马铃薯精制淀粉
<REC>

<申请号>=CN91232204.7

<名称>=薯类加工淀粉自动分离机

<申请（专利权）人>=戴履江

<发明（设计）人>=戴履江

<申请日>=1991.12.12

<地址>=545600广西壮族自治区鹿寨县鹿寨镇建中西路53号

<摘要>=本实用新型公开了一种薯类加工淀粉自动分离

机，它由机架、料桶、上磨盘、下磨盘、立轴、料斗、齿

鼓、注水管和筛桶组成。可同时完成新鲜生薯的粉

碎、磨浆、浆渣分离等三道工序，外形美观，结构紧凑、

体积小、重量轻，配用动力小，生产率和出粉率都较

高，特别适合我国及东南亚各国农村的农民家庭加工

番薯、木薯、山芋和马铃薯淀粉之用。

<REC>

<申请号>=CN200610019990.9

<名称>=一种马铃薯淀粉鲜面条及其加工方法

<申请（专利权）人>=李孔华

<发明（设计）人>=李孔华

<申请日>=2006.08.11

<地址>=365001福建省三明市三元区崇荣路35栋403

<摘要>=本发明公开了一种马铃薯淀粉鲜面条及其加工

方法。这种马铃薯淀粉鲜面条采用马铃薯淀粉为原料，把水及

马铃薯淀粉控制在80－90度左右中调浆打芡，马铃薯淀粉面

条其组分包括马铃薯淀粉、水、碘盐、乳酸和食用碱，各组分

以100份计的重量配比是：马铃薯淀粉的比例为60～70份，

水30～40份，变性淀粉1－2份、碘盐1～2份，食用碱0.1～

0.2份，乳酸0.1～0.2份，将调配好的马铃薯淀粉芡送入和面

机中与马铃薯淀粉和面20分钟；将和好的面团进行挤压成鲜

面条、进入蒸煮锅、过清水、冷却即成本发明。这种面条不添

加任何防腐剂、干燥剂、明胶等化学成分，易煮、口感好、营

养好、易消化吸收、不丧失马铃薯淀粉的营养成分，生产好的

马铃薯鲜面条杀菌包装后，常温下可保存180天，在零摄氏度

以下冷冻可保存1年，保持产品原汁原味，是老少皆宜的营养

方便食品。

<REC>

<申请号>=CN200410013638.5

<名称>=水晶疙瘩粉丝的制作方法

<申请（专利权）人>=颜廷水

<发明（设计）人>=颜廷水

<申请日>=2004.03.24

<地址>=150333黑龙江省哈尔滨市阿城市蜚克图镇蜚克图大街南委

<摘要>=本发明提供的是一种水晶疙瘩粉丝的制作方法。

将马铃薯淀粉加水后再沉淀制成湿坨，向每100kg马铃薯淀粉

湿坨中加入水15－25kg、食用明矾0.4－0.6kg，将另外的5－

10kg马铃薯淀粉湿坨用开水制成马铃薯淀粉熟芡，将马铃薯淀

粉熟芡与加入了食用明矾的马铃薯淀粉混合，搅拌均匀，在粉

丝成型机中挤压制成表面带有凸起的疙瘩或表面呈螺旋状的

粉丝。本发明的方法在不添加添加剂的情况下，用纯正的马铃

薯淀粉制出优质粉丝，具有外观感觉及口感好，入口后柔韧爽

滑，便于食用等优点。

<REC>

<申请号>=CN200410043798.4

<名称>=马铃薯淀粉渣加工颗粒饲料新工艺

<申请（专利权）人>=褚轩霆

<发明（设计）人>=褚轩霆

<申请日>=2004.08.12

<地址>=150001黑龙江省哈尔滨市南岗区大成街5号2栋401室

<摘要>=马铃薯淀粉渣加工颗粒饲料新工艺。马铃薯淀粉

渣是在生产马铃薯淀粉过程中所剩余的部分，它含有大量的营

养成分，是饲料的很好来源。但由于其量大，水分高，不便于

储存和使用，多年来一直也未被很好的利用，大部分被遗弃了，

这不但在经济上是个损失，而且在环境上还造成了污染。本发

明的马铃薯淀粉渣加工颗粒饲料新工艺，其组成包括：马铃薯

淀粉渣，先将所述的马铃薯淀粉渣用沉渣池沉渣，脱去水分，

再进行烘干，烘干温度为50℃～80℃，用制粒机将所述的马铃

薯淀粉渣制成直径3mm～8mm、长度10mm～100mm的颗粒，

包装，制成成品。该生产工艺用于马铃薯淀粉渣加工颗粒饲料

上。

<REC>

<申请号>=CN02119576.5

<名称>=一种马铃薯饼干及其制作方法

<申请（专利权）人>=王勇

<发明（设计）人>=王勇;王海峰;周恩华

<申请日>=2002.05.26

<地址>=072155河北省保定市满城县满于公路三元公司

<摘要>=本发明一种马铃薯饼干及其制作方法公开了一

种马铃薯食品及其它的加工方法。它是将15－35％的由选料、

清洗、去皮、蒸煮、碾碎、槌打、烘干、过筛等工序制作的马

铃薯全粉、15－25％的马铃薯淀粉、6－36％的面粉及其白砂

糖、奶油、新鲜鸡蛋等添加剂混合均匀、静置、团面、冲印成

型、烘烤、冷却而制作的。它具有易成型、观感好、口感好、

满足人们对改变马铃薯口味要求的特点，且它对马铃薯的品质

和种类要求不高，对我国马铃薯的深加工能做出贡献。

<REC>

<申请号>=CN02139279.X

<名称>=一种可食性马铃薯淀粉复合食品包装膜及其制备方法

<申请（专利权）人>=武汉大学

<发明（设计）人>=石米扬;易吉萍;郑正炯

<申请日>=2002.11.14

<地址>=430072湖北省武汉市武昌珞珈山

<摘要>=本发明涉及一种可食性马铃薯淀粉复合食品包

装膜及其制备方法。其复合食品包装膜包括马铃薯淀粉、增稠

剂、增塑剂。其制备方法包括：将马铃薯淀粉加水充分搅拌糊

化，在淀粉糊化后期加入增稠剂搅拌成糊状，再加入增塑剂，

搅拌均匀，将膜材浆液过滤后真空脱泡，采用流延干法成膜。

该膜主要原料及辅料均为可食用物质，来源充足、广泛价廉，

具有透明度高，有光泽，强度高，可折叠，抗拉性强等特点，

适于不同食品的包装。本发明可完全生物降解，无环境污染，

且工艺流程简单，设备投资少，生产成本低，故市场前景良好。

<REC>

<申请号>=CN02116231.X

<名称>=马铃薯淀粉生产工艺

<申请（专利权）人>=张万学

<发明（设计）人>=张万学

<申请日>=2002.03.22

<地址>=122400辽宁省建平县农业中心办公室

<摘要>=本发明公开了一种马铃薯淀粉生产工艺，它是为

解决现有的马铃薯淀粉及其制品多表现为发黑，暗淡无光等缺

陷而发明的。该工艺过程包括马铃薯清洗、打浆、磨细、沉淀、

除杂、吊包步骤，其特征是在马铃薯浆液中一次或者两次加入

马铃薯重量5‰－15‰的柠檬酸和亚硫酸钠搅动均匀、沉淀达

1－24小时后再吊包。其工艺特点是通过在加工过程中控制酪

氨酸酶的氧化过程和加快沉淀速度，从而不仅使淀粉保留住更

多的营养成分，而且使淀粉洁白、透明、光滑。采用本工艺生

产出来的马铃薯淀粉纯度高、杂质少、酸性小、品质好，是生

产粉条、粉丝、粉片等的上好原料。本工艺方法并可用于甘薯、

木薯等薯类的淀粉加工。

<REC>

<申请号>=CN00132888.3

<名称>=马铃薯淀粉制品及生产方法

<申请（专利权）人>=大兴安岭丽雪精淀粉公司

<发明（设计）人>=彭中孝;周明东;宋成生;姚德坤

<申请日>=2000.11.11

<地址>=165000黑龙江省大兴安岭丽雪精淀粉公司

<摘要>=一种马铃薯淀粉制品及生产方法,就是解决过去

采用明矾、明胶、开粉剂和耐熟剂等添加剂,生产马铃薯淀粉制

品(粉丝、粉条、粉皮等)和生产方法,本发明的主要内容包括1、

调浆;2、挤压;3、漂白;4、干燥;5、包装成品,优点是绿色无污

染,有利于人的身体健康,生产效率高,营养损失小,有利于消化

吸收,口感好,食用方便。

<REC>

<申请号>=CN200410023119.7

<名称>=葛根红薯方便粉丝及其生产方法

<申请（专利权）人>=覃彦

<发明（设计）人>=覃彦

<申请日>=2004.04.12

<地址>=427000湖南省张家界市永定区崇文路18号

<摘要>=本发明提供一种葛根红薯方便粉丝及其生产方

法,基本上由20－30％葛根淀粉、60－70％红薯淀粉、10－

20％马铃薯淀粉，豌豆的重量为以上原料重量的6.5－8％，

经用碗豆制作酸浆水，加入到混合淀粉中，经搅拌、过滤、沉

淀，得精白淀粉，然后在所得精白淀粉中加入芡、食用菜油、

盐和水，制丝，再经冷冻老化，松丝脱水，干燥，包装而成。

本发明生产过程未添加任何化学添加剂，无任何毒副作用，产

品色泽晶莹透明，久煮不烂，入口滑爽，食用方便，对改善人

体血液循环、增强记忆力、促进消化吸收有很好作用，是一种

保健、健康的绿色营养食品。

<REC>

<申请号>=CN200310118919.2

<名称>=用马铃薯淀粉乳制备L－乳酸的方法

<申请（专利权）人>=兰州理工大学

<发明（设计）人>=史高峰;李春雷;邱平

<申请日>=2003.12.04

<地址>=730050甘肃省兰州市兰工坪85号

<摘要>=本发明涉及一种用马铃薯淀粉乳制备L－乳酸的

方法，该方法是将马铃薯淀粉加工过程中的已经除去发酵不能

利用的蛋白质、粗纤维的马铃薯淀粉乳加入适量的淀粉酶调

浆、蒸煮、糖化之后，再加入酶制剂和乳酸杆菌生长所需营养

物，通过发酵制备L－乳酸，开辟了马铃薯为原料生产L－乳

酸的新途径。

<REC>

<申请号>=CN200610031977.5

<名称>=一种低蛋白营养食品及其制备方法及用途

<申请（专利权）人>=姜旭;李健民;张强

<发明（设计）人>=张强;姜旭;杨添智;曾芝

<申请日>=2006.07.18

<地址>=410007湖南省长沙市韶山北路443号1栋502

<摘要>=本发明公开了一种低蛋白营养食品，它是以淀粉

制品中的玉米淀粉、小麦淀粉、米淀粉、马铃薯淀粉、红薯淀

粉、荞麦淀粉、木薯淀粉、糯玉米淀粉、高粱淀粉、小米淀粉、

绿豆淀粉、菱角淀粉、莲藕淀粉、荸荠淀粉、蚕豆淀粉中的一

种或几种为主要原料，辅以功能性多糖中的一种或几种为原料

配制而成。淀粉制品中蛋白质含量国家规定0.6％以下，其中

的热量成份以及微量元素成份与普通面粉差异不大，适合需要

减少蛋白质摄入人的群，但淀粉制品无法制作成普通主食，加

入功能性多糖以后，由于它具有很好的增稠性、稳定性、分散

性、保水性，以及诸多保健功能，所以用本发明的低蛋白营养

食品制作出来的主食既有容易加工成型、良好口感的特点，又

有营养保健功能。

<REC>

<申请号>=CN96109595.4

<名称>=纯蔬菜：酥食面、方便面、饼干及其生产方法

<申请（专利权）人>=周宏建

<发明（设计）人>=周宏建;周晓霞;周正;周立

<申请日>=1996.09.03

<地址>=457062河南省濮阳县柳屯镇大院

<摘要>=本发明涉及人们日常生活用的食品。旨在解决目

前用粮食作的食品(酥食面、方便面、饼干)营养单调、口味单

一的弊端。这种利用藕、薯蓣、马铃薯作原料、按一定配比、

工艺所生产出的纯蔬菜：酥食面、方便面、饼干、保持了原有

藕、薯蓣、马铃薯的多种保健成分。其酥食面：多孔泡沫体状、

酥脆爽口、易消化、可干吃、泡汤、泡水即食；其方便面：口感

滑润筋软、耐煮耐泡；其饼干：酥脆、清香、易消化。这种药膳

快餐食品，含有多种维生素、氨基酸、微量元素。其原料充足、

价廉、易得，生产工艺不复杂，设备费用不高。

<REC>

<申请号>=CN00102438.8

<名称>=营养保健马铃薯淀粉及其制造方法

<申请（专利权）人>=吉林省食品工业设计研究院;敦化市银龙淀粉有限责任公司

<发明（设计）人>=金秀莲;刘新民;王文焱;任怀忠;汤文春;苏桂芳

<申请日>=2000.02.22

<地址>=130041吉林省长春市西四道街51号

<摘要>=本发明公开了一种营养保健马铃薯淀粉及其制

造方法,以商品马铃薯淀粉为基料,配以钙、锌、V<SUB>A</SUB>、V<SUB>B2</SUB>、V<SUB>D</SUB>、V<SUB>E</SUB>、等营养强化剂和魔芋甘露聚糖、黄原胶等品质改良剂加工制成,可用于菜肴的烹炸、勾芡,做凉粉皮,以及如藕粉那样冲调煮熟成糊食用,能起到补充营养素和壮骨、抗衰老、提高免疫功能等作用。

