硫化氢气味的方法
<主分类号>=A23J3/32(2006.01)I
<分类号>=A23J3/32(2006.01)I;A23L1/325(2006.01)I
<申请（专利权）人>=日本水产株式会社
<发明（设计）人>=森隆史;郡山刚
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506064
<专利代理机构>=北京天昊联合知识产权代理有限公司
<代理人>=丁业平;张天舒
<申请日>=2004.10.14
<地址>=日本东京
<摘要>=本发明要提供一种控制硫化氢气味的方法，该气味是在
高温高压加工蛋白质材料的过程中产生的。具体地说，本发明要提供
一种控制硫化氢气味的方法，该气味是在具有纤维结构的食品材料的
制备过程中产生的，该制备过程是通过用挤出机高温高压加工而进行
的。此外，本发明要提供一种硫化氢气味得到控制的食品材料，该食
品材料通过高温高压加工蛋白质材料而获得。[解决问题的方法]在
可通过高温高压加工蛋白质材料而获得的食品材料的制备过程中，通
过添加抗坏血酸类物质(优选为抗坏血酸、异抗坏血酸、二氢抗坏血
酸或其盐)来控制硫化氢气味。该方法适用于制备食品材料，其中上
述高温高压加工是用挤出机进行的加工，该方法还适用于制备具有纤
维结构的食品材料。此外，鱼类或贝类材料是优选的蛋白质材料。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200410017234.3
<名称>=酶水解海参的方法及其产品
<主分类号>=A23J3/34(2006.01)I
<分类号>=A23J3/34(2006.01)I;A23L1/333(2006.01)I;A23J1/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=宁波大学
<发明（设计）人>=苏秀榕;李太武;李妍妍;苏月萍;李  晔
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506065
<专利代理机构>=宁波天一专利代理有限公司
<代理人>=徐良江
<申请日>=2004.03.26
<地址>=315211浙江省宁波市宁镇路宁波大学生命科学与生物工程学院
<摘要>=本发明涉及以海参为原料进行酶解的方法及产品，是为改进现有海参酶水解方法
所需的时间长、条件苛刻、所得功能性物质少的缺点而提出。其包括以下步骤：(1)
将海参洗净、打碎制取不同海参浓度的海参水溶液；(2)在海参水溶液中加入复合
蛋白酶进行酶解，制得海参酶水解液。其优点在于选用水解肽键特异性范围广、pH
范围宽、水解效果好的复合蛋白酶，可大大缩短水解时间，且不用酸或碱调节水解时
的pH值，因此操作简便、生产成本低。制得的海参酶解液中含有大量的糖胺聚糖、
岩藻聚糖硫酸酯和功能肽，具有更好的降血压、抗肿瘤、抗凝血、抗衰老、抗病毒、
消炎、提高机体免疫力等生理功能。还可加工成口服液、胶囊、冲剂、片剂等，使用
更方便。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200410029881.6
<名称>=农畜和家禽饲料添加剂
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I;A23K1/175(2006.01)I
<申请（专利权）人>=俄罗斯保利维特有限责任公司
<发明（设计）人>=Б·П·斯特鲁宁;Д·И·诺瓦克;Е·И·马斯列尼科夫;B·H·卡拉什尼科;B·И·达洛日金;B·Л·安季波夫;P·Ф·萨塔洛夫;H·Г·拉姆尔;M·P·马卡耶夫;刘根虎;С·С·采普拉科夫
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506066
<专利代理机构>=北京汇泽知识产权代理有限公司
<代理人>=张若华
<申请日>=2004.03.31
<地址>=俄罗斯巴什基尔共和国乌法市乌里扬诺夫街65号
<摘要>=本发明主要用于农畜和家禽养殖业的农畜和家禽饲料添加剂，使
用下列物质配制饲料添加剂的技术方案予以实现：2-氨基-4-甲硫基-
(S-氧-S-亚氨基)丁酸丁二酸盐+丁二酸，或2-氨基-4-甲硫基-(S-
氧-S-亚氨基)丁酸硫酸盐+丁二酸，或2-氨基-4-甲硫基-(S-氧-S-亚
氨基)丁酸磷酸盐+丁二酸；上述2-氨基-4-甲硫基-(S-氧-S-亚氨基)
丁酸盐与丁二酸的质量比相应地为1∶(0.5-2)；该饲料添加剂的使用
剂量(仅指相应的盐类)为：家禽-2毫克/公斤体重；猪-3毫克/
公斤体重；牛-5毫克/公斤体重。
<国省代码>=俄罗斯联邦;RU
<REC>

<申请号>=CN200480020343.9
<名称>=通过加入酵母提取物改善脂肪总量减少的食品或饮料的味道的方法和由此获得的食品或饮料
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;A23L1/229(2006.01)I;C12N1/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=帝斯曼知识产权资产管理有限公司
<发明（设计）人>=珍·格瑞特·科图特斯;伯图斯·诺丹姆
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521973
<专利代理机构>=北京东方亿思知识产权代理有限责任公司
<代理人>=肖善强
<申请日>=2004.07.12
<地址>=荷兰海尔伦
<摘要>=本发明公开了一种通过向食品中加入包含游离氨基酸和至少8％w/w
的5’-核糖核苷酸的酵母提取物来提高脂肪含量减少的食品的味道和/或气
味和/或口感中的脂肪感的方法。优选地，所用的酵母提取物的游离氨基酸
的百分比(w/w)与5’-GMP和5’-IMP总量的百分比(w/w)之间的比至
多为3.5。优选地，所用的酵母提取物的蛋白质的百分比(w/w)与5’-
GMP和5’-IMP总量的百分比(w/w)之间的比至多为12。本发明还公开
了一种其味道和/或气味和/或口感中的脂肪感有所提高的脂肪含量减少的
食品。
<国省代码>=荷兰;NL
<REC>

<申请号>=CN200510043939.7
<名称>=一种食品
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;A23L1/0528(2006.01)I
<申请（专利权）人>=段修斌
<发明（设计）人>=段修斌
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521974
