第二季度农产品加工
<REC>

<申请号>=CN200610165346.2
<名称>=一种膨化桃及其制备方法
<主分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<分类号>=A23L1/212(2006.01)I;A23B7/02(2006.01)I;A23B7/04(2006.01)I;A23B7/08(2006.01)I;A23P1/14(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国农业科学院农产品加工研究所
<发明（设计）人>=毕金峰;魏益民;马立霞;王  杕;张  波
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490672
<专利代理机构>=北京纪凯知识产权代理有限公司
<代理人>=关 畅
<申请日>=2006.12.18
<地址>=100094北京市海淀区圆明园西路2号
<摘要>=本发明公开了一种膨化桃及其制备方法。该制备膨化桃的方法，是将桃果肉放置
于膨化罐中进行变温压差膨化，所述变温压差膨化的步骤为先在温度为85℃～115℃，
压强为0.1-0.4MPa，然后瞬间降压至真空状态；将温度降至70-90℃；干燥100-150min，
最后在10-20℃，冷却30-60分钟，得到膨化桃。本发明的方法在加工过程中不添加
色素和其他添加剂等，尽量保留了原水果的颜色和风味，纯净天然，安全卫生。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610022205.5
<名称>=泥状泡菜制作法
<主分类号>=A23L1/218(2006.01)I
<分类号>=A23L1/218(2006.01)I
<申请（专利权）人>=四川大学
<发明（设计）人>=梁德富
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490673
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.11.06
<地址>=610207四川省成都市双流县西航港街川大路四川大学
<摘要>=一种泥状泡菜制作法，将块状泡菜原料洗净切碎，按5∶1的重量比加水后用电动搅拌机
打成糊状，再自泡菜坛中取泡菜母液加水稀释成一半浓度后，按加水母液∶原料糊∶食盐＝1∶
1∶0.12的重量比混合，经1～2小时，用加有300目滤网的离心式脱水机甩干，即得泥状泡
菜。采用上述方案不仅使泡菜制作时间大大缩短，还拓展了泡菜的品种和适应人群，更重要
的是避免了泡菜中亚硝酸盐的产生。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610048654.7
<名称>=甜黄精调味制剂、制法及用途
<主分类号>=A23L1/221(2006.01)I
<分类号>=A23L1/221(2006.01)I;A61K36/896(2006.01)I
<申请（专利权）人>=闵发金
<发明（设计）人>=闵发金
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490674
<专利代理机构>=红河州专利事务所
<代理人>=朱跃平;龙 晖
<申请日>=2006.09.02
<地址>=654400云南省红河县迤萨镇西门街17号
<摘要>=本发明提出了一种甜黄精调味制剂、制法及用途，制剂是经过如下步
骤获得的粉末状产品：将新鲜甜黄精茎块榨出汁液，取渣放入烤炉中于50-70
℃温度下烘烤20-40分钟；将汁液分离过滤后加温到100-120℃，将水分蒸
发得膏状物；将上两步所得产物合并混匀，在20-50℃温度下烘烤30-60分钟，
得颗粒状和纤维状产物；将产物粉碎并消毒后包装，其用途在于作为食品增
鲜调味剂使用，特别是用于烹调食物的调味剂。本发明的特点在于改善烹调
食物的口感和味道，同时还可去除某些异味杂味，去腐防腐。
<国省代码>=云南;53
<REC>

<申请号>=CN200610150824.2
<名称>=多种营养复合蛋白质粉
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A23L1/305(2006.01)I;A23J1/10(2006.01)I;A23J1/14(2006.01)I;A23J1/20(2006.01)I;A23C9/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=王增礼
<发明（设计）人>=孙长颢;赵胜利;李  颖;王  玮;张海军;王增礼
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490675
<专利代理机构>=哈尔滨市松花江专利商标事务所
<代理人>=单 军
<申请日>=2006.09.28
<地址>=151400黑龙江省安达市铁西街1号
<摘要>=多种营养复合蛋白质粉，它涉及一种蛋白质粉。它解决了目前的食品在补
充蛋白质的同时无法避免脂肪和胆固醇升高而增加心血管疾病风险的缺陷。多
种营养复合蛋白质粉按重量份数比由8～12份类人胶原蛋白、8～12份牛初乳、
250～350份大豆蛋白和550～650份乳清蛋白组成。本发明营养丰富，服用方便，
吸收、利用率高，能减少肠胃负担，并且在补充蛋白质的同时可以避免过量脂
肪和胆固醇的摄入，能有效地减少心血管疾病的发病风险。
<国省代码>=黑龙江;23
<REC>

<申请号>=CN200510032388.4
<名称>=增强免疫力的保健食品及其制备方法
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;A61K36/804(2006.01)I;A61K36/06(2006.01)I;A61K36/258(2006.01)I;A61K35/50(2006.01)I;A61K35/32(2006.01)I;A61K36/605(2006.01)I;A61P37/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=江西济民可信金水宝制药有限公司
<发明（设计）人>=李义海
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490676
<专利代理机构>=北京华科联合专利事务所
<代理人>=王 为
<申请日>=2005.11.14
<地址>=330029江西省南昌市高新区高新七路888号
<摘要>=一种增强免疫力的保健食品，它是以发酵虫草菌粉、西洋参、紫河车、马
鹿茸、熟地黄、桑椹为原料，根据每味中药的不同特性，分别以干燥、粉碎、
煎煮、浓缩、混合制得，本发明的优点在于原料来源经济、稳定，配方设计合
理，疗效确切，安全可靠，具有极广泛的市场前景。
<国省代码>=江西;36
<REC>

<申请号>=CN200410086748.4
<名称>=女士营养片剂
<主分类号>=A23L1/305(2006.01)I
<分类号>=A23L1/305(2006.01)I;A61K31/4415(2006.01)I;A61K9/20(2006.01)I;A61P15/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=孙天民
<发明（设计）人>=孙天民
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490677
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2004.11.01
<地址>=100088北京市海淀区蓟门里东五楼907号
<摘要>=本发明涉及一种具有改善女性性器官及增强女性性功能的女士营养片
剂及其加工工艺，采用多种营养素和辅料组成；女士营养片剂对女士性器
官松驰、性器官老化，性功能低下，具有康复功效，尤其对35岁以上生育
后的女士及中老年女士具有提高性生活质量的显著效果，还能调节免疫功
能、增强体质，预防感冒；本发明还公开了女士营养片剂的制备方法。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610031424.X
<名称>=复合氨基酸粉及其制备方法及其制备的复合氨基酸饮料
<主分类号>=A23L1/305(2006.01)I
<分类号>=A23L1/305(2006.01)I;A23L2/38(2006.01)I;A23L2/72(2006.01)I
<申请（专利权）人>=易士云
<发明（设计）人>=易士云
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490678
<专利代理机构>=宜春赣西专利代理事务所
<代理人>=朱 兵
<申请日>=2006.03.24
<地址>=336000江西省宜春市宜阳北路765号
<摘要>=本发明提供了一种复合氨基酸粉及其制备方法及其复合氨基酸饮料，其是采
用水解蛋白质粉如动物及植物蛋白质粉与酸水解反应后经加碱中和离心过滤除
渣，滤液脱色，真空浓缩，最后经喷雾干燥即得复合氨基酸粉，同时提供了利
用该复合氨基酸粉和或加入其它氨基酸如赖氨基酸等制备而成的复合氨基酸饮
料。
<国省代码>=江西;36
<REC>

<申请号>=CN200410045054.6
<名称>=一种鸡胚蛋保健食品
<主分类号>=A23L1/32(2006.01)I
<分类号>=A23L1/32(2006.01)I;A23L3/3571(2006.01)I
<申请（专利权）人>=江西神飞九保健品有限公司
<发明（设计）人>=周  标
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490679
<专利代理机构>=南昌新天下专利代理有限公司
<代理人>=施秀瑾
<申请日>=2004.07.14
<地址>=338200江西省铜鼓县城定江西路188号
<摘要>=本发明公开了一种用鸡胚蛋制备而成的保健食品。它采用选择健康的受精鸡蛋孵化而
得的鸡胚蛋，用机械方法捣碎成浆质，用醇提、酸酶水解得到鸡胚蛋提取物。加入辅料获
得本发明的冲剂、颗粒剂、片剂、胶囊、糖浆、口服液、膏剂。本发明提供的产品含有多
种营养成分，能补充中老年人体内必需的天然激素，多种维生素、大量氨基酸、微量元素、
钙质和大量蛋白质，能调节人体内分泌平衡，预防骨质疏松，增强人体免疫力，延缓衰老。
<国省代码>=江西;36
<REC>

<申请号>=CN200610048027.3
<名称>=一种富硒鲜花饮料及其制备方法
<主分类号>=A23L2/00(2006.01)I
<分类号>=A23L2/00(2006.01)I;A23L2/02(2006.01)I;A23L2/52(2006.01)I;A23L1/20(2006.01)I;A23L1/30(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=白  坦;商伟明
<发明（设计）人>=白  坦;商伟明
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490680
<专利代理机构>=沈阳杰克知识产权代理有限公司
<代理人>=李宇彤
<申请日>=2006.10.16
<地址>=110000辽宁省沈阳市和平区彩塔街38号
<摘要>=本发明属于食品技术领域，公开了一种富硒鲜花饮料及其制备方法。
该饮料是由含有硒的黑大豆、玉米花蕊、大蒜、洋葱和可食用鲜花加工制
备而成，其中鲜花的比例占总量的25％以上。饮料中硒含量应达到
1.00-3.00微克/毫升。可食用鲜花可以是丝瓜花、南瓜花、冬瓜花、茶花、
木棉花、槐花、苹果花、梨花、梅花、李花、桃花、莲花、月季花、玫瑰
花、树莓花、桂花中的一种或多种。饮料中还含有糖、苹果酸、柠檬酸、
香精等矫味剂。长期饮用可以改善人体组织器官的新陈代谢，增强心血管
功能，延缓细胞衰老，起到较好地保健作用，由于硒的加入，可以明显降
低癌症发病率，为人们提供了一种安全、有效、方便的食疗产品。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200610036398.X
<名称>=一种含有余甘子提取物的保健食品
<主分类号>=A23L2/08(2006.01)I
<分类号>=A23L2/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=广东药学院
<发明（设计）人>=林元藻;黄清松;陈耕夫;陈伟强;崔炳权;李红枝
<公开（公告）日>=2009.05.27
<公开（公告）号>=CN100490681
<专利代理机构>=广州粤高专利代理有限公司
<代理人>=陈 卫
<申请日>=2006.07.07
<地址>=510240广东省广州市海珠区光汉直街40号
<摘要>=本发明涉及保健食品领域，公开了一种含有余甘子提取物的保健
食品。本发明的保健食品，含有余甘子提取物和IgY，余甘子提取物
和IgY是保健食品的有效成分，IgY在有效成分中的重量百分比为
0.02～80％，剩余有效成分是余甘子提取物，为20～99.98％。本发明
的保健食品可添加适当的辅料制成含片或饮料。本发明的保健食品具
有增强人体细胞膜上K<sup>+</sup>-Na<sup>+</sup>泵功能，使能源和生物活性物质迅速进入
体内，促进体内能量代谢与无机物代谢，既能快速调节水盐代谢，又
有抗缺氧和迅速消除疲劳的功能。经常服用则具有显著保健功能。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200610014295.3
<名称>=含有牛乳钙粉的保健食品基质及牛乳钙片的制备方法
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;A23C9/152(2006.01)I
<申请（专利权）人>=天津商学院
<发明（设计）人>=董  旭;张  晨;黄  宇;张  磊;林旭辉
<公开（公告）日>=2009.04.22
<公开（公告）号>=CN100479679
<专利代理机构>=天津市三利专利商标代理有限公司
<代理人>=肖莉丽
<申请日>=2006.06.09
<地址>=300134天津市北辰区津霸公路东口
<摘要>=本发明公开了一种含有牛乳钙粉的保健食品基质及牛乳钙片的制备方
法，旨在提供一种具有强化补钙功能，易吸收，口感好的保健食品基质、保
健品及牛乳钙片的制备方法。本发明含有牛乳钙粉的保健食品基质按重量百
分比制成的有效成分组成为：牛乳钙粉35-55％，奶粉20-35％，糖10-18％，
甜蜜素0.1-5％，植脂末10-18％，PVP 1-4％，奶片香精0.1-5％，乙基麦芽
酚0.1-5％，柠檬酸钠0.01-2％，柠檬酸0.1-5％。本发明还公开了一种保健
品及牛乳钙片的制备方法。本发明的产品在牛乳钙粉中通过添加食用柠檬酸
和食用柠檬酸钠调整pH值与胃酸分泌浓度相吻合，更易于Ca<sup>2+</sup>及营养成分
在体内消化吸收，具有强化补钙的功能。而且口感好，工艺简单，成本低。
<国省代码>=天津;12
<REC>

<申请号>=CN200510134996.6
<名称>=一种绿色海藻型保健饮料及其制备方法
<主分类号>=A23L2/38(2006.01)I
<分类号>=A23L2/38(2006.01)I;A23L1/337(2006.01)I;A23L2/52(2006.01)I
<申请（专利权）人>=曹开勇
<发明（设计）人>=曹开勇
<公开（公告）日>=2009.04.22
<公开（公告）号>=CN100479680
<专利代理机构>=南京众联专利代理有限公司
<代理人>=刘喜莲
<申请日>=2005.12.27
<地址>=222006江苏省连云港市新浦区龙河北路238号4号楼一单元402室
<摘要>=本发明是一种绿色海藻型保健饮料，其特征在于，每1000毫升
饮料中的原料组成为：海带胶60-70克、碘酸钾0.3-0.4克；甘露
醇15-20克、葡聚糖40-50克；结晶果糖或蔗糖90-110克、柠檬
酸8-12克；牛磺酸8-10克、维生素C 0.6-0.8克；安息香酸盐
2-3克、食用香精1.2-1.5克；其余为纯净水。本发明还公开了该
饮料的制备方法。本发明提供的新型饮料原料组方合理，不仅能发挥
各原料的功能，而且各原料合用也能产生一定的促进效果，从而使本
发明饮料具有较佳保健效果，而且其成本低，可适合多数人饮用。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200510050721.4
<名称>=一种微米糖参马桃花鹿补肾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;A23C9/16(2006.01)I;A61K35/32(2006.01)I;A23L1/076(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>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482085
<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>=本发明涉及一种微米糖参马桃花鹿补肾消疲豆奶粉制备方法，它是在各种传统豆奶粉中加入经
高科技气流超细粉碎加工的微米人参须粉、微米海马粉、微米核桃仁粉、微米松花粉、微米蜂花粉、
微米鹿角粉及低聚糖粉原料组合加工而成的补肾消疲豆奶粉。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，并强化了消除疲劳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补肾消疲豆奶粉制品。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510061194.7
<名称>=一种微米糖参西天杞精蜂胶铬滋阴降糖奶粉制备方法
<主分类号>=A23C9/152(2006.01)I
<分类号>=A23C9/152(2006.01)I;A61K36/258(2006.01)I;A61K36/896(2006.01)I;A61K36/815(2006.01)I;A61K36/8969(2006.01)I;A61K31/195(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>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482086
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.10.21
<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糖参西天杞精蜂胶铬滋阴降糖奶粉制备方法，它是在各种传统奶粉中加入经
高科技气流超细粉碎加工的微米人参须粉、微米西洋参粉、微米天冬粉、微米枸杞子粉、微米黄精粉、
微米氨基酸铬粉及蜂胶、木糖醇原料组合加工而成的奶粉。使其在具有明显滋阴降糖作用的同时，还
具有增强免疫力等功效。使中老年人能在获得丰富的维生素、矿物质等数百种营养物质的同时，还因
添加了被誉为东方滋补瑰宝的微米人参粉、微米黄精粉成份，使其更强化了滋阴降糖和美容养颜的保
健功效。因此，本发明不愧是专为全世界中老年糖尿病人设计的具有中国特色的滋阴降糖益寿之上佳
保健奶粉。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510061202.8
<名称>=一种复方微米太子参降糖补钙豆奶粉制备方法
<主分类号>=A23C11/10(2006.01)I
<分类号>=A23C11/10(2006.01)I;A61K36/258(2006.01)I;A61K36/896(2006.01)I;A61K36/02(2006.01)I;A61K31/195(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>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482087
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.10.21
<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>=本发明涉及一种复方微米太子参降糖补钙豆奶粉制备方法，它是采用经高科技气流超细粉碎的微米
太子参粉、微米麦冬粉、微米螺旋藻粉、微米珍珠母粉、微米氨基酸铬及加豆奶粉、木糖醇等原料组合
加工而成的降糖补钙豆奶粉。使其在具有明显降糖作用的同时，还具有补钙改善骨质疏松及抗疲劳、增
强免疫力、镇静、明目等功效。使它能在获得丰富的蛋白质、维生素、矿物质和活性酶等几十种营养物
质的同时，还因添加了被誉为东方养颜瑰宝珍珠母微粉和降糖因子的氨基酸铬，使其更具有美容养颜、
安神降糖的作用。因此，本发明不愧是专为全世界中老年糖尿病人设计的具有中国特色的保健益寿之上
佳保健豆奶粉制品。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510085695.9
<名称>=利用山药制作具有延缓衰老功能的果脯
<主分类号>=A23G3/00(2006.01)I
<分类号>=A23G3/00(2006.01)I;A23L1/214(2006.01)I;A61K36/815(2006.01)I;A23L1/28(2006.01)I
<申请（专利权）人>=寿素贞
<发明（设计）人>=寿素贞
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482088
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.07.28
<地址>=311311浙江省临安市於潜镇潜洲街258号浙西中草药研究所宿舍
<摘要>=本发明涉及一种利用中草药山药，制作具有延缓衰老功能的果
脯，属食品加工技术领域。利用山药可调节老年人体内激素不足，
增加机体活力及抗衰老功能。与枸杞子、麦芽提取物的组合，经过
盐浸—冲洗—糖渍—煎煮—烘干等工序制作的果脯，酸甜可口、色
泽红润、食用方便的一种延缓衰老保健食品。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN03123896.3
<名称>=一种含活性乳酸菌的保健型冰淇淋粉
<主分类号>=A23G9/36(2006.01)I
<分类号>=A23G9/36(2006.01)I;A23G9/52(2006.01)I
<申请（专利权）人>=深圳市海川实业股份有限公司
<发明（设计）人>=刘梅森;何唯平
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482089
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2003.05.26
<地址>=518040广东省深圳市福田区车公庙天安数码城F3.8栋C、D座七、八楼
<摘要>=本发明公开了一种含活性乳酸菌的保健型冰淇淋粉，它由按重量百分比计
算的40-50％的糖、30-40％的奶粉、8-15％的植脂末、8-12％麦芽糊精、0.3-0.8％
的单甘酯、0.2-0.8％蔗糖酯、0.3-0.8％的瓜尔豆胶、0.3-0.8％的CMC、
0.00002-0.00004％的乳酸菌、0.01-0.03％安塞密、0.1-0.3％的香精及
0.001-0.01％的色素组成，其中添加的乳酸菌是一种双层包埋的乳酸菌，这种乳
酸菌在通过胃肠道时，由于包膜的保护，很好的保证了乳酸菌的活性，在肠道中，
可以溶解释放出乳酸菌，发挥其活性作用，因此使用这种冰淇淋粉制成的冰淇淋
具有良好的保健功能，不仅可以维护人体微生态环境，而且可以促进营养成分的
分解和吸收，很好的克服了传统含乳酸菌的冰淇淋保健性能差的缺陷。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN03822197.7
<名称>=包装冷冻甜品的方法
<主分类号>=A23G9/46(2006.01)I
<分类号>=A23G9/46(2006.01)I;A23G9/20(2006.01)I;A23G9/28(2006.01)I;B65B31/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=雀巢技术公司
<发明（设计）人>=J·莱维;F·R·P·费拉里-菲利普;T·拉努瓦
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482090
<专利代理机构>=北京市中咨律师事务所
<代理人>=吴 鹏;马江立
<申请日>=2003.09.05
<地址>=瑞士沃韦
<摘要>=本发明涉及一种包装厚的但可压延的冷冻甜品并用于分送膨胀状态下
的受压冷冻甜品的方法。根据此方法：a)该产品处于半冷冻状态并包含一
种在容器(1)中全部均匀分布的可溶解气体，并选择一种基本不溶于所述产
品的推进气体；b)通过打开分送件(3)分送产品，使所述产品膨胀至填充期
间由可溶解于该产品中的膨胀气体的膨胀所确定的程度。
<国省代码>=瑞士;CH
<REC>

