[bookmark: _GoBack]项目 20   高品质全谷物挂面、鲜湿面产业化生产关键技术研发与集成
需求单位：   湖北金银丰食品有限公司
需求描述：
一、全谷物挂面生产关键技术及产业化集成
（1）全谷物挂面原料营养评价及原料预处理技术本项目计划开展高品质高含量荞麦、燕麦、糙米、小米挂面的研制，荞麦、燕麦、糙米营养成分及各营养成分特性与面粉完全不同，其制作的荞麦粉、燕麦粉与糙米粉的吸水性、糊化特性、胶凝性、拉伸特性等也有较大差异，由此，需对不同来源、产地的荞麦、燕麦及糙米的营养品质、加工品质进行分析。具体包括荞麦、燕麦、糙米等原料中淀粉与蛋白质的含量、结构、特性分析；膳食纤维含量与特性分析；黄酮、多酚、β-葡聚糖等生物活性成分含量与特性分析；对比超微粉碎、挤压处理、微波处理、湿法球磨粉碎、胶体磨粉碎以及微波干燥、热风干燥等方式对原料的营养品质与加工品质（糊化特性、消化特性）的影响。最终，在明确原料营养与加工品质基础上，形成一套最优原料预处理技术。
（2）全谷物挂面配方优化原料中淀粉、蛋白质、膳食纤维、脂肪、灰分、可溶性糖、多酚等成分对混粉的糊化特性和面团的流变特性有直接影响，而混粉的糊化特性以及面团的流变特性与面条品质的显著相关，尤其是面团的流变特性对面条品质影响较大。因此，系统分析不同配方下混粉的糊化特性以及由混粉制作的面团的流变特性尤为重要。其中混粉糊化特性指混粉的糊化温度、黏度等指标；面团流变特性包括用粉质仪测定吸水率、面团形成时间、面团稳定时间、弱化度、粉质质量指数以及质构仪测定面团最大拉伸阻力、拉伸比、面团黏性、面团强度等。探讨混粉的糊化特性、面团的流变特性与干燥后挂面的断条率、蒸煮品质、质构品质等的相关性。在系统分析上述相关性基础上，对比正常面粉糊化特性及面团流变特性，通过加入面团改良剂，优化配方，在实现挂面中全谷物粉添加量超过30%的同时，保证挂面的品质。
（3）全谷物挂面制作工艺技术创新及优化挂面的制作工艺如和面工艺、压延工艺、干燥工艺等直接影响面团中面筋网络结构形成以及面团流变特性、影响挂面的断条率、蒸煮品质及营养品质。全谷物粉的加入对混粉的吸水速率、吸水率以及水分在面团中能否快速均匀分布有直接影响，通过创新和面工艺、压延工艺可一定程度上降低全谷物粉加入导致的负面影响；通过创新优化干燥缓苏工艺，降低挂面断条率、提升其蒸煮品质和营养品质。探讨真空和面中加水量、水温、真空度等参数对面团流变特性及面条品质的影响，创新全谷物混粉真空和面技术；对比面团醒面、面带醒面等方式，探讨醒面湿度、温度，压延温度、压延方式对面团流变特性及面条品质的影响，形成最优醒面工艺和压延工艺；探讨并优化多段式低温微波干燥缓苏技术中分段的微波功率、干燥温度、干燥湿度、干燥时间以及段数对面团流变特性及面条品质影响，创新全谷物挂面多段式低温微波干燥缓苏技术。
（4）全谷物挂面营养评价及功效成分生物利用率分析荞麦、燕麦、糙米、小米等谷物和杂粮中不仅含有淀粉、蛋白质等普通面条中常见营养成分，还含有膳食纤维、黄酮、多酚、β-葡聚糖等多种功能成分。全谷物挂面加工过程中，原料预处理技术、挂面加工工艺均可造成上述成分含量及结构变化，从而导致其消化特性的变化。分析全谷物挂面中淀粉消化特性，明确快速消化淀粉含量（RDS）、慢消化淀粉含量（SDS）、抗消化淀粉含量（RS），并根据淀粉消化率计算其血糖生成指数（GI）。分析全谷物挂面中蛋白质消化特性并通过体外模拟消化，计算其生物利用率。通过体外模拟消化，明确黄酮、多酚、β-葡聚糖的生物利用率，计算全谷物面条抗氧化能力与食用方式、食用量之间关系。通过上述数据和指标，为科学合理指导消费提供理论依据。
（5）全谷物挂面生产技术集成及产业化在利用公司中试平台熟化放大全谷物挂面生产技术工艺配方的基础上，通过改造厂房，自制、购置相关关键设备，改造生产线，集成放大全谷物挂面生产技术工艺配方，制定相关标准，并进行产业化生产。
二、技术解决的价值意义
当前，消费者所食用的面粉、大米等谷物食品，在加工过程中仅仅保留了淀粉、蛋白质等主要营养成分，而部分人体所需的膳食纤维、脂肪、维生素、矿物质以及对人体健康有益的黄酮、多酚等多种生理活性物质被作为副产物低质化利用或丢弃。随着人民消费水平提高及健康观念提升，全谷物食品越来越多受到消费者青睐。