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.06.25
<地址>=256600山东省滨州市黄河三路东首735号滨州双歧食品有限公司
<摘要>=本发明提供了一种食品，所述的食品的配比为，菊芋粉60-80
重量份、黄芪粉14-30重量份、茯苓粉7-20重量份、陈皮粉1-10
重量份，这种食品充分利用了菊芋中的菊糖的有益作用，改善了人体
机能，提高了免疫力。未经提纯和精炼，保留了各原料的原有成分，
能为人体提供全面、自然的营养物质，且无毒副作用，这种食品可制
成片剂或颗粒剂，食用方便。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610152697.X
<名称>=一种明目保健品及其制备方法
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;C12G3/04(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=于炳文
<发明（设计）人>=于炳文
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521975
<专利代理机构>=北京鑫媛睿博知识产权代理有限公司
<代理人>=姚伯川
<申请日>=2006.09.27
<地址>=100053北京市宣武区登莱胡同24号
<摘要>=本发明涉及一种保健品，特别是涉及一种具有明目的保健品及其制备方法。
本发明一种明目保健品的原料包括，银杏叶、鲜姜、陈皮、肉、八角、花椒、
葱白、蜂蜜、酱油、黄酒、食醋、食盐和医用乙醇等，本发明的明目保健品配
方中的各原料经熬制提取出的营养液，涂抹在眼部皮肤上，其营养成份迅速被
眼部吸收，具有清除眼疲劳、见风流泪、眼尾纹，和缓解近视、眼皮下垂及预
防白内障的功效，且无任何毒副作用。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610168099.1
<名称>=茶叶汤鱼翅食品及其制备方法
<主分类号>=A23L1/325(2006.01)I
<分类号>=A23L1/325(2006.01)I;A23L1/315(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61K36/82(2006.01)I
<申请（专利权）人>=关伟雄
<发明（设计）人>=关伟雄
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521977
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.12.25
<地址>=100039北京市海淀区采石路一号院玉海园五里15楼4门402室
<摘要>=本发明涉及一种茶叶汤鱼翅食品，其原料包括：主料鱼翅干品，配料
家鸡、桂圆肉，调料鸡粉、绍兴黄酒、老抽、白胡椒粉和精盐，以及茶叶
汤。茶叶汤选自绿茶汤、红茶汤、青茶汤、黄茶汤、黑茶汤、白茶汤或花
茶汤。制备的方法步骤包括鱼翅的制作、鸡汤的制作、茶叶汤的制作及茶
叶汤鱼翅的制作；茶汤加鸡汤的勾芡扒上鱼翅，成为色香味营养具佳的茶
汤鱼翅。本发明有效开发利用了鱼翅的营养价值，口味独特，营养丰富。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610045200.4
<名称>=一种水发海参的方法
<主分类号>=A23L1/333(2006.01)I
<分类号>=A23L1/333(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国海洋大学
<发明（设计）人>=高  昕;许加超;张朝辉;薛冬梅;李八方;薛长湖
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521978
<专利代理机构>=青岛海昊知识产权事务所有限公司
<代理人>=崔清晨
<申请日>=2006.06.23
<地址>=266003山东省青岛市市南区鱼山路5号
<摘要>=一种水发海参的方法，先将干海参水洗，100℃下煮40-60分钟，然后
在50-70℃下水浴保温15-25小时，其特征是最后在冰水浴中水发20-25
小时。按本发明的方法得到的水发海参有一种饱满、晶莹剔透之感，海参
的重量是干海参的10-15倍，此时海参柔嫩性大，硬度较小，弹力较大，
口感好；此外在冰水浴中水发时，破断力逐渐减小，水发海参已经充分涨
发开，具有均匀、饱满的组织结构。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200810059928.1
<名称>=山核桃的加工、包装和贮藏方法
<主分类号>=A23L1/36(2006.01)I
<分类号>=A23L1/36(2006.01)I;A23B7/00(2006.01)I;A23B7/144(2006.01)I;A23B7/153(2006.01)I
<申请（专利权）人>=浙江省农业科学院
<发明（设计）人>=郜海燕;陶  菲;陈杭君;毛金林;周拥军;葛林梅;宋丽丽;陈文煊
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521979
<专利代理机构>=杭州丰禾专利事务所有限公司
<代理人>=沈伾伾
<申请日>=2008.03.04
<地址>=310021浙江省杭州市石桥路198号
<摘要>=本发明公开了山核桃的加工、包装和贮藏方法，属于坚果类食品的加工、
贮藏技术领域。该方法包括：（1）原料准备；（2）调味液的配制；（3）原料的
蒸制、炒制与调味；（4）复合膜、铁系脱氧剂、真空包装；（5）袋装产品直接
上市或置7－13℃库内贮藏，直至贮藏期结束等步骤。该方法对传统方法的蒸制
和浸泡工序作了较大改进，成本低廉，简便易行，对抑制山核桃油脂的水解酸
败与氧化酸败均有显著效果，使其商品货架期由传统方法的4－6个月延长至
IO－12个月，各项理化指标均达到行业标准。该法适用于山核桃加工厂家和贩销
大户推广应用。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200710026754.4
<名称>=一种猪蹄姜醋罐头及其生产方法
<主分类号>=A23L1/48(2006.01)I