<申请号>=CN03805739.5
<名称>=涂覆冰冻甜点
<主分类号>=A23G9/48(2006.01)I
<分类号>=A23G9/48(2006.01)I
<申请（专利权）人>=雀巢技术公司
<发明（设计）人>=A·利斯;G·纳波利塔诺
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482091
<专利代理机构>=北京市中咨律师事务所
<代理人>=林柏楠;黄革生
<申请日>=2003.02.03
<地址>=瑞士沃韦
<摘要>=一种具有冰冻甜点馅心和脂肪基外部涂层的冰冻甜点，其中所述涂层
的脂肪主要为软型棕榈中间馏分。在脂肪基涂层中使用熔点约26℃的软型
棕榈中间馏分显著减少或防止了透过涂覆冰淇淋制品的渗漏。
<国省代码>=瑞士;CH
<REC>

<申请号>=CN200380105627.3
<名称>=鱼饲料
<主分类号>=A23K1/00(2006.01)I
<分类号>=A23K1/00(2006.01)I;A23K1/10(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I;A23K1/18(2006.01)I;A01K67/033(2006.01)I
<申请（专利权）人>=安东尼·乔治·史密斯
<发明（设计）人>=安东尼·乔治·史密斯
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482092
<专利代理机构>=北京德琦知识产权代理有限公司
<代理人>=王 琦;宋志强
<申请日>=2003.12.03
<地址>=英国塔尔博特
<摘要>=一种包括众多粒料或小颗粒的鱼饲料，作为其主要组分，每个粒料或小
颗粒含有新鲜培养的多毛蠕虫产物，以及至少一种另外的天然存在的或有机
的材料以提供复合食物，该复合食物包括使用该饲料的水生生物所需要的平
衡的各种营养物。
<国省代码>=英国;GB
<REC>

<申请号>=CN200510011914.9
<名称>=一种双歧杆菌酸奶的生产工艺
<主分类号>=A23C9/123(2006.01)I
<分类号>=A23C9/123(2006.01)I
<申请（专利权）人>=黑龙江省完达山乳业股份有限公司
<发明（设计）人>=焦发道;徐敬华;夏元军;孟祥晨;吕文君;王占东;轩诗海
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496261
<专利代理机构>=北京路浩知识产权代理有限公司
<代理人>=向 华
<申请日>=2005.06.10
<地址>=150090黑龙江省哈尔滨市南岗区长江路368号
<摘要>=本发明公开了一种双歧杆菌酸奶的生产工艺，包括步骤：(1)制
备双歧杆菌生产发酵剂；(2)原料奶预处理；(3)接种、发酵：生产
发酵剂接种后，在厌氧条件下单独发酵，获得纯双歧杆菌酸奶；(4)
混合：将纯双歧杆菌酸奶按照所需比例与普通酸奶混合；(5)无菌装
罐，入冷库后熟。产品中双歧杆菌活菌数为10<sup>7</sup>cfu/g。
<国省代码>=黑龙江;23
<REC>

<申请号>=CN00813819.2
<名称>=发酵乳饮食品及其制造方法
<主分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<分类号>=A23C9/13(2006.01)I;C12N1/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=株式会社益力多本社
<发明（设计）人>=久间嘉晴;赤星良一;工藤辰幸;河见浩司郎;柴田未来;桥本进二
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496262
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=曹 雯;刘 玥
<申请日>=2000.08.01
<地址>=日本东京都
<摘要>=本发明公开了含有由乳酸菌发酵得到的发酵乳成分，以及选自生姜提取
物、茶类提取物、葱提取物、油酸或其衍生物的乳酸菌增殖剂的发酵乳饮
食品，以及包括用含有乳酸菌增殖剂培养基培养乳酸菌的工序在内的发酵
乳饮食品的制造方法。
该发酵乳饮食品可使更多的乳酸菌维持活菌状态，且可高度保持菌体
的活性(产酸能力)。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610095082.8
<名称>=降血糖的酸奶
<主分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国人民解放军第三军医大学第三附属医院
<发明（设计）人>=蒋宝泉
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496263
<专利代理机构>=重庆志合专利事务所
<代理人>=胡荣珲
<申请日>=2006.08.31
<地址>=400042重庆市渝中区长江支路10号
<摘要>=本发明涉及一种用于预防糖尿病及对糖尿病患者有良好辅助治疗效果的降
血糖酸奶。它包括原料乳、酸奶发酵剂和添加剂，添加剂为维生素B<sub>1</sub>、维生素B<sub>2</sub>、
烟酰胺、泛酸钙、三价铬、低聚果糖、可溶性膳食纤维、木糖醇。本发明为糖
尿病人提供多种营养，有保护胰岛功能、改善糖代谢、降低血糖血脂及延缓和
防止并发症的发生和发展的效果，针对糖尿病代谢的特点，提供糖尿病人奶制
品的专用食品，对糖尿病患者有良好的辅助治疗效果。正常人服用本酸奶，有
预防糖尿病作用。
<国省代码>=重庆;85
<REC>

<申请号>=CN200810065521.X
<名称>=一种仔猪代乳饲料
<主分类号>=A23C11/06(2006.01)I
<分类号>=A23C11/06(2006.01)I;A23K1/18(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I;A23K1/165(2006.01)I;A23K1/00(2006.01)I;A23K1/175(2006.01)I
<申请（专利权）人>=深圳市金新农饲料股份有限公司
<发明（设计）人>=陈俊海
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496264
<专利代理机构>=深圳创友专利商标代理有限公司
<代理人>=陈俊斌
<申请日>=2008.03.10
<地址>=518106广东省深圳市宝安区公明镇将石工业区
<摘要>=本发明公开了一种弱仔猪代乳饲料，其基本组分包括膨化玉米，乳糖
和乳清粉二者或其中之一，大豆分离蛋白，含载体仔猪复合多维和含载体
仔猪复合多矿。本发明的仔猪代乳饲料依据仔猪消化生理特点，采用仿真
母乳营养成分，仔猪消化吸收率高，能充分满足仔猪的营养需求；解决出
生体重小、母猪奶水不足、断奶重偏低原因导致的弱小仔猪的生长发育问
题，使弱小仔猪在使用本发明的饲料饲喂一段时间后，在体重和健康程度
上达到或接近达到正常仔猪生长发育标准，提高仔猪成活率，进而提高猪
场年出栏率。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200410039891.8
<名称>=活性乌龙茶
<主分类号>=A23F3/00(2006.01)I
<分类号>=A23F3/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=唐守忠
<发明（设计）人>=唐守忠
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496265
<专利代理机构>=金华科源专利事务所有限公司
<代理人>=胡杰平
<申请日>=2004.03.24
<地址>=321000浙江省金华市含笑巷3号
<摘要>=本发明是一种活性乌龙茶的生产方法。本发明的目的是针对现有的乌龙
茶在饮用时，生物利用度不高，茶叶中的农药残留难以降解，及乌龙茶在杀
青前的工艺以手工为主，劳动强度高，生产标准化程度低的不足之处，提供
一种生物利用度高，能降解茶叶中的农药残留量，生产时以机械为主，生产
标准化程度高及有利于乌龙茶产品质量的提高及规范生产的活性乌龙茶生产
方法。生产活性乌龙茶的原料采用新鲜茶叶，活性乌龙茶的生产工艺过程是：
新鲜茶叶与醋酸溶液混合后依次进行催化、热处理、冷处理、采用无压力轻
揉·揉捻机揉5至10圈、解青、杀青、冷风处理、揉捻成条、炒青、圆炒成
圆珠颗粒形，最后将圆珠颗粒形茶叶匀堆后经检验、包装后即成活性乌龙茶
成品。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610163279.0
<名称>=参芪绿茶生产方法
<主分类号>=A23F3/00(2006.01)I
<分类号>=A23F3/00(2006.01)I;A23F3/06(2006.01)I;A23F3/14(2006.01)I;A61K36/258(2006.01)I;A61K36/82(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I
<申请（专利权）人>=赵传彦
<发明（设计）人>=赵传彦;赵海涛
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496266
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.12.13
<地址>=132012吉林省吉林市船营区长春路142-40号
<摘要>=一种参芪绿茶生产方法，其特点是：它包括将采摘的北芪嫩叶
和花装入温度160～200℃的滚筒杀青机中，杀青1～2分钟；用揉
捻机揉捻10～18分钟；成团的北芪叶茶料经解块机解块后，用理条
机，温度100～130℃经13～15分钟理成条状；用炒干机，温度60
℃炒制15分钟，再用炒干机，温度40℃炒制10分钟，炒制成球状
粒径3～5mm参芪绿茶待成品；用烘干机，温度70℃烘干得到含水
量＜8％参芪绿茶成品；将采摘的西洋参嫩叶和花切成3～5mm条形，
再用上述方法制成西洋参叶茶料成品，将二者按北芪绿茶与西洋参
叶茶料100∶5(重量比)的比例混均得到参芪绿茶成品。具有工艺
路线先进，工艺参数优选合理，制茶周期短，茶品质量好，生产成
本低，生产过程无污染等优点。
<国省代码>=吉林;22
<REC>

<申请号>=CN200610021278.2
<名称>=兰草花香型绿茶的制造方法
<主分类号>=A23F3/06(2006.01)I
<分类号>=A23F3/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=杨秀凡
<发明（设计）人>=杨秀凡
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496267
<专利代理机构>=成都立信专利事务所有限公司
<代理人>=江晓萍
<申请日>=2006.06.27
<地址>=610081四川省成都市五块石大西南茶叶市场B2-3-7A、B“雨露活”
<摘要>=本发明兰草花香型绿茶的制造方法，包括如下步骤：1)采青：
采集新鲜一芽一、二、三或四叶绿茶茶叶；2)摊青：用排风扇强风吹，
去除杂气味至凭手感到茶叶发硬；3)低温保鲜发酵：在4℃-12℃低
温室内发酵48～72小时；4)用排风扇强风吹经低温发酵后的茶青直
到茶青表面干为度；5)杀青、冷却、揉捻；6)炒二青紧条；7)把
茶叶做成所需要的形状；8)采用敞开式连续自动烘干机烘制已成形茶
叶，使其含水率在10～12％间；9)精制去杂制成茶坯；10)将茶坯放
入连续式滚筒杀青机中提香，促使茶坯中的兰草花香味的形成；11)
冷却，拼配，匀堆制成成品。在制造过程中自鲜叶到制成成品，没有添
加任何其它物质，完全保有绿茶的特色。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610163280.3
<名称>=北芪绿茶生产方法
<主分类号>=A23F3/06(2006.01)I
<分类号>=A23F3/06(2006.01)I;A61K36/481(2006.01)I;A61K125/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=赵传彦
<发明（设计）人>=赵传彦;赵海涛
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496268
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.12.13
<地址>=132012吉林省吉林市船营区长春路142-40号
<摘要>=本发明是一种北芪绿茶生产方法，其特点是它包括：采摘的茎
叶深绿，花蕾待放的北芪嫩叶和花装入滚筒杀青机中，温度160～
200℃，时间1～2分钟进行杀青；杀青后的北芪嫩叶和花置于揉捻
机内，揉捻10～18分钟，使叶细胞破坏率45～65％；揉捻后成团
状的北芪叶茶料，经解块机连续进行解块；解块后的北芪叶茶料，
用理条机，温度100～130℃，时间13～15分钟将北芪叶茶料理成
条后北芪叶茶料，用烘干机，烘干温度80～130℃进行烘干，使北
芪叶茶料含水量＜8％；用捡梗机捡除长梗；用风选机去除北芪叶茶
料中的微毛、分级得到北芪绿茶成品。具有工艺路线先进，生产工
序的工艺参数优选合理，制茶周期短，茶品质量好，生产成本低，
生产过程无污染等优点。
<国省代码>=吉林;22
<REC>

<申请号>=CN200510011014.4
<名称>=和谐普洱茶
<主分类号>=A23F3/14(2006.01)I
<分类号>=A23F3/14(2006.01)I;A61K36/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李  哲
<发明（设计）人>=李国强;李  哲
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496269
<专利代理机构>=云南省曲靖市专利事务所
<代理人>=许永昌
<申请日>=2005.09.06
<地址>=655000云南省曲靖市文昌街100号
<摘要>=一种和谐普洱茶，由普洱茶与相关菌丝体构成，关键是
与普洱茶共同构成的饮品中的菌丝体是密环菌菌丝体和食
用菌菌丝体；其中，构成的重量比是普洱茶∶密环菌菌丝体∶
食用菌菌丝体＝1∶1∶1。通过饮用和谐普洱茶汤，就能获取
天麻、食用菌、普洱茶中的营养成分、药用成分和多种微量
元素，且更容易被吸收利用，增强人体免疫力。
<国省代码>=云南;53
<REC>

<申请号>=CN200610081501.2
<名称>=一种用于亚健康调理的茶剂
<主分类号>=A23F3/14(2006.01)I
<分类号>=A23F3/14(2006.01)I;A61K36/815(2006.01)I;A61K36/53(2006.01)I;A61K125/00(2006.01)I;A61K36/428(2006.01)I;A61K36/734(2006.01)I;A61K131/00(2006.01)I;A61P43/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=马良福
<发明（设计）人>=马良福
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496270
<专利代理机构>=北京三高永信知识产权代理有限责任公司
<代理人>=何文彬
<申请日>=2006.05.24
<地址>=301700天津市武清区杨村镇广厦南里东区17号楼2门601号
<摘要>=本发明涉及一种用于亚健康调理的茶剂，属于保健饮料领域是由下述
重量份的原料组成：枸杞5～25份、丹参5～25份、山楂5～25份、玉米
须10～30份、红小豆1～20份、天花粉5～25份、柿叶5～25份、菊花1～
20份、黄芪5～25份、绿茶1～15份。各原料分别粉碎过筛，进行充分混
合，采用钴照射30-90分钟消毒，分装。本发明无化学添加剂，对人体无
毒无害。本发明作为茶剂服用方便，口感好。对亚健康调理效果显著。
<国省代码>=天津;12
<REC>

<申请号>=CN200410049929.X
<名称>=黑、青大豆丝及其制备方法
<主分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=刘继明
<发明（设计）人>=刘继明
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496291
<专利代理机构>=北京正理专利代理有限公司
<代理人>=谢小延
<申请日>=2004.06.21
<地址>=100025北京市朝阳区建国东路康家沟168号
<摘要>=本发明涉及一种以黑、青大豆为原料，在不添加任何添加剂的情
况下，利用高温高压一次加工成型为耐保存、方便食用的长丝型产品
的黑、青大豆丝及其制备方法，其特点是：将优质的黑、青大豆经过
破碎、脱脂，得到11-13％的黑、青色油脂，然后将脱脂后的豆片粉
碎成80-100目的豆粉原料，按100斤豆粉加入50-60％的水的比例
加入水搅拌均匀，在温度120-200℃下，直接挤压成细丝状，本品
不含有任何化学品添加剂和防腐剂，食用方便，吃时只需用开水煮
1-2分钟，加调料即可食用，具有水发不糟，耐长时间保存，柔软，
有韧性而不碎等特点，是现代人调整饮食结构的理想食品，是高血压、
糖尿病、肥胖症等人最佳食品，本生产工艺无任何废水、废渣。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610088091.4
<名称>=毛豆腐的制作方法
<主分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<分类号>=A23L1/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=章光云
<发明（设计）人>=章光云
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496292
<专利代理机构>=安徽省合肥新安专利代理有限责任公司
<代理人>=何梅生
<申请日>=2006.06.23
<地址>=242801安徽省青阳县沙济镇山南村
<摘要>=毛豆腐的制作方法，其特征是首先进行制浆、点浆、装模定型和切块，再在15℃-25℃
的环境温度下，经过3-5天，直至在豆腐表面长出均匀细密的绒毛而完成乳化，经油炸，最
后以黄精、西洋参、当归、姜、蒜、辣椒和适量的盐、糖为烹调辅料，烹调后真空包装，或
过油后直接真空包装并与烹调辅料分装，本发明方法通过调节温度在一年四季当中均能生产，
产品口味纯正。其熟食品配上中药材，不仅营养丰实，味美可口，而且具有很好的保健功效。
本发明方法不需要外加凝固剂、消泡剂。
<国省代码>=安徽;34
<REC>

