[bookmark: _GoBack]项目 6   薯类主食化及其功效成分食品化利用关键技术研发及产业化应用
需求单位：   湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所
需求描述：
长期以来，湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所组织研发团队致力于甘薯、马铃薯深加工及副产物综合利用技术研究，在国家相关产业政策引导下，针对困扰产业发展重点、难点问题；结合企业市场技术产品需求，联合中国农业科学院农产品加工研究所等科研机构开展科技攻关，现已取得国家授权发明专利5项；申请国家发明专利12项，鉴定（评价）成果2项，获得各类科技奖励2项，发表论文17篇，其中SCI收录2篇、EI收录2篇，1篇论文入选“第三届中国科协优秀科技论文遴选计划”，研发产品涉及四大类30多种，大部分产品已在省内多家企业进行中试生产。
相关研发成果可归纳为以下几个方面：
1、湖北省主栽甘薯、马铃薯品种加工适应性研究针对湖北省推广种植甘薯、马铃薯品种较多，营养特性、加工特性不明的现状，开展了湖北省主栽甘薯、马铃薯营养品质、加工品质分析，重点分析了甘薯、马铃薯中淀粉的结构、糊化、流变、消化特性，明确了上述特性与淀粉中直链淀粉和直链淀粉含量结构的相关性，探明了加工方式对甘薯、马铃薯营养消化特性的影响，为甘薯、马铃薯新品种选育中加工特性控制以及消费者合理科学选择薯类加工产品提供科学依据和理论指导。
2、薯类采后无损高效贮藏技术重点分析了甘薯、马铃薯采后，气调贮藏、低温贮藏以及气调+低温贮藏等不同贮藏方式下甘薯、马铃薯表皮微生物种类及增殖规律；甘薯中β-淀粉酶含量及活性变化规律、淀粉含量及特性变化规律；马铃薯芽眼发芽率随贮藏期变化趋势；甘薯、马铃薯加工品质及营养品质与加工方式的相关性。系统比较了应用普及较广的传统地窖贮藏与气调+低温贮藏方法对甘薯、马铃薯贮藏时间、贮藏期品质的影响。
3、薯类生全粉制作技术针对目前薯类全粉产品以熟全粉为主的市场格局，解决熟全粉作为食品原料在二次加工过程中出现二次糊化导致营养品质、加工品质下降等问题。开展了薯类生全粉制作中高效无硫护色技术、糊化度控制技术、高效低耗干燥技术等关键技术研发，系统研究了上述关键技术中工艺参数配方，形成了成套薯类生全粉制作技术，为以薯类生全粉为原料开发各类主食产品提供营养全面、品质优良的原料。
4、薯类非发酵面制品制作技术以薯类全粉为主要原料，开展了挂面、热干面、豆丝、米粉、水饺、速溶粉、挤压米等产品制作技术工艺配方及其专用粉的研发。系统研究了薯类品种、薯类全粉添加量、其他配料添加量对混粉糊化特性、流变特性的影响，对不同产品的感官品质、质构品质、营养品质、贮藏品质的影响，开发出不同产品专用粉，结合优化产品制作中的和面工艺、预糊化工艺、熟化工艺、干燥工艺、老化工艺、挤压工艺，最终放大集成主要产品制作技术工艺参数在企业进行中试，形成了一批可规模化应用的薯类非发酵面制品制作技术。
5、薯类发酵面制品制作技术以薯类全粉为主要原料，开展了馒头、花卷、发糕等传统主食产品制作技术工艺配方及其专用粉的研发。系统研究了薯类品种、薯类全粉添加量、薯类中主要营养成分含量、其他配料添加量对混粉糊化特性、流变特性、发酵特性的影响，对不同产品的感官品质、质构品质、营养品质、贮藏品质的影响，开发出同产品专用粉，结合优化产品制作中和面工艺、醒发工艺、蒸制工艺，最终放大集成主要产品制作技术工艺参数在企业进行中试，形成了一批可规模化应用的薯类发酵面制品制作技术。
6、薯类焙烤食品制作技术以薯类全粉为主要原料，开展了面包、蛋糕、曲奇饼干、酥性饼干、华夫饼、马卡龙等焙烤食品制作技术工艺配方及其专用粉的研发。系统研究了薯类品种、薯类全粉添加量、其他配料添加量对混粉糊化特性、流变特性的影响，对不同产品的感官品质、质构品质、营养品质、风味品质、贮藏品质的影响，开发出不同产品专用粉，结合优化产品制作中的和面工艺、醒发工艺、焙烤工艺，最终放大集成主要产品制作技术工艺参数在企业进行中试，形成了一批可规模化应用的薯类焙烤食品制作技术。