<分类号>=A23L1/48(2006.01)I;A23L1/312(2006.01)I;A23L1/314(2006.01)I;A23L1/221(2006.01)I;A23L1/318(2006.01)I;A23L3/00(2006.01)I;A23L1/01(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;C12J1/08(2006.01)I;B65B31/04(2006.01)I;B65B3/00(2006.01)I;A61K36/9068(2006.01)I;A61P15/00(2006.01)I;A61P3/02(2006.01)I

<申请（专利权）人>=广东轻工职业技术学院
<发明（设计）人>=贝惠玲;莫慧平;姚勇芳;朱美娟
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521980
<专利代理机构>=广州市华学知识产权代理有限公司
<代理人>=裘 晖
<申请日>=2007.02.06
<地址>=510300广东省广州市新港西路152号
<摘要>=本发明属于食品加工技术领域，提供了一种猪蹄姜醋罐头及其生产方法，
该方法将猪蹄洗净、切块、在沸水中烫1～10分钟，然后洗净，在100℃水中煮
沸1～15分钟，捞起得预处理猪蹄；姜去皮切片后，预煮5～30分钟，弃水，
得预煮姜片；醋煮沸即得预处理醋；将预处理的各原料混合，预热至70～90℃
装入马口铁罐或耐高温蒸煮袋，然后真空封口，得到真空密封的罐头；将真空
密封的罐头在105～115℃，保温25～45分钟，即得到猪蹄姜醋罐头。本发明制
作的猪蹄姜醋罐头方便消费者食用、口感及风味好。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200710026755.9
<名称>=一种牛腩萝卜罐头及其生产方法
<主分类号>=A23L1/48(2006.01)I
<分类号>=A23L1/48(2006.01)I;A23L1/311(2006.01)I;A23L1/314(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I;A23L1/318(2006.01)I;A23L3/00(2006.01)I;A23L1/01(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;B65B31/04(2006.01)I;B65B3/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=广东轻工职业技术学院
<发明（设计）人>=莫慧平;贝惠玲;朱美娟;杜淑霞
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521981
<专利代理机构>=广州市华学知识产权代理有限公司
<代理人>=裘 晖
<申请日>=2007.02.06
<地址>=510300广东省广州市新港西路152号
<摘要>=本发明属于食品加工技术领域，提供了一种牛腩萝卜罐头及其生产方法。
该方法先将牛腩、萝卜和香料液进行预处理，然后将调味酱与预处理的牛腩、
萝卜和香料液混合，加热至70～90℃装入马口铁罐或耐高温蒸煮袋，然后真空
封口，得到真空密封的罐头；然后对已真空密封的罐头进行高压杀菌，其杀菌
条件为115℃～121℃，保温时间15～45分钟，即得到牛腩萝卜罐头。本发明制
作出的牛腩萝卜罐头口味接近传统牛腩萝卜，并可保持口味的一致性，实现产
品的标准化工业化生产，方便、节能。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200610013129.1
<名称>=一种利用生物酶技术制取的地瓜清汁及其制备方法
<主分类号>=A23L2/84(2006.01)I
<分类号>=A23L2/84(2006.01)I
<申请（专利权）人>=天津市诺奥科技发展有限公司
<发明（设计）人>=刘敏尧
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521982
<专利代理机构>=国嘉律师事务所
<代理人>=王里歌
<申请日>=2006.01.25
<地址>=300384天津市南开区华苑产业区国际创业中心5001室
<摘要>=一种利用生物酶技术制取地瓜清汁的制备方法及其浓缩地瓜清
汁，挑选特定品种地瓜，去皮，洗净按比例加水，破碎，打浆，升温，
温度达70-100℃时，加酶，反应，降温，过滤，45-70℃加复合酶，
搅拌均匀，使之充分反应后加入活性炭，过滤，超滤得到地瓜清汁，
然后浓缩至60-70Brix，再过滤，制成浓缩地瓜清汁。用本方法可最
大限度地制取地瓜的有效成分，并能保持制取物营养成分的生物活
性。所制取的原汁可用于系列饮料和保健食品。
<国省代码>=天津;12
<REC>

<申请号>=CN200810059106.3
<名称>=山核桃加工原料的贮藏保鲜方法
<主分类号>=A23B7/00(2006.01)I
<分类号>=A23B7/00(2006.01)I;A23B7/157(2006.01)I;A23B7/02(2006.01)I;A23B7/148(2006.01)I
<申请（专利权）人>=浙江省农业科学院
<发明（设计）人>=郜海燕;陈杭君;毛金林;陶  菲;陈文烜;周拥军;宋丽丽;葛林梅
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506047
<专利代理机构>=杭州丰禾专利事务所有限公司
<代理人>=沈伾伾
<申请日>=2008.01.14
<地址>=310021浙江省杭州市石桥路198号
<摘要>=本发明公开了山核桃加工原料的贮藏保鲜方法，属于农产品贮藏保鲜技术
领域。该方法包括：(1)原料采收与脱苞；(2)原料的筛选和用浓度为5～10ppm
臭氧水清洗；(3)原料干燥处理至果仁含水量在7～8％；(4)原料的包装与贮
藏：选用0.08mm～0.12mm厚的PE薄膜袋包装，并充入浓度为98％～100％的氮
气，在-3℃～0℃保鲜库中贮藏。该方法成本低廉，简便易行，贮藏12个月未
发现霉变、哈败等现象，好果率仍在97％以上，保持较好的商品价值，实现了
山核桃加工原料的周年贮藏和供应。该法适宜广大果农、销售大户、生产企业
推广应用。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610023274.8
<名称>=一种食用菌的保鲜方法及装置
<主分类号>=A23B7/04(2006.01)I