<申请号>=CN200510031839.2
<名称>=一种挤压膨化马铃薯全粉食品及其加工方法
<主分类号>=A23L1/2165(2006.01)I
<分类号>=A23L1/2165(2006.01)I
<申请（专利权）人>=湖南农业大学
<发明（设计）人>=吴卫国;熊兴耀;谭兴和;张  喻;刘明月
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496293
<专利代理机构>=长沙正奇专利事务所有限责任公司
<代理人>=何 为
<申请日>=2005.07.08
<地址>=410128湖南省长沙市芙蓉区湖南农业大学
<摘要>=本发明公开了一种挤压膨化马铃薯全粉食品，该食品由挤压
坯料喷涂油脂和调味粉制备而成，挤压坯料∶油脂∶调味粉为1∶
0.08-0.15∶0.05-0.15，所述挤压坯料包括30-70％马铃薯全粉、
0-30％大米粉、0-15％玉米粉、0-15％淀粉、1-8％白砂糖粉、0-2％
全脂奶粉、1-4％膳食纤维、0.2-0.4％碳酸钙、0.1-0.3％大豆卵磷
脂、1.0-4.0％油脂及所有上述配料总量4％-7％的水，先经粉状混
合搅拌后加入所述油脂和所述水，再搅拌后经挤压膨化、切割、
烘烤制得挤压坯料后，喷涂油脂和调味粉制备而成。本发明组织
结构细腻，色泽佳，口感好，马铃薯风味浓郁。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200510031838.8
<名称>=一种利用微波加工的马铃薯脆片及其加工方法
<主分类号>=A23L1/217(2006.01)I
<分类号>=A23L1/217(2006.01)I;A23L3/01(2006.01)I
<申请（专利权）人>=湖南农业大学
<发明（设计）人>=谭兴和;熊兴耀;张  喻;李清明;吴卫国;曾  敏
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496294
<专利代理机构>=长沙正奇专利事务所有限责任公司
<代理人>=何 为
<申请日>=2005.07.08
<地址>=410128湖南省长沙市芙蓉区湖南农业大学
<摘要>=本发明公开了一种利用微波加工的马铃薯脆片及其加工方
法，该马铃薯脆片由经漂洗的马铃薯片用食盐水于沸腾下进行热
烫后，冷却、沥水；将沥水后的薯片冷冻、干燥，将棕榈油、蛋
黄粉混合均匀后与薯片拌匀，最后进行微波烘烤，再喷涂调味料
制得。该马铃薯脆片以微波膨化替代传统的油炸膨化，省油、无
老化油产生、产品含脂量低、营养成分保存好、且色泽金黄、香
脆可口。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200610200866.2
<名称>=原味葱酱调料的制作方法
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23L1/221(2006.01)I;A23L1/228(2006.01)I
<申请（专利权）人>=张  强
<发明（设计）人>=张  强
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496295
<专利代理机构>=北京中建联合知识产权代理事务所
<代理人>=朱丽岩;白 云
<申请日>=2006.09.13
<地址>=272133山东省济宁市太白东路齐鑫花园四栋三单元106室
<摘要>=一种原味葱酱调料及其制作方法，以葱、植物油为主料，将新鲜大葱洗净、消毒，制成蓉
状或丝状，热水漂烫后常温自然风干后即入凉熟植物油；以原料的总质量为基数的配比为：
葱蓉55％～85％，植物油10％～30％，碘盐1％～8％，糖1％～3％，味精0.5％～2％，鸡精0.5％～3％。
本发明用葱量大，不需脱水，口感鲜香，营养成分未被破坏，解决了葱蓉不能长期保持原汁
、原色、原味的问题。可以避免葱汁液的流失，防止葱蓉氧化变质。本发明制作方法简单，
便于开发推广，有利于鲜葱的长期保存，食用、贮存更加方便。可用于火锅等菜肴调料和厨
房做菜用料。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200710057768.2
<名称>=一种风味泡菜汁的制备方法
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23L1/218(2006.01)I;A23B7/10(2006.01)I;C12N1/20(2006.01)I;C12N1/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=天津春发食品配料有限公司
<发明（设计）人>=郝学财;邢海鹏
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496296
<专利代理机构>=天津市鼎和专利商标代理有限公司
<代理人>=朱 瑜
<申请日>=2007.06.28
<地址>=300300天津市东丽区经济开发小区
<摘要>=本发明公开了一种风味泡菜汁的制备方法。制备步骤包括：1)分别取乳
酸菌和酵母菌在一定条件下培养制得乳酸菌培养液和酵母菌培养液，将两种
培养液按重量比1～3∶1混合制得得液体种子混合液；2)按重量百分比将
4％～8％食盐、2％～5％白砂糖、0.5％～2％姜、0.05％～0.2％花椒、0.05％～
0.2％大茴放入86％～92％水中加热煮沸6～12min，冷却至室温，制得配料溶
液；3)将新鲜净菜切段后浸入配料溶液中，向其投入配料溶液重量8～15％
的液体种子混合液，在25～35℃条件下发酵12～24h；之后在15～25℃条件
下继续发酵36～48h得到泡菜；将泡菜榨汁、真空浓缩后即得到泡菜汁。
<国省代码>=天津;12
<REC>

<申请号>=CN200710057771.4
<名称>=一种焦甜葱油微胶囊的制备方法
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23P1/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=天津春发食品配料有限公司
<发明（设计）人>=毕燕芳;李文芳
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496297
<专利代理机构>=天津市鼎和专利商标代理有限公司
<代理人>=朱 瑜
<申请日>=2007.06.28
<地址>=300300天津市东丽区经济开发小区
<摘要>=本发明公开了一种焦甜葱油微胶囊的制备方法。制备步骤包括：1)取
80～100份干净鲜葱切成葱段放入到与鲜葱等重量的90～110℃的食用油中
搅拌浸提后，冷却至室温，过筛得滤液1；2)将1～10份五加皮粉碎至10～
20目大小放入到其重量2倍以上的食用油中，搅拌均匀后加热至170～190℃，
保温3～10min，过筛，得到滤液2；将滤液1与滤液2混合均匀，得到焦甜
葱油；3)将10～30份麦芽糊精、50～300份水和10～25份变性淀粉混合搅
拌溶解。加入所得焦甜葱油搅拌均匀后，在20～30MPa压力下均质，喷雾干
燥，条件为进风温度160～180℃，出风温度80～100℃；得白色粉状焦甜葱
油微胶囊。
<国省代码>=天津;12
<REC>

<申请号>=CN200480019485.3
<名称>=以活酵母菌为组分的液剂的制备方法及该液剂
<主分类号>=A23L1/28(2006.01)I
<分类号>=A23L1/28(2006.01)I;C12N1/16(2006.01)I;A23L2/38(2006.01)I;C02F3/34(2006.01)I
<申请（专利权）人>=皆喜开发有限公司
<发明（设计）人>=田中赖男
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496298
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=郭文洁;王景朝
<申请日>=2004.05.10
<地址>=日本广岛县
<摘要>=通过将活酵母菌冷冻后处理，从而能够在存活的状态下摄取核
酸，能够最大限度发挥核酸的作用，同时细胞也能够保持新鲜。将活
酵母菌冷冻形成活酵母菌块，将该活酵母菌块切割成所规定的粒径的
颗粒后解冻，向该解冻了的活酵母菌中混合菠萝酶水。该菠萝酶水是
由下述方法制备出的，即将菠萝细细地切断，将该细细切断的菠萝混
入水中制作菠萝果汁，向该菠萝果汁中混合柠檬酸和酵母菌后加热处
理，回收该菠萝果汁的上层清液，用水稀释而制备。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200510100043.8
<名称>=一种烘烤新鲜菇的制作方法
<主分类号>=A23L1/28(2006.01)I
<分类号>=A23L1/28(2006.01)I;A23L3/40(2006.01)I;A23L3/44(2006.01)I
<申请（专利权）人>=熊娟玉
<发明（设计）人>=熊娟玉
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496299
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.10.09
<地址>=511000广东省广州市番禺区钟村镇东兴大厦一座402号
<摘要>=本发明属于食品制作工艺领域，具体说是一种烘烤新鲜菇的制作方法。本
发明采用如下步骤：精选、清洗、调味、全自动烘烤真空干燥、全自动冷冻干
燥、全自动真空包装，本发明烘烤方法可以用冷冻干燥机、红外线烘烤、高温
蒸汽烘烤、自动烘烤机、自动干燥机膨化、全自动真空生产线烘烤机等，烘烤
条件是高温300摄氏度至零下50摄氏度，时间为2-5小时，本发明开辟一种菇类、食用
菌类的新的食用方法，并且使其食用方便。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200610131609.8
<名称>=食用红松活性炭及制备方法
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A21D2/36(2006.01)I;A61K36/15(2006.01)I;A61P31/12(2006.01)I
<申请（专利权）人>=太京洙
<发明（设计）人>=太京洙;严香丹
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496300
<专利代理机构>=延边科友专利商标代理有限公司
<代理人>=高 斌
<申请日>=2006.11.03
<地址>=133400吉林省龙井市果树农场第四分场维新二队崔今女转
<摘要>=本发明公开了一种食用红松活性炭，由红松炭45％-64％、大米粉8％
-13％、糯米粉8％-13％、橄榄油3％-6％、亚麻籽粉2％-3％、水15％-25％
按重量百分含量混合经搅拌、干燥制成。本发明的各组份相互协同作用，
共同组成使人体机能恢复为正常的健康食品，达到解毒，净血，消炎作用；
生产和恢复被破坏的体内细胞；抗病菌，把酸性体质换成碱性体质的作用；
抗癌、调压等作用。
本发明还公开了一种制备食用红松活性炭的方法。
<国省代码>=吉林;22
<REC>

<申请号>=CN200610123711.3
<名称>=解烟排毒五花仙茶
<主分类号>=A23F3/14(2006.01)I
<分类号>=A23F3/14(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61P39/02(2006.01)I;A61K36/88(2006.01)I
<申请（专利权）人>=广东健神科技股份有限公司
<发明（设计）人>=吴煌发
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500015
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.11.18
<地址>=514788广东省梅县华侨城中央大道永光大厦
<摘要>=本发明涉及一种“解烟排毒”五花仙茶，其特征在于主要以绿茶为主，配以五花(西红
花、款冬花、金莲花、白菊花、槐花)及灵芝(古称仙草)等13味中药材，用科学方法制成
的“解烟排毒”五花仙茶。能最大限度地化解吸烟时烟中产生的自由基、亚硝胺、苯并(a)
芘等致癌毒性，大幅度降焦减害。本发明制成的“解烟排毒”五花仙茶，清香宜人，甘甜可
口，有效药物活性成分，对防治气管炎、咽炎、肺炎等具有显著疗效，并具有防癌、保健功
能；茶内亦含有补气生津、益肾、强心开胃、健脾补益成分、能生津养神、消除疲劳、增进
食欲、强壮身体、益寿延年。适用于吸烟、被动吸烟时为了解烟排毒、强身健体者冲饮。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200410060521.2
<名称>=一种养生茶及其生产方法
<主分类号>=A23F3/34(2006.01)I
<分类号>=A23F3/34(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61K36/296(2006.01)I;A61K36/46(2006.01)I;A61K36/487(2006.01)I;A61K36/258(2006.01)I
<申请（专利权）人>=靳治民;张会新;郭军文
<发明（设计）人>=靳治民;张会新;郭军文
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500016
<专利代理机构>=郑州联科专利事务所（普通合伙）
<代理人>=陈 浩
<申请日>=2004.09.16
<地址>=472241河南省卢氏县官坡镇
<摘要>=本发明公开了一种养生茶及其生产方法，其由以下重量百分含量的组分
组成：淫羊藿30-35％，补骨脂25-30％，杜仲叶25-35％，西洋参
0.5-10％。将炮制过的一定比例的淫羊藿、补骨脂、杜仲叶混合，并用文火
炒制，在炒制过的淫羊藿、杜仲叶、补骨脂中加入克西洋参，混合均匀，粉
碎，包装成袋。本发明采用中药淫羊藿、补骨脂、杜仲叶及西洋参混合而成，
具有保健功效，可有效降低人体血液黏度，调节血脂、血糖，还可促进骨细
胞增殖，保肝肾和助阳等功能。本发明的茶浸泡后颜色呈绿黄色，清澈透亮，
味道醇厚宜人，深受人们的喜爱，具有很好的应用价值。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200510094804.3
<名称>=蕨菜茶及制备方法
<主分类号>=A23F3/34(2006.01)I
<分类号>=A23F3/34(2006.01)I;A61K36/11(2006.01)I
<申请（专利权）人>=陈乃富
<发明（设计）人>=陈乃富
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500017
<专利代理机构>=安徽省合肥新安专利代理有限责任公司
<代理人>=金惠贞
<申请日>=2005.10.09
<地址>=237012安徽省六安市云路皖西学院化生系
<摘要>=本发明涉及蕨菜茶及制备方法。所要解决的问题是：提供一种方便食用的蕨菜茶及
制备方法。特点是：其制备工艺包括：采收、分检、清洗、杀青、干燥和切段等工艺步
骤。本发明蕨菜茶的制备方法简单易行。蕨菜是富含黄酮类化合物的野生植物资源，蕨
菜黄酮类物质具有降血糖、降血脂、抗心律失常、抗氧化、增强机体免疫力、抗肿瘤、
抗衰老、抗疲劳等多种保健功能。本发明蕨菜茶更易于贮藏，更方便食用，更能发挥其
保健作用。
<国省代码>=安徽;34
<REC>

<申请号>=CN02806826.2
<名称>=口香糖的可降解树脂替代物
<主分类号>=A23G4/06(2006.01)I
<分类号>=A23G4/06(2006.01)I;A23G4/00(2006.01)I;A23G4/08(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;罗伯逊·斯东尼
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500018
<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>=本发明提供了一种新型的可降解的口香糖树脂替代化合物，该化合
物一般应用于口香糖配方。尤其是，本发明提供了一种含有聚酯聚合物
的口香糖基质和口香糖，该聚合物可以通过环酯的聚合反应来获得，其
中的聚合物的玻璃转变温度(Tg)范围是20～38℃。
<国省代码>=丹麦;DK
<REC>

