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知识产权

形式
□√发明专利 □实用新型专利 □外观设计专利 □其他

专利状况 1、申请专利 项 2、已授权专利 1 项

成果体现

形式

□√新技术 □√新工艺 □√新产品 □新材料 □新装备

□农业、生物新品种 □矿产新品种 □其他应用技术

所属领域
□电子信息 □能源环保 □装备制造 □生物技术与新医药

□新材料 □√农业食品科技 □海洋技术 □其他

技术成熟

程度

□研制阶段 □√试生产阶段 □小批量生产阶段

□批量生产阶段 □其他

成果简介

一、简要综述

本项目为基于国家科技支撑计划研究，由课题组自主开发。

二、具体介绍

1、项目简介

以小麦麸皮为原料，经过预烘焙、酶解、澄清、调配、过滤、杀菌灌

装等工艺，制成功能性饮料。通过预烘焙改善麦麸风味；通过酶解将麦麸

中的木聚糖转化为低聚木糖（益生元）；将淀粉转化为葡萄糖及麦芽糖，

降低调配中甜味剂用量；将蛋白质转化为氨基酸及多肽。利用本项目技术

生产的麦麸饮料，具有浓郁的麦麸烘焙香味，除低聚糖、多肽、氨基酸外，

还保留了麦麸中的微量元素、矿物质和维生素。产品在常温保质期可达到

18个月，冷藏保质期可达到 24个月。



小麦麸皮功能饮料样品

2、创新要点

通过烘焙改善风味；利用复合酶解将麦麸碳水化合物、蛋白质转化为

功能成分，同时保持麦麸中天然营养成分。

3、效益分析（资金需求总额 1000万元以上）

主要设备为烘焙房、酶解罐、板框过滤机、超滤、HTST 杀菌-无菌

灌装、洗瓶机、吹瓶机等。具体投资根据产量决定。

按麦麸价格 2000元/吨计，麦麸中阿拉伯木聚糖含量为 30%，转化得

率为 50%，产品中低聚木糖含量 2 g/L，则每吨麦麸可生产 75000 L饮料，

以每瓶 500 mL计，可产 150000 瓶。按 3元/瓶售价，为 45万元。

以上计算未计其他原材料、能耗、人工、生产损失、设备折旧等，具

体效益需结合实际情况计算。

4、推广情况

目前项目技术已经成熟，正在寻找有意向的推广企业。

合作需求 合作方式
□√自主开发生产产品 □√技术入股与合作

□√技术转让 □√技术服务 □ 其它
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