<分类号>=A23B7/04(2006.01)I;A23L3/44(2006.01)I
<申请（专利权）人>=上海大生泰保鲜设备有限公司
<发明（设计）人>=孟宪明;孟  瑶
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506048
<专利代理机构>=上海三和万国知识产权代理事务所
<代理人>=刘立平
<申请日>=2006.01.12
<地址>=201108上海市闵行区金都路4299号D栋927号
<摘要>=一种食用菌的保鲜方法及装置，系在密闭的真空加工室内对新鲜食用菌进行风
循环冷凝除湿，达到设定的温度和除水量组合之后，再进行快速真空冷却，并进一
步除去菌体内水分，在保持食用菌菌体内外的温湿度平衡的同时，一次或多次地进
行风循环冷凝除湿和随后的真空快速冷却除湿。藉此，可无污染、不损坏其外观形
态地，保持食用菌正常的新陈代谢。食用菌的除湿量可根据不同品种食用菌采收后
含湿量的不同和要求的被加工含湿量进行调节，由此可在将新鲜食用菌快速冷却、
均匀除湿的同时，达到不同保鲜要求的温湿度。本发明的食用菌保鲜方法及装置加
工能耗低；菌体内外的温湿度均匀；保鲜处理后含湿度可控制在70～88％；无表
面变形，可用于长时间的低温冷藏储存、运输。
<国省代码>=上海;31
<REC>

<申请号>=CN200610084201.X
<名称>=一种以纳米甲壳素为主的荔枝、龙眼保鲜剂及制备方法
<主分类号>=A23B7/154(2006.01)I
<分类号>=A23B7/154(2006.01)I
<申请（专利权）人>=北海市平泰纳米材料应用研究有限公司
<发明（设计）人>=林传泰
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506049
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.05.27
<地址>=536000广西壮族自治区北海市海城区屋仔村19巷12号
<摘要>=本发明公开了一种以纳米甲壳素为主的荔枝、龙眼保鲜剂及制备方法。
龙眼与荔枝的果皮由三层结构组成。这些结构有利于水份的蒸发，导致果实
失水干枯，加快褐变，也有利于病原微生物的入侵繁殖，加速腐烂变质。上
述这些因素，构成多年来荔枝、龙眼保鲜难、贮存难。本发明将纳米形态的
甲壳素制备胶体溶液，用于对荔枝、龙眼保鲜，再辅以2-5℃温控，可保鲜
40-50天，40天时经检测水份只减少4.8％，糖份增加2％，果壳颜色和果肉风
味基本不变。本发明原料易得，生产成本低廉。
<国省代码>=广西;45
<REC>

<申请号>=CN200610049349.X
<名称>=一种微米花果山金猴子糖消食益胃酸奶制备方法
<主分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<分类号>=A23C9/13(2006.01)I;A23L1/076(2006.01)I;A61K36/734(2006.01)I;A61K36/60(2006.01)I;A61K35/38(2006.01)I;A61K36/07(2006.01)I;A61K36/31(2006.01)I;A61K31/70(2006.01)I;A61P1/14(2006.01)I
<申请（专利权）人>=余内逊
<发明（设计）人>=余内逊;余谦梁
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506050
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.01.25
<地址>=310012浙江省杭州市西湖区黄姑山路20号1幢5单元402室
<摘要>=本发明涉及一种微米花果山金猴子糖消食益胃酸奶制备方法，它是在各种传统奶液中加入经高科技
气流超细粉碎加工的微米松花粉、微米蜂花粉、微米无花果粉、微米山楂粉、微米鸡内金粉、微米猴头
菇粉、微米莱菔子粉及加入低聚糖、肠道有益菌等原料组合加工发酵而成的消食益胃酸奶。使其在具有
明显健脾消食益胃作用的同时，还具有抗疲劳、增强免疫力等功效。使脾胃不和，体质虚弱，消化不良
或不思饮食的老中青年人能在获得丰富的蛋白质、维生素、矿物质和活性酶等百余种营养物质的同时，
还因添加了被誉为“中华特产和微型营养宝库”的松花粉成份，使其更强化了酸奶的益胃、健脾、补血、
消食等的保健作用。因此，本发明不愧是专为全世界脾胃不和，体质虚弱，消化不良或不思饮食的老中
青年人设计的具有中国特色的上佳消食益胃酸奶。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN02804481.9
<名称>=水溶性粉剂和片剂
<主分类号>=A23C9/152(2006.01)I
<分类号>=A23C9/152(2006.01)I;A23C11/00(2006.01)I;A23K1/00(2006.01)I;A23K1/18(2006.01)I;A23P1/02(2006.01)I;A23L1/40(2006.01)I;A23G3/00(2006.01)I;A23G3/02(2006.01)I;C11D3/22(2006.01)I;C11D17/00(2006.01)I;A23F5/38(2006.01)I;A61K9/20(2006.01)I;A01N25/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=雀巢制品公司
<发明（设计）人>=J·达拜施雷;O·希米尔;J·B·乌宾克;A·肖恩曼
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506051
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=王景朝;段晓玲
<申请日>=2002.01.25
<地址>=瑞士沃韦
<摘要>=本发明涉及在水中的溶解性能改进的水溶性或水分散性的基于碳
水化合物基质的粉剂或片剂。通过用气体处理粉剂或片剂或其前体以
使得粉剂或片剂中留存有气体，它包括使粉剂或片剂具有足够的封闭
孔隙率，以使气体留存于其中，从而促进了与水接触时的溶解性或分
散性。粉剂或片剂可以是药物或食品。
<国省代码>=瑞士;CH
<REC>

<申请号>=CN200510050730.3
<名称>=一种纳米鹿茸微米桃花鹿蚁壮阳消疲豆奶粉制备方法
<主分类号>=A23C9/152(2006.01)I