<申请号>=CN02805795.3
<名称>=粘结用酶制剂以及粘结成型食品的制备方法
<主分类号>=A23L1/00(2006.01)I
<分类号>=A23L1/00(2006.01)I;A23L1/325(2006.01)I;A23L1/317(2006.01)I;A23J3/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=味之素株式会社
<发明（设计）人>=T·大塚;石田力也;熊泽义之;金子智子;中越裕行;坂口正二
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500019
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=钟守期;孟凡宏
<申请日>=2002.03.25
<地址>=日本东京都
<摘要>=本申请公布经改良的固体状食品原材料的粘结用酶制剂，它是以
转谷氨酰胺酶和(1)胶原中的羟脯氨酸和脯氨酸的残基数之和不足胶
原中氨基酸总残基数20％的胶原或/和(2)平均粒径小于600μm的胶
原作为有效成分，其操作性好并具有很强的粘结力。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200410155484.3
<名称>=刺五加、王浆、花粉、蜜浓缩液及其制备方法
<主分类号>=A23L1/076(2006.01)I
<分类号>=A23L1/076(2006.01)I;A61K36/25(2006.01)I;A61P1/14(2006.01)I
<申请（专利权）人>=沈道金
<发明（设计）人>=沈道金
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500020
<专利代理机构>=岳阳市科明专利事务所
<代理人>=彭乃恩;彭正贤
<申请日>=2004.11.29
<地址>=414009湖南省岳阳市云溪区民政局
<摘要>=本发明涉及保健食品，特别指用春油菜花浆、荷花粉和冬山桂花蜜及刺五加制成的浓缩
液及其制备方法。本发明由下述重量份的原料制成的：鲜王浆0.5-1份，荷花粉1.5-3份，山桂
花蜜3.5-7份，刺五加1-2份。本发明所述春油菜花蜂王浆、荷花蜂花粉、冬山桂花蜜是蜂
产品中的强强搭配，这样组合，既克服了王浆冷藏的难度，携带的不便，又保持了王浆的活
性；既克服了王浆酸、涩、辛、辣的味道，又保持了王浆的全部营养成分，再加上刺五加天
然食品与天然药品的巧妙组合，更是锦上添花，其功能抗疲劳、延衰劳、治不育、明目提神
、滋肝润肺、养血通肠、壮阳补肾、增强免疫、增强体质、护肤养颜、防癌抗癌、改善睡眠
、调理神经、降压活血、提高智力、增强记忆。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200510019955.2
<名称>=制备低糖蜂蜜的方法
<主分类号>=A23L1/08(2006.01)I
<分类号>=A23L1/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=廖全斌
<发明（设计）人>=廖全斌
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500021
<专利代理机构>=宜昌市三峡专利事务所
<代理人>=成 钢
<申请日>=2005.12.06
<地址>=443000湖北省宜昌市大学路8号三峡大学化学与生命科学学院
<摘要>=本发明公开了一种低糖蜂蜜的制备方法。其主要是采用冷藏、结晶、层析的方法去除
蜂蜜中的糖份。通过本方法得到的低糖蜂蜜，在降低蜂蜜含糖量的同时，保留原蜂蜜中70％
以上其他生物活性成分，可以避免引起食饵性高血糖，辅助治疗糖尿病的效率有望得到提
高，也适合于肥胖人群食用。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN200610021139.X
<名称>=一种粉丝类方便食品的制备方法及粉丝类方便食品
<主分类号>=A23L1/10(2006.01)I
<分类号>=A23L1/10(2006.01)I;A23L3/36(2006.01)I
<申请（专利权）人>=四川白家食品有限公司
<发明（设计）人>=陈朝晖
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500022
<专利代理机构>=成都虹桥专利事务所
<代理人>=武森涛
<申请日>=2006.06.09
<地址>=610100四川省成都市经济技术开发区龙泉白家路9号
<摘要>=本发明属于食品加工领域，主要提供了一种粉丝类方便食品的制备方法。该
方法包括准备原料、调浆、摊浆、蒸浆得粉皮、将蒸浆得粉皮在室温条件下预冷，
然后在-8～-1℃下冷冻处理1.5～2小时、切断、干燥、得成品等步骤。本发明方
法简便、高效，不需打芡，不需要解冻，甚至可以不使用任何添加剂，节约了时
间和能源，大大降低了成本。本发明粉丝类方便食品外观晶莹，透明度高，耐煮、
耐嚼、口感好，并且可不含任何添加剂，具有极佳的食品安全性，是粉丝类方便
食品领域的一大突破。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610128324.9
<名称>=一种保健莜麦面拉皮的制作方法
<主分类号>=A23L1/16(2006.01)I
<分类号>=A23L1/16(2006.01)I;A21D2/36(2006.01)I;A61K36/82(2006.01)I;A61P39/02(2006.01)I;A61P1/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=魏朝阳
<发明（设计）人>=魏朝阳
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500023
<专利代理机构>=安阳市智浩专利代理事务所
<代理人>=张智和
<申请日>=2006.11.17
<地址>=455000河南省安阳市紫微大道魏家庄女儿楼六单元三楼西户
<摘要>=一种保健莜麦面拉皮的制作方法，首先要制作和面液它是由原料白茶、
葛根、葛花按一定重配比放入一定量水中煮15～20分钟后停止加热并过滤成
和面液，和面液中加入少量蜂蜜和维生素C针剂液，用高温和面液分次加入
莜麦面，搅拌为软硬适宜的面团，用常规的方法将莜麦面团制作成拉皮。保
健莜麦面拉皮以莜麦面拉皮为载体，解酒成份丰富，直接加热浸取解酒成份，
并且使白茶的茶香压住了葛根的酸味、涩味、葛花的苦味，而蜂蜜既作调味
剂又作pH调节剂，和维生素C的保护剂。这样就使白茶中的白茶黄酮，葛
根中的葛根总黄酮，葛花中的异黄酮，维生素C科学合理地包含在莜麦面拉
皮里面，它是一种理想的解酒小菜。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200410023578.5
<名称>=配制速食米粥、米饭的米胚加工工艺
<主分类号>=A23L1/168(2006.01)I
<分类号>=A23L1/168(2006.01)I
<申请（专利权）人>=肖兆泉
<发明（设计）人>=段长福
<公开（公告）日>=2009.06.17
<公开（公告）号>=CN100500024
<专利代理机构>=福州元创专利商标代理有限公司
<代理人>=蔡学俊
<申请日>=2004.02.12
<地址>=366300福建省长汀县腾飞工业开发区二路25号
<摘要>=本发明涉及一种配制速食米粥、米饭的米胚加工工艺，
它是按以下工艺步骤进行：选取米作为原料，并去除杂质→
浸润→蒸熟→冷却→冷冻→干燥→制成米胚成品。该加工工
艺不仅便于人们保存、食用，而且食感好，具有丰富的营养
价值。
<国省代码>=福建;35
<REC>

<申请号>=CN03824712.7
<名称>=乳制品组合物及其生产方法
<主分类号>=A23C9/00(2006.01)I
<分类号>=A23C9/00(2006.01)I;C02F1/44(2006.01)I
<申请（专利权）人>=精选牛奶场公司
<发明（设计）人>=J·M·邓克;M·J·麦克洛斯基;T·J·戈梅斯
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473283
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=刘维升;邹雪梅
<申请日>=2003.08.21
<地址>=美国新墨西哥州
<摘要>=本发明涉及从奶分离组分的方法及该方法所用的设备。本发明还
涉及从所分离组分制备的组合物。本发明涉及营养奶组分和奶制品，
其设计成每一份量包括特定百分比范围的一种或多种从奶分离的组
分。本发明的组合物可任选地包括非必要但有营养作用的组分。本发
明可提供作为原味奶、调味奶、冰淇淋和酸奶的全营养奶组合物。
<国省代码>=美国;US
<REC>

<申请号>=CN00800398.X
<名称>=用于甲壳类或鱼类的饲料添加剂及饲料
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I;A23K1/18(2006.01)I;A61K31/739(2006.01)I;A61K31/00(2006.01)I;A61K38/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=杣源一郎;高桥幸则
<发明（设计）人>=杣源一郎;高桥幸则;水野传一
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473284
<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>=杨宏军
<申请日>=2000.03.23
<地址>=日本东京
<摘要>=具有免疫激活、预防感染效果的甲壳类或鱼类用饲料添加剂，其
特征在于含有低分子量脂多糖为有效成分，该低分子量脂多糖由革兰
氏阴性的微生物菌体得到，用蛋白质标记物并采用SDS-PAGE法测定
出的分子量为5000±2000，且实质上不含有高分子量脂多糖；以及添
加有它们的甲壳类或鱼类用饲料。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200510018385.5
<名称>=东方田鼠饲料
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I;A23K1/14(2006.01)I;A23K1/10(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国科学院亚热带农业生态研究所
<发明（设计）人>=王  勇;李  波;张美文
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473285
<专利代理机构>=武汉宇晨专利事务所
<代理人>=王敏锋
<申请日>=2005.03.16
<地址>=410125湖南省长沙市芙蓉区马坡岭
<摘要>=本发明公开了一种东方田鼠饲料，它由玉米粉、米粉、面粉、
麦麸、豆粉、猪骨粉、磷酸氢钙、食盐、牛奶粉、白糖、多种维
生素按一定比例配制而成。本发明配方合理，成本低，使用该饲
养东方田鼠，鼠生长速度快、繁殖成活率高。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200610036079.9
<名称>=一种绿色环保的卵形鲳鲹膨化配合饲料的加工方法
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/10(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=广东恒兴集团有限公司
<发明（设计）人>=刘兴旺;王华朗;李治国;梁海鸥;黄智成;赵丽梅;冯敏毅;董瑞娜
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473286
<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>=2006.06.26
<地址>=524094广东省湛江市麻章区金康中路
<摘要>=本发明涉及一种绿色环保的卵形鲳鯵膨化配合饲料的加工方法，属配合饲料
领域。通过将质量百分比为25～45％的蒸气鱼粉、5～25％的大豆粕、5～20％的肉
骨粉、1～6％的啤酒酵母、2～5％的乌贼膏、1.0～2％的鱼油、10～26％的高筋面粉、
3～6％的虾头粉、0.5～1％的卵磷脂、0.3～0.5％的复合维生素、0.5～1％的复合矿
物质、0.3～0.5％的氯化胆碱混合均匀，并按比例于每100公斤上述混合料中加
入虾青素20～30g、类胡萝卜素30～50g、复合免疫增强剂50～70g，然后进一
步混合、超微粉碎、调制、挤压制粒、烘干而成。本发明配制简单、营养均衡，
能满足卵形鲳鯵生长的需求，提高卵形鲳鯵免疫力和减少养殖过程水质污染。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200610069184.2
<名称>=一种鱼饲料生物添加剂及其制备与应用
<主分类号>=A23K1/18(2006.01)I
<分类号>=A23K1/18(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I;A23K1/10(2006.01)I;A23K1/06(2006.01)I;A23K1/14(2006.01)I;A61K35/64(2006.01)I;A61K31/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=纪金堂
<发明（设计）人>=纪金堂;颜世洪;丁德杰;王言淘;丛松海
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473287
<专利代理机构>=济南圣达专利商标事务所有限公司
<代理人>=李健康
<申请日>=2006.10.19
<地址>=250061山东省济南市历下区经十路73号山大南校主楼526
<摘要>=本发明公开了一种鱼饲料生物添加剂，以重量份计，由如下组分组成：黄粉虫虫体
粉1000、食用酵母粉0.8～2、菌王0.5～2。所述添加剂的制备方法是(1)将烘干设备
预升温至280～320℃，然后放入黄粉虫烘干，至黄粉虫充分膨张止；(2)将烘干后的
黄粉虫取出，粉碎，过80目筛，制成黄粉虫虫体粉；(3)以重量份计，按处方量将组
分黄粉虫虫体粉、食用酵母粉、菌王置于混合容器中，充分搅拌、混合，即制得鱼饲料
生物添加剂。本发明所述鱼饲料生物添加剂在制备海水鱼类养殖饲料特别是在大菱鲆鱼
养殖饲料中的应用。有效的解决了鱼的成活率低和死亡率高以及鱼生长慢的技术课题。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN01141317.4
<名称>=节油、节能和无污染的食品真空炸烤调味法
<主分类号>=A23L1/01(2006.01)I
<分类号>=A23L1/01(2006.01)I;A21B1/00(2006.01)I;A21B5/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=王俊麟
<发明（设计）人>=王俊麟
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473288
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2001.09.27
<地址>=400069重庆市铜元局桐梓坪7-24号
<摘要>=节油、节能和无污染的食品真空炸烤调味法，旨在解决现有真空油炸技术
因加热大量多余炸油造成设备复杂、油耗高、污染食品、操作繁琐和
不能同机调味的问题，包含两台轮换作炸烤和蒸汽预热的真空保温红外加热自
动控温真空炉；电加热和真空保温的炸油和调味汁储罐、调速转动料筐、
炸油及调味汁真空定量喷洒装置，特别适于炸烤坯料含水量高的薯类脆片，也
适于在食品炸烤行业中推广应用的真空食品加工技术。
<国省代码>=重庆;85
<REC>

<申请号>=CN200410048492.8
<名称>=包装米饭制造装置
<主分类号>=A23L1/10(2006.01)I
<分类号>=A23L1/10(2006.01)I;B65B55/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=株式会社亲和机械
<发明（设计）人>=影山源三郎
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473289
<专利代理机构>=隆天国际知识产权代理有限公司
<代理人>=经志强;潘培坤
<申请日>=2004.06.07
<地址>=日本埼玉县
<摘要>=本发明提供一种用于高效率地制造在常温下可长时间保存的、且保持原
来味道的包装米饭的包装米饭制造装置。该包装米饭制造装置包括：杀菌锅
(12)，可容纳规定个数的已由米定量填充装置(11)定量填充了米的、保
持开口状态的容器(10)；蒸汽杀菌装置，通过导入到杀菌锅内的高温蒸汽，
对杀菌锅内的容器内的米进行杀菌；烧饭水填充装置(13)；蒸汽烧饭装置
(15)；封口装置(16)，将烧饭后的容器的开口密封封口而进行包装，至
少从杀菌锅的开口起的包括烧饭水填充装置的区域被容纳在第一清洁室
(14)中，至少从烧饭装置的开口到封口装置的入口的区域被容纳在第二清
洁室(18)中。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610123534.9
<名称>=一种附着用调味粉风味均一化的制备工艺
<主分类号>=A23L1/22(2006.01)I
<分类号>=A23L1/22(2006.01)I;A23L1/035(2006.01)I;A23P1/06(2006.01)I;B01F3/00(2006.01)I;B02C7/175(2006.01)I;F26B5/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=广东汇香源生物科技股份有限公司
<发明（设计）人>=孔令会
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473290
<专利代理机构>=广州知友专利商标代理有限公司
<代理人>=李海波
<申请日>=2006.11.14
<地址>=510760广东省广州市黄埔区埔北路6号
<摘要>=本发明公开了一种附着用调味粉风味均一化的制备工艺，其主要包括以下工
序：(1)乳化：按照液体香精香料∶乳化剂∶水＝100∶70～100∶1300～1700的重
量比例，将液体香精香料、乳化剂和水搅拌均匀后保持物料温度45～55℃，在均
质压力200～260MPa的工况下均质；(2)溶解：粉体原料加水溶解，加入乳化物
料，使混合物料重量浓度为30～40％，搅拌均匀；(3)胶磨：混合物料进行胶磨，
使其细度达到25～35μm；(4)干燥：在进风温度为200～250℃、出风温度为90～120
℃、雾化盘转速为11000～16000转/分的工况下喷雾干燥，使成品水分≤5％，细
度为50～80目。本发明使附着用调味粉实现风味均一化，进而使相应的食品能够
改善因调味带来的风味差异，实现食品的风味均一化。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN02824513.X
<名称>=用于骨健康的含有植物提取物的食物或宠物食物组合物
<主分类号>=A23L1/30(2006.01)I
<分类号>=A23L1/30(2006.01)I;A61K36/73(2006.01)I;A61P19/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=雀巢产品有限公司
<发明（设计）人>=E·奥福德-卡万;E·费德里希;B·勒莫尔;D·库尔图瓦
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473291
<专利代理机构>=北京市中咨律师事务所
<代理人>=黄革生;隗永良
<申请日>=2002.12.10
<地址>=瑞士沃韦
<摘要>=本发明涉及用于维持骨健康或预防、减轻和/或治疗骨病的组合物。本
发明也涉及组合物在制造营养物、补充物或药物的用途；并涉及促进骨生
长或维持骨健康的方法，所述方法包括施用有效量的该组合物。
<国省代码>=瑞士;CH
<REC>

<申请号>=CN200410047871.5
<名称>=一种包裹菜肴的面米食品及其制作方法
<主分类号>=A23L1/48(2006.01)I
<分类号>=A23L1/48(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I
<申请（专利权）人>=河南思念食品股份有限公司
<发明（设计）人>=岳忠义
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473292
<专利代理机构>=北京正理专利代理有限公司
<代理人>=谢小延
<申请日>=2004.06.17
<地址>=450000河南省郑州市水科路北侧
<摘要>=本发明涉及一种将传统的美味菜肴包裹在面米中的一种包裹菜
肴的面米食品及其制作方法，特征是，用传统的制作工艺制作菜肴，
将菜肴用一种可以食用的隔离薄膜，作为馅芯包制好，再将米面擀制
或轧成面皮或制成面团，包在包好的馅芯包外，收口成形，成产品，
薄膜用大豆制品，动物或人造肠衣制品，米、面用大米、黑米、小麦、
荞麦、玉米、豆类或可以磨成面粉的粮食，传统菜肴用红烧肉、辣子
鸡丁、梅菜扣肉、酸菜鱼或可以烹制而成的传统菜肴，成品是饺子、
包子、汤圆、粽子或其他带馅食品，既解决了传统带馅食品口味单一
的问题，也解决了传统菜肴不能制成原汁原味的半成品的问题，可为
一举两得的美味食品。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200510085433.2
<名称>=一种烟叶装箱包装机
<主分类号>=A24B3/18(2006.01)I
<分类号>=A24B3/18(2006.01)I
<申请（专利权）人>=颐中烟草（集团）有限公司
<发明（设计）人>=蒲  强;孙  佐
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473294
<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
<申请日>=2005.07.18
<地址>=266021山东省青岛市华阳路20号
<摘要>=一种烟叶装箱包装机，包括同轴设置的压头、固定下烟漏斗和固
定工作台，所述压头带有若干纵向通孔，所述固定下烟漏斗位于压头
与固定工作台之间，在固定下烟漏斗与工作台之间同轴设置有活动下
烟漏斗，所述固定下烟漏斗的侧壁上固定有与压头上的纵向通孔同心
设置并可在纵向通孔内上下移动的中空的垂直导向管，所述活动下烟
漏斗的侧壁上固定有与垂直导向管同心设置并可在导向管内上下移动
的垂直留孔立柱。通过本发明能可靠地在装箱的过程中留透气孔，并
有效减少对透气孔的破坏。工艺简单，操作更方便。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200480007003.2
<名称>=对过滤嘴连接机器输送过滤嘴的单元
<主分类号>=A24C5/35(2006.01)I
<分类号>=A24C5/35(2006.01)I
<申请（专利权）人>=吉地股份公司
<发明（设计）人>=F·德拉盖蒂;S·里佐利
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473295
<专利代理机构>=上海专利商标事务所有限公司
<代理人>=顾峻峰
<申请日>=2004.03.11
<地址>=意大利博洛尼亚
<摘要>=纸烟过滤嘴通过单元(2)供应到过滤嘴连接机器的进料部分(1)，该单
元(2)包括使过滤嘴(3)换向进入上游料斗(8)的滚筒(11)，和从上游
料斗(8)运载过滤嘴(3)到下游料斗(4)的沟槽(9)，过滤嘴从该沟槽被
放入机器的进料部分(1)。位于进料滚筒(11)和送料沟槽(9)之间的是可
变容积的储存缓冲区(16)，它带有固定在输送带(24)顶部分支(23)上的
活动壁部(28)；输送带由联锁在传感器(31)上的马达(27)驱动，而传感
器监控和控制占据上游料斗(8)的过滤嘴(3)群体的高度，使缓冲区的尺寸
和容量可以调节而适应通过料斗(8)过滤嘴流量的波动。
<国省代码>=意大利;IT
<REC>