<REC>

<申请号>=CN01122391.X

<名称>=用木薯淀粉生产的高粘度α－糊化淀粉

<申请（专利权）人>=宁夏北方淀粉股份有限公司

<发明（设计）人>=魏生强;杨世海;樊建民;王卫东;肖建斌;黄志福;张启林;田琼;王世俊;张鹏;张谦;杨汉真;常思军;边奋忠;杨志军

<申请日>=2001.07.07

<地址>=750002宁夏回族自治区银川市高新技术开发区和信大厦三层

<摘要>=本发明涉及一种预糊化淀粉,特别是用木薯淀粉

生产的高粘度α－糊化淀粉;在保证α－糊化淀粉质量和布拉

班德峰值粘度达到1500°BU－1600°BU的前提下,采用木薯

淀粉生产α－糊化淀粉时,根据马铃薯淀粉的粘度值不同,在用

木薯淀粉生产加α－糊化淀粉时,加入木薯淀粉量的0.2－1倍

的马铃薯淀粉,就可生产出符合要求的α－糊化淀粉;用该配方

生产出的α－糊化淀粉的布拉班德峰值粘度值成倍增长,且比

单独用马铃薯淀粉价格低近一半,这样就可在不改变生产工艺

和设备的前提下,既提高了产品质量,又降低了生产成本。

<REC>

<申请号>=CN99810981.9

<名称>=具有延长的保持时间的烘烤法国式油炸薯条

<申请（专利权）人>=宝洁公司;吉·阿·辛普洛特公司

<发明（设计）人>=T·A·斯卡文;S·W·苏;D·A·老沃尔克;J·J·凯斯特;S·F·科林奇

<申请日>=1999.08.13

<地址>=美国俄亥俄

<摘要>=有覆盖物的法国式油炸马铃薯条至少可维持

10分钟的脆性。法国式薯条至少有1mm厚的淀粉基质表面

覆盖物和在延长保持时间后至少约有质地值170。保持时间

的测量是基于(1)热灯下保持4分钟,(2)在热灯下于食品袋中

保持3分钟和在密闭的购物包装袋中保持至少3分钟。用于

烘炉精制的炸成半熟薯条显示独特的质地特性。有覆盖物的

烘炉精制的法国式薯条有约28%至约50%的本体湿度和8%

至25%的总脂肪量。用于制备烘炉精制的法国式油炸马铃薯

条的炸成半熟的马铃薯条上面覆盖有淀粉悬浮物。低水溶性

的淀粉部分为覆盖物中的一种成分。低水溶性的淀粉部分的

水溶解度指数约小于30%。炸成半熟薯条在传统的烘炉中可

在不到10分钟内得到精制。精制炸成半熟薯条所需时间在强

力空气对流炉中不过5分钟。有覆盖物的炸成半熟的马铃薯

条的本体湿度约为30%至55%,总脂肪量约为6%至25%。

<REC>

<申请号>=CN02117887.9

<名称>=一种淀粉粉丝及其加工方法

<申请（专利权）人>=山西省农业科学院农产品综合利用研究所

<发明（设计）人>=巫东堂;周柏玲;卢健鸣;石磊

<申请日>=2002.05.27

<地址>=030031山西省太原市农科北路64号

<摘要>=一种淀粉粉丝及其加工方法是在玉米淀粉、马铃

薯淀粉和变性淀粉的混合物料中,加入磷酸钙,海藻酸钠和温水

后,用胶体磨进行均质处理、熟化、挤丝、陈化、冷冻、开粉,

成型、干燥整理、包装。具有无铝、增加钙营养、产品质量稳

定、口感柔软、复水性好、易于加工等优点。

<REC>

<申请号>=CN200610021236.9

<名称>=一种水溶性两性淀粉的合成方法

<申请（专利权）人>=中国科学院成都有机化学有限公司

<发明（设计）人>=王公应;陈彦逍;刘绍英;王越;曾毅

<申请日>=2006.06.23

<地址>=610041四川省成都市人民南路四段九号

<摘要>=本发明涉及一种水溶性两性淀粉的合成方法。所

述的水溶性两性淀粉是以淀粉为原料，氯乙酸钠、丁二酸酐、

3－氯－2－磺基丙酸等中任何一种为阴离子化试剂，3－氯－2

－羟丙基三甲基氯化铵、N－(2，3－环氧丙基)三甲基氯化铵

等中任何一种为阳离子化试剂，在复合催化剂催化作用下，采

用半干法工艺，在30～150℃，反应时间1～8h合成水溶性两

性淀粉。本发明综合了湿法和干法工艺的优势，克服了溶液喷

射遇淀粉结块，解决了反应过程中淀粉遇碱糊化、结粒结块等

技术问题，并且具有无后处理、无三废、工艺简单、反应效率

高、成本低等优点。

<REC>

<申请号>=CN02116230.1

<名称>=果蔬淀粉制品及其制作方法

<申请（专利权）人>=张万学

<发明（设计）人>=张万学

<申请日>=2002.03.22

<地址>=122400辽宁省建平县农业中心办公室

<摘要>=本发明公开了一种果蔬淀粉制品及其制作方法，

它是针对马铃薯产区现有的淀粉制品原料单一、营养单一，色

调单一的缺陷而发明的。其特征是它以马铃薯淀粉为主料，以

蔬菜或者水果原汁为副料，经过蔬菜或水果榨取原汁—马铃薯

淀粉与蔬菜或水果原汁按比例配料—吊包淋水—出包后机器

熟化成型—风冷阴干—晾晒干燥等步骤制成。其果蔬包括苹

果、柑橘、菠萝、葡萄、黄瓜、芹菜、辣椒、西红柿、胡萝卜

等，其成型产品包括粉条、粉丝、粉片等。本发明不仅丰富了

淀粉制品品种和提高了淀粉制品品质，而且还提供给人们一种

简便易行的工艺方法，因此易于在广大的马铃薯产区的中小型

企业中推广应用。

<REC>

<申请号>=CN97196605.2

<名称>=用于制备低热量小吃的面团组合物

<申请（专利权）人>=普罗克特和甘保尔公司

<发明（设计）人>=M·D·威拉格兰;D·A·兰尼尔;Y－P·C·赫斯埃;F·V·威拉格兰

<申请日>=1997.07.01

<地址>=美国俄亥俄州

<摘要>=本发明涉及用于制备低热量淀粉小吃的面团组

合物。用面团组合物制造的小吃具有高度的入口即化性、低

蜡质感和增加的脆性。通过在面团组合物中结合入一种改性

淀粉和/或高支链淀粉谷粉或淀粉来获得这些感官特性的改

进。

<REC>

<申请号>=CN89107914.9

<名称>=鳗鲡高蛋白、脂肪的全价饲料

<申请（专利权）人>=青海省复合饲料厂;林世琛

<发明（设计）人>=林世琛;任惠泉;宋延年;周维经

<申请日>=1989.10.09

<地址>=青海省西宁市德令哈路197号810007

<摘要>=一种高蛋白、脂肪的全价饲料，适用于名贵水产

动物鳗鲡。这种全价饲料是根据鳗鲡四个生物学时

期对饵料营养不同需求经清理、粉碎、熟化、混合、加

入添加剂、二次混合、搅拌冷却等工序配制而成。每

100克饲料总能量不低于480大卡，蛋白质含量达

45～65％，脂肪含量4～24％。从而解决了现有鳗鲡

饲料蛋白和脂肪比例失调，含量偏低的问题。

<REC>

<申请号>=CN99113121.5

<名称>=一种马铃薯淀粉的微生物脱色净化法

<申请（专利权）人>=董春明

<发明（设计）人>=董春明

<申请日>=1999.07.21

<地址>=150020黑龙江省哈尔滨市南岗区哈机路1号

<摘要>=本发明涉及一种马铃薯淀粉的微生物菌种脱色

净化方法,它采用有益的微生物菌种对马铃薯淀粉进行脱色净

化处理,不受用任何添加剂及化学试剂。利用生活中的常见菌种

——乳酸链球菌能抑制马铃薯中的酪氨酸、酪氨酸酶,从而防止

马铃薯淀粉褐变,制得洁白的马铃薯淀粉。这种方法制得的淀粉

及粉丝不含有任何食品添加剂及化学试剂,是纯天然食品。且制

成的粉丝外观晶莹洁白、经久耐煮、煮后透明、入口滑爽。

<REC>

<申请号>=CN97122346.7

<名称>=从马铃薯淀粉制取后废水中回收蛋白质的方法

<申请（专利权）人>=中国科学院新疆化学研究所

<发明（设计）人>=王亮;李维琪

<申请日>=1997.11.26

<地址>=830011新疆维吾尔自治区乌鲁木齐市北京南路40号

<摘要>=本发明涉及一种从马铃薯淀粉制取后废水中回

收蛋白质的方法,该方法分二阶段进行;第一步根据马铃薯蛋白

质在其等电点溶解度最小,辅以升高水温的措施,促使蛋白质第

一次沉淀回收;第二步通过有机高分子絮凝剂的交联和键合作

用,进一步回收残留的马铃薯蛋白质,通过实验所得,采用该方法

已达到基本完全回收马铃薯存留在废液中蛋白质,该方法工艺

简单,操作使用方便,安全可靠,所得粗产品既可用于饲料,又可

纯化后作为食品添加剂。

<REC>

<申请号>=CN93106658.1

<名称>=高强度快干型纸制品用淀粉粘合剂及其制备工艺

<申请（专利权）人>=龚经强

<发明（设计）人>=龚经强

<申请日>=1993.05.29

<地址>=321000浙江省金华市长宁路14号

<摘要>=一种高强度快干型纸制品用淀粉粘合剂及其制

备工艺，其特点是采用了马铃薯等直链淀粉含量较低

的天然植物淀粉为原料，经复合氧化剂催化氧化变为

酸变性淀粉，然后经糊化、交联等步骤而制得产品，特

别适用于瓦楞纸箱的生产。该淀粉粘合剂的突出优

点，一是自然干燥速度快，粘结力强，一是产品性能稳

定，储存期长。制得的固体粉剂便于贮运、使用非常

方便。本发明之方法工艺简单，操作方便，节省资金

与能源，很适合我国国情。

<REC>

<申请号>=CN01120228.9

<名称>=全马铃薯制做的可生物全降解内包装减震物的制做方法

<申请（专利权）人>=王应槐

<发明（设计）人>=王应槐

<申请日>=2001.07.10

<地址>=075000河北省张家口市桥东区纬一东路2号气象局

<摘要>=一种用马铃薯为原料制做内包装减震物的方法。

该发明是以马铃薯为原料，经过对马铃薯淀粉、薯渣的分离，

用薯渣制成添加剂。将马铃薯淀粉、添加剂、助剂和增塑剂共

置在有搅拌桨叶并可加热的容器内进行反应。反应充分的物料

进行热造粒膨化。膨化后的颗粒用低压水蒸汽与少量水共混，

定量注入模具内压力热造型、脱模、边缘修整、检验、整体外

表面涂层、压力定型烘干、包装。本发明的产品表面洁白、光

滑、体轻、成本低廉，用后即弃，弃后可生物全降解；亦可做

动物饲料或沤肥做植物的肥料。

<REC>

<申请号>=CN98123552.2

<名称>=全马铃薯制做的可生物全降解内包装减震物的制做方法

<申请（专利权）人>=王应槐;孙国榆

<发明（设计）人>=王应槐;孙国榆

<申请日>=1998.10.29

<地址>=075000河北省张家口市桥东区纬一东路2号

<摘要>=一种用马铃薯为原料制做的内包装减震物的方

法。是以马铃薯为原料,经过对马铃薯淀粉、薯渣的分离。薯渣

经过加工制做成添加剂。将马铃薯淀粉、渣添加剂、助剂、增

塑剂共置在备有搅拌桨叶并可加热的容器内进行反应。反应充

分的物料进行热造粒膨化。膨化后的颗粒,用低压水蒸气与水共

混,定量注入模具内压力热造型、脱膜、边缘修整、检验、整体

外表面涂层、压力定型烘干、包装。本发明制造的产品表面洁

白,光滑、体轻,成本低廉,用后即弃、弃后可生物全降解。

<REC>

<申请号>=CN02131124.2

<名称>=一种营养湿粉条

<申请（专利权）人>=范锐

<发明（设计）人>=卜庆勇;范锐

<申请日>=2002.10.11

<地址>=030009山西省太原市尖草坪街48号院15－2－3

<摘要>=一种营养湿粉条，属于粉条食品及其加工方法。

它以马铃薯淀粉和红薯淀粉为主料，添加少许明矾和食盐加水

搅拌，成型后再进行真空包装，其特征在于：原料中加入营养

添加粉，营养添加粉包括：食品专用蛋白粉，食用螺旋藻粉剂

和钙粉，其有益效果是：营养丰富，口感好，食用方便，产品

细腻，柔软，润滑，筋道，并且无异味，更加适合炒、炖、煮，

涮烹饪操作，省去了干粉条用开水浸泡的麻烦，凉食热食都很

方便。

<REC>

<申请号>=CN02152580.3

<名称>=一种马铃薯丝、片、丁和粉及其加工方法

<申请（专利权）人>=李新杰

<发明（设计）人>=李新杰;刘建海

<申请日>=2002.11.21

<地址>=810008青海省西宁市新宁路4号

<摘要>=本发明公开了一种马铃薯丝、片、丁和粉及其加

工方法，属于马铃薯食品加工方法的改进。本发明通过以下技

术方案予以实现：将马铃薯切成丝、片、丁并经冲洗后进行冷

水清漂、漂烫、脱水、烘干、筛选后备用。将所述马铃薯丝、

片、丁的漂烫温度控制在86℃－95℃之间，烘干温度在85℃

－135℃之间，时间为2－3小时，烘干后制成马铃薯丝、片、

丁或粉。本发明还可以将根据上述方法制得的马铃薯丝漂烫、

清漂、脱水、烘干、粉碎后混入淀粉、小麦粉制成马铃薯粉。

采用本发明技术方案制成的马铃薯丝、片、丁、粉不损失其原

有营养成分，可方便地炒食、凉拌、油炸；本发明制得的马铃

薯粉，可用于加工薯条、薯片、肉丸、灌肠、土豆饼以及糕点

方便面等食品，是理想的马铃薯食品。

<REC>

<申请号>=CN200510044404.1

<名称>=一种平面米粉及其生产方法

<申请（专利权）人>=王雪源

<发明（设计）人>=王雪源

<申请日>=2005.08.17

<地址>=265400山东省烟台市招远市开发区盛泰路山东健源食品有限公司

<摘要>=本发明公开了一种平面米粉及其生产方法，是由

大米粉33－67％，绿豆淀粉3－20％，马铃薯淀粉30－47％组

成，经过磨浆、过筛混合、涂敷、蒸制、低温老化、静止老化、

切割、干燥定型、冷却包装，本发明具有膳食纤维高、营养丰

富、食用方便、真正做到即食的特点。

<REC>

<申请号>=CN200610046995.0

<名称>=红薯即食粉丝的生产方法

<申请（专利权）人>=刘正斌;

<发明（设计）人>=刘正斌

<申请日>=2006.06.22

<地址>=111308辽宁省辽阳市灯塔市古城街道石桥子村北辽宁绿龙农业科技有限公司

<摘要>=红薯即食粉丝的生产方法涉及一种以红薯为主料的方便食品的制作方法，主要是为解决现有的红薯方便食品在制作时加明矾，并且用油炸，对人体健康不利的问题而研究的。本发明是将红薯精白淀粉与马铃薯淀粉按7∶3的重量比混合，加水混匀，用粉丝机加工成粉丝，放置老化12小时，然后水浸1小时左右取出，用松丝机松丝后进烘干线蒸汽烘干，得粉饼，加调料后包装。优点是无明矾，不油炸，对人体健康有利。