<分类号>=A23C9/152(2006.01)I;A23C11/10(2006.01)I;A61K35/32(2006.01)I;A23L1/076(2006.01)I;A61K35/56(2006.01)I
<申请（专利权）人>=余内逊
<发明（设计）人>=余内逊
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506052
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.07.15
<地址>=310012浙江省杭州市黄姑山路20号1幢5单元402室
<摘要>=本发明涉及一种纳米鹿茸微米桃花鹿蚁壮阳消疲豆奶粉制备方法，它是在各种传统豆奶粉中加入经
高科技纳米技术加工的纳米鹿茸粉和经气流超细粉碎加工的微米核桃仁粉、微米松花粉、微米蜂花粉、
微米鹿角粉及微米蚂蚁粉原料组合加工而成的壮阳消疲豆奶粉。使其在具有明显抗疲劳、增强免疫力作
用的同时，还具有补肾壮阳等功效。使中老年人能在获得丰富的蛋白质、维生素、矿物质和活性酶等几
百种营养物质的同时，还因添加了被誉为东方美容养颜瑰宝的核桃仁微粉、松花微粉成份，使其更有利
于人体消化吸收，并强化了壮阳消疲和排毒养颜的保健功效。因此，本发明不愧是专为全世界中老年人
设计的具有中国特色的上佳壮阳消疲豆奶粉。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510200122.6
<名称>=洋葱奶及其生产方法
<主分类号>=A23C9/152(2006.01)I
<分类号>=A23C9/152(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I
<申请（专利权）人>=罗仁全;李吉东
<发明（设计）人>=罗仁全;李吉东;高长乐;毛  筠
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506053
<专利代理机构>=乌鲁木齐合纵专利商标事务所
<代理人>=汤建武
<申请日>=2005.03.04
<地址>=830006新疆乌鲁木齐市炉院街44号新疆第三机床厂
<摘要>=一种洋葱奶，其含有洋葱汁和奶，其洋葱汁与奶的重量配比为1比20至3比5。其按下述
步骤进行：将洋葱除去腥辣味后榨汁得到洋葱汁，然后按洋葱汁与奶的所需要量的配比进行
充分混合得到洋葱奶。本发明中的洋葱奶，既保留了洋葱和奶的营养成份又具有洋葱香味和
奶香甜味，香甜可口，还减少或去除了洋葱的辣味和奶的腥味；并且连续食用后，没有出现
腹胀、恶心呕吐的现象，还增强了食用者的食欲；高血脂者经过食用该洋葱奶一段后，降脂
效果明显，并使血脂降低到了正常值。
<国省代码>=新疆;65
<REC>

<申请号>=CN200510040779.0
<名称>=牛奶咖啡饮料用的复合乳化剂
<主分类号>=A23C9/154(2006.01)I
<分类号>=A23C9/154(2006.01)I;A23F5/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=统一企业(中国)投资有限公司昆山研究开发中心;统一企业(中国)投资有限公司
<发明（设计）人>=王春雷
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506054
<专利代理机构>=昆山四方专利事务所
<代理人>=盛建德
<申请日>=2005.06.23
<地址>=215301江苏省昆山市经济技术开发区青阳南路301号
<摘要>=本发明公开了一种牛奶咖啡饮料用的复合乳化剂，主要由下
述组份组成：硬脂酰乳酸钠5-40％、蔗糖酯10-50％、分子蒸馏单
甘酯20-60％，所述组份物理混合。使用本发明后能有效克服现有
咖啡饮料在保质期内大量脂肪上浮的现象，在常温保存两个月内，
几乎无脂肪上浮现象内，从而提升产品外观性能。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200610043200.0
<名称>=红枣羊奶粉及其制备方法
<主分类号>=A23C9/16(2006.01)I
<分类号>=A23C9/16(2006.01)I;A23C9/152(2006.01)I;A61K36/725(2006.01)I
<申请（专利权）人>=陕西师范大学
<发明（设计）人>=张富新
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506055
<专利代理机构>=西安永生专利代理有限责任公司
<代理人>=申忠才
<申请日>=2006.07.27
<地址>=710062陕西省西安市长安南路199号
<摘要>=一种红枣羊奶粉，在100重量份的羊奶中加入红枣20～45、蔗糖2.5、三聚
磷酸钠或焦磷酸钠0.04～0.10重量份制成。其制备方法包括浸提红枣汁、制备混
合料、杀菌、真空浓缩和喷雾干燥工艺步骤。本发明红枣羊奶粉根据营养互补，风
味协调的原则，将羊奶的营养和红枣的滋补作用有机结合，应用螯合技术解决了生
产过程中蛋白质沉淀和奶粉溶解性较差的问题。本发明红枣羊奶粉具有浓郁的羊奶
风味和红枣香味，在人们享用羊奶丰富营养的同时，亦获得一定的食疗滋补作用。
采用本发明方法制备的红枣羊奶粉按照国家标准经过感官检测、理化指标检测、卫
生指标检测，检测结果表明本发明红枣羊奶粉符合GB5412-85《全脂加糖奶粉》中
的各项指标要求。
<国省代码>=陕西;61
<REC>

<申请号>=CN200610083791.4
<名称>=一种减肥茶及其制备方法
<主分类号>=A23F3/14(2006.01)I
<分类号>=A23F3/14(2006.01)I;A61K36/734(2006.01)I;A61K36/82(2006.01)I;A61K36/355(2006.01)I;A61K36/482(2006.01)I;A61K36/62(2006.01)I;A61K36/424(2006.01)I;A61K35/64(2006.01)I;A61P3/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=赵一弘
<发明（设计）人>=赵一弘
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506056
<专利代理机构>=北京瑞盟知识产权代理有限公司
<代理人>=孙民兴
<申请日>=2006.06.06
<地址>=250001山东省济南市天桥区矿院路32号1-2-301号
<摘要>=本发明公开了一种具有减肥功能的减肥茶及其制备方法，本发明的减肥