<申请号>=CN02821955.4
<名称>=一种低火焰蔓延性香烟
<主分类号>=A24D1/00(2006.01)I
<分类号>=A24D1/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=日本烟草产业株式会社
<发明（设计）人>=松藤高明;塘健夫
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473296
<专利代理机构>=北京市柳沈律师事务所
<代理人>=张平元;赵仁临
<申请日>=2002.10.22
<地址>=日本东京都
<摘要>=一种低火焰蔓延性香烟，其中包括，在纸管(2)的中心部形成的以0.15～
0.35g/cm<sup>3</sup>如0.25g/cm<sup>3</sup>的填充密度而填充的含普通烟丝的高密度区(6)和，在
纸管(2)和高密度区(6)之间形成的以0.05～0.15g/cm<sup>3</sup>如0.14g/cm<sup>3</sup>的填充密
度而填充的含膨化烟丝的低密度区(8)，而纸管(2)和高密度区(6)之间所规定
的低密度区(8)的厚度在1～3mm范围内。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN03824517.5
<名称>=吸烟用过滤嘴
<主分类号>=A24D1/04(2006.01)I
<分类号>=A24D1/04(2006.01)I;A24D3/04(2006.01)I;A24D3/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=日本烟草产业株式会社
<发明（设计）人>=稻垣道弘;长谷川毅;菅井一纪
<公开（公告）日>=2009.04.01
<公开（公告）号>=CN100473297
<专利代理机构>=北京市柳沈律师事务所
<代理人>=张平元;赵仁临
<申请日>=2003.08.27
<地址>=日本东京都
<摘要>=一种具有过滤介质的吸烟用过滤嘴，包含加热过滤介质或者过滤介质的
周边部分的工具。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200380104245.9
<名称>=烟草烟雾过滤嘴
<主分类号>=A24D3/16(2006.01)I
<分类号>=A24D3/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=菲尔特隆纳国际有限公司
<发明（设计）人>=A·D·麦科尔马克
<公开（公告）日>=2009.04.08
<公开（公告）号>=CN100475066
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=郭广迅;赵苏林
<申请日>=2003.11.26
<地址>=英国米尔顿凯恩斯
<摘要>=一种烟草烟雾过滤嘴，其在挥发性食用香料(例如，薄荷醇)存
在的情况下给出可接受的汽相过滤和香味送递，该过滤嘴含有活性
炭，其中：(1)孔径小于2nm的孔(微孔)提供至多为0.3cm<sup>3</sup>/g(N<sub>2</sub>)
的孔体积；和(2)(a)孔径为2～50nm的孔(中孔)提供至少为0.25
cm<sup>3</sup>/g(N<sub>2</sub>)的孔体积和/或(b)孔径在7～50nm的孔(较大中孔)提
供至少为0.12cm<sup>3</sup>/g(Hg)的孔体积。
<国省代码>=英国;GB
<REC>

<申请号>=CN200510075731.3
<名称>=一种卷烟滤嘴添加剂载体
<主分类号>=A24D3/08(2006.01)I
<分类号>=A24D3/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=戴  亚;汪长国
<发明（设计）人>=戴  亚;汪长国
<公开（公告）日>=2009.04.22
<公开（公告）号>=CN100479681
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.06.02
<地址>=400060重庆市南岸区南坪东路2号宏声大厦18F
<摘要>=本发明为一种用于卷烟滤嘴的添加剂载体，该添加剂载体可以作为香味剂或/和降焦减害剂的载体。
其制作简单方便、成本低廉，易于实现工业化。
<国省代码>=重庆;85
<REC>

<申请号>=CN200510093441.1
<名称>=一种卷烟中药添加剂及其制备方法、质量控制方法和应用
<主分类号>=A24B15/30(2006.01)I
<分类号>=A24B15/30(2006.01)I;A24B3/12(2006.01)I;A61K36/23(2006.01)I;A61K36/65(2006.01)I;A61K36/70(2006.01)I;A61K36/54(2006.01)I;A61K31/045(2006.01)I;G01N30/90(2006.01)I
<申请（专利权）人>=诚志生命科技有限公司
<发明（设计）人>=张喜民;彭志勇;张文惠;孙龙川;孙建宁;张硕峰;曹  晖;陈耀忠;梁永团
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482112
<专利代理机构>=北京太兆天元知识产权代理有限责任公司
<代理人>=张 韬
<申请日>=2005.08.30
<地址>=100083北京市海淀区清华科技园创新大厦B座14层
<摘要>=本发明公开一种具有活血化淤作用的卷烟中药添加剂及其制备方法和
质量控制方法。该卷烟中药添加剂由川芎、赤芍、虎仗、桂枝、冰片制成；
本发明卷烟中药添加剂在烟叶切丝后，加料加香时一块加入，加入本发明卷
烟中药添加剂的卷烟具有活血行气、化瘀通脉、行气止痛、益气养血的功效；
药效学试验以及药物烟丝的烟气药理试验结果表明：本卷烟中药添加剂加入
卷烟后的产品能降低全血粘附度和抗血小板粘附度，有利于改善缺血心肌供
血供氧，可起到改善血脉瘀阻所致冠心病、心绞痛证候的作用。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200480034293.X
<名称>=用于切割连续香烟棒的切割单元
<主分类号>=A24C5/28(2006.01)I
<分类号>=A24C5/28(2006.01)I
<申请（专利权）人>=吉第联合股份公司
<发明（设计）人>=菲奥伦佐·德拉盖蒂;埃马努埃莱·塞伦
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484421
<专利代理机构>=北京集佳知识产权代理有限公司
<代理人>=王艳江;杨生平
<申请日>=2004.11.18
<地址>=意大利博洛尼亚省
<摘要>=一种用于切割连续香烟棒(3)的切割单元(1)，其中切割头(12)
通过可自动地松开的锁定设备(24)在固定的支撑体(9)上锁定在位，
并且为了在规格上做出一些变动，该切割头(12)在锁定设备(24)松
开后由致动设备(22)驱动而相对于支撑体(9)绕转动轴线(20)转动，
该致动设备(22)由检测设备(23)进行负反馈控制以确定切割头(12)
绕转动轴线(20)转动的角位移。
<国省代码>=意大利;IT
<REC>

<申请号>=CN200510046035.X
<名称>=卷烟物检综合测试台
<主分类号>=A24C5/32(2006.01)I
<分类号>=A24C5/32(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国科学院沈阳科学仪器研制中心有限公司
<发明（设计）人>=赵  辉;孙  影;宋世亮;郭东民;张华威;孟宪忠
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484422
<专利代理机构>=沈阳科苑专利商标代理有限公司
<代理人>=许宗富;周秀梅
<申请日>=2005.03.16
<地址>=110006辽宁省沈阳市和平区三好街96号
<摘要>=本发明提供一种卷烟物检综合测试台，包括柜体、显示屏、料斗、安
装于柜体内的工业控制机、检测机构以及集料箱，检测机构包括其中心轴
与驱动装置相连的转盘、在转盘上设有多个结构相同的夹持器，均布在转
盘的同心圆周上，在转盘处于静止状态下，与每个夹持器相应的位置分别
固定安装用于检测烟支各种物理指标的检测装置，每套检测装置与所对应
的夹持器所在的位置即为一个工位，每个工位不因夹持器随转盘的转动而
改变；转盘、夹持器及各检测装置分别与各自的动作驱动部件相连接；在
各工位的相应位置及动作驱动部件的相应位置设有位置传感器。本发明结
构简单，空间位置紧凑，工作效率高，检测快速、准确，功能可自由组合。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200510107284.5
<名称>=燃式药草香烟型戒烟制品及生产方法
<主分类号>=A24B15/10(2006.01)I
<分类号>=A24B15/10(2006.01)I;A24B15/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李复元;李  威
<发明（设计）人>=李复元;李  威
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486469
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2005.12.19
<地址>=458000河南省鹤壁市山城区汤河街二巷第七中学
<摘要>=本发明涉及一种利用中医香气疗法进行生产的燃式药草香烟型戒烟制品及
其生产方法。其组方为：A组配方为玉米须或曼陀罗叶及罗布麻叶500g、6％丙
三醇50g、柠檬酸20g、白糖40g、甘草50g、可可30g、3％香精5g和香料35g；B
组配方为薄荷脑45g和冰片6g；C组配方为桂皮8g、胡椒3g、丁香5g、鱼腥草
10g、地龙5g、儿茶40g；其生产工艺为A组配方将6％的丙三醇和3％的香精，
分别喷洒在烟丝玉米须或曼陀罗叶及罗布麻叶切成的烟丝上，然后将A配方和B
配方的成分研碎细磨，搅拌在其配方内；C组配方中将所述药物共同研碎细磨，
和A、B三配方混合搅拌为一体，通过精湛的工艺流程制成燃式药草香烟型戒烟
制品。本发明提供了一种独特的配方和精湛的生产工艺，采用香气疗法使其不
含有毒物和致癌物质，在养生和保健方面具有良好的性能。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200410038852.6
<名称>=一种羧甲基氨基多糖冬枣保鲜成膜剂的制造方法
<主分类号>=A23B7/159(2006.01)I
<分类号>=A23B7/159(2006.01)I;A23L1/33(2006.01)I;A61K35/32(2006.01)I
<申请（专利权）人>=陈西广;刘成圣;孟祥红;李  刚;韩明修;张维学
<发明（设计）人>=陈西广;刘成圣;孟祥红;李  刚;韩明修;张维学
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502670
<专利代理机构>=东营双桥专利代理有限责任公司
<代理人>=侯华颂
<申请日>=2004.05.01
<地址>=257091山东省东营市东城开发区运河路596号
<摘要>=本发明公开了一种用于冬枣保鲜的羧甲基氨基多糖成膜剂制造方法。具体
实施方式是：新鲜雪蟹壳用20倍1N盐酸浸泡12小时，用清水洗涤到中性后，
加入1.5N氢氧化钠溶液煮沸3小时，清水洗涤到pH值中性。如此交替处理2
次，然后用3N的盐酸浸泡36小时，洗涤到中性。得到的几丁多糖中加入20倍
浓度为55％的氢氧化钠溶液碱进行脱乙酰基，加热温度110℃，处理4小时，洗
涤干燥得到脱乙酰氨基多糖。氨基多糖中加入50倍异丙醇、1.5倍固体氢氧化
钠、0.5倍的水和4倍的一氯乙酸40□反应2小时，乙醇洗涤干燥得到甲基氨基
多糖。按照1％的浓度溶解于水溶液中，离心后用蒸馏水稀释到800ppm。加入
0.01％Toween60和0.1％span60混合均匀。加入0.15％小麦胚油，搅拌均匀。
加入1.5％的甘油搅拌均匀即可。本发明采用的原料主要来源于甲壳动物和昆虫
的外骨骼，含量极为丰富；制备方法简单，容易操作；用于冬枣保鲜效果好，
使用方便，储存周期长。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200410038851.1
<名称>=一种羟乙基氨基多糖冬枣保鲜成膜剂的制造方法
<主分类号>=A23B7/16(2006.01)I
<分类号>=A23B7/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=刘成圣;陈西广;孟祥红;李  刚;韩明修;张维学
<发明（设计）人>=刘成圣;陈西广;孟祥红;李  刚;韩明修;张维学
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502671
<专利代理机构>=东营双桥专利代理有限责任公司
<代理人>=侯华颂
<申请日>=2004.05.01
<地址>=257091山东省东营市东城开发区运河路596号
<摘要>=一种羟乙基氨基多糖冬枣保鲜成膜剂的制造方法，具体实施方式是：新鲜
鳕蟹壳用20倍1N盐酸浸泡12小时，用清水洗涤到中性后，加入1.5N氢氧化
钠溶液煮沸3小时，清水洗涤到pH值中性。如此交替处理2次，然后用3N的
盐酸浸泡36小时，洗涤到中性。得到的几丁多糖中加入20倍浓度为55％的氢
氧化钠溶液碱进行脱乙酰基，加热温度110℃，处理4小时，洗涤干燥得到脱乙
酰氨基多糖。氨基多糖中加入60倍异丙醇、1.3倍固体氢氧化钠和4倍的一氯
乙醇40□反应2小时，丙酮洗涤干燥得到羟乙基氨基多糖。按照1％的浓度溶解
于水溶液中，离心后用蒸馏水稀释到800ppm。加入0.01％Toween60和0.1％
span60混合均匀。加入0.15％小麦胚油，搅拌均匀即可。本发明采用的原料主
要来源于甲壳动物和昆虫的外骨骼，含量极为丰富；制备方法简单，容易操作；
用于冬枣保鲜效果好，使用方便，储存周期长。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610170299.0
<名称>=一种调节机体免疫力的牛奶及其制备方法
<主分类号>=A23C9/152(2006.01)I
<分类号>=A23C9/152(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61K31/195(2006.01)I;A61P37/00(2006.01)I;A61P7/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=山西中医学院豪派中药制剂工程研究院
<发明（设计）人>=冯前进;张立伟;刘亚明;宋  强;翟志光
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502672
<专利代理机构>=北京太兆天元知识产权代理有限责任公司
<代理人>=张 韬
<申请日>=2006.12.27
<地址>=030024山西省太原市晋祠路一段89号
<摘要>=本发明公开了一种配方组合牛奶及其制备方法。该牛奶是通过在普通牛
奶中添加L-精氨酸，并经均质工艺加工制成。本发明的配方组合牛奶具有调
节机体免疫力的作用。
<国省代码>=山西;14
<REC>

<申请号>=CN200480020341.X
<名称>=脂溶性活性成分的粉末状制剂
<主分类号>=A23C9/20(2006.01)I
<分类号>=A23C9/20(2006.01)I;A23J3/32(2006.01)I;A23K1/00(2006.01)I;A23K1/16(2006.01)I;A23L1/30(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>=艾勒格·范纳;托斯滕·休贝尔
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502673
<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>=2004.07.06
<地址>=荷兰海尔伦
<摘要>=本发明公开了稳定的粉末状制剂，其中包含脂溶性活性成分，例如脂
溶性维生素；以及奶蛋白，例如酪蛋白酸盐/酯。它们可被用作为饲料、食
物、饮料和化妆品的添加剂。
<国省代码>=荷兰;NL
<REC>

<申请号>=CN200510030495.3
<名称>=一种牛初乳和香菇提取物组合物及其制备方法和用途
<主分类号>=A23C9/20(2006.01)I
<分类号>=A23C9/20(2006.01)I;A61K36/06(2006.01)I;A61K35/20(2006.01)I;A61P37/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=复旦大学
<发明（设计）人>=周铜水
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502674
<专利代理机构>=上海正旦专利代理有限公司
<代理人>=陆 飞;盛志范
<申请日>=2005.10.13
<地址>=200433上海市邯郸路220号
<摘要>=本发明是一种具免疫调节作用的组合物及其制备工艺及其用途，属食品、保健食品和
医药技术领域，具体为一种由牛初乳和香菇提取物组成的组合物及其制备方法和用途。本
发明所提供的配方及其制剂可迅速提高小鼠免疫力，无毒副作用，具有起效快、作用持久、
标本兼治等明显特点。适用于免疫力低下、体弱多病人群，可起到提高免疫力，防病治病
的保健效果。本发明原料易得，制备工艺简单，具广阔的市场前景。
<国省代码>=上海;31
<REC>

<申请号>=CN03158798.4
<名称>=含不饱和脂肪酸油脂
<主分类号>=A23D9/007(2006.01)I
<分类号>=A23D9/007(2006.01)I;C12P7/64(2006.01)I
<申请（专利权）人>=三得利株式会社
<发明（设计）人>=东山坚一;秋元健吾;清水昌
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502675
<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>=陈 昕
<申请日>=1997.08.27
<地址>=日本大阪
<摘要>=含不饱和脂肪酸油脂，其中24，25-甲叉胆甾-5-烯-3β-醇含量少，可
以用作营养辅助食品、早产儿用调和奶、婴儿用调和奶、幼儿用食品、
孕产妇用食品、动物饲料等。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN200610028020.5
<名称>=一种红茶菌保健咀嚼软糖的制备方法
<主分类号>=A23G3/34(2006.01)I
<分类号>=A23G3/34(2006.01)I;A23G4/06(2006.01)I;A23F3/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=同济大学
<发明（设计）人>=李  珊
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502676
<专利代理机构>=上海正旦专利代理有限公司
<代理人>=张 磊
<申请日>=2006.06.22
<地址>=200092上海市四平路1239号
<摘要>=本发明属保健食品技术领域，具体涉及一种红茶菌保健咀嚼软糖的制备方法。本发明先
按传统工艺制得红茶菌发酵母液，再将母液和红茶糖水混合，经二次发酵得红茶菌发酵液；
将发酵液浓缩，加入可溶性淀粉、葡萄糖等，采用干燥法制得红茶发酵粉末；最后再配以麦
芽糖、白砂糖、明胶、柠檬酸等制成所需产品。采用本发明制备得到的红茶菌保健咀嚼软糖
具有类似于口香糖的咀嚼感，有助于消除疲劳，该产品在口腔中全部可溶，食用后不产生废
弃物，不会造成环境污染，营养丰富，便于吸收，口味酸甜，促进新陈代谢，并具有清牙固
齿和消除口臭的作用，是一种对人体非常有益的环保型保健食品。
<国省代码>=上海;31
<REC>

<申请号>=CN200480003269.X
<名称>=压缩口香糖片
<主分类号>=A23G4/18(2006.01)I
<分类号>=A23G4/18(2006.01)I;A23G4/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=古木林科有限公司
<发明（设计）人>=维贝克·尼森;赫勒·维托夫;隆娜·安德森
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502677
<专利代理机构>=北京集佳知识产权代理有限公司
<代理人>=刘继富;顾晋伟
<申请日>=2004.02.04
<地址>=丹麦瓦埃勒
<摘要>=本发明涉及一种口香糖片，包含至少两个不同且粘在一起的口香糖单元，至少一
个所述口香糖单元包含压缩胶基颗粒，其中所述压缩胶基颗粒包含至少一种生物可降
解聚合物。
<国省代码>=丹麦;DK
<REC>

