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表二：粮食加工与贮藏类项目研究成果 

序号 成果名称 应用范围 技术成熟度 

1 谷芽类食品开发技术 通过谷物或糙米发芽获得营养丰富的新型食品，增加粮食的附加值。 
正在研究，部

分投入生产 

2 全价营养膨化食品的生产技术 
采用湿法挤压膨化技术，生产谷物方便早餐、休闲食品。营养丰富、

口感酥脆、成本低 
投入生产 

3 颗粒状水溶性淀粉生产技术 

室温下溶解度85%以上，粘度低、速溶性好、透明度高，可用于流质

食品及婴儿、老年食品的开发，以及食品添加剂、医药、化妆品等行

业。 

正在研究，申

请专利1项 

4
大米的无沸腾压力蒸煮工艺与

营养研究 

该技术可用于压力锅、电饭煲等烹饪设备的开发、工艺优化等。利用

该工艺蒸煮的米饭品质优良，营养损失少，风味、质构等食味独特，

节约能耗。 

投入生产 

5
新型营养配方方便大米食品生

产规范化技术 

方便米饭、方便米粉、膨化米饼、膨化米羹等方便食品的生产及原料

选择、规范化生产。 
完成 

6
稻米仓储害虫的综合治理体系

与虫害控制的关键技术 

采用微波技术进行粮食的储藏保鲜。该技术可用于稻米、小麦等粮食

储藏(粮库)、加工企业。储藏期1年，大米品质符合国家标准。 

完成，投入生

产 

7
粮食食品的高温高湿干燥及计

算机控制系统 
用于粮食及粮食制品、方便食品等的干燥。干燥品质好、节约能耗。 投入生产 

8 谷物的微波防虫防霉设备 
杀虫率(成虫、虫卵、幼虫)100%，霉菌抑制率>85%，储藏期1年，粮

食品质符合国家标准。 

完成，部分投

入生产，专利

2项，通过湖

北省科技厅成

果鉴定，达到

国际先进水平 

9 发酵大豆制品生产技术研究 

该项目系与大冶华灵集团合作的横向项目，项目现已完成。该项目着

眼于解决发酵大豆制品的生产技术中的实际问题，为企业生产直接创

造效益。 

投入生产 

10
超甜玉米产业化配套技术研究

横向项目完成 

该项目以我校成果超甜玉米“华甜玉1号”为原料，研究开展速冻、真

空包装及饮料等系列产品，对推广超甜玉米的外运和后续加工具有实

践意义。 

投入生产 

11

大米健康方便食品的原料选

择、品质控制和生产规范化操

作 

选料选择标准、产品质量评价体系、规范化操作体系. 产品质量稳

定。通过鉴定。 
完成 

12 大米健康方便食品生产技术 方便米饭、人造米、方便米粉、米饼、米粥、米羹、膨化食品 
完成，部分投

入生产 

13 鱼米复合制品生产技术 鱼羹、鱼柞、鱼米粉等，营养平衡、风味独特。 
完成，部分投

入生产 

14 新性变性淀粉生产及应用技术 
水溶性淀粉；纳米淀粉；淀粉基质吸附剂、絮凝剂、果蔬涂膜保鲜剂

等。水溶性好、稳定；吸附性强；具有抑菌功能 

正在研究，部

分投入生产 

15 籼米食品生产及籼米利用 籼米甜酒、米粉、米茶、蒸谷米等 完成 

16 大米专用粉生产技术 
主要包括复合面窝粉、复合米发糕粉、复合米面包粉、汤圆粉、专用

发酵剂等 

正在研究，部

分投入生产 

17 大米的多变量配米技术 包括配米软件；微电脑配料系统，具有营养风味好、成本低的优点 完成 

18 大米淀粉、米蛋白加工技术 大米淀粉、大米蛋白的分离 
正在研究，部

分投入生产 

 



19 米糠多糖、多肽加工技术 米糠多糖、米糠多肽的分离提取及其制品 
正在研究，部

分投入生产 

20 专用变性淀粉加工及应用 
用于米粉、汤圆粉、面制品、面包等焙烤制品、酸奶等食品的专用变

性淀粉 

正在研究，部

分投入生产 
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