茶由下列原料按所述重量份制成：绿茶：5.9-6.1份、金银花：3.9-4.1份、
决明子：2.9-3.1份、荷叶：2.9-3.1份、绞股蓝1.4-1.6份、山楂：1.4-1.6
份、蜂蜜：5.9-6.1份组成；制备本发明减肥茶的方法包括配料、冲洗、粉
碎、提取、制备混合微粒、包装消毒等步骤；本发明的减肥茶长期饮用具有
减肥的功效，且对人体无毒副作用，且本发明的制备方法工艺简单、适于工
业化生产。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200510017526.1
<名称>=一种鱼刺分离装置及其分离方法
<主分类号>=A22C25/16(2006.01)I
<分类号>=A22C25/16(2006.01)I;A22C25/17(2006.01)I
<申请（专利权）人>=关  健
<发明（设计）人>=关  健
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506046
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.04.18
<地址>=450003河南省郑州市金水区沈庄前街45号院3号楼1单元1号
<摘要>=本发明旨在提供一种采肉率高、快捷高效、适于餐馆的小型鱼刺分离装置
及其分离方法，该装置包括设置在机体内的擂溃单元和分离单元，擂溃单元和
分离单元通过导管连通；擂溃单元包括擂溃电机、擂溃桶和擂溃轴，擂溃轴设
置在擂溃桶内的中部，擂溃桶侧壁设置有斜向上的进料口，擂溃桶内侧壁设置
有缓落环，擂溃轴上设置有牙棒，牙棒设置在擂溃轴正对进料口的位置及擂溃
轴正对缓落环环层之间的位置；分离单元包括分离电机和分离桶，分离电机设
置在分离桶的下部，分离桶包括分离区和整理区，分离区的桶壁密布有分离孔。
本发明巧妙的达到了鱼肉与鱼刺、鱼骨、鱼皮分离的效果，结构小巧紧凑，简
单实用，适合小型的加工企业以及餐馆。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN03810967.0
<名称>=将物体切割成固定份额的方法及其设备
<主分类号>=A22C17/02(2006.01)I
<分类号>=A22C17/02(2006.01)I;B26D7/01(2006.01)I;A22C21/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=玛瑞尔有限公司
<发明（设计）人>=拉格纳·斯唯瑞森;克里斯蒂安·哈尔瓦德森
<公开（公告）日>=2009.07.29
<公开（公告）号>=CN100518520
<专利代理机构>=上海市华诚律师事务所
<代理人>=徐申民;张惠萍
<申请日>=2003.03.21
<地址>=冰岛加得贝尔
<摘要>=本发明涉及一种将诸如鸡胸肉的物体切割成具有固定重量和形状的份额的方法和设
备。通过将物体置于限定预定形状的模具内，在该模具中施加用于将物体定位于固定位置
的负压，并将物体伸出模具的部分切除，物体剩下部分基本上就是填充在模具中的部分。
<国省代码>=冰岛;IS
<REC>

<申请号>=CN200610019134.3
<名称>=一种分离鱼肉和鱼刺的方法
<主分类号>=A22C25/16(2006.01)I
<分类号>=A22C25/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李连斌
<发明（设计）人>=李连斌
<公开（公告）日>=2009.07.08
<公开（公告）号>=CN100508763
<专利代理机构>=十堰博迪专利事务所
<代理人>=张秀英
<申请日>=2006.05.22
<地址>=442002湖北省十堰市车城西路138号东风汽车有限公司刃量具厂齿轮车间
<摘要>=本发明涉及一种分离鱼肉和鱼刺的方法，把经过预处理，去大刺后的鱼
肉放置在带料装置上，使鱼皮贴在带料装置上，用刀作用在鱼肉上捶打，鱼
肉随着带料装置相对于刀做移动，鱼肉被顺序渐进的打松，用刮料装置将捶
打松软的鱼肉刮下，直至鱼肉与刺、皮充分分离。该方法可以有效的分离鱼
肉中的鱼刺，刮料器刮下打松的鱼肉，得到无刺的鱼肉，同时也可以得到完
整的鱼刺和鱼皮。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN200510010590.7
<名称>=肉串自动充填与计量成型机构
<主分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=哈尔滨商业大学
<发明（设计）人>=杨绮云;孙智慧;王向伟
<公开（公告）日>=2009.08.12
<公开（公告）号>=CN100525633
<专利代理机构>=哈尔滨市哈科专利事务所有限责任公司
<代理人>=祖玉清
<申请日>=2005.11.30
<地址>=150076黑龙江省哈尔滨市道里区通达街138号
<摘要>=本发明提供的是一种肉串自动充填与计量成型机构。它包括料斗，
在料斗下部带有料腔，料斗与料腔之间设置有插板，料腔的侧壁上有
开口、与开口相对应的另一侧带有导肉管，在开口的一侧安装推板，
导肉管的出口与预成型器相连，预成型器中开有预成型腔，预成型腔
的前端带有推料杆，预成型器的后端连接成型模具，成型模具的模具
腔中设置定位杆。本发明采用正压推料，容积计量与成型的原理，一
次可完成一个或多个肉串的充填、计量与成型，各运动部件可以采用
气动系统执行，并用PLC控制实现各机构的顺序运动。工作效率高，
计量准确，可以降低工人的劳动强度，并有利于提高产品的卫生质量。
<国省代码>=黑龙江;23
<REC>

<申请号>=CN200580005101.7
<名称>=脊柱去除方法及脊柱去除装置
<主分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=食肉生产技术研究组合
<发明（设计）人>=佐藤厚
<公开（公告）日>=2009.08.12
<公开（公告）号>=CN100525634
<专利代理机构>=北京银龙知识产权代理有限公司
<代理人>=张敬强
<申请日>=2005.03.01
<地址>=日本东京都
<摘要>=一种从块肉中去除脊柱的方法，能够使肉量利用率良好，且在时间上也
有效率地从块肉中去除脊柱。检测至少具有一部分脊柱的块肉的脊柱的位置
及形状，基于检测出的有关脊柱的位置及形状的数据，三维地控制刀(30)
的姿势，将脊柱近旁的块肉从2个方向V字状切断，从块肉中去除脊柱。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200410060069.X