<REC>

<申请号>=CN98123551.4

<名称>=全马铃薯制做的可生物全降解餐饮具的制做方法

<申请（专利权）人>=孙国榆;王应槐

<发明（设计）人>=孙国榆;王应槐

<申请日>=1998.10.29

<地址>=075000河北省张家口市北关街39号

<摘要>=一种用马铃薯为原料制做餐饮具的方法。是以马

铃薯为原料,经对马铃薯的淀粉、薯渣的分离,薯渣加工制做成

添加剂,在备有搅拌桨叶并可加热的容器内加助剂,经过充分反

应,定量分配给模具内热成型,脱模,边缘修整,涂层,压力热定型,

产品检验,包装。本实用新型制做的产品在未加任何色素时,表

面洁白、光滑、体轻、产品成本低廉。根据不同的用途可任意

选择颜色。用后即弃,弃后可生物全降解。

<REC>

<申请号>=CN200610016732.5

<名称>=可完全生物降解的淀粉基复合物及制备方法

<申请（专利权）人>=中国科学院长春应用化学研究所

<发明（设计）人>=庄秀丽;陈莉;陈学思;王献红;景遐斌;孙敬茹

<申请日>=2006.03.31

<地址>=130022吉林省长春市人民大街5625号

<摘要>=本发明属于可完全生物降解的淀粉基塑料及制

备的技术领域。本发明提供了一种可完全生物降解的淀粉基复

合物及制备方法，原材料包括淀粉、脂肪族聚酯及表面接枝聚

乳酸淀粉；在加热的密炼机中按原材料的重量配比，将淀粉和

脂肪族聚酯混合，同时加入配比量的的表面接枝聚乳酸淀粉，

密炼机的加热温度为110℃－150℃，混合时间为5－25分钟，

得到可完全生物降解的共混型淀粉基复合物，表面接枝聚乳酸

在共混体系中为增容剂，提高了亲水性的淀粉和憎水性的脂肪

族聚酯材料之间的相容性，复合物材料分散均匀，具有优良的

可塑性和可加工性，耐酸、耐碱和耐水性。

<REC>

<申请号>=CN99113120.7

<名称>=一种高营养的马铃薯粉丝的加工方法

<申请（专利权）人>=董春明

<发明（设计）人>=董春明

<申请日>=1999.07.21

<地址>=150020黑龙江省哈尔滨市南岗区哈机路1号

<摘要>=本发明涉及一种高营养价值马铃薯粉丝的加工

方法,它是将鲜马铃薯经清洗、磨碎、分离、脱色、过滤精制成

洁白的马铃薯淀粉。淀粉再经打浆、调粉,加入维生素B、C、

D及钙离子、漏粉,冷却、脱色、干燥制成成品。制得的马铃薯

粉丝除具有晶莹洁白、耐煮透明、口感好的特点外,由于全部生

产过程采用微生物脱色法,不加入任何化学试剂,对人体无害,还

含有维生素B、C、D及钙,大大提高了粉丝的食用价值。

<REC>

<申请号>=CN200510118221.X

<名称>=复合淀粉牙签及其制作方法

<申请（专利权）人>=黄黎安;王万森

<发明（设计）人>=黄黎安;王万森

<申请日>=2005.10.20

<地址>=312400浙江省嵊州市剡湖街道北门新村横路1－1号

<摘要>=本发明公开了复合淀粉牙签及其制作方法，复合

淀粉牙签的配方主要由复合淀粉、糯米粉、食用山梨醇、食用

色素组成；其制作方法是按配方及每百份的组份配料，再加入

水，在合面机内搅拌均匀，通电加热使淀粉熟成后，放入专用

挤压机内挤压成型，按规定长度切断，经冷却、干燥后用切割

机按规定长度切割，再研磨成形即为成品；本复合淀粉牙签与

传统的竹木牙签相比，除节约大量的竹木材料外，在自然界易

分解，有利于环保，且增加了柔韧性和弹性，不易损伤牙齿，

使用更安全卫生。

<REC>

<申请号>=CN01813354.1

<名称>=马铃薯面团

<申请（专利权）人>=宝洁公司

<发明（设计）人>=M·D·M－S·维拉格兰

<申请日>=2001.07.23

<地址>=美国俄亥俄州

<摘要>=本发明公开了一种马铃薯泥糊极其制作方法。此

马铃薯泥糊可以用来生产诸如马铃薯泥、马铃薯小馅饼、马铃

薯薄煎饼和马铃薯小吃的食物制品。此马铃薯泥糊还可以用来

形成脱水马铃薯制品，如薄片、片状颗粒、颗粒、附聚物、面

片、碎片、小碎块、面粉和微粒。此脱水马铃薯制品适合用在

各种食物制品中，如马铃薯泥、马铃薯小馅饼、马铃薯薄煎饼、

马铃薯小吃、面包、肉卤和调味汁。由此泥糊和/或其所生产的

脱水制品制作的食物制品，其马铃薯风味增强且质地得到改

进。特别优选的是改进的成型油炸片。

<REC>

<申请号>=CN200310117221.9

<名称>=怀山药粉丝

<申请（专利权）人>=梁有法

<发明（设计）人>=梁有法

<申请日>=2003.12.09

<地址>=454584河南省沁阳市柏香镇新村

<摘要>=本发明涉及一种滋补粉丝，具体地说是以中药材

山药为原料制备的粉丝，它是由怀山药淀粉为主要原料，怀山

药淀粉占比例60％，马铃薯淀粉15％，绿豆淀粉10％，小麦

淀粉15％加入少量鸡蛋，经过科学配方后，经粉丝机制成粉丝，

富含16种氨基酸及微量元素，实践证明常吃能补虚疗疾，强

阴、益肾、补中气，滑嫩爽口，是一种不含任何化学成分的纯

天然食品。

<REC>

<申请号>=CN01132722.7

<名称>=一种由红薯或马铃薯制作带馅糕饼的加工方法

<申请（专利权）人>=王勇

<发明（设计）人>=王勇;陈景臻

<申请日>=2001.09.02

<地址>=072155河北省保定市满城县驻满132处东则三元食品有限公司

<摘要>=本发明公开了一种红薯或马铃薯食品的加工方

法，它是将红薯或马铃薯蒸熟、去皮、捣碎成泥后加入红薯或

马铃薯淀粉，槌打后做成皮料，或将捣碎成泥的红薯或马铃薯

熬煮成干沙粘糊状后加入红糖或者白糖、桔子、苹果、山楂等

各种果酱、果精、奶制品、花生、芝麻碎品及煮烂拌入盐、香

精的牛肉馅、萝卜馅等做成馅料，然后将皮料和馅料经手工包

制、模具成型制成各种形状的小饼，经零下25℃以下的速冻提

升机速冻后包装入冷库成为食品。

<REC>

<申请号>=CN97105192.5

<名称>=湿敏的电阻型淀粉基导电复合材料及其制备方法

<申请（专利权）人>=浙江大学

<发明（设计）人>=益小苏;刘志强;郑强

<申请日>=1997.07.29

<地址>=310027浙江省杭州市玉古路20号

<摘要>=本发明公开了一种湿敏的电阻型淀粉基导电复

合材料及其制备方法。其配方为:A.天然淀粉89～46phr,B.导电

填料1～20phr,C.增塑剂10～30phr,D.交联剂0～2phr,E.稳定剂

0～2phr,制备方法为将A、B、C、D、E物料高速搅拌,然后制

成热塑性淀粉,再将热塑性淀粉与B、D物料进行混合制成导电

复合材料。本发明成本低廉,加工容易,导电材料感湿性好,敏感

度较高。

<REC>

<申请号>=CN200610037732.3

<名称>=一种利用小麦淀粉制成的低蛋白馒头及其生产方法

<申请（专利权）人>=江南大学

<发明（设计）人>=陈正行;张钊

<申请日>=2006.01.09

<地址>=214036江苏省无锡市惠河路170号江南大学食品学院

<摘要>=本发明涉及一种利用小麦淀粉制成的低蛋白馒

头及其生产方法，具体地说是为苯丙酮尿症患者特制的低苯丙

氨酸馒头，属于食品加工技术领域。其主要取小麦淀粉、预糊

化淀粉、羧甲基纤维素钠、碳酸氢钠、塔塔粉、水、卵磷脂、

葡萄糖淀粉酶、瓜儿豆胶、磷酸三钙、山梨糖醇；将上述主辅

料过筛后，放入容器内混合搅拌均匀，然后加入水揉和形成光

滑的面团，加工成馒头坯，放入蒸锅内蒸即为低蛋白馒头。本

发明生产工艺适应性强，操作简便，快捷省时，产品品质好，

为苯丙酮尿症患者带来了福音；产品的苯丙氨酸含量极低，是

一种特别适合于苯酮尿症患者的食品；经感官评定，其外观、

内部结构、口感、滋味与用馒头专用粉制作的馒头颇为接近。

<REC>

<申请号>=CN00114074.4

<名称>=一种可食用牙签的制作工艺及生产装置

<申请（专利权）人>=韩基焕

<发明（设计）人>=韩基焕

<申请日>=2000.02.18

<地址>=515638广东省潮安县庵埠经济开发区红盒文具有限公司

<摘要>=一种可食用牙签的制作方法,将马铃薯淀粉、小麦

粉、大米粉按配比投料,加水并加温至65℃,加入食用色素,加温

至80℃,搅拌并冷却至20℃,再快速加温至155℃左右挤出为细

条状,经烘干、冷却至35℃,切割成段并压模成形;其生产装置包

括搅拌装置、糊料冷却箱、糊料存取料桶、糊料传送管道、加

热挤出成形机、烘干冷却装置、切断装置和压模成型机;该产品

质地较硬,韧度高,不易折断分叉,产品卫生干净,气味清香自然,

使用方便有效,可食、能溶化。

<REC>

<申请号>=CN200610003857.4

<名称>=从马铃薯淀粉生产的废水中提取蛋白质的方法及设备

<申请（专利权）人>=陶德录

<发明（设计）人>=陶德录

<申请日>=2006.01.23

<地址>=756000宁夏回族自治区固原试验区长丰路106号

<摘要>=本发明涉及一种从马铃薯淀粉生产的废水中提

取蛋白质的方法及设备，该方法包括缓冲、加热、凝胶反应、

沉淀、沉淀物的干燥。为实现上述发明方法的专用设备包括炉

体、加热装置，其特征在于炉体为封闭的装有导热液体的容器，

在炉体内安装有加热装置、物料加热盘管和絮凝剂加热盘管，

在炉体上固定有蛋白液进液管和蛋白液出液管，蛋白液进液管

和蛋白液出液管分别与物料加热盘管的物料进液口和物料出

液口相连，在炉体上固定的絮凝剂进液管和絮凝剂出液管分别

与絮凝剂加热盘管的进液口和出液口相连，在炉体上还安装有

向炉体内添加导热液体的进液管和出液管。本发明的生产工

艺、设备结构简单、容易操作、生产效率高，一次性固定资产

投入低。

<REC>

<申请号>=CN98813375.X

<名称>=马铃薯基小食品及其制作方法

<申请（专利权）人>=宝洁公司

<发明（设计）人>=Y·吉索;T·N·阿司奎斯;O·S·莱;M·D·M－S·维拉格兰;B·R·克尔

<申请日>=1998.12.30

<地址>=美国俄亥俄

<摘要>=配制小食品的织构和散发的香味是可通过在马

铃薯基面团中掺混具有各种性质的不同配料而有选择地加以

控制的,掺混不同配料可控制(1)面团的粘弹性,(2)油炸时面团的

膨胀量,(3)油炸时水分释放速率,(4)成品小食品的内部结构,(5)

从成品小食品散发香味的速率以及(6)成品小食品在口中水化

和溶化的速率。该产品主要是由(1)一种或多种选自马铃薯粉、

马铃薯片或马铃薯颗粒以及它们的混合物的马铃薯基配料与(2)

一种或多种选自淀粉(其中淀粉是天然淀粉、预糊化淀粉和/或

部分糊化淀粉、改性淀粉、淀粉水解物)和选自羟丙基纤维素、

甲基纤维素、羟丙基甲基纤维素、羧甲基纤维素和微晶纤维素

的胶质的多糖一起组成的面团组合物制成的。对这些配料的相

对比例进行调整可以制得具有粘聚性、不发粘的抗张强度约为

120克力—400克力的可膨胀面团。该面团组合物可用来制作

呈一系列织构和风味的成品。

<REC>

<申请号>=CN99804622.1

<名称>=用于制作半成品的面团组合物和用该半成品生产的淀粉质小吃食品

<申请（专利权）人>=宝洁公司

<发明（设计）人>=温陆方;Y－P·贺赛恩;R·L·普罗赛司;P·R·班克

<申请日>=1999.04.01

<地址>=美国俄亥俄州

<摘要>=具有改良风味和感观性质的淀粉质小吃食品是

通过挤压的半成品制成的。生产半成品用的面团基本上由以下

成分组成:(1)混合粉,该混合粉包含(a)含有至少约10%大米粉的

淀粉基质粉;(b)少于约8%的糖;(C)至少约0.5%的盐;(d)包含碳

酸氢钠的发酵剂;(e)包含甘油一酸酯的乳化剂;和(2)水。粉料中

可以非必需地加入淀粉和/或面筋以使成品具有不同程度的脆

性。可以制成全脂的,低脂的或无脂的产品。可以使用压花以控

制膨胀,表面油性和脂肪的渗出。粉料经过预调理和面团是在低

剪切和高水分条件下挤压的。面团组合物在加热和冷却时能形

成足够的粘度,这使面团的加工可以在温度和功的输入量低于

淀粉大量降低和/或变色和丧失配料中的风味成分下进行的。用

于干燥挤出物的快速干燥法改进了生产能力,同时又不牺牲

所要求的产品性能。挤出物的干燥是在温度约175°F(79.4

℃)至约200°F(93.3℃),相对温度至少约20%下进行约1小时

至约4小时。半成品可以在干燥后立即包装和无需调温。

<REC>

<申请号>=CN97119434.3

<名称>=鲜蛋浓缩淀粉饼干制品及制作方法

<申请（专利权）人>=赵克典

<发明（设计）人>=赵克典

<申请日>=1997.10.25

<地址>=244000安徽省铜陵市鹞山新村22栋201号

<摘要>=一种食品行业的鲜蛋浓缩淀粉饼干制品及制作

方法,将鲜蛋去壳,按配比加入食糖及食糖、食盐制成甜、咸两

类浓缩剂。将淀粉分类,按配比加入浓缩剂制成面团、饼干坯,

经烘烤成品(甜、咸两类):1、莲藕、菱角饼干;2、甘薯、马铃薯

饼干;3、玉米、大麦饼干;4、豆类其他类饼干。本发明提供的

制品,含热量高,方便运输、储存、销售。

<REC>

<申请号>=CN01127741.6

<名称>=高抗酶解淀粉制品的生产方法

<申请（专利权）人>=华南理工大学

<发明（设计）人>=温其标;陈玲

<申请日>=2001.08.16

<地址>=510640广东省广州市天河区五山

<摘要>=本发明是高抗酶解淀粉制品的生产方法,它包括

适用原料为:豆类、谷类、薯类淀粉及高直链玉米淀粉;工艺步

骤:(1)在配料罐中淀粉加水搅拌成淀粉乳,调节pH值;(2)淀粉乳

喷射加热糊化;③经过维持罐在一定温度下维持一定时间,送入

反应罐中,降温,再调pH值;(4)加普鲁兰酶,在一定温度下保持一

定时间进行切枝反应;(5)微波加热处理;(6)冷却凝沉处理;(7)冷

冻处理和解冻、絮凝脱水、抽滤或离心过滤制得成品。本发明

的原料来源广泛,价格低、成本低、工艺简单,产品的高抗酶淀

粉含量高。

<REC>

<申请号>=CN200410011563.7

<名称>=一种罗汉果中药保健牙签

<申请（专利权）人>=蓝子花

<发明（设计）人>=蓝子花

<申请日>=2004.12.22

<地址>=321200浙江省武义县城东路24号

<摘要>=本发明公开了一种罗汉果中药保健牙签，牙签中

带有中药罗汉果、生姜、丁香油药剂具有散寒、止呕、化痰、

清肺、润肠、杀菌，对牙痛、口臭等疾病有很好的治疗保健作

用，还有效的抑制口腔有害细菌生长，防止蛀牙，强健牙齿，

使牙齿牙龈更健康。原料来源广，生产不受地域限制，规模可

大可小，成本低，易生产，卫生安全，绿色环保，气味芳香，

不伤牙龈，有利于健康，使用方便，签质坚韧，不开叉，不易

折断，不易霉变，保质期长，废弃后可降解，不会造成污染环

境。

<REC>

<申请号>=CN200410011557.1

<名称>=一种长春七中药保健牙签

<申请（专利权）人>=蓝子花

<发明（设计）人>=蓝子花

<申请日>=2004.12.22

<地址>=321200浙江省武义县城东路24号

<摘要>=本发明公开了一种长春七中药保健牙签，牙签中

带有长春七、丁香油的混合药剂等药物具有止咳、解毒、镇痛、

化痰、口臭、牙痛等疾病有很好的治疗保健作用，还有效的抑

制口腔有害细菌生长，防止蛀牙，强健牙齿，使牙齿牙龈更健

康；原料来源广，生产不受季节地域限制，规模可大可小，成

本低，易生产，卫生安全，绿色环保，气味芳香，不伤牙龈，

有利于健康，使用方便，签质坚韧，不开叉，不易折断，不易

霉变，保质期长，废弃后可降解，不会造成污染环境。

<REC>

<申请号>=CN00129179.3

<名称>=辣椒素,淀粉抑制酶减肥膨化薯条

<申请（专利权）人>=董森

<发明（设计）人>=董森

<申请日>=2000.10.04

<地址>=834032新疆维吾尔自治区奎屯129团五五职业高中董怀廉转

<摘要>=本发明涉及一种预防和治疗肥胖症的保健食

品。本发明的目的是提供一种以吃休闲零食,达到减肥效果的膨

化薯条。该薯条所含的减肥有效成份:d－淀粉酶抵制剂,其

功能是抑制该薯条及饮食中的碳水化合物,防止吸收转变成

脂肪。辣椒素,其功能是促进脂肪新陈代谢,进而燃烧脂肪。

本发明将两者有机结合后,就能达到体内脂肪不断被消耗,

而葡萄糖甙元转变成脂肪的通路又被切断的设计目的。从而达

到减肥效果。

<REC>

<申请号>=CN93109665.0

<名称>=大豆冷面及其调味品的制做方法

<申请（专利权）人>=龙井市清水冷面厂;金光锡

<发明（设计）人>=金光锡;崔应春;崔仁杰;金吉子;朱龙甲

<申请日>=1993.08.10

<地址>=吉林省龙井市安民街

<摘要>=一种食品和调味品的制做方法，大豆冷面是将大

豆粉、荞麦粉、精粉、淀粉及水经过混合后，移置于压

面机中压制成面条状，再移置于暗室和冷库中，进行

停放和冷冻，最后将其进行自然干燥，切断，其调味品

是由大豆粉、苏籽、芝麻、松籽仁、核桃仁及食盐经过

混合制成，大豆冷面具有爽口味美，营养丰富等特

点。

<REC>

<申请号>=CN200510053212.7

<名称>=马铃薯淀粉废水中提取蛋白质的设备及技术

<申请（专利权）人>=陶德录

<发明（设计）人>=陶德录

<申请日>=2005.02.07

<地址>=756000宁夏回族自治区固原市试验区长丰路106号

<摘要>=本发明涉及一种从马铃薯淀粉生产所排放的废

水中提取蛋白质的设备及技术，主要用作资源再利用和污染治

理。目前，马铃薯淀粉生产企业，把洗涤废水、工艺废水(蛋白

液)和淀粉提取废水混合在一起，都排放于河流和水库中。自然

界中的各种杂菌包括有害菌大量生长繁殖，产生有机酸、硫化

氢、氨气、吲哚气体、甲烷等，大量消耗水中的溶解氧，致使

水产养殖动物因缺氧、水质恶劣而死亡。对环境造成污染。本

发明提供了一种从马铃薯淀粉生产所排放的废水中提取蛋白

质的设备及技术，对工艺废水进行处理，提取出蛋白质含量达

到25以上，使排放的废水中COD(化学需氧量)浓度降低50－

70％，淀粉生产用水量减少50％以上。既利用了被浪费的资源，

节约了用水，又有效地治理了环境。

<REC>

<申请号>=CN02150135.1

<名称>=含水乙醇脱水用吸附剂

<申请（专利权）人>=郑州大学生化工程中心

<发明（设计）人>=马晓建;韩秀丽;李洪亮;陈俊英;方书起

<申请日>=2002.11.07

<地址>=450001河南省郑州市高新区冬青街22号创业中心420室

<摘要>=含水乙醇脱水用吸附剂是由红薯干、木薯干、马

铃薯干、小麦、红薯秧、黄原胶和羧甲基淀粉经粉碎、混合后

加水经二次成型形成内部含有大量微孔和具有一定抗压强度

的颗粒状吸附剂。该吸附剂具有价格低廉、使用寿命长、吸附

和解析速度快、再生能耗低、产品得率高和失效后还可作为乙

醇原料使用的特点。该吸附剂对水分子具有很强的吸附作用，

对乙醇分子则很弱，当含水乙醇通过吸附剂后即达到脱水的目

的。本发明提供了一种生产燃料乙醇、无水乙醇或普通乙醇专

用吸附剂。

<REC>

<申请号>=CN01140272.5

<名称>=一种脱毒马铃薯组培用培养基及制备方法

<申请（专利权）人>=中国科学院石家庄农业现代化研究所

<发明（设计）人>=冯学赞;安忠民;王静

<申请日>=2001.12.11

<地址>=050021河北省石家庄市槐中路286号

<摘要>=本发明提供一种脱毒马铃薯组培用培养基组成

包括(g/l):大量元素:NH<SUB>4</SUB>NO<SUB>3</SUB>1650mg/l、KNO<SUB>3</SUB>1900mg/l、CaCl<SUB>2</SUB>·4H<SUB>2</SUB>O440mg/l、MgSO<SUB>4</SUB>·7H<SUB>2</SUB>O370mg/l、KH<SUB>2</SUB>PO<SUB>4</SUB>170mg/l其中一种或几种;微量元素:KI0.83mg/l、H<SUB>3</SUB>BO<SUB>3</SUB>6.2mg/l、MnSO<SUB>4</SUB>·4H<SUB>2</SUB>O22.3mg/l、ZnSO<SUB>4</SUB>·4H<SUB>2</SUB>O8.6mg/l、Na<SUB>2</SUB>MoO<SUB>4</SUB>·2H<SUB>2</SUB>O0.25mg/l、CuSO<SUB>4</SUB>·5H<SUB>2</SUB>O0.025mg/l、CoCl<SUB>2</SUB>·6H<SUB>2</SUB>O0.025mg/l、FeSO<SUB>4</SUB>·7H<SUB>2</SUB>O37.3mg/l、其中一种或几种;络合剂:Na<SUB>2</SUB>·EDTA·2H<SUB>2</SUB>O27.8mg/l;有机成分:肌醇100mg/l、烟酸0.5mg/l、盐酸吡哆醇0.5mg/l、盐酸硫胺素0.1mg/l、甘氨酸2mg/l其中一种或几种;蔗糖30g/l、淀粉60－70/l、水余量。采用本发明的培养基可以大幅降低马铃薯组培苗的生产成本,使马铃薯组培苗快速工厂化繁育成为可能。

