科技进步奖公示内容

项目名称：复合果蔬果粮系列新产品开发及其产业化

推荐单位：杭州市下沙开发区科技局

项目简介：

本项目开发了基于蛋白质优化的青稞黄豆八宝粥，AAS（基于FAO/WHO模式的氨基酸评分89.94%）、CS（化学分57.24%）、RC（基于FAO/WHO模式为0.81）、SRC（基于FAO/WHO模式为74.07，基于鸡蛋模式为78.76）和EAAI（基于FAO/WHO模式为1.09，基于鸡蛋模式为0.75）均高于市场上常见的5种八宝粥产品，蛋白质营养显著提高；低血糖指数八宝粥经过人体血糖生成指数测定试验可明显降低食用者的餐后90分钟内的血糖值；椰汁血糯罐头产品具有牛奶及糯米双重产品特色，是植物蛋白饮品和八宝粥系列产品的全新拓展。产品保质期长，可达18个月，方便携带食用。以上产品技术处同类产品国内领先水平。 项目实施以来授权国家发明专利5项，发表论文4篇,培养研究生1名。目前青稞黄豆八宝粥,已经在杭州海宁基地浙江昌盛罐头食品有限公司投产，命名为御粥坊八宝粥, 产值达5133吨，用户反馈信息较好，市场前景广阔。
主要科技创新：

本项目首次通过全面测定蛋白质和氨基酸含量，评价了八宝粥原料，利用氨基酸互补作用优化了娃哈哈八宝粥的原始配方。获得基于蛋白质优化的青稞黄豆八宝粥产品。

利用一种富含多酚类的且源自天然植物的提取物酚特林，添加到八宝粥罐头，获得一款低GI复合果蔬果粮新产品，经过人体血糖生成指数测定试验，可以明显降低食用者的餐后90分钟内的血糖值。具有一定的保健功能。

将椰汁和黑糯米复合，成功开发一款果粮罐头产品，便于携带和食用。

主要完成人及技术贡献：

	序号
	姓   名
	工作单位
	对成果创造性

贡 献

	1
	李言郡
	杭州娃哈哈集团有限公司
	主持，设计和实施

	2
	叶兴乾
	浙江大学
	青稞八宝粥研发

	3
	吴丹
	浙江大学
	青稞八宝粥研发

	4
	舒志成
	杭州娃哈哈集团有限公司
	低GI八宝粥研发

	5
	陈健初
	浙江大学
	青稞八宝粥研发

	6
	王华
	杭州娃哈哈集团有限公司
	椰汁血糯粥研发

	7
	欧凯
	杭州娃哈哈集团有限公司
	低GI八宝粥工艺研究

	8
	陶文初
	杭州娃哈哈集团有限公司
	低GI配方研究

	9
	贲东旭
	杭州娃哈哈集团有限公司
	椰汁血糯配方研究

	10
	陈波
	杭州娃哈哈集团有限公司
	椰汁血糯工艺研究


主要完成单位及创新推广贡献：

杭州娃哈哈饮料有限公司：

利用一种富含多酚类的且源自天然植物的提取物酚特林，添加到八宝粥罐头，获得一款低GI复合果蔬果粮新产品，经过人体血糖生成指数测定试验，可以明显降低食用者的餐后90分钟内的血糖值。具有一定的保健功能。

将椰汁和黑糯米复合，成功开发一款果粮罐头产品，便于携带和食用。

浙江大学：

利用氨基酸互补作用优化了娃哈哈八宝粥的原始配方。获得基于蛋白质优化的青稞黄豆八宝粥产品。

杭州娃哈哈集团有限公司：

（1） 进行新产品的中试生产试验和推广示范线建设。
经济（社会）效益：

御粥坊八宝粥罐头已于2015年1月成功投放市场试销，一上市就受到了经销商和广大消费者的喜爱，为我公司创造了一定的经济效益， 同时也得了良好的社会效益。

经济效益核算

1、产品规格包装    360ml/罐×12罐/箱

2、成本核算

	项目
	每万罐成本（元）

	原辅材料
	16500

	燃料动力
	600

	折旧
	266

	人工
	690

	制造费用
	164

	工厂成本
	18221

	
	

	总产量
	2074万罐

	总产值
	5186万元

	销售收入
	5186万元

	利税
	1808万元


3、社会效益

    随着生活水平的提高，消费者对食品的消费观念也不断的发生变化，对罐装粥类食品的要求逐步从代餐、充饥转向味道、养生、营养、高品味方向。御粥坊产品保留原来食用方便的原点，达到既具有浓郁、至纯的谷物香味，优质氨基酸配比，还可以让消费者体会到粥文化。它不仅满足消费者对口味和营养保健的需求，还满足消费者对高品味、高质量的生活的追求。

推广应用情况：

目前青稞黄豆八宝粥,已经在杭州海宁基地浙江昌盛罐头食品有限公司投产，命名为御粥坊八宝粥,年产值达5133吨，用户反馈信息较好，市场前景广阔。接下来将进一步做低血糖指数八宝粥和椰汁黑糯米复合果粮罐头的市场开发。
代表性论文专著及作者：

夏金丹, 曹玉敏, 孙玉敬, 等. 常见八宝粥的蛋白质优化研究[J]. 中国食品学报, 2014 (1): 162-171.

夏金丹. 蛋白质优化型青稞黄豆八宝粥的研制及其消化特性研究[D]. 浙江大学, 2013.
八宝粥原料冻融稳定性研究，2015年12月份《食品科技》

《八宝粥原料淀粉特性及其冻伤改善的研究》，2016年3月份《食品工业科技》

《一种具有低血糖生成指数特性的八宝粥研制》，2016年1月份《中国食品添加剂》

主要知识产权及发明人：

含燕麦β-葡聚糖的番茄、葡萄和蓝莓混合果蔬汁饮料的制备方法
ZL201210181036.5 2014年授权

含燕麦β-葡聚糖的胡萝卜、橙和苹果混合果蔬汁饮料的制备方法
ZL201210180029.3 2014年授权


含燕麦β-葡聚糖的番茄、桃和梨混合果蔬汁饮料的制备方法ZL 201210182125.1
 2013年授权

一种低血糖生成指数八宝粥罐头 201510565181.7

一种椰汁血糯米甜品罐头 201510290134.6
具有润肠通便功能的保健粥及其制备方法ZL201110272843.3  2013年授权

辅助降血脂青稞保健粥及其制ZL201010247812.8 2013年授权