<名称>=串联状香肠连接部的熔断装置、香肠制造机械、香肠制造方法以及由其制造的香肠
<主分类号>=A22C11/00(2006.01)I
<分类号>=A22C11/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=普利玛食品株式会社
<发明（设计）人>=寒泽信二;高桥孝幸;藤田和男
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521950
<专利代理机构>=中国国际贸易促进委员会专利商标事务所
<代理人>=何腾云
<申请日>=2004.06.25
<地址>=日本东京
<摘要>=提供了可以以较高的成品率，高速并且简便地制造出在串联状香肠
制成之后熔断串联状香肠的连接部、而且熔断后拧头不会向回反转地形
成的、并可以完全防止熔断部开口导致原料泄漏的香肠的单独段的，并
且还大幅地实现了省工化和生产效率的提高的实用的串联状香肠的连
接部的熔断装置，以及应用于相关熔断装置的一个个香肠的单独段或者
单独段的串体的制造方法等。使用具备串联状香肠的输送装置、为了分
别接触到被输送的串联状香肠的通过连接部连接在一起的一个个单独
段而以一定的间隔配置的多个电极、以及利用该电极向单独段之间通电
的电源装置的串联状香肠的连接部熔断装置。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610039052.5
<名称>=香肠灌肠器
<主分类号>=A22C11/02(2006.01)I
<分类号>=A22C11/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=周炳康
<发明（设计）人>=周炳康
<公开（公告）日>=2009.08.05
<公开（公告）号>=CN100521951
<专利代理机构>=常州市科谊专利代理事务所
<代理人>=孙 彬
<申请日>=2006.03.24
<地址>=213101江苏省常州市武进区横林镇孟墅村委薛家头81号
<摘要>=一种香肠灌肠器，包括活塞杆(7)、活塞(4)和装肉馅的缸体(6)，缸
体(6)的前端旋有前盖(3)，缸体(6)的后端旋有后盖(8)，缸体(6)的前
端固定连接有锥斗(2)，锥斗(2)上连接有紧固肠衣的出料管(1)，且出料管
(1)与锥斗(2)连通，活塞杆(7)的前端抵住活塞(4)，活塞杆(7)的后
端连接有手柄(10)，活塞杆(7)为螺杆，且活塞杆(7)与前盖(3)螺纹连
接；缸体(6)的下端固定连接有吸盘座(12)，吸盘座(12)的底部安装有橡
胶吸盘(13)，橡胶吸盘(13)上连接有能使橡胶吸盘(13)中部内凹的操纵机
构，该操纵机构的主体位于吸盘座(12)内。本发明结构简单，无需专门的固
定架，定位十分方便。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200480006208.9
<名称>=椭圆形的齿型皮带传动机构
<主分类号>=A22C11/12(2006.01)I
<分类号>=A22C11/12(2006.01)I
<申请（专利权）人>=波利-克利普系统两合公司
<发明（设计）人>=德特利夫·埃伯特;托马斯·普雷奇尔
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534310
<专利代理机构>=北京市柳沈律师事务所
<代理人>=侯 宇;陶凤波
<申请日>=2004.04.23
<地址>=德国美因河畔法兰克福
<摘要>=本发明涉及一种用于对充有充填物、尤其是香肠肉的管状或袋状包封
套进行封口的装置，其包括捆扎束紧包封套并形成无充填物的辫结段的机
构、用于将至少一个封口夹环绕安置在该辫结段上并封口的机构以及一个
用于所述束紧机构和封口机构的驱动机构。该驱动机构具有一个将均匀输
入运动转换成周期性非均匀输出运动的非均匀变速传动机构(200，300)，其
中，该传动机构的变速比被设计成，使得其在安置封口夹时的输出速度相
对于束紧和排挤时的输出速度变小。
<国省代码>=德国;DE
<REC>

<申请号>=CN200410080842.9
<名称>=一种肉片成型的方法及其肉片成型装置和穿肉串机
<主分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<分类号>=A22C17/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=武跃峰
<发明（设计）人>=刘守谦;陈文干;武跃峰
<公开（公告）日>=2009.09.02
<公开（公告）号>=CN100534311
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2004.10.12
<地址>=472000河南省三门峡市崤山路市委大楼五楼
<摘要>=本发明涉及一种肉片成型的方法及其肉片成型装置和穿肉串机。物料推进
装置不断地推动料斗中的肉块，由分别可往复移动地穿过料斗上的槽中的刀片
组成的两组切割刀组件及设置于料斗底板一侧的可沿底板移动的切断刀组件依
次对肉块进行切割，形成肉片。在机架上安装带有物料推进装置的料斗，在机
架内设置带刀片一的一横向切割刀组件、带刀片二的一纵向切割刀组件及及带
刀片三的一水平切断刀组件，刀片一、刀片二及刀片三的一端分别连接电机带
动转动的偏心轴，刀片一和刀片二分别可移动地穿过料斗左右两个边和前后两
个边上的条形槽，水平切断刀组件的刀片可前后移动的设置于料斗的下方；托
夹机构具有一以多对可夹合的夹板组成的夹板组。本发明主要用于制作肉片或
穿制肉串。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200610102061.4
<名称>=一种禽用饲料的制备方法
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=山西广发禽业有限公司
<发明（设计）人>=吴广法;林金铭;吴文志
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506071
<专利代理机构>=山西太原科卫专利事务所
<代理人>=温彪飞
<申请日>=2006.10.20
<地址>=046204山西省襄垣县候堡镇常隆村河头1号
<摘要>=本发明公开了一种禽用饲料的制备方法，利用本方法制得的饲料，可显著
降低禽蛋的成本，提高禽蛋锌的含量和降低其胆固醇，并能保持锌和胆固醇含