<REC>

<申请号>=CN200410011558.6

<名称>=一种水枇杷中药保健牙签

<申请（专利权）人>=蓝子花

<发明（设计）人>=蓝子花

<申请日>=2004.12.22

<地址>=321200浙江省武义县城东路24号

<摘要>=本发明公开了一种水枇杷中药保健牙签，牙签中

带有水枇杷、丁香油的混合药剂等药物具有止咳、清热解毒、

止痛、化痰、口臭、风火牙痛等疾病有很好的治疗保健作用，

还有效的抑制口腔有害细菌生长，防止蛀牙，强健牙齿，使牙

齿牙龈更健康；原料来源广，生产不受季节地域限制，规模可

大可小，成本低，易生产，卫生安全，绿色环保，气味芳香，

不伤牙龈，有利于健康，使用方便，签质坚韧，不开叉，不易

折断，不易霉变，保质期长，废弃后可降解，不会造成污染环

境。

<REC>

<申请号>=CN95197229.4

<名称>=西红柿果实启动子

<申请（专利权）人>=孟山都公司

<发明（设计）人>=G·F·巴里;J·W·爱德华兹;G·M·基肖;D·M·斯达克

<申请日>=1995.10.31

<地址>=美国密苏里州

<摘要>=从马铃薯中分离的启动子,它可以引起含有这类

启动子的西红柿果实、西红柿植株细胞和西红柿植株中选定基

因的表达。

<REC>

<申请号>=CN200310119262.1

<名称>=天然薯条生产工艺

<申请（专利权）人>=包头市德尔薯业有限责任公司

<发明（设计）人>=刘喜举

<申请日>=2003.11.26

<地址>=014060内蒙古自治区包头市九原区开发区1号

<摘要>=本发明属于食品加工艺领域，具体说是涉及一种

天然薯条生产工艺，是采用一种清洗、去皮、脱糖、脱水、脱

油、调味、冷却、包装等工艺制得成品，克服现有薯条加工工

艺不脱糖、不脱水、不脱油、保质期短的不足，本薯条呈浅黄

色，无烤焦味，有独特的香味，组织松脆可口，无异味及其他

不良气味，是一种高档次、高营养、高密度、内涵口感极佳，

是营养高的。

<REC>

<申请号>=CN96117353.X

<名称>=淀粉聚合物及其生产工艺

<申请（专利权）人>=深圳市旭虹科技实业有限公司

<发明（设计）人>=韩青原

<申请日>=1996.11.29

<地址>=518028广东省深圳市福田区百花四路长乐花园B座四楼3AC室

<摘要>=一种含有80—90%淀粉,5—14%黏合增强剂,1—

2%润滑剂,1—2%增塑剂,1—2%防水剂的物料在20—60℃下充

分混合20—30分钟后,在温度80—150℃下在双螺杆挤出机挤

出,再在温度50—140℃、压力约700×10<SUP>5</SUP>N/cm<SUP>2</SUP>下经

20分－2小时水蒸汽发泡而成的淀粉聚合物,替代传统的塑料,广泛

用于制作防震包装填料和如快餐盒等一次性包装用品等,由于其废

弃物极易分解,不仅可通过废弃物的回收利用,降低其生产成本,更重

要的是避免了包装废弃物对环境的严重污染,具有极大的社会效益。

<REC>

<申请号>=CN200610018743.7

<名称>=一种改善粉丝、米粉品质的天然植物粉料

<申请（专利权）人>=张云堂

<发明（设计）人>=张云堂

<申请日>=2006.04.12

<地址>=436000湖北省鄂州市澜湖中学

<摘要>=本发明公开了一种改善粉丝、米粉品质的天然植

物粉料。它包括A组料：魔芋粉、木薯粉，B组料：豆类粉，

C组料：薯芋粉、小麦粉，三组料分别加工。用120目的钢筛

过筛，分组包装即成。本天然植物粉料可以完全取代常用的化

学添加剂。使用天然植物粉料生产的粉丝、米粉，既有柔和劲

道的口感，又富多种营养成份；原料广泛，使用方便，是粉丝、

米粉厂家生产绿色、有机食品的首选。

<REC>

<申请号>=CN01143025.7

<名称>=魔芋粉丝、粉皮的加工方法

<申请（专利权）人>=陶顺海

<发明（设计）人>=陶顺海

<申请日>=2001.11.30

<地址>=561000贵州省安顺市西航大道魔芋精粉厂

<摘要>=一种魔芋粉丝、粉皮的加工方法,填补了现有技术

中尚无魔芋粉丝、粉皮的加工方法的空白。其特征是将魔芋粉

分别与鲜西红柿汁、胡萝卜汁、南瓜汁、荞麦粉、薏仁米粉、

救军粮汁中的任何一种混合后,再加入由芭蕉芋、马铃薯、蚕

豆、红薯等任何一种所制成的淀粉。然后挤压成粉丝、粉皮。

其具有的优点是丰富了粉丝、粉皮的内涵,为其增添了新品种。

用本发明生产的产品包含了魔芋精粉的多种功效与作用,对于

防治、控制多种疾病,强身健体大有益处。可供加工魔芋粉丝、

粉皮用。

<REC>

<申请号>=CN03135823.3

<名称>=从马铃薯中提取有色活性物质的方法

<申请（专利权）人>=云南师范大学

<发明（设计）人>=谢庆华;李智;李月秀

<申请日>=2003.09.12

<地址>=650092云南省昆明市一二一大街158号

<摘要>=本发明涉及从天然马铃薯中提取有色活性物质

的方法。以薯片加工厂中含花青素含量较高的马铃薯皮、边角

料及生产加工过程中产生的排放水为原料。采用水浸、大孔高

分子吸附剂富集、精制，乙醇解析，洗脱液回收、乙醇浓缩、

干燥，制取有色活性物质的方法。使用本方法制取的天然有色

活性物质，经抗肿瘤活性体外筛选报告证明，对人红细胞白血

病细胞株K562的生长显示了明显的抑制活性。

<REC>

<申请号>=CN85100412

<名称>=用嗜热放线菌生产固定化葡萄糖异构酶的方法及其用于高果糖浆的生产方法

<申请（专利权）人>=山东省食品发酵工业研究所

<发明（设计）人>=贺家明;袁建国

<申请日>=1985.06.25

<地址>=山东省济南市解放路

<摘要>=用嗜热放线菌生产固定化葡萄糖异构酶的方法

及其用于高果糖浆的生产方法是一种制酶及酶法制

糖方法。该菌发酵条件粗放，较高温不易污染，酶活

350单位/毫升，胞外酶占总酶90％。用离子交换树脂

挂酶，酶活8,000～10,000单位/克(干)，总酶回收率

65～70％，用酶法葡萄糖制得42％高果糖浆转化比

为1∶3000。

<REC>

<申请号>=CN95110692.9

<名称>=薯类快餐粉条生产方法

<申请（专利权）人>=郝健生;黄亮;黄基义;欧阳树

<发明（设计）人>=郝健生;黄亮;黄基义;欧阳树

<申请日>=1995.03.31

<地址>=410007湖南省轻工研究所

<摘要>=一种薯类快餐粉条的生产方法，其特征在于将红

薯(或马铃薯)经过选料、提粉、脱色、胚粉、配料、涂布

成型、蒸煮、干燥和切条，整理和包装的工艺流程后，

制成外表光滑有光泽、浸泡后不糊、不断裂的快餐粉

条，食用时，用85℃-100℃开水浸泡3-5分钟，放

入风味不同的调味料，即成为1份风味不同的红薯

(或马铃薯)粉条汤，特别适用于出差或旅游人员携带

和食用。

<REC>

<申请号>=CN02110068.3

<名称>=一种提高埃博霉素A产量的发酵工艺方法

<申请（专利权）人>=山东大学

<发明（设计）人>=李越中;胡玮;刘新利;韩冠君

<申请日>=2002.02.07

<地址>=250100山东省济南市山大南路27号

<摘要>=本发明公开了一种提高粘细菌次级代谢产物产

量的方法,即提高粘细菌中埃博霉素(Epothilone)产生菌纤维堆

囊菌(Sorangium cellulosum)的代谢产物埃博霉素A产量的方

法。该方法包括1)对成团生长的粘细菌液体均匀生长的驯化方

法,2)适合埃博霉素A产生的地瓜淀粉、水解乳蛋白等的选定以

及3)综合地消除产物代谢积累的混合树脂添加方法等步骤,从

而使得埃博霉素A产物的产量达到62.7mg/L的水平。

<REC>

<申请号>=CN91109908.5

<名称>=香菇营养剂的制造方法

<申请（专利权）人>=北京市营养源研究所

<发明（设计）人>=李静绮;冯来友;王宝华;谷领弟

<申请日>=1991.10.22

<地址>=100054北京市右安门外东滨河路

<摘要>=本发明涉及一种以香菇菌丝发酵醪液为基础的

香菇营养剂的制造方法。其特点是发酵培养基完全

采用天然食物和食品成分，以淀粉或含淀粉的食物成

分为碳源，以脱脂大豆、脱脂花生和富含维生素E的

小麦胚芽、玉米胚芽、燕麦、芝麻等为氮源，不但促进

菌丝增殖而且使产品含有普通香菇制品所缺乏的维

生素E，发酵培养采用先慢后快变化的搅拌速度提高

发酵菌丝浓度和粗多糖含量。发酵醪液经过调配，均

质或浓缩、干燥等加工处理，全部利用，无三废产生，

避免了资源的浪费，具有明显的香菇特有的滋味。

<REC>

<申请号>=CN00109944.2

<名称>=膨化甘薯香酥片生产方法

<申请（专利权）人>=四川大学

<发明（设计）人>=卢晓黎;雷鸣;肖凯

<申请日>=2000.07.24

<地址>=610065四川省成都市磨子桥

<摘要>=本发明是一种膨化甘薯香酥片的生产方法。本发

明是以新鲜甘薯为主要原料,配以适量的其他淀粉和调味料,经

组织重整、成型加工、干燥膨化、产品调味等工序加工成甘薯

香酥片。用本发明的方法生产出的甘薯香酥片具有形状大小均

匀一致、色泽诱人、含油量低、表面没有油腻感,不含有任何膨

松剂等添加剂,口感香酥细腻化渣等优点,是一种理想的新型薯

类休闲方便小食品。

<REC>

<申请号>=CN98802697.X

<名称>=淀粉分支酶表达的反义内含子的抑制作用

<申请（专利权）人>=丹尼斯科有限公司

<发明（设计）人>=P·普尔森

<申请日>=1998.02.23

<地址>=丹麦哥本哈根

<摘要>=描述一种抑制基因表达的方法。所述方法影响植

物中的酶活性,包括在植物(或植物的细胞,组织或器官)中表达

核苷酸序列,其中核酸序列编码(部分或完全的)A类SBE反义方

向内含子;并且其中所述核苷酸序列不含正常时与所述内含子

相连的外显子反义序列。

<REC>

<申请号>=CN200610067086.5

<名称>=富硒膨化食品的加工方法

<申请（专利权）人>=崔凯

<发明（设计）人>=崔凯

<申请日>=2006.04.04

<地址>=614000四川省乐山市市中区人民北路60号1栋1楼5号

<摘要>=本发明公开了一种富硒膨化食品的加工方法，其

加工方法是：a.将玉米、马铃薯或富含淀粉的原料去皮，浸泡

4小时，然后沥干半小时后磨粉；b.在磨好的粉中按0.3mg/kg

的比例添加微量元素硒，然后进行充分搅拌；c.将搅拌好的原

料加水煮半小时，在含水量达到60％时进行冷却挤出，在47～

50℃之间模压成型，然后进行第一次干燥，第一次干燥后的水

分控制在25％～28％之间，停坯12～24小时进行第二次干燥，

第二次干燥后的水分控制在12％～15％之间，得到脆条的半成

品；d.将半成品在180～200℃之间焙烤膨化即可。使广大消费

者每日在享受休闲食品中不知不觉就补充了硒，达到了强身健

体的目的。

<REC>

<申请号>=CN98802707.0

<名称>=淀粉分支酶表达的有义内含子抑制作用

<申请（专利权）人>=丹尼斯科有限公司

<发明（设计）人>=P·普尔森

<申请日>=1998.02.23

<地址>=丹麦哥本哈根

<摘要>=描述一种抑制基因表达的方法。所述方法影响植

物中的酶活性,它包括在植物(或其细胞,组织或器官)中表达核

苷酸序列,其中核酸序列(部分或全部)编码A类SBE有义方向

内含子;并且其中所述核苷酸序列不含正常时与所述内含子相

连的外显子的有义序列。

<REC>

<申请号>=CN02112098.6

<名称>=竹林孵笋专用材料及其制备方法

<申请（专利权）人>=浙江大学

<发明（设计）人>=傅立民

<申请日>=2002.06.14

<地址>=310027浙江省杭州市西湖区玉古路20号

<摘要>=本发明公开了一种竹林孵笋专用材料制备方

法。它是将粉状的有粘接和成膜作用的5～50%的麦粉、玉米

粉、米粉;防水固型交联物:1～10%的水溶性高分子树脂,聚乙烯

醇胶体、在发泡挤出机中混合,加热控制温度120～180℃,融溶,

再加入骨架填充物:10～80%的笼糠粉;1～10%的含硅竹笋专用

农肥;<1%的防腐剂、防虫剂;0.1～2%的发泡剂、混合,挤出膨化,

冷却即成泡状颗粒。本发明的优点是:生产一种一次性使用的孵

笋材料集保温、施肥、防虫于一体的绿色复合材料,达到保温效

果优良,使用操作方便,价格成本低廉,经济收益高,综合性能优

越的农用生产材料。

<REC>

<申请号>=CN200310100498.0

<名称>=一种仿海味食品的制作方法

<申请（专利权）人>=何宏锋

<发明（设计）人>=何宏锋

<申请日>=2003.10.10

<地址>=511330广东省增城市石滩镇麻车村菜根香食品有限公司

<摘要>=本发明公开一种仿海味食品的制作方法，选择食

品胶、蛋白粉、淀粉、食糖、食盐、食用钙、食用油、香料、

胡萝卜汁或胡萝卜色素、巧克力或可可粉、椰子肉汁、黑芝麻

或花生，搅拌成基础糊，取部分基础糊加胡萝子汁或胡萝卜色

素，配制成与三文鱼肉色相近似的颜色的粉红色糊。分别取基

础糊和粉红色糊一层间隔一层压片成形，制作仿三文鱼食品；

把基础糊装入鲍鱼形模具中压制成鲍鱼的形状，蒸制成仿鲍鱼

食品；把基础糊，加入巧克力或可可粉，调成海参颜色，装入

海参形模具中，再装入基础糊，蒸制成仿海参食品。本发明制

作的仿海味食品含胆固醇低，无腥味。

<REC>

<申请号>=CN02133306.8

<名称>=粉丝开粉剂、粉丝及其生产方法

<申请（专利权）人>=陈朝晖

<发明（设计）人>=陈朝晖

<申请日>=2002.06.18

<地址>=610017四川省成都市太升北路56－58号江信大厦21层

<摘要>=本发明提供了一种无明矾粉丝开粉剂。包括高效

复合乳化剂、羧甲基纤维素纳、三聚磷酸钠、酒石酸、酒石酸

氢钾、碳酸氢钠、石蜡、食盐、酸变性马铃薯淀粉。本发明还

提供了一种无明矾粉丝,包括红薯淀粉、马铃薯淀粉、玉米淀

粉,无明矾粉丝开粉剂、水。本发明无明矾粉丝,色泽晶莹剔透,

复水性能好,口感滑爽,无任何毒副作用。本发明又提供了无明

矾粉丝的生产方法,包括配料、搅拌制粉、剪粉、自然老化、

浸泡、松丝、清洗、脱水甩干、选粉称量、烘干、自然吸潮回

潮等工序。采用此种方法,能够缩短老化时间,提高产品性能,

改善制造效果,提高劳动生产率。

<REC>

<申请号>=CN00113585.6

<名称>=一种纯天然高蛋白营养粉及生产方法

<申请（专利权）人>=魏丽娟

<发明（设计）人>=魏丽娟

<申请日>=2000.08.01

<地址>=423000湖南省郴州市人民西路8号长健绿色产业发展中心

<摘要>=本发明提供了一种以高蛋白植物和昆虫粉为主