<申请号>=CN03824495.0
<名称>=冰淇淋的制作
<主分类号>=A23G9/52(2006.01)I
<分类号>=A23G9/52(2006.01)I;A23G3/00(2006.01)I;A23G9/04(2006.01)I;A23G9/20(2006.01)I
<申请（专利权）人>=英国氧气集团有限公司
<发明（设计）人>=B·E·布鲁克尔;R·I·汤林斯
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502678
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=刘维升;段晓玲
<申请日>=2003.08.12
<地址>=英国英格兰萨里郡
<摘要>=本发明涉及一种可食性脂肪颗粒在可食性脂肪中预结晶，并且与
存在至少一种乳化剂中的含水相的冰淇淋前身混合，以形成分散液。
可食性脂肪的预结晶颗粒包含单个晶粒的复合体。所得到的分散液经
过汽化和冷冻以便于形成冰淇淋。预结晶优选低温下进行。
<国省代码>=英国;GB
<REC>

<申请号>=CN200410059629.X
<名称>=一种植物蛋白生产方法
<主分类号>=A23J1/00(2006.01)I
<分类号>=A23J1/00(2006.01)I;A23K1/14(2006.01)I
<申请（专利权）人>=杨卢松;朱劲阳
<发明（设计）人>=杨卢松;朱劲阳
<公开（公告）日>=2009.06.24
<公开（公告）号>=CN100502679
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2004.06.14
<地址>=610015四川省成都市青羊区西御河沿街54号2单元11号
<摘要>=本发明涉及一种植物蛋白的生产方法，本发明的技术方案是，
一种植物蛋白生产方法；以植物糟粕为原料，经脱毒工艺生产蛋白；
其特征在于：所述原料为麻疯树(Jatropha curcas L.)籽粕；
所述麻疯树籽粕是经冷榨脱油的麻疯树籽粕；
所述脱毒工艺包括如下步骤：
a)调质 麻疯树籽粕加水稀释后，加入调质剂；所述调质剂
为等量H<sub>2</sub>O<sub>2</sub>(30％水溶液)和NH<sub>4</sub>OH(20％水溶液)混合液；
每100kg麻疯树籽粕，加水10～30kg，调质剂0.5～3kg；
b)加热反应 经调质的麻疯树籽粕，加热至100～120℃，进行
脱毒反应。
本发明具有原料价格低，工艺成熟，生产成本低，适合大规模生产的
特点。产品可广泛用于饲料行业，作为各种饲料的蛋白质添加料。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610074430.3
<名称>=一种松针氨基酸口服液
<主分类号>=A23L1/305(2006.01)I
<分类号>=A23L1/305(2006.01)I;A61K36/15(2006.01)I;A61K36/076(2006.01)I;A61K35/64(2006.01)I;A61P37/04(2006.01)I;A61P39/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=铜陵市九洲天然动植物产品有限公司
<发明（设计）人>=汪修茂
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486457
<专利代理机构>=铜陵市天成专利事务所
<代理人>=程 霏
<申请日>=2006.04.08
<地址>=244000安徽省铜陵市经济技术开发区中科大创业园
<摘要>=本发明公开了一种松针氨基酸口服液，该产品通过下述方法获得：将
切碎的新鲜松针20-40份、柏叶0-15份、茯苓0-3份、新鲜蜂蜜0-
15份、余量食用酒精加入发酵罐中，并在室温下密封静置15-20天，然
后过滤，蒸馏，得到富含氨基酸的口服液。本发明以富含氨基酸的松针、
柏叶为原料，用酒精浸泡并自然发酵，其口服液富含十余种氨基酸及多种
对人体有益的营养元素，可以提高人体免疫力，延缓衰老，延年益寿。
<国省代码>=安徽;34
<REC>

<申请号>=CN200510104621.5
<名称>=灵芝首乌栗子鸡的制备方法
<主分类号>=A23L1/315(2006.01)I
<分类号>=A23L1/315(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=刘  盾
<发明（设计）人>=刘  盾;刘新军
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486458
<专利代理机构>=泰安市泰昌专利事务所
<代理人>=姚德昌
<申请日>=2005.12.27
<地址>=271038山东省泰安市岱岳区山口镇北村
<摘要>=本发明公开了一种灵芝首乌栗子鸡的制备方法，其兼具营养和保健作用，
由其制成的灵芝首乌栗子鸡营养丰富，不但营养均衡且对人体有较好的保健
作用，可很好的适应现在人们对食品的要求。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200510060300.X
<名称>=卤汁拳螺及其制造方法
<主分类号>=A23L1/33(2006.01)I
<分类号>=A23L1/33(2006.01)I;A23L1/22(2006.01)I
<申请（专利权）人>=嵊泗县顺达海鲜食品有限公司
<发明（设计）人>=彭存华
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486459
<专利代理机构>=舟山固浚专利事务所
<代理人>=范荣新
<申请日>=2005.08.01
<地址>=202458浙江省嵊泗县枸杞乡大王村后头湾
<摘要>=本发明提供的卤汁拳螺，是以密封包装的经分割的熟的拳螺肉，包装中
螺肉与卤汁的重量比为1∶0.8-1。本发明提供的卤汁拳螺的制造方法，先将
拳螺带壳熟化后提取螺肉，再将螺肉切割，然后将螺肉与调料拌和，最后连
卤密封包装。本发明提供的卤汁拳螺及其制造方法，向人们提供了一种经熟
化、调味可直接食用的、可长期保存以运到非产区供食用的拳螺食品，其中
制造方法简单，对拳螺营养破坏少。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510060301.4
<名称>=卤汁贻贝及其制造方法
<主分类号>=A23L1/33(2006.01)I
<分类号>=A23L1/33(2006.01)I;A23L1/22(2006.01)I
<申请（专利权）人>=嵊泗县顺达海鲜食品有限公司
<发明（设计）人>=彭存华
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486460
<专利代理机构>=舟山固浚专利事务所
<代理人>=范荣新
<申请日>=2005.08.01
<地址>=202458浙江省嵊泗县枸杞乡大王村后头湾
<摘要>=本发明提供的卤汁贻贝，是以密封包装的熟的贻贝肉，包装中还有卤汁，
且贻贝肉与卤汁的重量比为1∶0.5-0.8。本发明提供的卤汁贻贝的制造方法，
先将贻贝带壳熟化后提取贻贝肉，然后将贻贝肉与调料拌和，最后连卤密封
包装。本发明提供的卤汁贻贝及其制造方法，向人们提供了一种经熟化、调
味可直接食用的、可长期保存以运到非产区供食用的贻贝食品，其中制造方
法简单，对贻贝营养破坏少。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200510060302.9
<名称>=一种裙带菜食品及其制造方法
<主分类号>=A23L1/337(2006.01)I
<分类号>=A23L1/337(2006.01)I;A23L1/221(2006.01)I
<申请（专利权）人>=嵊泗县顺达海鲜食品有限公司
<发明（设计）人>=彭存华
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486461
<专利代理机构>=舟山固浚专利事务所
<代理人>=范荣新
<申请日>=2005.08.01
<地址>=202458浙江省嵊泗县枸杞乡大王村后头湾
<摘要>=本发明提供的一种裙带菜食品，是以密封包装的经分割的熟的裙带菜，
其中裙带菜有下述调味品按所说重量含量与其充分拌和：白砂糖2-8％，精
盐1-6％，味精2.5-3％，籽麻油2-3％，大蒜粉0.5-1％，自然粉0.1-0.2％。
本发明提供的一种裙带菜食品的制造方法，先将新鲜裙带菜在沸水中浸烫，
随后立即在冷水中冷却，再与调味品拌和，最后密封包装。本发明提供的一
种裙带菜食品及其制造方法，为人们提供了一种食用方便、色泽生鲜，经调
味且营养保全好的裙带菜食品，其中制造方法只经杀青处理，对其营养素的
破坏不大，而从长期保存的角度讲，这一处理方法稳定了营养素的形态，使
其不变质。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610070152.4
<名称>=鹿皮枣汁的制作方法
<主分类号>=A23L2/00(2006.01)I
<分类号>=A23L2/00(2006.01)I;A23L2/38(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I;A23L2/60(2006.01)I;A23L2/56(2006.01)I;A23L2/72(2006.01)I;A23L1/312(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A23L3/00(2006.01)I;A61K36/725(2006.01)I;A61K35/36(2006.01)I;A61K36/734(2006.01)I;A61P15/02(2006.01)I;A61P7/06(2006.01)I;A61P13/12(2006.01)I;A61P15/08(2006.01)I;B65B3/00(2006.01)I

<申请（专利权）人>=山东师范大学
<发明（设计）人>=陶务端;刘代成
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486462
<专利代理机构>=济南圣达专利商标事务所有限公司
<代理人>=郑华清
<申请日>=2006.11.20
<地址>=250014山东省济南市历下区文化东路88号
<摘要>=本发明提供一种鹿皮枣汁的制作方法，a.先将鹿皮脱毛、去污、洗净，晾至无
滴水，得湿鹿皮；再将湿鹿皮置入pH＝10～12的碱水中浸泡20～48小时，后经水泡
洗至中性，得净鹿皮；b.将a工序的净鹿皮置入高压釜中加水于0.15～0.4MPa压力
下煮0.5～4小时，滤过，滤液浓缩，得鹿皮胶液；c.向鹿皮胶液中加入＜0.8％湿鹿
皮重量份的草果和＜0.8％湿鹿皮重量份的陈皮，加热浓缩，得鹿皮胶液；d.取大枣加
2.5-3.5倍重量份水泡胀后煮沸1-2小时或将大枣加2.5-3.5倍重量份水于
0.15-0.2MPa压力下煮1-2小时，经挤滤得枣汁；e.按照鹿皮胶液∶枣汁∶转化糖＝
10-25∶20-55∶10-15重量份配比加水调至100-200重量份，混匀，罐装、灭菌得产品。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610020831.0
<名称>=天然雪莲果饮料的制备方法
<主分类号>=A23L2/02(2006.01)I
<分类号>=A23L2/02(2006.01)I;A23L2/60(2006.01)I
<申请（专利权）人>=沙力之;秦怀跃
<发明（设计）人>=沙力之;秦怀跃
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486463
<专利代理机构>=成都立信专利事务所有限公司
<代理人>=江晓萍
<申请日>=2006.05.16
<地址>=610081四川省成都市成华区昭觉南路1号天府宾馆成都市广地绿色工程开发有限公司
<摘要>=本发明提供了一种天然雪莲果饮料。按重量份包括雪莲果原汁
900～1100，水50～2200。本发明天然雪莲果饮料饮用方便且具有调节
人体肠道菌群、促进钙的吸收，免疫调节及调节血脂功能。本发明还提
供了天然雪莲果饮料的制备方法。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610105266.8
<名称>=一种甘薯保健饮料的制备方法
<主分类号>=A23L2/02(2006.01)I
<分类号>=A23L2/02(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A23L1/216(2006.01)I;A23L1/272(2006.01)I;A23L2/70(2006.01)I;A61K36/8945(2006.01)I;A61P43/00(2006.01)I;A61P9/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=西北农林科技大学
<发明（设计）人>=张  莉;付增光;海江波;陈  越;龙明秀
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486464
<专利代理机构>=西安通大专利代理有限责任公司
<代理人>=李郑建
<申请日>=2006.12.26
<地址>=712100陕西省咸阳市杨凌示范区邰城路3号
<摘要>=本发明公开了一种甘薯保健饮料的制备方法，该方法将甘薯洗净、去皮、
切块后，按照甘薯的重量加入的柠檬酸液进行护色、护味；以料液比为1∶
2.5的比例加水打浆，打浆后在80℃条件下预煮20min后，在浆料中依次加
入果胶酶、纤维素酶和淀粉酶进行酶解2小时，得甘薯浆；将甘薯浆以
4000rpm的转速离心15min，收取上清液，即为甘薯汁；按配方比例取甘薯
汁，按重量比加入常规的辅料，制成甘薯保健饮料或调配甘薯保健饮料或发
酵型甘薯保健饮料或浑浊型发酵甘薯保健饮料。采用本发明的方法制备的甘
薯保健饮料，入口甘甜可口，口感爽适，饮用后无任何副作用。饮料不含色
素、激素、添加剂，是绿色食品。
<国省代码>=陕西;61
<REC>

<申请号>=CN200510042013.6
<名称>=一种恢复超滤膜通率的苹果汁的加工方法
<主分类号>=A23L2/74(2006.01)I
<分类号>=A23L2/74(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国农业大学;烟台北方安德利果汁股份有限公司
<发明（设计）人>=倪元颖;张  辉;胡小松;廖小军;陈  芳;周  虹;顾大勇;葛毅强;李全宏;于东华;吴继红;王国义;曲昆生;包  振
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486465
<专利代理机构>=烟台信合专利代理有限公司
<代理人>=迟元香
<申请日>=2005.01.10
<地址>=100083北京市海淀区清华东路17号
<摘要>=本发明公开了一种恢复超滤膜通率的苹果汁的加工方法，通常苹果汁的
加工工艺包括：清洗、鲜榨汁、糊化、酶解、超滤、浓缩、成品、包装、清
洗超滤膜，其特点是在酶解工艺中加入复合生物酶；在每天的常规化学清洗
之前进行1小时的复合酶清洗，另外每周增加一次酸清洗，其恢复超滤膜通
率一般在20-30％，是一种效果很好的恢复超滤膜通率的苹果汁的加工方法，
同时提高了产量降低了成本。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200610020832.5
<名称>=天然吸水剂的制备方法
<主分类号>=A23L2/80(2006.01)I
<分类号>=A23L2/80(2006.01)I
<申请（专利权）人>=沙力之;秦怀跃
<发明（设计）人>=沙力之;秦怀跃
<公开（公告）日>=2009.05.13
<公开（公告）号>=CN100486466
<专利代理机构>=成都立信专利事务所有限公司
<代理人>=江晓萍
<申请日>=2006.05.16
<地址>=610081四川省成都市成华区昭觉南路1号天府宾馆成都市广地绿色工程开发有限公司
<摘要>=本发明提供了一种天然吸水剂的制备方法，该方法包括如下步骤：
1)采集新鲜雪莲果，将之去皮，将去皮雪莲果肉捣碎成粒度为0.5～
1.5mm的颗粒，压榨过滤，制得果渣；2)将果渣用清水洗涤，压榨过
滤，除去果渣中残留可溶性物质；3)将除去残留可溶性物质的果渣放
入重量为1～10倍果渣重量的浓度为75～95％的乙醇中，搅匀，升温至
50～80℃，压榨过滤，滤物在50～80℃温度下干燥达恒重，便制得天然
吸水剂。本天然吸水剂易被生物降解，又能作为食品添加剂。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610020516.8
<名称>=一种酸渍食用菌的制备方法及制得的酸渍食用菌
<主分类号>=A23L1/28(2006.01)I
<分类号>=A23L1/28(2006.01)I;A23L3/3508(2006.01)I;A23L3/358(2006.01)I
<申请（专利权）人>=朱华高
<发明（设计）人>=朱华高;蓬开文
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482103
<专利代理机构>=成都九鼎天元知识产权代理有限公司
<代理人>=吴彦峰
<申请日>=2006.03.20
<地址>=614200四川省峨眉山市绥山镇佛光东路峨眉山健康菌业科技有限公司
<摘要>=本发明公开了一种酸渍食用菌，它含有重量百分含量为60-90％的食用菌、
0.005-0.05％的焦亚硫酸钠或连二硫酸钠、和6.70-39.95％的由食用有机酸制成
的酸渍液。该酸渍食用菌具有色泽美观、营养丰富、食用或加工方便、利于环
保和节约资源、并有利于出口等优点。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610045291.1
<名称>=一种乳酸菌口服液的制备方法
<主分类号>=A23L1/29(2006.01)I
<分类号>=A23L1/29(2006.01)I;A61K35/74(2006.01)I;C12N1/20(2006.01)I;A61P3/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=山东省农业科学院高新技术研究中心
<发明（设计）人>=岳寿松;游银伟;尤升波;王翠萍
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482104
<专利代理机构>=济南金迪知识产权代理有限公司
<代理人>=鲍光明
<申请日>=2006.07.07
<地址>=250100山东省济南市历城区桑园路11号
<摘要>=一种乳酸菌口服液的制备方法，属于保健食品领域。将食用红糖、食用葡萄糖、蛋白
胨、硫酸镁、硫酸锰、磷酸氢二钾、氯化钠按照比例混合，加水溶解，热处理灭菌；然后
接入干酪乳杆菌干酪亚种Lactobacillus casei subsp.Casei，植物乳杆菌Lactobacillus
plantarum，嗜酸乳杆菌Lactobacillus acidophilus，凝结芽孢杆菌Bacillus coagulans
之一或组合，37℃培养48小时，pH值降至3.6左右时收获，无菌分装。本发明方法制备
的乳酸菌口服液为棕色液体，味酸，活菌含量达10亿/mL。特别适用于改善消化不良、吸
收不良、胃口不佳、腹泻、便秘、肠胀气等胃肠问题。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610081083.7
<名称>=包芯鱼丸及其制备方法
<主分类号>=A23L1/326(2006.01)I
<分类号>=A23L1/326(2006.01)I;A23P1/08(2006.01)I
<申请（专利权）人>=刘八弟
<发明（设计）人>=刘八弟
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482105
<专利代理机构>=北京中北知识产权代理有限公司
<代理人>=吴 立
<申请日>=2006.05.23
<地址>=430000湖北省武汉市硚口区存仁巷15号2门4楼2号
<摘要>=本发明涉及一种包芯鱼丸，所述鱼丸由50-70％质量含量的外层鱼肉包
皮和30-50％质量含量的内层包芯组成，所述鱼肉包皮由鱼肉辅以佐料制得，
所述的包芯由食物原料辅以佐料制得。本发明的鱼丸避免了鱼丸口感单一的
问题；最大限度的保留鱼肉的新鲜口感且鱼肉的纤维不易被破坏，制得的鱼
肉包皮洁白细嫩，富有弹性，鱼肉的口感更加松脆可口。本发明还涉及了一
种包芯鱼丸的制备方法，该方法包括以下步骤：取新鲜鱼剔骨去皮，辅以佐
料后粉碎、搅拌，在打浆机内外加入冰块，用1500-2000转/分钟打浆机打浆
12-15分钟后备用；取包芯原料粉碎后辅以佐料，搅拌均匀后备用；将50-70
％质量含量的上述鱼肉包皮和30-50％质量含量的上述包芯用包芯机灌装。
<国省代码>=湖北;42
<REC>