7、薯类中功效成分食品化利用技术及产品研发针对部分薯类品种中抗性淀粉、花青素、胡萝卜素以及菜用薯（主要针对甘薯）中多酚含量较高的特点，系统分析并明确了富含抗性淀粉、花青素、胡萝卜素及多酚的薯类品种间含量及特性（结构、物化）差异性。探讨了薯类中花青素、胡萝卜素、多酚等功效成分的高效提取纯化技术工艺；抗性淀粉高效提取制备工艺，并对上述功效成分在不同食品体系中结构及功能特性进行了系统表征。研究了花青素微胶囊包埋技术、花青素面包制作工艺配方、胡萝卜素压片制作工艺配方、高纯度多酚提取物制作技术工艺、高抗性淀粉热干面制作技术工艺，开发了相应的具有一定功能成分的产品。
8、薯类淀粉加工废渣废液综合利用技术当前，淀粉及淀粉类产品生产是薯类加工的主要方式，而淀粉加工过程中产生大量废渣和废液是制约薯类淀粉工业发展的较大障碍，也是薯类淀粉加工业亟需解决的共性技术问题。针对废渣和废液中营养成分含量及可能造成的对环境危害性，旨在充分利用废渣中残余淀粉及膳食纤维、废液中蛋白质等食品资源，结合优化物理筛分工艺、高效固液分离技术、膜分离浓缩技术，实现薯类淀粉加工废渣、废液中食品资源高效利用，废液中水的循环利用。
湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所薯类加工研发团队，现有研究人员15人，其中博士6人，具有高级职称人员7人，1人获得“湖北省具有突出贡献中青年专家”称号。研发团队成员均长期从事薯类加工或与薯类加工相关粮食加工领域研究，经验丰富，创新能力突出，服务湖北省农产品加工产业能力强，且大部分成员长期通过科技特派员、三区人才、科技副总等多种形式服务省内农产品加工企业，极大提升了企业创新能力、成果转化能力及可持续发展能力和水平。在前期研究中，湖北省农业科学院农产品加工研究所通过积极申报各类省部级科研项目、争取院所级科研经费支持、加大服务薯类加工企业等途径为获得本项目中相关科技成果累计投入经费300多万元。研发的大部分科技成果、专利技术、产业发展需求共性技术、产品制作工艺配方等利用自身或企业中试平台，完成了中试工作，未完成中试的技术成果也已在实验室条件下进行了多次小试，由此，本项目所涉技术成果均具备适当优化放大后在企业进行中试或产业化生产的条件。
对揭榜方要求：
揭榜方除满足通知中共性要求外，还应满足以下个性化要求：
本项目期望湖北省内长期从事农产品加工或主食类产品生产以及有志于从事薯类深加工及主食化产品生产的企业揭榜，开展合作，转化发榜方发布的全部或大部分科技成果。前期与发榜方湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所开展过与项目相关研发、推广、应用工作的企业可优先考虑。本项目所涉成果转化对于揭榜方的装备水平、硬件基础、市场开拓能力有一定要求。对于长期从事农产品加工或主食类产品生产企业，要求项目所涉相关技术成果应用、产品生产所需厂房、设备基本齐全；具有较高创新能力和研发水平，注重成果转化和科技投入；具有一支高素质销售人员队伍、销售渠道畅通；有志于从事薯类深加工或主食类产品生产企业，要求具有短期内完成相关技术成果应用、产品生产所需厂房改造建设能力以及购置从事薯类深加工或主食类产品规模化标准化生产所需设备的能力，具有较高创新能力和研发水平，注重成果转化和科技投入，具有一支高素质销售人员队伍、市场开拓能力强。此外，本项目所涉全部或大部分成果转化需揭榜方为完成所涉成果转化投入一定量资金继续完成成果熟化、标准制定、生产线建设及规模化生产，因此，需要揭榜方能保证在项目执行期内有充足资金投入。
实施年限： 3 年； 成果转让项目拟总投入： 500 万元。
联系方式：梅新    15007168787
	112076404@qq.com。