要原料,再加入黄豆粉等传统“食疗”药物和生物防腐剂,不添

加任何化学添加剂,通过生化工程,加工合成既可作主粮又可作

副食,还可制作各种人造肉、蛋食品、保健品等廉价绿色食品的

纯天然高蛋白营养粉及其生产方法。纯天然高蛋白营养粉所含

营养成份远远高于大米、小麦、小米、玉米、高粱米、猪肉、

牛奶、鸡蛋、鱼类等,是一种理想的纯天然绿色食品。

<REC>

<申请号>=CN03111900.X

<名称>=一种以滤纸为唯一固体介质的粘细菌子实体规模制备方法

<申请（专利权）人>=山东大学

<发明（设计）人>=李越中;韩冠君;刘新利;胡玮;扈锡涛

<申请日>=2003.02.27

<地址>=250100山东省济南市山大南路27号

<摘要>=本发明公开了一种以滤纸为唯一固体介质的粘

细菌子实体规模制备方法，它主要是通过粘细菌液体菌种的制

备、专用固体培养装置发酵培养、子实体洗提装置水洗提取等

工艺环节来大量获得粘细菌子实体。该工艺方法降低了成本，

提高了效率，大大提高了工业化生产的可行性和可放大性。

<REC>

<申请号>=CN01126019.X

<名称>=山药黍香食品及其配制方法

<申请（专利权）人>=刘建平

<发明（设计）人>=温变芳;刘建平;刘丽平;刘跃章;刘慧;边新平

<申请日>=2001.08.23

<地址>=035500山西省五台县经贸委

<摘要>=本发明涉及了一种营养保健食品,它由食药兼用

的多种山菜、山果、中药和谷物并分四个部分组成,其中的五粮

面由大豆、黍子等配成;百合粉由百合、山药等配成;山珍菜由

山蘑菇、木耳等配成;杏椒料由杏仁、辣椒籽等配成,组合后的

山药黍香食品独具清素风味,并具有较强的蛋白质、维生素和矿

质元素的补充作用,尤其是多种药用成份对身体衰弱、老年性疾

病等具有疗效,并有延年益寿的效果。

<REC>

<申请号>=CN03138980.5

<名称>=一种抗SARS病毒真菌的培养方法

<申请（专利权）人>=莱阳农学院

<发明（设计）人>=宋爱荣;隋方功;赵晨;田雪梅

<申请日>=2003.08.05

<地址>=265200山东省莱阳市文化路65号

<摘要>=本发明公开了一种抗SARS病毒真菌的培养方

法，该方法包括(1)菌种选择，(2)斜面培养，(3)一级种子培养，

(4)扩大培养，(5)发酵罐培养，(6)收集菌体等步骤；该方法具

有工艺简便、生长量大、得率高、成本低廉的特点，并且利用

本发明培养的多孔菌所提取的粗提物对SARS病毒具有完全的

抑制作用，具有很好的社会效益和应用前景。

<REC>

<申请号>=CN200410003071.3

<名称>=蛋白粉丝及其生产方法

<申请（专利权）人>=新疆乔尔玛食品有限责任公司

<发明（设计）人>=周阿骊;戴江

<申请日>=2004.01.17

<地址>=833200新疆维吾尔自治区奎屯市南环西路40号

<摘要>=本发明涉及一种蛋白粉丝及其生产方法，其蛋白

粉丝由以下重量份的原料加工制作而成：小麦淀粉8－12份、

马铃薯淀粉4－8份。其生产方法包含调浆、制丝、低温老化、

松丝成型、干燥包装。本发明的方便粉丝以小麦淀粉为主要原

料，配以小麦蛋白、马铃薯淀粉和其他的营养元素，经特殊工

艺加工，尤其是采用了低温制冷技术，缩短了老化时间，克服

了目前国内非蛋白粉丝糊化度低、老化时间长的缺点，所生产

的产品口味好，复水性好，粉丝糊化度高，富含多种人体必需

的氨基酸和有益的矿物质元素，且低脂肪，无胆固醇蛋白粉丝。

<REC>

<申请号>=CN96115620.1

<名称>=液体发酵法制备防治植物病毒的农药及其生产工艺

<申请（专利权）人>=济南科贝尔生物工程有限公司

<发明（设计）人>=王立民;张涌涛;邢立勇;巩海涛;李刚

<申请日>=1996.01.19

<地址>=250100山东省济南市山大南路27号

<摘要>=本发明属于微生物技术领域，本发明的主要内容

是将食用菌或药用真菌菌种进行液体深层发酵，然后

将发酵液进行固液分离、浓缩等工艺制得防治植物病

毒农药。它解决了现有技术存在的不能进行产业化

生产的缺点。本发明的优点就是可以进行产业化生

产，且产品质量稳定。对烟草花叶病毒、辣椒花叶病

毒等植物病毒的感染抑制率达98％以上。

<REC>

<申请号>=CN200410001084.7

<名称>=一种食用菌液体菌种深层发酵工艺

<申请（专利权）人>=李勇

<发明（设计）人>=李勇;王延林

<申请日>=2004.02.03

<地址>=101316北京市顺义区北石槽镇商业街18号

<摘要>=本发明涉及一种食用菌液体菌种深层发酵工艺，

使用母种培养基进行母种制备，将获得的母种植入一级摇瓶中

的摇瓶培养基中进行菌种制备，将获得的菌种接种到种子罐内

的一级发酵培养基中进行一级发酵培养，然后将一级发酵培养

后获得的一级菌种接种到深层发酵罐内的深层发酵培养基中

进行深层发酵培养，最终获得食用菌液体菌种；本发明具有生

产周期短，菌种活力强，菌球直径小，菌球密度大的优点。

<REC>

<申请号>=CN02146146.5

<名称>=鲜蜗牛串的生产方法

<申请（专利权）人>=冯时光

<发明（设计）人>=冯时光

<申请日>=2002.11.01

<地址>=100075北京市丰台区西马场北里3号楼5单元401室

<摘要>=本发明涉及一种鲜蜗牛串的生产方法，它是首先

制取纯鲜的蜗牛肉，然后用鲜鸡架、乳鸽架、洋葱、芹菜、青

椒、胡萝卜、西红柿、生花椒、、八角、料酒、小茴香、孜然

粒、桂元肉、枸杞子、桂皮、香叶、盐、味精、鸡精、白胡椒

粉制被鲜汤汁，再用此汤汁与鸡蛋、盐、味精、胡椒粉、奶油、

孜然、淀粉、精面粉、料酒、鸡精制成糊状料，在蜗牛肉串上

滚粘糊料，将滚粘糊料后的蜗牛串控干后，外裹马铃薯粉即为

产品。本发明方法可保证蜗牛肉干净、卫生，保质期长，外拌

有由各种调料制成的糊料，可使味道鲜美。食之可油炸，亦可

烧烤。吃着方便，便于普及于饭店、家庭及食堂等。

<REC>

<申请号>=CN200610090571.4

<名称>=怀山药粉皮

<申请（专利权）人>=马龙;

<发明（设计）人>=马龙

<申请日>=2006.06.29

<地址>=454550河南省沁阳市柏香镇新村工业区

<摘要>=本发明是一种供人们食用的怀山药粉皮，它是以怀山药淀粉为主要原料，怀山药淀粉在生产中占比例65％，马铃薯淀粉占15％，绿豆淀粉10％，小麦淀粉10％，加入少许鸡蛋和一定比例的矿泉水，经过粉皮机加工而成。其外观晶莹透亮，久煮不糊，食之口感筋力，爽口舒心。

<REC>

<申请号>=CN200510017006.0

<名称>=预糊化醋酸酯淀粉及其制备方法

<申请（专利权）人>=四平帝达变性淀粉有限公司

<发明（设计）人>=王三平;王云志;曾蒲春

<申请日>=2005.07.28

<地址>=136000吉林省四平市铁西区红嘴路20号

<摘要>=本发明公开了一种预糊化醋酸酯淀粉及其制备

方法，该预糊化醋酸酯淀粉是在水介质中以各种马铃薯或木薯

淀粉、醋酸酐、盐酸、氢氧化钠为原料，经调浆、酯化、中和、

洗涤、干燥、筛分、调浆、预糊化、粉碎、筛分、包装十一个

工艺步骤制备而成的，本发明产品与目前市场上的同类产品比

较具有高粘度、高冷水溶解性、糊液透明度好、取代度高、制

成食品后复水性好等优点，适合在食品制造业的冷冻食品和方

便食品中应用，作为增稠稳定剂，可使产品在煮制过程中不混

汤、不断条、减少煮制时间，提高出品率、并可简化生产工艺、

降低生产成本。

<REC>

<申请号>=CN200510117704.8

<名称>=菌根真菌在石斛大面积栽培中的应用

<申请（专利权）人>=中国医学科学院药用植物研究所

<发明（设计）人>=郭顺星;陈晓梅;宋经元;王春兰;孟志霞;肖培根

<申请日>=2005.11.07

<地址>=100094北京市海淀区西北旺中国医学科学院药用植物研究所

<摘要>=一种菌根真菌在石斛大面积栽培中的应用技术，

所用的4种菌根真菌为小菇属真菌：石斛小菇(Mycena

dendrobii)，紫萁小菇(Mycen osmundicola)，兰小菇(Mycena

orchidicola)，开唇兰小菇(Mycena anoectochila)；先分别培养菌

根真菌和石斛苗，当石斛苗移栽到大田时加入菌根真菌共生栽

培。采用该项新技术，可以大大缩短石斛的生长周期，提高石

斛药材的产量和有效成分的含量。该项技术栽培方法简单、易

于大面积推广、投资少、不施任何化学肥料、激素和农药，生

产出的石斛药材为绿色产品。

<REC>

<申请号>=CN200710055781.4

<名称>=五谷珍珠米

<申请（专利权）人>=于忠和;

<发明（设计）人>=于忠和

<申请日>=2007.06.20

<地址>=136201吉林省辽源市西安区灯塔乡古仙村二组

<摘要>=本发明涉及一种五谷珍珠米，其特征在于：以粘玉米、绿小豆、大豆、荞麦粉、谷朊粉、马铃薯淀粉为原料，将粘玉米、绿小豆、大豆筛选清洗，粘玉米去皮去脐，粉碎、掺兑搅拌、半熟化、干燥制成，所述各原料所用配方的配比(以重量百分比计算)含量为：粘玉米超微细粉50～90％；绿小豆超微细粉2～10％；大豆超微细粉2～10％；荞麦粉2～10％；谷朊粉2～10％；马铃薯淀粉2～10％。本发明改善营养结构，在完全保证食物所固有的蛋白质、脂肪、碳水化合物、膳食纤维的基础上，增加了许多人体所需的微量元素，如胡萝卜素、β－胡萝卜素、维生素B1、B2、核黄素、赖氨酸、钙、硒、镁、铁等，仅就维生素的含量就是水稻和小麦5－10倍，具有口感细腻，适口性好，饭味香，食欲强，易吸收，低糖，低淀粉，对人们身体有益健康食品，没有任何添加剂等特点。

<REC>

<申请号>=CN200710012842.9

<名称>=角餐羊肉

<申请（专利权）人>=方伟;

<发明（设计）人>=方伟

<申请日>=2007.09.14

<地址>=116001辽宁省大连市中山区爱华街7号6－3

<摘要>=角餐羊肉，属于一种清真肉制熟食，解决了以往清真食品不适合工业化生产的问题；角餐羊肉，由下列原料配制而成，主料包括：羊肉馅10kg、菱角粉1kg、大豆粉0.5kg、马铃薯淀粉1kg，辅料包括：白萝卜干0.5kg、葡萄干0.5kg、胡萝卜干0.5kg、生姜100g、大蒜50g、味精20g、精盐300g、花椒10g、胡椒1g、亚硝酸钠1g、孜然5g。加工方法与制肠工艺相同，其中以羊肉馅为主料，味道鲜美，是适合穆斯林食用的清真食品，添加的白萝卜干具有去除羊肉膻味的作用，葡萄干具有软化血管的功效，胡萝卜干中含有丰富的胡萝卜素及维生素C，大豆粉添加了植物蛋白与羊肉的动物蛋白相结合，本发明营养丰富、口感细腻、味道鲜美，加工方便、适合工业化生产。

<REC>

<申请号>=CN200610154618.9

<名称>=辛烯基琥珀酸淀粉酯的生产方法

<申请（专利权）人>=浙江大学

<发明（设计）人>=何国庆;陈启和;宋晓燕;许琼

<申请日>=2006.11.10

<地址>=310027浙江省杭州市西湖区浙大路38号

<摘要>=本发明公开了一种辛烯基琥珀酸淀粉酯的生产

方法，包括以下步骤：1)将马铃薯淀粉与水在恒温磁力搅拌器

的作用下混和成乳液；2)采用重量浓度为3％的氢氧化钠调节

上述乳液的pH值至7.5～8.0；3)采用无水乙醇稀释辛烯基琥珀

酸酐；4)将步骤3)所得的稀释后的辛烯基琥珀酸酐与步骤2)所

得的乳液相混和形成反应体系；添加重量浓度为3％的NaOH

溶液维持反应体系的pH值至7.5～8.0，反应时间为2～4小时；

5)先用2mol/L的盐酸溶液调至步骤4)所得产物的pH值至6.4～

6.6；再分别用水、重量浓度为70％的乙醇各洗涤一次；接着

依次进行干燥和粉碎。采用本发明方法生产的辛烯基琥珀酸淀

粉酯黏度高、安全性好。

<REC>

<申请号>=CN200610130083.1

<名称>=一种冰纹印花胶浆及冰纹印花织物的制造方法

<申请（专利权）人>=天津工业大学;

<发明（设计）人>=朱若英;滑钧凯;孟庆涛;罗燕

<申请日>=2006.12.12

<地址>=300160天津市河东区成林道63号

<摘要>=本发明涉及一种冰纹印花胶浆及冰纹印花织物的制造方法，该胶浆包括淀粉和水，按照淀粉∶水＝5－40∶95－60的重量百分比配制浆料后，边加热边搅拌，至100℃下熬煮20－120分钟，即可制得所述冰纹印花胶浆；所述冰纹印花织物的制造方法，它采用本发明所述的冰纹印花胶浆和下述工艺：1.配制胶浆；2.施加胶浆；3.烘干浆膜；4.制作冰纹；5.冰纹印花；6.固色处理；7.洗涤处理后即可制得所述冰纹印花织物。本发明胶浆适用纤维范围广，特别适用于高温染色，并具有成膜速度快，易干燥，成本低廉，浆料可降解等特点；所述冰纹印花织物的制造方法适于工业连续化生产，印染废水可降解，排放没有污染，并且工艺简单，成本低廉，实施容易。

<REC>

<申请号>=CN200510017004.1

<名称>=高取代度羟丙基二淀粉磷酸酯的制备方法

<申请（专利权）人>=四平帝达变性淀粉有限公司

<发明（设计）人>=王三平;王云志;曾蒲春

<申请日>=2005.07.28

<地址>=136000吉林省四平市铁西区红嘴路20号

<摘要>=本发明公开了一种高取代度羟丙基二淀粉磷酸

酯的制备方法，该羟丙基二淀粉磷酸酯是由下述方法制备获

得：在水介质中，以马铃薯淀粉、环氧丙烷、三偏磷酸钠、氢

氧化钠为原料，经过调浆、酯化、交联、中和、洗涤、干燥、

过筛、包装后获得成品，其成品为白色粉末。高取代度羟丙基

二淀粉磷酸酯改善了普通淀粉的不足之处，如：保水性差、稳

定性等，它还具有耐热、耐低温、耐酸碱，黏结力极强等特性。

其应用效果完全可以达到国外同类产品的水平。而且成本低

廉，另外原料来源广泛也是其一大优点。

<REC>

<申请号>=CN200710187431.3

<名称>=一种可食用筷子

<申请（专利权）人>=范义涵;

<发明（设计）人>=范义涵

<申请日>=2007.11.23

<地址>=100085北京市海淀区上地西里风芳园5－4－601

<摘要>=本发明涉及一种筷子，特别涉及一种可食用筷子。提供一种既可作为筷子使用，又可食用、减少浪费的可食用筷子，按重量组分，包括下列组分：按重量组份计，包括下列组分：中筋度面粉100份，棕榈油5－10份，糖8份，可可粉8份，精盐1.5份，马铃薯淀粉15份，无铝双效泡打粉3份，水：20－25份，本发明的可食用筷子可供在饭店就餐的顾客在就餐结束时将筷子吃掉，避免了浪费、使用方便、成本低廉、安全卫生，具有既可使用，又可在使用完毕后食用，不造成费，可食用筷子采用独特的配方，使用面粉等原料制造筷子，可以加入不同的调味料使该筷子具备不同口味，具有省事、节能、环保特点，并且实用性强、易于推广。