<申请号>=CN200610009910.1
<名称>=活性肽果味啤酒样饮料及其制备方法
<主分类号>=A23L2/00(2006.01)I
<分类号>=A23L2/00(2006.01)I;C12G3/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=哈尔滨三乐生物工程有限公司
<发明（设计）人>=刘树军
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482106
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2006.04.07
<地址>=150086黑龙江省哈尔滨市南岗区学府路308号
<摘要>=活性肽果味啤酒样饮料及其制备方法，它涉及一种啤酒及其制备工艺。
本发明的目的是为解决肽啤酒和果味啤酒还是在传统的啤酒中添加肽或果汁
制作的，虽然较传统啤酒增加了营养或改变了传统啤酒的口味，但传统啤酒的
缺陷并没有改变的问题。本发明的活性肽果味啤酒样饮料按重量百分比由大豆
蛋白肽粉0.2～0.5％、羧甲基纤维素钠0.05～0.15％、果葡糖浆1.5～2.5％、甜味
剂0.05～0.15％、柠檬酸0.01～0.1％、磷酸0.005～0.025％、柠檬酸钠0.001～0.02％、
二氧化碳0.4～0.65％和水余量制成。将已经混合均匀的醪液泵入二氧化碳混合
罐，同时排压，保持罐压0.15～0.6MPa。本发明的活性肽果味啤酒样饮料具有
清凉爽口、泡沫洁白细腻、泡持时间长、长期饮用对身体有益的优点；本发明
的制造方法具有生产工艺简单，耗费资源少的优点。
<国省代码>=黑龙江;23
<REC>

<申请号>=CN200410047903.1
<名称>=一种枇杷果浆及其制备方法与应用
<主分类号>=A23L2/02(2006.01)I
<分类号>=A23L2/02(2006.01)I;A23L2/52(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李辉吉;王  强
<发明（设计）人>=李辉吉;王  强;廖小军;周家华;董  维;孙  英
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482107
<专利代理机构>=北京纪凯知识产权代理有限公司
<代理人>=关 畅
<申请日>=2004.06.10
<地址>=350301福建省福清市融侨经济技术开发区福建天海饮料食品有限公司
<摘要>=本发明公开了一种枇杷果浆及其制备方法与应用。本发明提供的枇杷果浆由如下
步骤制备：1)烫漂：将柠檬酸溶液煮沸后加入切分好的枇杷，持续加热到溶液再次沸
腾后继续加热1-3min，然后捞出枇杷，去皮；2)打浆、胶体磨：按枇杷果肉与水重
量比为1∶1-2的比例将去皮枇杷用打浆机打浆，向其中加入维生素C后用胶体磨研
磨，得到枇杷果浆。以枇杷果浆为主要成分的饮料含有下述重量份数的物质：100枇
杷果浆；10-12蔗糖；0.31-0.32苹果酸；0.01-0.015复合稳定剂。本发明所得枇
杷果浆色泽、风味稳定，在常温下可以保持1年以上；以枇杷果浆为主要成分的饮料，
呈橘黄色，除具备一般饮料的作用外，同时还具有润肺、清热功能。
<国省代码>=福建;35
<REC>

<申请号>=CN00134683.0
<名称>=咸味椰子汁及其制作方法
<主分类号>=A23L2/04(2006.01)I
<分类号>=A23L2/04(2006.01)I;A23L2/56(2006.01)I
<申请（专利权）人>=段  红;李枚秋;李从发
<发明（设计）人>=段  红;李枚秋;李从发
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482108
<专利代理机构>=海口翔翔专利事务有限公司
<代理人>=莫 臻
<申请日>=2000.12.05
<地址>=571737海南省儋州市宝岛新村工学院
<摘要>=本发明的咸味椰子汁及其制作方法，其特征在于：咸味椰子汁的配
料是椰子汁里加入乳化剂、稳定剂和甜味剂后，加入咸味剂；其配比
为：椰子汁100、乳化剂0.01-5％、稳定剂0.01-5％、甜味剂0.01-
10％、咸味剂0.01-10％。
<国省代码>=海南;66
<REC>

<申请号>=CN03111249.8
<名称>=调整生理功能作用的营养液
<主分类号>=A23L2/04(2006.01)I
<分类号>=A23L2/04(2006.01)I;A61K36/00(2006.01)I;A61P3/02(2006.01)I
<申请（专利权）人>=朱桂梅
<发明（设计）人>=朱桂梅;宋雅青
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482109
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2003.03.21
<地址>=116021辽宁省大连市沙河口区正仁街5号1门洞601连德小区5－13信箱
<摘要>=调整生理功能作用的营养液，主要由兰靛果、笃斯一种或两种果汁构
成。可以形成任何配比，兰靛果、笃斯配比最好为65-70∶30-35。最好
还要外加有浦公英汁、刺五加汁一种或两种。用于辅助治疗糖尿病、癌症、
心血管病、内分泌调等多种的疾病的保健饮品，增强人的体质功能加有浦
公英汁能更好地辅助治疗癌症，加有刺五加汁能更好地治疗糖尿病。
<国省代码>=辽宁;21
<REC>

<申请号>=CN200510012315.9
<名称>=从桔皮中提取类胡萝卜素制备的全桔果汁
<主分类号>=A23L2/06(2006.01)I
<分类号>=A23L2/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=北京维尼康生物技术有限公司
<发明（设计）人>=洪  彬;吴雅博
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482110
<专利代理机构>=石家庄汇科专利商标事务所
<代理人>=王 琪
<申请日>=2005.01.12
<地址>=100035北京市西城区赵登禹路冠英园西区30号楼2单元702号
<摘要>=本发明提出一种从桔皮中提取类胡萝卜素制备全桔果汁的方法，所述的
全桔果汁包括从桔皮中提取类胡萝卜素制备的果浆，桔汁，和桔果包衣浆。
本发明使呈分散态存在的类胡萝卜素富集在果汁中，达到1.4-1.5mg/100g，
与传统桔汁相比提高3倍以上，本发明不但有效消除了桔皮和桔果包衣的苦
涩味，还有效地保护了桔皮的色泽和原有香味，可使新鲜柑桔原料得到100％
利用，以传统工艺相比桔汁产出率可提高2倍。本发明的高压粉碎工艺还使
桔皮和桔果包衣中所含的胶体物质呈微粒状分布，得到一种质地十分细腻而
稳定的全桔果汁。
<国省代码>=北京;11
<REC>

<申请号>=CN200410041591.3
<名称>=富钙全蛋饮料的制备方法
<主分类号>=A23L2/38(2006.01)I
<分类号>=A23L2/38(2006.01)I
<申请（专利权）人>=李  勇
<发明（设计）人>=李  勇;孙玉萍
<公开（公告）日>=2009.04.29
<公开（公告）号>=CN100482111
<专利代理机构>=徐州市三联专利事务所
<代理人>=周爱芳
<申请日>=2004.07.28
<地址>=221008江苏省徐州市彭城大学食品工程学
<摘要>=本发明是以新鲜蛋类为主要原料，经蛋壳的灰化、加水、加酸中和、过滤和
全蛋液的酶解、灭酶、调配、均质、灌装、封盖、杀菌、冷却等主要工序，在一
定的操作条件下制得的富钙全蛋饮料。使用木瓜蛋白酶酶解的条件为：时间5～
12h、温度45～55℃、pH值5.5～6.5。本发明还给出了利用蛋壳制备钙源的方
法，优化了富钙全蛋饮料的生产配方。结果所发明的富钙全蛋饮料制品口感酸甜
可口，有蛋香味，蛋腥味极小，口感与搅拌型酸乳相似；制品外观均匀一致呈乳
白色，如同牛奶的外观。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200410038853.0
<名称>=一种氨基多糖冬枣保鲜成膜剂的制造方法
<主分类号>=A23B7/16(2006.01)I
<分类号>=A23B7/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=孟祥红;陈西广;刘成圣;李  刚;韩明修;张维学
<发明（设计）人>=孟祥红;陈西广;刘成圣;李  刚;韩明修;张维学
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484404
<专利代理机构>=东营双桥专利代理有限责任公司
<代理人>=侯华颂
<申请日>=2004.05.01
<地址>=257091山东省东营市东城开发区运河路596号
<摘要>=本发明公开了一种用于冬枣保鲜的氨基多糖成膜剂制造方法。具体实施方
式是：新鲜鳕蟹壳用15倍1N盐酸浸泡24小时，用清水洗涤到中性后，加入
2N氢氧化钠溶液煮沸2小时，清水洗涤到pH值中性。如此交替处理3次，然
后用4N的盐酸浸泡48小时，洗涤到中性。得到的氨基多糖中加入15倍浓度为
45％的氢氧化钠溶液碱进行脱乙酰基，加热温度100℃，处理6小时，洗涤干燥
得到脱乙酰氨基多糖。氨基多糖按照1％的浓度溶解于1％的醋酸溶液中，用蒸
馏水稀释到600ppm。加入0.05％Toween60和0.05％span60混合均匀。加入
0.15％葡萄籽提取物，搅拌均匀。加入0.5％的山梨醇搅拌均匀即可。本发明的
氨基氨基多糖冬枣保鲜成膜剂的制备方法，一是采用的原料主要来源于甲壳动
物和昆虫的外骨骼，含量极为丰富；二是制备方法简单，容易操作；三是用于
冬枣保鲜效果好，使用方便，储存周期长。
<国省代码>=山东;37
<REC>

<申请号>=CN200610017625.4
<名称>=全天然速溶绿茶的制备方法
<主分类号>=A23F3/16(2006.01)I
<分类号>=A23F3/16(2006.01)I;A23F3/26(2006.01)I
<申请（专利权）人>=河南工业大学
<发明（设计）人>=王岸娜;吴立根;王晓曦;竹建德;王岸明;于秀荣;李永红;徐清萍
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496271
<专利代理机构>=郑州联科专利事务所（普通合伙）
<代理人>=时立新
<申请日>=2006.04.07
<地址>=450052河南省郑州市嵩山南路140号
<摘要>=本发明涉及一种全天然速溶绿茶的制备方法，将绿茶粉碎，以茶水重量
比1∶10-1∶40的比例在75-95℃下进行水浸提10-20分钟，在浸提液中
加入全天然猕猴桃压榨果汁进行护色，并加入β-环糊精包埋，再经浓缩和冷
冻干燥工序加工而成小颗粒状或粉末状固体绿茶饮料。由此法制得的速溶绿
茶保证了绿茶的色香味和固有营养成分游离氨基酸、茶多酚、黄酮类物质、
维生素C和微量元素等，且能迅速溶解于40-100℃热水中，色黄绿，冷后无
沉淀，保持了绿茶的独特茶香，气味芳香宜人，并具有贮存、运输、饮用方
便的特点。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200610050620.1
<名称>=从茶叶中脱去咖啡碱的方法
<主分类号>=A23F3/36(2006.01)I
<分类号>=A23F3/36(2006.01)I
<申请（专利权）人>=浙江经贸职业技术学院
<发明（设计）人>=张星海
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496272
<专利代理机构>=杭州求是专利事务所有限公司
<代理人>=韩介梅
<申请日>=2006.05.08
<地址>=310018浙江省杭州市下沙高教园东区学林街280号
<摘要>=本发明公开的从茶叶中脱去咖啡碱的方法，其步骤如下：1)将去离子水冻
致0℃，或将去离子水的pH值调至3.0～4.0后再冻致0℃，得冰水混合物；2)
按固液比，每1g绿茶加入15～25ml冰水混合物于容器中，然后置于真空干燥
箱，抽真空度至-0.1，浸提；3)过滤浸提液，得到高纯度咖啡碱滤液，滤渣
为脱咖啡碱的高纯度茶多酚茶叶。本发明操作简单方便，成本低，投资少，无
污染，产品绿色安全，易于工业化，与目前的生产工艺相比，不仅无需大量使
用对环境污染和对人体有害的生产试剂，而且还可以获得低成本的绿色天然高
纯度咖啡碱产品，能有效缓解绿茶饮料中因咖啡碱与茶多酚络合出现不溶物的
难题。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN00811595.8
<名称>=提供根据需求定制的新酿咖啡的品种和浓度的方法
<主分类号>=A23F5/24(2006.01)I
<分类号>=A23F5/24(2006.01)I;A47J31/40(2006.01)I
<申请（专利权）人>=福尔杰斯咖啡公司
<发明（设计）人>=R·W·古特温;C·W·康诺
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496273
<专利代理机构>=中国专利代理(香港)有限公司
<代理人>=张元忠;罗才希
<申请日>=2000.08.14
<地址>=美国俄亥俄州
<摘要>=以多品种和多浓度根据消费者的需求提供个人定制的新酿咖啡
饮料的改进方法。所述酿造方法用于按照多个独立的消费者刚好于消
费之前的选择，相对大量地制造新酿咖啡饮料(特别是按照所希望的
品种、质地、特色和/或浓度定制)，该系统对于消费者或其它个人
(即餐馆服务员)而言易于使用来获得定制的饮料。另外，设备的维
护只需要其所有者/操作员很少的人力关注。浓缩提取物的“延迟稀
释”提供了一个饮料酿造系统，该系统能在提取物被酿造并作为稀释
之前的提取物保存之后，即时(按顾客选择)提供该新酿咖啡提取物
的选择性稀释(根据每个消费者的选择)。也可以使用“延迟混合”
和/或“延迟过滤”。
<国省代码>=美国;US
<REC>

<申请号>=CN200610008619.2
<名称>=制备素肠衣的方法及肠衣输送装置
<主分类号>=A23J1/00(2006.01)I
<分类号>=A23J1/00(2006.01)I;A23P1/12(2006.01)I
<申请（专利权）人>=财团法人食品工业发展研究所
<发明（设计）人>=陈文亮;黄三龙;黄宝鸿;曾琳祥;刘士荣;蔡佳原
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496274
<专利代理机构>=永新专利商标代理有限公司
<代理人>=李树明
<申请日>=2006.02.20
<地址>=中国台湾新竹市
<摘要>=一种制备素肠衣的方法，包含挤出成型管状押出物；及输送该管状押
出物，该输送包含使数根间隔开的支杆循环的以水平方式等速的移动通过
该管状押出物的下方；将该管状押出物悬挂于该数根支杆运送一段距离，
该管状押出物在相邻的两根水平支杆之间形成一位于该管状押出物内部的
封闭空间；该肠衣的输送装置，包含：循环元件；驱动该循环元件进行循
环的驱动元件；数根支杆，该各支杆的一端枢接于该循环元件，另一端可
以旋转至等高或高于该循环元件；与该循环元件同平面的水平支撑杆；一
弧形上升轨道，其一端位于该循环元件的正下方，另一端接续于该水平支
撑杆。本发明在不使用抗结块剂的情形下即可避免该管状押出物的内壁沾
黏在一起。
<国省代码>=台湾;TW
<REC>

<申请号>=CN200610107087.8
<名称>=棉籽冷榨混合溶剂一次浸出生产脱酚棉蛋白方法
<主分类号>=A23J1/00(2006.01)I
<分类号>=A23J1/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=郑州新力德粮油科技有限公司
<发明（设计）人>=马传国;梁少华;赵西周;靖春海;薛连明
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496275
<专利代理机构>=郑州中原专利事务所有限公司
<代理人>=霍彦伟
<申请日>=2006.09.21
<地址>=450001河南省郑州市城东路106号
<摘要>=本发明公开了一种棉籽冷榨混合溶剂一次浸出生产脱酚棉蛋白方法，该方
法是以棉籽为原料，经过仁壳分级处理后，冷榨出油，含油15-20％左右冷榨
饼采用甲醇和正己烷为溶剂一次浸出油脂和棉酚，浸出后的固形物经过挤压、
烘干、粉碎后得到脱酚棉蛋白；混合油过滤后冷却分离出含有棉酚甲醇和含有
油脂的正己烷，然后分别回收甲醇和正己烷，同时也得到浸出毛油。本发明具
有工艺简单、生产成本低、脱酚棉蛋白中残油、游离棉酚和总棉酚含量低、蛋
白营养价值高、所用设备通用性好等优点。
<国省代码>=河南;41
<REC>

<申请号>=CN200610155445.2
<名称>=甲壳素原料中蛋白质的处理方法
<主分类号>=A23J1/00(2006.01)I
<分类号>=A23J1/00(2006.01)I;C08B37/08(2006.01)I;A23K1/10(2006.01)I;A23K1/18(2006.01)I
<申请（专利权）人>=舟山市普陀新展望水产饲料有限公司
<发明（设计）人>=徐功达
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496276
<专利代理机构>=舟山固浚专利事务所
<代理人>=范荣新
<申请日>=2006.12.22
<地址>=316111浙江省舟山市普陀区朱家尖北站
<摘要>=本发明提供的甲壳素原料中蛋白质的处理方法，经过处理获得制造蛋白质和甲壳素的
原料，该方法是于有小于蝇成虫网眼的网与外界隔断的、无强光照射的、室温在26℃-
35℃、相对湿度在65％-70％的场所中，在相对湿度在65％-70％的虾、蟹壳上放养蛆。
不会对环境产生危害的前提下使蛆将该残余肉质食用干净而得到干净的虾、蟹壳，避免了
用碱或酶水解这些残余肉质所造成的污水污染。同时蛆及所化的蛹都是虾、蟹壳内残余肉
质所转化而得的蛋白质载体，从中提取蛋白质要比从残余肉质的碱或酶水解物中提取要方
便和容易得多。另外，用放养蛆的方法，还能使虾、蟹壳内的残余肉质在蛆排泄、分泌物
的作用下不易变质而产生污水。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200610049905.3
<名称>=虾蛄蛋白浆及其生产工艺
<主分类号>=A23J3/04(2006.01)I
<分类号>=A23J3/04(2006.01)I;A23J3/34(2006.01)I;A23L1/33(2006.01)I;C12P21/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=陈道才
<发明（设计）人>=陈道才
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496277
<专利代理机构>=杭州求是专利事务所有限公司
<代理人>=陆传国
<申请日>=2006.03.20
<地址>=315700浙江省象山县丹城城西路29弄19幢306室
<摘要>=一种虾蛄蛋白浆，用于配制饲料，作水产动物的诱食剂；其特征
是：外观为褐色或褐红色的浆状物体，具有虾、蟹香味；其主要成分
的重量百分比为：粗蛋白≥38％；粗脂肪≤10％；氨基酸≥33％；尤
其是富含牛璜酸、丙氨酸、甘氨酸；其生产工艺是将虾蛄原料经采浆，
完成甲壳与浆液的分离工序，浆液加动物蛋白酶和风味酶水解，反应
物进行分离浓缩，并加入调味剂以消除酶解过程中产生的苦味，再经
蒸煮杀菌，最后密封包装；也可进一步制成粉剂。本发明对于水产动
物具有显著的诱食效果，提高饲料的消化吸收率，且营养丰富，喂食
水产动物，生长快、个体健壮；采用的酶解工艺，虾蛄蛋白浆成品得
率可达18.5％，工艺成熟，实施方便。
<国省代码>=浙江;33
<REC>