量的稳定。其发明的技术方案是，它包括下述步骤：(1)将0.5公斤乳酸菌、0.5
公斤酵母菌稀释150公斤水，然后与500公斤普通饲料混合并搅拌均匀，进行
密封发酵；(2)将烘干的3公斤红萝卜、1.2公斤苜蓿草、3公斤南瓜粉、12公
斤茜草、4.8公斤陈皮粉碎后与由步骤(1)制得的发酵料搅拌均匀即得。
<国省代码>=山西;14
<REC>

<申请号>=CN200610046713.7
<名称>=含有全价动物骨粉的熟食品
<主分类号>=A23L1/00(2006.01)I
<分类号>=A23L1/00(2006.01)I;A23L1/317(2006.01)I
<申请（专利权）人>=大连础明生物科技有限公司
<发明（设计）人>=石华山;辛丘岩;于  浩
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506072
<专利代理机构>=大连科技专利代理有限责任公司
<代理人>=龙 锋
<申请日>=2006.05.23
<地址>=116039辽宁省大连市甘井子区辛艺街9号
<摘要>=本发明涉及食品，富含动物骨粉的熟食品，在其加工过程中添加
有动物骨粉。本发明在熟食品中添加骨粉，与同类产品相比，其中钙
含量高，钙更容易被人体所吸收利用，特别是采用粒度达到纳米级的
全价骨营养素时，营养成分与骨成分几近相同，符合人体营养需要，
作为各种食品添加剂使用不影响食品加工及质量、口感，用途更为广
泛，全价骨营养素的制备方法独特，保持营养成分，简单易操作，成
本低、无污染物产生，满足大型工业化生产的需要。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200510056266.9
<名称>=生产食品的材料及其生产方法
<主分类号>=A23L1/0522(2006.01)I
<分类号>=A23L1/0522(2006.01)I;C07K9/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=株式会社日清制粉集团本社
<发明（设计）人>=高桥幸资;柳下隆弘;山田昌治;本井博文
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506073
<专利代理机构>=上海专利商标事务所有限公司
<代理人>=徐 迅
<申请日>=2005.03.29
<地址>=日本东京
<摘要>=本发明涉及一种含有淀粉-肽复合物的食品材料，及其生产方法。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200510074485.X
<名称>=一种酸枣仁保健面条
<主分类号>=A23L1/16(2006.01)I
<分类号>=A23L1/16(2006.01)I;A21D2/36(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=王浩贵
<发明（设计）人>=王浩贵
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506074
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.06.14
<地址>=321200浙江省武义县城东路24号
<摘要>=本发明公开一种酸枣仁保健面条，是由酸枣仁、五味子、夜交藤、
丹参、百合、面粉组成；很好地保留了的有效药物成份，对面条的口
味、口感有了显著的改善，使面条进锅不混汤，耐煮，爽口细滑，粘
而不腻，生产工艺简单，原料广，成本低，通过加入几味纯天然植物
配合制成的保健面条，适宜于神经衰弱、心悸不宁、失眠、多梦、月
经不调、月经来时腹痛等症状患者有很好的作用；即是一种美味可口，
又有很好的保健效果的面条。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610021405.9
<名称>=新型复合玉米片
<主分类号>=A23L1/164(2006.01)I
<分类号>=A23L1/164(2006.01)I
<申请（专利权）人>=王春鸣
<发明（设计）人>=王春鸣
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506075
<专利代理机构>=成都博通专利事务所
<代理人>=王世权
<申请日>=2006.07.17
<地址>=610207四川省成都市双流县文星镇国栋公司
<摘要>=新型复合玉米片，属食品加工技术领域。由将玉米熟粉、玉米发酵粉与
马铃薯、雪花粉、变性淀粉、小麦淀粉、玉米淀粉，大豆粉、糊精、卵磷脂、
乳精粉按比例混合均匀后再经头道搅拌添加乳化剂→二道搅拌添加液体料
→金属检测→压延→成型→油炸→脱油→调味→冷却后制得。采用了部分
原料发酵、部分原料膨化和熟化以及二道粉碎，并采用多种原料成分的干粉
混合，满足自动化生产技术的要求。具有口感舒适，易于化渣，营养丰富，
易于消化之优点。特别适合人们休闲食用。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200810063809.3
<名称>=螺旋藻大米制备方法
<主分类号>=A23L1/182(2006.01)I
<分类号>=A23L1/182(2006.01)I;A23L1/337(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I
<申请（专利权）人>=孙海梁
<发明（设计）人>=孙海梁
<公开（公告）日>=2009.07.01
<公开（公告）号>=CN100506076
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2008.01.07
<地址>=150300黑龙江省哈尔滨市阿城区通城路农机校院内畜牧局关淑梅
<摘要>=本发明涉及一种螺旋藻大米制备方法，经过色选机筛选的优质
大米由提升机进入抛光机，将螺旋藻粉与水放入水箱中自动搅拌均
匀，每1kg螺旋藻粉加入20kg-30kg水，在大米抛光的同时，喷洒
在大米上，温度控制在20度-30度，喷洒的速度与出米的速度一致，
由电子定量包装称包装成为成品。本发明打破了传统大米的单调，
螺旋藻粉与大米结合，极易被人体消化吸收，使其生理机能平衡，
促进新陈代谢，增强免疫力。水箱经过加热，使得每一粒米都粘有
螺旋藻粉，而且非常牢固，不宜掉色。成品螺旋藻大米富含有蛋白
质、叶绿素、维生素、矿物质、微量元素等全面营养。
<国省代码>=黑龙江;23