<REC>

<申请号>=CN200710190723.2

<名称>=预湿上浆的调浆方法

<申请（专利权）人>=盛虹集团有限公司;

<发明（设计）人>=樊远波

<申请日>=2007.11.28

<地址>=215228江苏省吴江市盛泽镇纺织科技示范园

<摘要>=本发明提供一种预湿上浆使用的浆料的调浆方法，选择浆料时多使用变性淀粉，减少PVA的用量，既能节约成本又可以保护环境，调浆的浆液质量稳定，供浆给浆纱机粘度波动最大范围在0.2－0.4s之间，上浆稳定，用于预湿上浆可以使浆纱毛羽贴伏率提高10％，浆液不易起层，粘度能较长时间保持在同一水平不变，减少PVA的用量，浆料的配方也相对简单，有利于生产操作。

<REC>

<申请号>=CN00124616.X

<名称>=链霉菌微生物肥料及其制造方法

<申请（专利权）人>=邓伟

<发明（设计）人>=邓伟

<申请日>=2000.09.26

<地址>=100029北京市朝阳区安贞西里深房大厦9C

<摘要>=本发明涉及一种链霉菌微生物肥料及其生产方

法。该微生物肥料采用特定链霉菌DW999为生产菌种,利用多

种农副产品为基质,选用多功能全自动固体发酵罐发酵制成的,

每克产品含有效活菌数比一般细菌肥料高10－50倍;含有多种

植物生长调节物质,其含量是细菌肥料的10－100倍;产生多种

抗病原细菌、真菌和病毒的活性物质;该产品具有增产效果显著,

抗逆性强,改善作物果实品质、改良土壤结构的综合效果。经过

大量试验,粮食作物增产约10%,经济作物增产16%以上,蔬菜水

果增产25%以上。

<REC>

<申请号>=CN200610147259.4

<名称>=木材胶粘剂用添加剂及其配制工艺

<申请（专利权）人>=上海鹰翔实业有限公司;

<发明（设计）人>=胡飞;施永章

<申请日>=2006.12.14

<地址>=201314上海市南汇区新场镇新环西路546弄2－201

<摘要>=本发明为一种木材胶粘剂用添加剂及其配制工艺，其特征在于添加剂的配方及重量百分配比为：A料填充料35～80％、B料增量剂15～60％、C料酸碱度调节剂0～10％、D料甲醛吸收剂0～5％；其配制工艺为将含水率均不大于15％的各备料粉碎到相应细度后，先将B料改性，再按配比将各备料在混合机中充分搅匀。本发明添加剂可明显改善人造板的胶合性能，适宜连续机械化生产，使板材降低游离甲醛释放量降低，提高防水、抗老化、防霉变等指标，降低生产成本。

<REC>

<申请号>=CN200610086086.X

<名称>=一种以活化硒矿为硒源的富硒食用菌产品的制备方法

<申请（专利权）人>=江南大学

<发明（设计）人>=张连富

<申请日>=2006.07.21

<地址>=214036江苏省无锡市惠河路170号

<摘要>=一种以活化硒矿为硒源的富硒食用菌产品的制

备方法，属于硒资源生物转化技术领域。本发明以天然硒矿石

为硒源，经粉碎、活化处理后以水来进行提取，再将该含硒水

溶液用于配制菌培养基，通过食用菌培养来进行硒的转化和富

集，经富硒培养的菌丝体中有机硒含量为50－600mg/kg。本发

明既兼顾了食用菌中活性多糖的生产，又实现了有机硒的转化

与富集，因而富硒食用菌的培养比一般的食用菌深层培养法生

产更具有竞争力，经济效益也会更好。

<REC>

<申请号>=CN00111240.6

<名称>=海藻粉皮

<申请（专利权）人>=长岛县鑫园海洋绿色食品厂

<发明（设计）人>=谢军勤;秦道兴;石天国

<申请日>=2000.07.28

<地址>=265800山东省长岛县南长山镇

<摘要>=本发明公开了一种含有海洋藻类的粉皮,属食品

类,它包括淀粉、水、盐,还包括海洋藻类粉,其组成为淀粉6—

12份,水5—9份,盐0.5—4份,海洋藻类粉0.5—4份,海洋藻类粉

包括海带粉、海青菜粉、羊栖菜粉、裙带菜粉、紫菜粉,淀粉包

括绿豆淀粉、马铃薯淀粉、红薯淀粉、小麦淀粉,本发明生产的

海藻粉皮具有营养丰富,口感好,并且充分利用了自然资源。

<REC>

<申请号>=CN00121921.9

<名称>=利用天然材料制造塑料代替品的方法

<申请（专利权）人>=金永福;金明子

<发明（设计）人>=金永福;金明子

<申请日>=2000.07.18

<地址>=韩国汉城

<摘要>=本发明涉及一种用天然材料来制造塑料代替品

的方法。将农业副产品和林业副产品,例如稻壳、稻秸秆、玉米

秸秆、豆秸秆、小麦秸秆、锯屑等,以及由酒精厂获得的经清洗

和干燥的淤渣,粉碎成一定粒径,然后将粉碎粉末和天然粘合剂

(例如玉米淀粉、马铃薯淀粉等)混合,用松脂或天然树脂包覆,

在成型机中加压成型,制造出塑料代替品。本发明的原料是从乡

村地区容易获得的材料。加压成型在100—300摄氏度进行。

<REC>

<申请号>=CN01100583.1

<名称>=一种防潮抗水性膨化虾条及其配制方法

<申请（专利权）人>=吴火炉;福建亲亲股份有限公司

<发明（设计）人>=吴火炉

<申请日>=2001.01.16

<地址>=362261福建省晋江市安海梧埭工业区福建亲亲股份有限公司

<摘要>=本发明涉及一种防潮抗水性膨化虾条及其配制

方法。该项目用天然可食玉米淀粉、马铃薯淀粉、木薯淀粉、

小麦粉和海鲜虾浆等原料,按比例配制。经混合搅拌、糊化、挤

压、成型、烘干、膨化、喷涂防潮抗水膜而成的。膨化虾条通

过喷涂可食性膜材料后,可防潮、抗水性,比传统膨化虾条保质

期要延长一倍,可达12个月,而且外包装不须冲氮气和真空包

装。该技术在国内食品行业中未见报道,它的发明对充分利用可

食资源和解决膨化食品“损耗变质”的问题具有一定的实际意

义,同时对膨化食品工业化也提供强力的保障。

<REC>

<申请号>=CN01123469.5

<名称>=怀山药粉皮

<申请（专利权）人>=赵玉武

<发明（设计）人>=赵玉武

<申请日>=2001.07.26

<地址>=454550河南省沁阳市柏乡新村

<摘要>=怀山药粉皮是以山药(薯蓣)为主要原料；山药(又

名薯蓣)尤其是怀山药能补虚、益智、延年、疗疾。它的主要原

料是怀山药淀粉50克，马铃薯淀粉30克，绿豆淀粉40克，

小麦淀粉30克，白面粉100克，鸡蛋2只，经过现代化的专

利产品丽星牌6FP型系列粉皮机，主要工序是从淀粉搅拌、上

料、成形、蒸熟、冷薄、宽窄及烘干温度自动控制，最后包装，

每包250克，精美塑料袋包装。存放在干燥处，怀山药粉皮，

有很好的保健作用，它可补虚抗衰、润养脾胃、补气养血、溢

阴补阳、扶正祛邪。

<REC>

<申请号>=CN01821259.X

<名称>=包装型烹调膳食的自动化生产

<申请（专利权）人>=冷冻食品机械加工有限公司

<发明（设计）人>=盖尔·伊迪丝·麦马斯特;迈克尔·阿代尔·麦马斯特

<申请日>=2001.12.21

<地址>=爱尔兰都柏林

<摘要>=本发明公开了一种制作膳食的无菌方法，它使用

自动化装置，将不同类型的食物部分如肉、羊、鸡、蔬菜、淀

粉、米饭及马铃薯放置在单独的食物类型模具(21)和内嵌式烤

箱(1)中；随着模具(21)传送(19)通过烤箱，各种类型的食物部

分被烹调；以及应用自动化装置如抹刀(22)、模具固定器及提

升设备(24)把食物移出烤箱和模具；并且把单独的食物部分组

装形成包装(23)中的膳食。本发明还公开了一种用于多阶段依

序自动化食物加工系统的检测装置，其包括一种为每一个单独

的食物部分分配唯一的识别码或条形码的装置(15)以及传感

器，其为所述识别部分测量该加工的预定参数(例如温度、持续

时间)值。

<REC>

<申请号>=CN02119422.X

<名称>=软颗粒鱼钓饵及其生产方法

<申请（专利权）人>=刘蒙榕

<发明（设计）人>=刘蒙榕

<申请日>=2002.05.17

<地址>=411100湖南省湘潭市砂子岭湘衡路126号湘潭市蒙哥饲料有限公司

<摘要>=一种软颗粒鱼钓饵及其生产方法,其组分及重量

百分比为:胶基35－50%,诱食剂4－8%,保湿剂1－3%,水分40

－65%,色素适量;胶基为α－淀粉或为马铃薯淀粉;保湿剂为甘

油。该软颗粒鱼钓饵的生产方法为先取配方量的胶基、诱食

剂、保湿剂、水分充分揉合,在揉合过程中,加入色素,然后通过

挤压成形。本发明具有如下的技术效果,一是钓饵为软颗粒状,

因此很容易就能将钓饵上在钓钩上;二是下水后不容易分散,减

少了经常给钓钩上饵的麻烦;增加了色彩,鱼的上钩率提高。

<REC>

<申请号>=CN02159224.1

<名称>=环保且可食用的餐具制造方法及添加剂配方

<申请（专利权）人>=廖山育;吴烈晄

<发明（设计）人>=廖山育;吴烈晄

<申请日>=2002.12.27

<地址>=台湾省台北县汐止市八连路二段313号

<摘要>=一种环保且可食用的餐具制造方法及添加剂配

方，主要是以蕉粉15％、树薯粉9％、马铃薯粉15％、马铃

薯休氏淀粉7％、干树薯粉4％、生水25％、蒟蒻浆7％、绿

豆粉8％、大豆蛋白粉(黄豆粉休氏淀粉4％)、白山药3

％、高筋面粉3％、乳化安定剂0.03％等原物料混料，经挤压

成丝或条状后予以烘干，然后再浸湿以还原30％的水份，随后

再编织成型后再次烘干即形成预定造型的餐具；藉此，由于所

采用的原料为各种可食性物品，因此可与其它食物一起或分开

放入汤内煮以供食用，其具有美观、香韧耐煮的特性，是一种

零污染的器具，且具有彻底环保并有效解决业界废料处理的问

题，对减少垃圾改善环境污染提供了最佳的控制技术。

<REC>

<申请号>=CN03103976.6

<名称>=土豆干加工及食用方法

<申请（专利权）人>=何在福

<发明（设计）人>=何在福

<申请日>=2003.02.20

<地址>=810007青海省西宁市南川西路48号

<摘要>=本发明公开了一种土豆干加工及食用方法，属于

马铃薯食品加工方法的改进。本发明的技术方案是将鲜土豆清

洗、去皮、切片、去除淀粉等方法加工后，将土豆薄片在开水

锅内煮烫后捞出，放置在室外自然晾晒或采用其它设备烘干，

包装即制成土豆片干。本发明还可以将加工成型的土豆片干经

干炸、炖汤、焖炒等方法食用。经本发明方法加工的土豆片干

不仅可保持土豆本身的香味，可长期存放，常温下可保存24

个月以上，而且食用方便，食用时可保持不糊、不烂、味道鲜

美。本产品体积小、易包装、便于运输，并且土豆资源在我国

非常丰富，有十分广阔的市场前景。

<REC>

<申请号>=CN03124624.9

<名称>=竹沥马铃薯粉丝的制备方法

<申请（专利权）人>=邱祖正;肖国根;邱声波

<发明（设计）人>=邱祖正

<申请日>=2003.07.02

<地址>=421001湖南省衡阳市解放西路71号

<摘要>=一种竹沥马铃薯粉丝的制备方法，其是按常规方

式将马铃薯制成淀粉过100目筛；选用鲜竹叶或当年生的鲜嫩

竹，清洗干净，碎断，置于食用酒精中浸泡淬取，分离后提取

淬取液，真空浓缩制成竹沥；将马铃薯淀粉、竹沥和水混合化

后搅匀制成沉粉浆，再按常规工艺加工制成竹沥马铃薯粉丝、

粉条、粉片等各种粉制品。本发明既保留了马铃薯的营养成份，

又增加了竹沥在马铃薯粉丝中的食疗成份，不但营养更为丰

富，保鲜期更长，食用时鲜嫩清爽可口，而且清香、透明、耐

煮、耐浸，具有抗菌素作用，使人精力充足，常食补虚乏，益

气力，健脾胃，是一种延年益寿的保健品。

<REC>

<申请号>=CN03160130.8

<名称>=脱水制品的制备方法

<申请（专利权）人>=宝洁公司

<发明（设计）人>=M·D·M－S·维拉格兰;S·阿钱塔;J·C·沃藤;E·M·博伊尔;J·F·埃文斯;M·D·韦布;J·李;K·Y·李;D·R·帕顿;M·斯托加诺维克;M·A·米施金

<申请日>=2000.04.26

<地址>=美国俄亥俄

<摘要>=制备脱水水果、蔬菜和植物块茎特别是马铃薯制

品的方法。本方法的步骤包括将整的生可食制品、生可食制品

的切片或碎片煮制足够的时间以便使淀粉部分熟化并且使可

食制品的组织软化；将熟化的制品磨细并且将磨细的制品干

燥。生可食制品优选是未去皮或部分去皮的。所得的脱水制品

比超过方法删除的相应产品(1)保留了更多的维生素C；(2)具有

更浅的颜色；(3)较高的游离直链淀粉含量；(4)减少的破碎细胞

和(5)减少的降解产物。

<REC>

<申请号>=CN03160129.4

<名称>=脱水制品的制备方法

<申请（专利权）人>=宝洁公司

<发明（设计）人>=M·D·M－S·维拉格兰;S·阿钱塔;J·C·沃藤;E·M·博伊尔;J·F·埃文斯;M·D·韦布;J·李;K·Y·李;D·R·帕顿;M·斯托加诺维克;M·A·米施金