<申请号>=CN200410023141.1
<名称>=碱式氯化锌饲料添加剂的制备方法
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I;C01G9/04(2006.01)I
<申请（专利权）人>=黄逸强
<发明（设计）人>=黄逸强
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496278
<专利代理机构>=湖南兆弘专利事务所
<代理人>=赵 洪
<申请日>=2004.04.26
<地址>=410008湖南省长沙市沿江大道340号湘智楼708室
<摘要>=一种饲料添加剂，是粉末型碱式氯化锌，其分子式为Zn<sub>5</sub>Cl<sub>2</sub>(OH)<sub>8</sub>。该化合物是一
种白色结晶或结晶粉末，不溶于水，溶于酸和氨水。其制备方法为：将废锌破碎置于饱和
氯化锌溶液中，在70-90℃的反应温度下持续通入空气，反应时间视反应程度而定，当pH
值为6-8时即达到反应终点，反应式为ZnCl<sub>2</sub>+4Zn+2O<sub>2</sub>+5H<sub>2</sub>O＝Zn<sub>5</sub>Cl<sub>2</sub>(OH)<sub>8</sub>+H<sub>2</sub>O，
离心分离、水洗，烘干、粉碎、包装成成品。本发明具有吸收快、吸收率高、减少排泄物
由于锌含量高对环境造成的污染并且价格低、工艺简单、成品品质好的特点。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200510031925.3
<名称>=畜禽用三元活性微生态制剂
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I;C12N9/54(2006.01)I
<申请（专利权）人>=湖南中业科技发展有限公司
<发明（设计）人>=罗赫荣;龚章霞;张秋胜;梁志怀
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496279
<专利代理机构>=长沙正奇专利事务所有限责任公司
<代理人>=马 强
<申请日>=2005.07.27
<地址>=410125湖南省长沙市芙蓉区马坡岭农科院植保所
<摘要>=一种用作饲料添加剂的畜禽用三元活性微生态制剂，其重量份组成是：
活菌制剂94％-98％、低聚寡糖0.1％-1％、卵黄免疫球蛋白1％-
5％；所述活菌制剂由植物乳杆菌液、酵母菌液、芽孢杆菌液按1∶0.9-1.1∶
0.9-1.1之重量比组成，且每克植物乳杆菌液中含植物乳杆菌≥8×10<sup>8</sup>个，
每克酵母菌液中含酵母菌≥7×10<sup>8</sup>个，每克芽孢杆菌液中含芽孢杆菌≥4×10<sup>8</sup>
个。
本发明充分发挥了抗体球蛋白的特异性免疫功能和活菌剂、低聚寡糖的非
特异性免疫功能，提高了制剂的针对性；还使活菌处于休眠状态，提高了制剂
的稳定性；并采用微胶囊包埋技术，延长了制剂的货架期。
<国省代码>=湖南;43
<REC>

<申请号>=CN200610101268.X
<名称>=一种超微粒子浓缩饲料及其制备方法
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=宁夏农林科学院畜牧兽医研究所(有限公司)
<发明（设计）人>=刘自新;梅宁安
<公开（公告）日>=2009.06.10
<公开（公告）号>=CN100496280
<专利代理机构>=宁夏专利服务中心
<代理人>=马国庆
<申请日>=2006.07.05
<地址>=750002宁夏回族自治区银川市金凤区北京中路宁夏农林科学院畜牧兽医研究所
<摘要>=本发明提供一种超微粒子浓缩饲料及其制备方法，由蛋白饲料、磷酸
氢钙、生物活性物质、氨基酸添加剂、超微粒子复合微量元素和载体等构
成，其中部分原料经超微化处理，可以根据各种成份量的变化适合鸡、猪、
牛及羊等使用，大大降低了畜禽产品的料肉比和料蛋比，减低生产成本，
而且还提高饲料原料的生物利用率和保健功能，减少环境污染，制备方法
简单，成本低。
<国省代码>=宁夏;64
<REC>

<申请号>=CN200610036624.4
<名称>=一种活性乳酸菌饮料的制备方法
<主分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<分类号>=A23C9/13(2006.01)I
<申请（专利权）人>=华南理工大学
<发明（设计）人>=陈  中;林伟峰;蔡  蕾;鲍志宁
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484405
<专利代理机构>=广州粤高专利代理有限公司
<代理人>=何淑珍
<申请日>=2006.07.21
<地址>=510640广东省广州市天河区五山路381号
<摘要>=本发明涉及一种活性乳酸菌饮料的制备方法，包括在全脂奶粉中加入
8～9倍重量的水，再加入奶粉与水重量之和7％的糖、1％的海藻糖，搅拌均匀
得到原料奶；将原料奶在20～30MPa下均质一次，均质后边搅拌边在90～95℃
下杀菌30～60min，然后冷却至37℃以下，加入乳酸菌菌种搅拌均匀，无菌
灌装封口；在42～45℃下发酵3～12h或是在35～38℃下发酵60～120h，放
入4℃下冷藏，得到在保值期内乳酸菌稳定性高、不产生酸化的活性乳酸菌
饮料。
<国省代码>=广东;44
<REC>

<申请号>=CN200480016238.8
<名称>=西点制品用油脂组合物与西点制品
<主分类号>=A23D9/00(2006.01)I
<分类号>=A23D9/00(2006.01)I;A21D2/16(2006.01)I
<申请（专利权）人>=花王株式会社
<发明（设计）人>=亀尾洋司;麻生佳秀;德永达也;荻原信一
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484406
<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
<申请日>=2004.06.10
<地址>=日本东京
<摘要>=本发明提供的西点制品用油脂组合物，含有50～85重量份不饱和
脂肪酸残基占整个脂肪酸75重量％以上的食用油脂(A)、10～35重量
份乳化剂(B)、0.1～10重量份保湿剂(C)，(A)/(B)的重量比是
6.5以下，提供配合上述西点制品用油脂组合物的西点制品。也提供用
于制造上述油脂组合物的西点制品的用途与在基料中添加上述油脂组
合物、制造西点制品的制造方法。
<国省代码>=日本;JP
<REC>

<申请号>=CN03135546.3
<名称>=一种桑叶茶的炒制方法
<主分类号>=A23F3/06(2006.01)I
<分类号>=A23F3/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=四川欣绿康科技有限公司
<发明（设计）人>=马  隽;秦  俭;张兴中;宋  毅
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484407
<专利代理机构>=成都天嘉专利事务所（普通合伙）
<代理人>=张 新
<申请日>=2003.08.05
<地址>=610075四川省成都市十二桥路37号新1号华胜大厦A座405
<摘要>=本发明公开了一种采用桑叶作原料通过冲泡方式饮用的桑叶茶
的炒制方法，包括采桑、摊晾、炒青、降温、揉捻、摊晾、提香、降
温、包装，其特征在于：至少三次以上的炒制次数是包括三次以上的
炒青、降温、揉捻工序步骤的反复，本发明在保证桑叶茶具有减少脂
质的积滞，降低血脂血糖的功能下，驱除桑叶本身的草腥味，使得桑
叶茶成品饮泡后的口感清新、无异味、色泽鲜绿，各种生化和理化指
标能达到优化，且生产过程容易控制，成本低。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200610125158.7
<名称>=一种降脂健身茶及其制作方法
<主分类号>=A23F3/14(2006.01)I
<分类号>=A23F3/14(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61K36/884(2006.01)I;A61P3/06(2006.01)I
<申请（专利权）人>=朱  迅
<发明（设计）人>=朱先保;朱  迅
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484408
<专利代理机构>=江西省专利事务所
<代理人>=张 静
<申请日>=2006.11.24
<地址>=330006江西省南昌市永外正街336号江西省劳动卫生职业病防治研究所宿舍8栋2单元602室
<摘要>=本发明公开了一种降脂健身茶，由以下原料按
重量份制成：由绿茶与中药组合物流浸膏按重量比
1∶1.2-1.8制成，中药组合物流浸膏由以下按重
量份制得：山楂6-40份、泽泻5-30份、虎杖6-
40份、人参1-7份、绞股蓝1-7份、绵萆薢0-
10份、制首乌0-30份。本发明属于以绿茶为基
础，添加相关中药植物提取的生物活性物质，制成
具有良好“降脂健身”功能而无不良反应的食品-
食品添加剂。本品安全有效，食饮方便，适用于高
血脂症人群经常食用，具有降脂、抗动脉粥样硬化
和调节血压的作用，同时具有抗氧化损伤、保护和
改善肝、肾功能及提高机体免疫功能等健身作用。
<国省代码>=江西;36
<REC>

<申请号>=CN200410073043.9
<名称>=一种绞股蓝早中晚茶
<主分类号>=A23F3/34(2006.01)I
<分类号>=A23F3/34(2006.01)I;A61K36/424(2006.01)I;C07H3/06(2006.01)I;A23L1/0522(2006.01)I
<申请（专利权）人>=平利县绞股蓝研究所;平利县五和绞股蓝科贸有限公司
<发明（设计）人>=徐家振;张  钊;胡厚森;周礼辉
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484409
<专利代理机构>=西安文盛专利代理有限公司
<代理人>=吕 宏
<申请日>=2004.09.01
<地址>=725500陕西省平利县城关镇西居委会568号
<摘要>=本发明属于茶，特别是涉及一种利用绞股蓝作原料加工的茶，提出一种饮
用方便，易于消化吸收、解除疲劳的早、中、晚饮用的绞股蓝茶。本发明绞股
蓝早茶是含有绞股蓝提取物、低聚糖和淀粉的速溶茶，午茶是用常规方法制作
的绞股蓝茶，晚茶是含有绞股蓝提取物、低聚糖、大枣浸膏、蜂蜜和水的绞股
蓝口服液。在早茶中含有低聚糖和淀粉，晚茶中含有低聚糖、大枣浸膏和蜂蜜，
这些组分有利于帮助消化，早茶中的淀粉可补充营养和能量，适于早上饮用，
晚茶中大枣浸膏和蜂蜜可健脾和胃，养心安神适于晚上饮用。
<国省代码>=陕西;61
<REC>

<申请号>=CN200610170547.1
<名称>=香草兰苦瓜茶的制作工艺
<主分类号>=A23F3/34(2006.01)I
<分类号>=A23F3/34(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I;A23L1/29(2006.01)I;A61K36/898(2006.01)I;A61K36/42(2006.01)I;A61P39/00(2006.01)I;A61P43/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=中国热带农业科学院香料饮料研究所
<发明（设计）人>=王庆煌;朱红英;卢少芳
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484410
<专利代理机构>=北京集佳知识产权代理有限公司
<代理人>=孙长龙
<申请日>=2006.12.26
<地址>=571523海南省万宁市兴隆墟中国热带农业科学院香料饮料研究所
<摘要>=本发明涉及一种香草兰苦瓜茶的制作工艺，其包括如下步骤制
成：a、备料：选择新鲜的苦瓜洗净，并切成片；b、干燥：将切好的
苦瓜片干燥到含水量5％-7％；c、调配：按照香草兰酊剂的重量为苦
瓜片重量的0.5％-1.5％的比例将干燥好的苦瓜片与香草兰酊剂均匀混
合；d、窨制：将混合均匀的香草兰苦瓜片密封存放5-10天；e、烘
干：将窨制好的香草兰苦瓜片在40-50摄氏度的范围内烘烤1-1.5小
时即成。本发明改变了苦瓜片单纯甘苦的味道，使口感入口先微苦而
后微甘，风味独特；长期饮用这种香草兰苦瓜茶不仅可以补充多种维
生素、矿物质，还可以防治痢疾、解中暑发热、抗肿瘤、防治糖尿病。
此外，这种香草兰苦瓜茶饮用方便，便于携带。
<国省代码>=海南;66
<REC>

<申请号>=CN03131718.9
<名称>=饲料抗氧化剂及其制造方法
<主分类号>=A23K1/16(2006.01)I
<分类号>=A23K1/16(2006.01)I;A23L3/3526(2006.01)I
<申请（专利权）人>=宜兴市天石饲料有限公司
<发明（设计）人>=邹三元
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484411
<专利代理机构>=宜兴市天宇知识产权事务所
<代理人>=曹卫华
<申请日>=2003.07.19
<地址>=214258江苏省宜兴市官林镇
<摘要>=饲料抗氧化剂，是乙氧基喹啉和载体的混配物，载体是玉米芯与白炭黑
和/或沸石粉的组合物，以植物性的玉米芯为主要载体获得的乙氧基喹啉粉剂
为无公害的绿色环保型饲料抗氧化剂，乙氧基喹啉在产品中分布均匀，不仅
抗氧化效果好，且成本低，与饲料的配伍性好，颜色均匀，粉尘小，流动性
适中。
<国省代码>=江苏;32
<REC>

<申请号>=CN200510020895.6
<名称>=糌粑食品及其制备方法
<主分类号>=A23L1/10(2006.01)I
<分类号>=A23L1/10(2006.01)I;A23D9/007(2006.01)I;A23C19/00(2006.01)I
<申请（专利权）人>=桑木单
<发明（设计）人>=桑木单
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484412
<专利代理机构>=成都虹桥专利事务所
<代理人>=文静容
<申请日>=2005.05.16
<地址>=624500四川省若盖尔县红星乡康沙村
<摘要>=本发明涉及一种绿色食品，糌粑食品，确切地说是一种以糌粑为主要
原料的食品。其中，青稞面、酥油、奶酪的重量配比为：青稞面25-40份、
酥油2-5份、奶酪1-3份，适合儿童食用。加入人参果，适合成年人及
中老年人食用，其重量配比为：青稞面55.5-67.5份、酥油4-7.5份、
奶酪3-7.5份，人参果1.0-5.0份。本发明还提供了糌粑食品的制备方
法。本发明提供的糌粑食品不含防腐剂，纯天然无污染，且富含r-亚麻酸、
氨基酸、脂肪酸钙及幼儿成长所需的各种营养，是一种强身健体的绿色食
品，且食用方便、美味可口，可作为牧区、野外作业人员、军事人员的辅
助、自助口粮。
<国省代码>=四川;51
<REC>

<申请号>=CN200510054041.X
<名称>=一种粥罐头及其加工工艺
<主分类号>=A23L1/168(2006.01)I
<分类号>=A23L1/168(2006.01)I;A23L1/182(2006.01)I;A23L1/10(2006.01)I;A23L1/212(2006.01)I
<申请（专利权）人>=许庆纯
<发明（设计）人>=许庆纯
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484413
<专利代理机构>=厦门龙格专利事务所（普通合伙）
<代理人>=张江涵
<申请日>=2005.03.05
<地址>=362271福建省晋江市东石镇井林村村东路172号
<摘要>=一种粥罐头及其加工工艺，其罐头包装内容可食成份包括主料成
份，配料成份，其特征在于：其罐头包装内容可食成份还包括甜玉米、
菠萝、胡萝卜。上述粥罐头的加工工艺，工艺流程为原料处理—装罐
—排气密封—杀菌—擦罐—保温。本发明为消费者提供一种既能饱腹
解渴，又有低糖、低脂、低盐、高纤维、高维生素的特点，而且色香
味形俱佳，冷热可食的罐头粥食品。
<国省代码>=福建;35
<REC>

<申请号>=CN200410041898.3
<名称>=一种熟竹笋加工和保鲜储藏法
<主分类号>=A23L1/212(2006.01)I
<分类号>=A23L1/212(2006.01)I;A23L3/28(2006.01)I;A23L3/36(2006.01)I
<申请（专利权）人>=涂振仲
<发明（设计）人>=涂振仲
<公开（公告）日>=2009.05.06
<公开（公告）号>=CN100484414
<专利代理机构>=
<代理人>=
<申请日>=2004.09.02
<地址>=362600福建省永春县华侨中学
<摘要>=本发明涉及食品加式保鲜领域，具体涉及一种熟竹笋加工和保鲜储藏法。
本发明的熟竹笋加工和保鲜储藏法，包括以下步骤：采收鲜竹笋后12小时内，
去壳、切块，再放入锅炉内蒸煮，到竹笋熟透后，取出，用冷清水冷却，而后晾
1～2小时，使竹笋表面的水晾干，而后整块包装封袋，再集中采用紫外线杀菌消
毒，最后放入0℃以下、-10℃以上的冷冻设备中冷藏，最好为4℃～0℃，本发
明由于经高温灭菌、灭酶，后又采用冷冻低温保藏，降低微生物的活性，同时该
生产方法中使用的设备简单、成本低，保鲜时间可7个月甚至更长，且口味接近
于鲜的竹笋。
<国省代码>=福建;35