<申请日>=2000.04.26

<地址>=美国俄亥俄

<摘要>=制备脱水水果、蔬菜和植物块茎特别是马铃薯制

品的方法。本方法的步骤包括将整的生可食制品、生可食制品

的切片或碎片煮制足够的时间以便使淀粉部分熟化并且使可

食制品的组织软化；将熟化的制品磨细并且将磨细的制品干

燥。生可食制品优选是未去皮或部分去皮的。所得的脱水制品

比超过方法删除的相应产品(1)保留了更多的维生素C；(2)具有

更浅的颜色；(3)较高的游离直链淀粉含量；(4)减少的破碎细胞

和(5)减少的降解产物。

<REC>

<申请号>=CN200310106514.7

<名称>=一种多孔淀粉的生产及应用方法

<申请（专利权）人>=江南大学

<发明（设计）人>=姚卫蓉;姚惠源

<申请日>=2003.12.01

<地址>=214036江苏省无锡市惠河路170号

<摘要>=一种多孔淀粉的生产及应用方法，属生物变性淀

粉领域。本发明将生淀粉，如大米淀粉(籼米、粳米及糯米)、

玉米淀粉、木薯淀粉、红薯淀粉以及马铃薯淀粉在低于糊化温

度下，加入具有生淀粉水解活力的糖化酶和α－淀粉酶的复合

酶，在不断搅拌下，恒温反应一定时间后，再经过离心、洗涤、

干燥即可得到多孔淀粉产品，吸油率≥1.2g/g，吸水率≥1.7g/g；

副产品为葡萄糖浆，固形物含量≥80％，DE值≥42，熬糖温

度≥126℃。本发明的应用涉及多个应用领域，如食用香精、

色素、益生菌、杀虫剂、化肥、农药、药品、化妆品、油墨、

纸浆浆料。用多孔淀粉吸附各类目的物，再直接使用，可达到

缓慢释放和保护目的物的功能。

<REC>

<申请号>=CN200310110487.0

<名称>=德国小蠊诱杀毒饵

<申请（专利权）人>=张健华

<发明（设计）人>=张健华;李文健;黄文;万俊松;夏银;张士彦

<申请日>=2003.11.01

<地址>=415000湖南省常德市武陵区洞庭大道西段170号湖南文理学院西院教工6栋304室

<摘要>=德国小蠊诱杀毒饵，由毒杀剂和食物诱饵混合组

成，以十二氯五环癸烷粉剂或O，O－二乙基－O－(3，5，6

－三氯－2－吡啶基)硫逐磷酸酯粉剂为毒杀剂，其特征是食物

诱饵中含有熟蛋黄干粉末，其颗粒大小在100目以下，水份在

5～10％之间，毒杀剂重量占0.1～3％，食物诱饵重量占97～

99.9％。毒杀剂和食物诱饵两种粉末混合均匀。食物诱饵的较

佳配方为盐鸭蛋黄粉末重量占3～10％，马铃薯干粉末重量占

40～60％，马铃薯以外的其它淀粉类食物干粉末重量占30～

50％。本发明的毒饵配方成分多样，是德国小蠊具有引诱效应

的自然食物，提高了灭杀率，另外有毒杀虫剂的成分很低，对

人类和环境都不会造成任何危害。

<REC>

<申请号>=CN200310113243.8

<名称>=燕麦方便面的生产方法及配方

<申请（专利权）人>=任庆华

<发明（设计）人>=任庆华

<申请日>=2003.11.11

<地址>=015000内蒙古自治区临河市临狼路交警楼北内蒙古大厨食品公司

<摘要>=本发明名称为：燕麦方便面的生产方法及配方，

涉及燕麦方便面生产方法领域。它包括燕麦面条和调味酱料。

燕麦面条以燕麦面粉和马铃薯淀粉为原料，采用高温高压挤出

成型技术制成。调味酱料是以鲜辣椒为原料经磨碎、灭菌后配

以植物油炸制而成的香辛料而制成的调味酱料。本发明改进了

燕麦面条手工制作繁琐费时、卫生质量差、食用不变的传统制

作方法。为燕麦面深加工开辟了一条新的途径，给喜食燕麦面

的人们提供了营养、安全的燕麦面食品。

<REC>

<申请号>=CN200310122120.0

<名称>=减肥肠

<申请（专利权）人>=康凤英

<发明（设计）人>=康凤英

<申请日>=2003.12.25

<地址>=300134天津市红桥区光荣道千里堤口天津市工业职业技术学院02广告班

<摘要>=一种减肥肠，其特征在于：将果蔬绞碎，加入淀

粉、香料、盐搅拌，灌入肠衣内，封口烤熟。果蔬采用以下的

一种或几种：白菜、菠菜、芹菜、甘蓝、黄瓜、南瓜、倭瓜、

萝卜、马铃薯、香蕉、苹果、梨、桃、杏、李子、猕猴桃、白

兰瓜，哈密瓜。本发明效果是：本减肥肠口味鲜美，多维生素。

低热量，低蛋白，低脂肪，适于肥胖人和高血压、高血脂营养

过剩的人食用。也适于儿童食用。

<REC>

<申请号>=CN200410048699.5

<名称>=含有微量元素和维生素的食品

<申请（专利权）人>=明立煌

<发明（设计）人>=明立煌

<申请日>=2004.06.11

<地址>=341000江西省赣州市滨江大道滨江西苑5栋705室

<摘要>=本发明公开了含有微量元素和维生素的食品，包

括每1000g谷类制品中含硒20－625ug，含锌2－60mg，含维

生素B<SUB>2</SUB>0.5－50mg的面粉、大米

粉、玉米粉、高粱粉、小米粉、荞麦粉、燕麦粉等谷类制品；

每1000g淀粉中含硒4－125ug，含锌0.4－12mg，含维生素

B<SUB>2</SUB>0.1－10mg的大豆粉、绿豆粉、

番薯粉、马铃薯粉、木薯粉、藕粉、山药粉等淀粉食品；每1000ml

饮料中含硒6－200ug，含锌0.6－20mg，含维生素

B<SUB>2</SUB>0.16－16mg的乳饮料、碳酸饮

料、纯净水、蜂蜜等饮料食品。添加的硒锌元素和维生素

B<SUB>2</SUB>无味无臭，不影响食品原有的

色泽和口感，使人们在日常饮食过程中不改变饮食习惯和口感

的同时，自然而然地就补充了硒、锌元素和维生素

B<SUB>2</SUB>能增强人体体质，增强免疫能

力，促进人体健康。

<REC>

<申请号>=CN200480010593.4

<名称>=增强植物中直链淀粉产量

<申请（专利权）人>=巴斯福植物科学有限公司

<发明（设计）人>=P·霍万德;M·安德松

<申请日>=2004.03.03

<地址>=德国路德维希港

<摘要>=本发明涉及通过表达淀粉生物合成增强性蛋白

质在植物中，优选在马铃薯植物中增加直链淀粉含量的方法。

本发明还涉及在马铃薯植物，优选在块茎中表达所述多肽的表

达盒，还涉及表达所述多肽的转基因植物以及所述转基因植物

在精细化学品，特别是天然淀粉之外的精细化学品生产中的用

途。

<REC>

<申请号>=CN200610021098.4

<名称>=预糊化马铃薯颗粒全粉加工方法

<申请（专利权）人>=李新杰

<发明（设计）人>=李新杰

<申请日>=2006.06.01

<地址>=810001青海省西宁市城西区新宁路4号

<摘要>=本发明涉及一种马铃薯加工方法，具体地说是涉

及一种预糊化马铃薯颗粒全粉加工方法。本发明预糊化马铃薯

颗粒全粉加工方法通过下述技术方案予以实现：本发明预糊化

马铃薯颗粒全粉加工方法包括前期整理，切割漂烫，脱水干燥，

粉碎过筛，包装入库工序。本发明有如下有益效果：本发明是

将马铃薯丝、片、丁被加工至半熟状态后再加工成粉，马铃薯

的碳链不断裂，绝大部分细胞得到保全，产品的游离淀粉很少；

马铃薯所含的维生素、矿物质、氨基酸、微量元素、纤维素等

营养物质绝大部分保留下来。本发明预糊化马铃薯颗粒全粉加

工方法工序简单，易操作，马铃薯原料丰富，加工成本低。本

发明适用于盛产马铃薯地区进行马铃薯食品的加工。

<REC>

<申请号>=CN94110917.8

<名称>=酸变性淀粉纯干法生产工艺

<申请（专利权）人>=廖俊云

<发明（设计）人>=廖俊云

<申请日>=1994.04.08

<地址>=411104湖南省湘潭市建设路口长潭路2号

<摘要>=本发明涉及一种酸变性淀粉纯干法生产工艺。

它是将原淀粉进入反应器内混酸反应，催化蒸发去酸

后成品过筛。本发明可进一步提高酸变性淀粉的产

品质量，扩大产品的应用范围，降低生产成本，缩短生

产周期，简化工艺流程，不需水洗，不需二次重复干

燥，可广泛用于玉米、木薯、马铃薯及小麦淀粉作为原

淀粉生产酸变性淀粉，其产品可用于医药、食品、化

工、碘量滴定法指示剂等行业。

<REC>

<申请号>=CN95112587.7

<名称>=蔬菜为主料的火腿肠和饼干方便食品

<申请（专利权）人>=零陵卷烟厂

<发明（设计）人>=易和新;武俊瑶;黄远镜;谢习金

<申请日>=1995.12.10

<地址>=425008湖南省永州市工农路15号

<摘要>=本发明提供了一种以蔬菜为主料的火腿肠和饼

干的方便食品，其特征在于选用新鲜蔬菜如芋头、白

薯、马铃薯、南瓜、萝卜、白菜、芹菜、韭菜、辣椒等物料

先制成泥浆状，再配以肉类肉泥、佐料包装成火腿肠

式样的方便食品或配以糯米粉或淀粉制成饼干形状

经低温油炸、脱油或烘烤成饼干系列食品。本发明含

有人体必需的蔬菜基本营养成分，食用纤维素、维生

素、矿物质和多种微量元素。老幼皆宜，为蔬菜深加

工增加经济和社会效益提供了新途径。

<REC>

<申请号>=CN96102855.6

<名称>=一种粘合剂专用改性薯干粉

<申请（专利权）人>=孙玉发

<发明（设计）人>=孙玉发

<申请日>=1996.04.11

<地址>=050041河北省石家庄市郊区桃园村

<摘要>=本发明涉及到一种粘合剂专用改性薯干粉，尤其

适用于瓦棱板纸箱生产线的粘合。这种改性薯干粉其组成包括

硫酸镁0.5-10％，120-180目薯干粉余量。如不需加温粘合，

则所述的粘合剂专用改性薯干粉其组成还包括过硫酸铵

0.4-5％，重络酸钾0.4-5％过氧化氢0.8-7％。适于生产这

种薯干粉的原料包括红薯，马铃薯，木薯等富含淀粉的薯干。采

用本发明的薯干粉可在生产现场方便地加水和氢氧化钠糊化

配制使用，符合目前纸箱厂使用改性淀粉粘合剂的配制习惯，同

时大幅度地降低了成本。经纸箱厂试用，完全可取代玉米改性

淀粉制作纸箱粘合剂。

<REC>

<申请号>=CN96193014.4

<名称>=植物中蔗糖磷酸化酶的表达

<申请（专利权）人>=孟山都公司

<发明（设计）人>=G·F·巴尔莱;J·W·德韦尔德;G·M·基肖雷;M·L·维尔登

<申请日>=1996.02.08

<地址>=美国密苏里州

<摘要>=通过用一种基因的转化作用向植物引入蔗糖磷

酸化酶活性,因为这种酶提高蔗糖水解速度,产生提高的淀粉,油

和蛋白质水平。优选的基因来自变异链球菌。出人意料地实现

在马铃薯块茎中转化以表达该基因,减小擦伤变色敏感性和提

高淀粉在块茎中分布的均匀度。

<REC>

<申请号>=CN96195673.9

<名称>=用于改性有毒性和/或有臭味化合物的方法

<申请（专利权）人>=吉斯特·布罗卡迪斯股份有限公司

<发明（设计）人>=L·伊登司;J·苏彼;D·施比;H·M·楠

<申请日>=1996.07.18

<地址>=荷兰代尔夫特

<摘要>=本发明描述了一种在用单一种酶水解时将有毒

性和/或有臭味化合物改性的方法。改性导致所述化合物的毒性

和/或臭味降低。毒性和/或有臭味化合物优选来自茄属,为糖

苷。该酶在糖苷配基和配糖部分之间的共价键处酶切所述化合

物。较优选该酶具有α－查茄碱酶活性,降解α－查茄碱,释放

茄碱糖苷配基和三糖,并且来自黑曲霉。本发明的酶促水解可用

于,例如在分离淀粉颗粒后,从马铃薯汁中回收蛋白质。

<REC>

<申请号>=CN97123371.3

<名称>=灵芝营养粉及其生产方法

<申请（专利权）人>=山西大学

<发明（设计）人>=韩建荣

<申请日>=1997.12.11

<地址>=030006山西省太原市坞城路36号

<摘要>=本发明涉及一种使用真菌制备食品组合物的方

法,具体地说是用玉米或马铃薯为原料,采用灵芝固体发酵方法,

制成含有灵芝菌丝体及其代谢物的固体发酵产物,烘干、粉碎即

得到具有营养与保健功能的灵芝营养粉。它的主要营养成分与

含量为:淀粉13—22%,还原糖20—29%,蛋白质15—16.5%,脂肪

7—8%,灵芝菌丝生物量(以几丁质含量计算)0.2—0.3%。本发明

具有生产设备简单,原料来源广泛,生产成本低,产品大众化等优

点。

<REC>

<申请号>=CN98115450.6

<名称>=一种工业型煤的制备方法

<申请（专利权）人>=贺温

<发明（设计）人>=贺温

<申请日>=1998.07.07

<地址>=030009山西省太原市新建北路32楼2单元9号

<摘要>=一种工业型煤的制备方法是以粉煤为原料,加入

以马铃薯淀粉为主的有机粘结剂和水玻璃为主的无机粘结剂,

及钙系化合物的固硫剂进行混合,混捏,冷压成型,自然干燥或烘

干制得产品。本发明制得的型煤成本低,防水性能好且抗压强度

高,灰分少,分热量高和固定碳含量高,本发明适用于制造锅炉型

煤亦可用于制造气化型煤。

<REC>

<申请号>=CN98124448.3

<名称>=薯类全粉膨化薯片及薯条的加工方法

<申请（专利权）人>=四川省蜀光甘薯有限责任公司;四川省农业科学院作物研究所

<发明（设计）人>=谢江;黄钢;雷激

<申请日>=1998.11.05

<地址>=610066四川省成都市外东沙河大桥静园宾馆侧

<摘要>=一种薯类全营养粉膨化食品的生产方法,在甘薯

或马铃薯全粉中、加入糯米粉、淀粉、面粉;经高温搅拌、常温

搅拌、成型、熟化、切分、真空油炸、脱油、拌料、包装得成

品。本发明产品风味独特,酥脆度高于用鲜薯做的同类产品;本

发明采用聚四氟乙烯带上下贴紧熟化,保证了熟化质量和产品

品质,用微波熟化比蒸气熟化的成本要低20%左右,克服了采用

鲜薯的薯片和薯条形状大小不规整、原料消耗和成本高的缺

点。

<REC>

<申请号>=CN98126389.5

<名称>=颗粒状冷水可溶淀粉及其制备方法

<申请（专利权）人>=国内贸易部谷物油脂化学研究所

<发明（设计）人>=吴玉凯;林家永

<申请日>=1998.12.29

<地址>=100037北京市西城区百万庄街11号

<摘要>=本发明提供一种颗粒状冷水可溶淀粉及其制备

方法,以45～65%醇溶液为悬浮剂,加入淀粉,再加入固体碱进行

α化常压修饰,碱与木薯淀粉的质量比为0.20～0.27,碱与马铃

薯淀粉的质量比为 0.17～0.25,用醇酸中和后以醇溶液洗涤,干

燥得到产品。产品颗粒基本保持了原淀粉颗粒形状,产品的冷水

溶解度可达到95%。颗粒状冷水可溶淀粉产品的优良性能可在

食品工业得到广泛的应用。

<REC>

<申请号>=CN98802413.6

<名称>=具有降低的α葡聚糖L－或H－型块茎磷酸化酶活性水平的低冷甜化转基因马铃薯

<申请（专利权）人>=加拿大农业及农业食品部

<发明（设计）人>=L·M·考楚克;J·D·阿姆斯特隆;D·R·林奇;N·R·诺勒斯

<申请日>=1998.02.05

<地址>=加拿大艾伯塔省

<摘要>=提供了一种马铃薯植株,它表现出其块茎中具有

降低的α葡L－型块茎磷酸化酶(GLTP)或α葡聚糖H－型块茎

磷酸化酶(GHTP)活性水平。特别是当贮存在低于7℃的温度下,

表现出具有降低的GLTP或GHTP酶活性的马铃薯块茎中,淀粉

变成糖的转化作用降低了。马铃薯中冷甜化作用降低,使马铃薯

可贮存在较低的温度,导致休眠期延长,发病率降低,贮存寿命增

加。还提供了产生这种马铃薯植株的方法,该植株可产生表现具

有降低的GLTP或GHTP酶活性的块茎。通过如下技术可实现

使马铃薯块茎中GLTP或GHTP活性降低:用同源性反义RNA

抑制基因表达,应用共抑制,调节性沉默序列,化学的和蛋白质抑

制剂,或者应用位点定向诱变或分离可替换性等位基因,以便获

得具有降低的淀粉亲和性或活性的GLTP或GHTP变体。

<REC>

<申请号>=CN98808178.4

<名称>=在转基因植物中表达果糖1,6二磷酸醛缩酶

<申请（专利权）人>=孟山都公司

<发明（设计）人>=G·F·巴赖;N·谢赫;G·M·基肖雷

<申请日>=1998.06.16

<地址>=美国密苏里州

<摘要>=果糖－1,6－二磷酸醛缩酶(FDA)是一种能可逆

地催化将丙糖磷酸转化成果糖－1,6－二磷酸的反应的酶。在叶

片中,这种酶存在于叶绿体(淀粉合成)和细胞质(蔗糖生物合成)

中。制备了能在叶绿体中表达大肠杆菌fda的转基因植物,以便

通过具体提高叶片的淀粉生物合成能力和一般提高蔗糖产量

而提高植物的产量。与表达无效载体的对照植物相比,来自表达

fda转基因的植物的叶片特别是在光周期的早期,表现出明显较

高的淀粉积累,但具有较低的叶片蔗糖。转基因植物还具有明显

较高的根质量。另外,能表达fda的转基因马铃薯具有改善了的

固体均一性。

<REC>

<申请号>=CN99109708.4

<名称>=全薯洁白粉丝的生产方法

<申请（专利权）人>=黄久全;王军

<发明（设计）人>=黄久全;王军

<申请日>=1999.07.08

<地址>=635000四川省达川市通川中路63号地区扶贫开发办

<摘要>=本发明涉及一种用细薯、马铃薯生产洁白粉丝的

生产方法。其特点是按100分红薯原浆加入10分酸浆水的配

比，制成淀粉酸浆混合水，经筛网过滤分离、清水密封，制成

洁白淀粉，再经配料、成型、冷却、干燥制成洁白粉丝。本发

明工艺合理、操作方便，生产出的粉丝色泽银白、口感柔软、

滋润可口，带着自然的红薯甜香味。

<REC>

<申请号>=CN99109707.6

<名称>=薯类淀粉的生物脱色方法

<申请（专利权）人>=黄久全;王军

<发明（设计）人>=黄久全;王军

<申请日>=1999.07.08

<地址>=635000四川省达川市通川中路63号地区扶贫开发办

<摘要>=本发明涉及一种薯类淀粉的生物脱色方法，特别

是红薯、马铃薯的生物脱色方法。其特点是按1分豌豆加入

10分水制备酸浆水，再按100分红薯(马铃薯)浆淀粉液加入

10分酸浆水的比例，制成薯类淀粉酸浆混合水，经筛网过滤

分离等步骤制成洁白薯类淀粉。本发明具有脱色效果佳、工艺

简单以及对淀粉和环境不造成污染，制成的淀粉为绿色食品。

<REC>

<申请号>=CN99810309.8

<名称>=编码α－葡糖苷酶的核酸分子,合成一种改性淀粉的植物,植物的产生,其应用和改性淀纺

<申请（专利权）人>=阿温提斯作物科学有限公司

<发明（设计）人>=C·弗罗伯格

<申请日>=1999.07.30

<地址>=德国法兰克福

<摘要>=本发明涉及编码具有α－葡糖苷酶活性的来自马

铃薯的蛋白质之核酸分子。本发明还涉及制备合成改性淀粉的

转基因植物细胞及植物的方法。本发明还涉及含有根据本发明

的核酸分子的载体和宿主细胞,用根据本发明的方法产生的植

物细胞和植物,根据本发明的植物细胞和植物合成的淀粉。本发

明还涉及产生所述淀粉的方法。

<REC>

<申请号>=CN99810307.1

<名称>=编码β－淀粉酶的核酸分子,合成一种改性淀粉的植物,制备方法及应用

<申请（专利权）人>=阿温提斯作物科学有限公司

<发明（设计）人>=C·弗罗伯格

<申请日>=1999.07.30

<地址>=德国法兰克福

<摘要>=本发明涉及编码具有β－淀粉酶活性的来自马铃

薯的蛋白质之核酸分子,以及制备转基因植物细胞及合成改性

淀粉的植物的方法。本发明还涉及含有根据本发明的核酸分子

的载体和宿主细胞,用根据本发明的方法产生的植物细胞和植

物,根据本发明的植物细胞和植物合成的淀粉。本发明还涉及产

生所述淀粉的方法。

<REC>

<申请号>=CN200510011085.4

<名称>=一种用于生物质发酵产氢的固定化微生物及制备方法

<申请（专利权）人>=云南师范大学

<发明（设计）人>=刘士清;张无敌;马欢

<申请日>=2005.10.26

<地址>=650092云南省昆明市121大街298号

<摘要>=一种用于生物质发酵产氢的固定化微生物及制

备方法，涉及生物质发酵产氢固相化的微生物和酶及其制备方

法。本发明水热溶制成的聚乙烯醇(PVA)胶液为包埋胶体、与

该胶液等体积的悬浮液脱氢酶酶活力≥50U/mL的菌群种液，

包括单一菌群种液和TS为15％～20％的活性污泥来源的混合

菌种菌群种液；并配以8～16％膨润土为吸附载体，以及助剂

10～20％CaCO<SUB>3</SUB>、0.1～0.2％的

半胱氨酸或胱氨酸、不同硫酸盐阳离子M(M＝

Fe<SUP>2+</SUP>、

Ni<SUP>2+</SUP>、

Fe<SUP>3+</SUP>、

Mg<SUP>2+</SUP>、

K<SUP>+</SUP>、

Mn<SUP>2+</SUP>)、不同铵盐阴离子N(N＝

钼酸根

[Mo<SUB>7</SUB>O<SUB>24</CNIP

R:SUB>]<SUP> 6－</SUP>、草酸根

[C<SUB>2</SUB>O<SUB>4</CNIPR:S

UB>]<SUP> 2－</SUP>、柠檬酸根

[C<SUB>6</SUB>H<SUB>5</CNIPR:S

UB>O<SUB>7</SUB>]<SUP> 3－

</SUP>、

SO<SUB>4</SUB><SUP> 2－

</SUP>)、1％Na<SUB>2</SUB>S，制

作发酵产氢的固定化微生物。实现了在不同糖S(S＝木糖、乳

糖、葡萄糖、蔗糖、可溶性淀粉、马铃薯)为原料下的批量发酵

产氢和以新鲜马铃薯水解液为原料的连续发酵产氢。本发明提

供了广泛的持续、高效、稳定的微生物种源种量；适用于不同

生物质原料发酵产氢；能促进以马铃薯为产业的山区农民增

收，具有社会经济意义。

<REC>

<申请号>=CN200510104707.8

<名称>=治疗慢性胃炎的中药组合物及药片的制备方法

<申请（专利权）人>=闫自力

<发明（设计）人>=闫自力;闫聿逊

<申请日>=2005.12.31

<地址>=257300山东省东营市广饶县西苑小区广饶县民间验方研究所

<摘要>=本发明涉及一种治疗慢性胃炎的中药组合物及

药片的制备方法。其技术方案包括：(一)处方包括下列重量份

的中药原料组成：黄连400－600，珍珠50－100，醋元胡400

－500，厚朴300－400，砂仁300－400，白芨300－400，沉香

200－300，乌药300－400，香附300－400。(二)制备方法是：

(1)先将珍珠煅存性、超微粉碎；(2)砂仁用酒精提取挥发油，再

用β还糊精包结；(3)将黄连、醋元胡、白芨、沉香、乌药、香

附粉碎成粗粉，加提取挥发油后的砂仁，加水煎煮，煎出液先

蒸发成清膏，再干燥粉碎，与前述的珍珠粉、包结后的砂仁油

混匀备用，(4)加入马铃薯淀粉20－50重量份，与上述备用药

混合均匀，压制成药片。上述药物对治疗慢性胃炎、胃溃疡具

有很好的疗效。

<REC>

<申请号>=CN200710010452.8

<名称>=一种烹饪用淀粉及其制作方法

<申请（专利权）人>=密其敏;

<发明（设计）人>=密其敏

<申请日>=2007.02.15

<地址>=136200吉林省辽源市矿务局西安矿北山白楼9403号1单元204室

<摘要>=本发明公开了一种烹饪用淀粉及其制作方法，配方：选用马铃薯与木薯淀粉，其重量比为：1∶0.05～100；制作方法：a.将马铃薯和木薯两种淀粉按比例放入容器中，搅拌混合均匀备用；b.把自来水加热100℃，再降温至65～75℃，加入盛有淀粉的容器中，边加水边搅拌，直到干淀粉全部溶解为止，溶解后的液体初始温度控制在30～40℃；c.把上述盛有溶解淀粉的容器置放于温度在20～30℃的车间，待其发酵；d.把发酵后的淀粉再重新搅拌均匀，并加入室温凉开水，其加入量为容器内物资重量的8～15％；e.把上述淀粉发酵稀释液全部放入过滤布内，将其吊在框架上，使液体内的水分自然排净为止；f.包装出厂。

<REC>

<申请号>=CN200580010038.6

<名称>=羟丙基化高直链淀粉含量马铃薯淀粉实现高抗油脂数的用途

<申请（专利权）人>=巴斯福植物科学有限公司

<发明（设计）人>=U·罗本;T·卢克;H·塞弗;W·A·霍尔穆特

<申请日>=2005.03.26

<地址>=德国路德维希港

<摘要>=本发明涉及通过用羟丙基化的高直链淀粉马铃

薯淀粉制备抗油脂数大于21的防油性包装材料的方法。

<REC>

<申请号>=CN200710191107.9

<名称>=天然彩棉上浆浆料及调浆方法

<申请（专利权）人>=盛虹集团有限公司;

<发明（设计）人>=樊远波

<申请日>=2007.12.10

<地址>=215228江苏省吴江市盛泽镇纺织科技示范园

<摘要>=本发明提供一种天然彩棉的环保型浆料及调浆方法，以淀粉浆料包括氧化酯化淀粉和CP(即马铃薯变性淀粉)为主浆料对天然彩棉纤维纱线进行上浆，甲酯浆料和PVA205的加入改善了浆膜的柔软性，使浆膜柔软且具有韧性，同时所采用的调浆方法可稳定浆液的粘度，减少上浆过程中浆液粘度波动而引起的上将率控制难度，浆液质量稳定，不易起层，浆液粘度能较长时间保持在同一水平，渗透和披覆得到保障，纱线上浆后强力为正常PVA浆上浆的97％左右，毛羽的贴敷比PVA浆提高5％－13％，同时退浆容易，降低了成本，有很高的产品生产价值。
<REC>

<申请号>=CN200610091174.9

<名称>=真空脱水机

<申请（专利权）人>=呼和浩特市博思达机械制造有限责任公司;

<发明（设计）人>=马斌;胡日明;王新民;白志福;史永胜

<申请日>=2006.07.05

<地址>=010020内蒙古自治区呼和浩特市大学西街110号丰业大厦6楼

<摘要>=本发明公开了一种真空脱水机，主要特征是脱水机的转鼓外圈是一层滤网，两端面封闭，并由一根横向穿过的管轴带动转动，管轴中间位置对称分布固定着四个送水槽，送水槽的两端口分别对着滤网和管轴对应开口，转鼓的下方对应设有固定料槽，固定料槽内的底部平行横向装一对搅拌器，转鼓一侧的机架上装刮刀调节装置。浆状淀粉泵入固定料槽后开机，水分通过转鼓滤网顺送水槽进入到管轴再从真空气液分离器排出；淀粉则粘在转鼓滤网的外表面。机架上的条状刮刀即将脱水后淀粉刮到脱水机外输送走。本真空脱水机全部由电机控制，脱水流程顺畅，用于马铃薯淀粉的生产过程具有很高的工作效率。

<REC>

<申请号>=CN200610200364.X

<名称>=一株解淀粉芽孢杆菌菌株及其应用

<申请（专利权）人>=兰州大学

<发明（设计）人>=李红玉;王亚丽;支德娟

<申请日>=2006.04.18

<地址>=730000甘肃省兰州市天水路222号

<摘要>=一株解淀粉芽孢杆菌及应用。菌株分离自甘肃省

兰州市安宁区茄子地的土壤中，经鉴定为解淀粉芽孢杆菌

(Bacillus amyloliquefaciens)，保藏于中国典型培养物保藏中心

CCTCC，保藏名Bacillus amyloliquefaciens I7，保藏号M206027；

菌株I7、I7发酵液、I7发酵液的无细胞培养液及其从I7菌株、

I7发酵液、I7发酵液的无细胞培养液中提取的单体或者混合均

可用于桃炭疽病菌、梨黑斑病菌、苹果褐腐病菌、锐顶镰刀菌、

尖孢镰刀菌、半裸镰刀菌、辣椒黑腐病菌、黄瓜枯萎病菌、番

茄早疫病菌、茄子早疫病菌、立枯丝核菌、小麦根腐病菌、马

铃薯丝核菌、马铃薯早疫病菌、马铃薯晚疫病菌、西瓜霜霉病

菌等植物病原真菌的生物防治。本发明原料易得，易于实施，

可大批量生产和推广应用。

<REC>

<申请号>=CN200720169531.9

<名称>=车载式马铃薯淀粉加工系统

<申请（专利权）人>=北京瑞德华机电设备有限公司

<发明（设计）人>=胡东;刘山红;董桥梁;许先亚

<申请日>=2007.07.03

<地址>=102600北京市大兴区榆垡镇工业区榆昌路10号

<摘要>=一种车载式马铃薯淀粉加工系统，加工系统包括依次相互连接且安装于至少一辆车辆上的如下装置：锉磨装置、分离杂质装置、脱水装置、还包括回流式清洗机，设置于所述锉磨装置前，与所述锉磨装置之间通过输送装置进行连接；所述回流式清洗机依次包括：对所述马铃薯进行干法去泥的干洗滚筒、对所述马铃薯进行比重去石的去石槽和对所述马铃薯进行逆流清洗的逆流清洗鼠笼；还包括一个带动所述干洗滚筒和所述逆流清洗鼠笼转动的转动轴。本实用新型的加工系统及方法可在田间地头加工淀粉，解决了现有马铃薯加工中存在的储藏运输高成本的弊端，实现了马铃薯从拣选到清洗的自动化，大大提高了生产效率。

<REC>

<申请号>=CN03260208.1

<名称>=炸丸

<申请（专利权）人>=张宝奎

<发明（设计）人>=张宝奎;王秀珍

<申请日>=2003.07.03

<地址>=150040黑龙江省哈尔滨市哈平路156号省农机工程研究院

<摘要>=炸丸涉及油炸食品，该炸丸由内容物、裹糊层和

附着层构成，在直径5－19毫米整体呈球体状或蛋体状的内容

物外部设置厚度小于或等于2毫米的裹糊层，厚度小于或等于

4毫米的附着层配置在裹糊层外部，将其整体包容；炸丸原料

采用肉、菜、马铃薯、面粉、淀粉、蛋、面包屑、芝麻等，具

有营养丰富、食用方便、口味各异、外焦里嫩、色香味俱佳的

特点。

<REC>

<申请号>=CN200720116789.2

<名称>=马铃薯淀粉渣处理装置

<申请（专利权）人>=李伟奇

<发明（设计）人>=李伟奇;王仲魁;李本胜

<申请日>=2007.08.17

<地址>=150006黑龙江省哈尔滨市南岗区下夹树街41号1单元204室

<摘要>=一种马铃薯淀粉渣处理装置。本实用新型涉及一种处理装置，工作台上固装有厢式压滤脱水机，该厢式压滤脱水机进口部位有管路相接，管路另一端与带进料斗的螺杆泵相连，管路上还接有多道分支管路，其上分别安装压力调节阀和截止阀。本实用新型结构紧凑、设计合理，易安装、综合成本低廉，采用本装置加工处理废薯渣，能变废为宝，减少马铃薯废液对周围环境的污染。

<REC>

<申请号>=CN200720126184.1

<名称>=纳滤回收马铃薯淀粉生产废水中低聚糖装置

<申请（专利权）人>=甘肃省膜科学技术研究院

<发明（设计）人>=吕建国;安兴才;张明霞

<申请日>=2007.10.26

<地址>=730020甘肃省兰州市城关区段家滩1272号

<摘要>=本实用新型公开了一种纳滤回收马铃薯淀粉生产废水中低聚糖装置，由调节水箱、高压泵、压力表、纳滤组件、压力表、调压阀、流量计与管线组成，调节水箱通过管线与高压泵进行连接，高压泵通过管线与压力表连接，压力表与纳滤组件的进口通过管线连接，纳滤组件上的浓缩液出口通进管线与压力表连接、压力表与调压阀、浓缩液流量计通过管线依次串联连接，纳滤组件上的透过液与透过液流量计通过管线连接。采用上述纳滤回收马铃薯淀粉生产废水中低聚糖装置，运行时不需加热，这样装置运行时不仅操作简单、而且自动化程度高，特别适用于马铃薯淀粉废水中低聚糖的回收、浓缩、回收率在80％以上。

<REC>

<申请号>=CN00209781.8

<名称>=多功能双嘴粉丝机

<申请（专利权）人>=金正道

<发明（设计）人>=金正道

<申请日>=2000.04.21

<地址>=100081北京市海淀区白石桥路30－10百成科技楼1003号

<摘要>=一种多功能双嘴粉丝机,包括机架、进料斗、机

筒、螺杆、机头及相关的传动机构、电控机构、加热装置、冷

却装置,其机头联结连杆,连杆两端各设置有调节杆紧固盘。本

实用新型的机头采用双嘴式,可同时生产两种不同品种、规格、

形状的粉丝,提高生产效率,且加工质量好,粉丝顺直匀称,耐煮,

本实用新型结构简单,使用方便,可广泛用于红薯、马铃薯、木

薯、蕉藕、玉米、豌豆、大米、胡豆淀粉等为原料的多种粉丝

生产。

<REC>

<申请号>=CN85200907

<名称>=液压粉丝机

<申请（专利权）人>=中国科学院黑龙江农业现代化研究所

<发明（设计）人>=亢文福;于文达

<申请日>=1985.05.22

<地址>=黑龙江省哈尔滨市哈平路402信箱

<摘要>=农副产品加工中一种以淀粉为原料生产粉丝、

粉条和粉皮的食品机械，采用了活塞挤压装置和液

压动力。不仅可以利用含直链淀粉较高的豆类淀粉

为原料生产粉丝，而且可以完全利用含直链淀粉很

少的、价格便宜的马铃薯淀粉为原料生产粉丝，且

生产能力强。

<REC>

<申请号>=CN91232204.7

<名称>=薯类加工淀粉自动分离机

<申请（专利权）人>=戴履江

<发明（设计）人>=戴履江

<申请日>=1991.12.12

<地址>=545600广西壮族自治区鹿寨县鹿寨镇建中西路53号

<摘要>=本实用新型公开了一种薯类加工淀粉自动分离

机，它由机架、料桶、上磨盘、下磨盘、立轴、料斗、齿

鼓、注水管和筛桶组成。可同时完成新鲜生薯的粉

碎、磨浆、浆渣分离等三道工序，外形美观，结构紧凑、

体积小、重量轻，配用动力小，生产率和出粉率都较

高，特别适合我国及东南亚各国农村的农民家庭加工

番薯、木薯、山芋和马铃薯淀粉之用。