本研究以挂面为载体，攻克制约全谷物挂面生产中关键技术工艺环节，研发高品质高含量的荞麦、燕麦、糙米等全谷物挂面产品，并集成技术进行产业化生产，在提升企业创新能力同时，生产出市场和消费者需求的高附加值产品，将极大促进湖北省面条行业发展。鲜湿面条是整个面条制品行业的发展方向，也是市场和消费者需求的热点产品。本研究系统研究并解决生产和贮藏过程中影响鲜湿面品质的各种问题，形成一套可规模化应用的鲜湿面生产技术工艺，并进行产业化生产，不仅可丰富企业产品种类，提升企业市场竞争力，消费者对于方便快捷、营养健康、多元化面条制品需求，还在一定程度上提升企业在面条生产行业中的地位，促进和带动区域经济发展，进而促进湖北省鲜湿面产业发展。
项目研究内容包括：
（1）鲜湿面制作工艺优化针对鲜湿面贮藏过程中对面条质构品质、蒸煮品质、营养品质、贮藏品质、水分含量等的要求，优化鲜湿面和面工艺、醒面工艺、压延工艺、熟化工艺、减菌技术工艺，形成适合于鲜湿面生产的成套技术工艺。探讨鲜湿面制作中面团流变特性与鲜湿面蒸煮品质、质构品质、贮藏品质的相关性。此外，根据产品原料特性差异、产品种类不同对鲜湿面制作工艺进行优化改进。
（2）鲜湿面生产贮藏中微生物及褐变控制技术创新及优化鲜湿面在生产和贮藏过程中，由于其水分含量高，水分活度大，室温下极易滋生腐败微生物，面条的腐败变质将严重影响鲜湿面的风味和安全性。通过对原料进行减菌处理、降低环境中微生物含量，提升鲜湿面生产车间洁净等级、加入防腐剂、对鲜湿面进行减菌处理等多种方式可有效控制鲜湿面微生物生长。探讨防腐剂种类及添加量、护色剂种类及添加量、鲜湿面减菌技术及工艺、包装技术及参数对贮藏期内鲜湿面中微生物种类及生长的影响，对贮藏期内鲜湿面褐变程度的影响，对处理后鲜湿面蒸煮特性、质构特性的影响，通过单一技术或整合几种技术在保证鲜湿面蒸煮品质、质构品质的前提下形成有效鲜湿面贮藏期内微生物和褐变控制技术。
（3）鲜湿面贮藏中老化控制技术鲜湿面是经过熟制的一种水煮型速食面，含水量高，贮藏过程淀粉易老化，导致面条品质裂变。淀粉老化与水分含量、贮藏温度、淀粉结构等因素相关。探讨不同种类亲水胶体、乳化剂或其组合的添加量对混粉糊化特性，面团流变特性，面团中面筋结构的影响；对贮藏期内鲜湿面糊化、老化特性及水分迁移和分布的影响；对贮藏期内淀粉结构、特性影响。探讨鲜湿面水分含量及分布、贮藏温度对鲜湿面老化速率及鲜湿面质构特性、蒸煮特性的影响，最终形成贮藏期内鲜湿面老化控制技术。
（4）鲜湿面营养评价通过系统分析对比，明确鲜湿面贮藏过程中淀粉消化特性、蛋白质消化特性、功效成分生物利用率等变化情况，为消费者科学合理消费提供理论依据。
（6）鲜湿面生产技术集成及产业化利用企业中试平台放大熟化鲜湿面生产工艺、保鲜技术工艺，形成可长期贮藏的鲜湿面生产技术。在此基础上，购置相关设备，改造厂房，建设10万级洁净鲜湿面生产车间，并优化集成中试后鲜湿面生产贮藏技术工艺，制定相关产品标准，进行鲜湿面产业化生产。
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：
针对本项目所需开展研发内容、需要解决技术难题和制约产业化的关键技术问题，本公司希望与湖北省内从事粮食加工及主食化产品研发的科研机构进行合作，前期与公司有一定合作基础，合作关系良好，并有共同科技产出的科研机构（如湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所）可优先考虑。
为了顺利完成本项目中相关研发及产业化研究内容，形成具有对湖北省面制品加工业有较大推动力、影响力的成果，解决困扰产业发展的共性瓶颈问题，要求揭榜方的团队需长期从事粮食加工及主食化产品研发，不仅具有从事基础研究能力，还需具备较高成果转化应用水平；需已获得与项目相关成果、授权专利、论文，应主持过省内相关重大科研项目，相关技术成果已在企业转化应用并实现经济效益。此外，揭榜方团队中负责人需具有正高级职称，并长期从事农产品加工及相关领域研究，其他研究人员需为本单位长期固定正式职工，研发团队中具有高级职称研究人员占比不低于60%，具有博士研究生学历的研究人员占比不低于30%。此外，研发团队需具备完成本项目研究内容所需分析检测及小型加工设备。
实施年限： 3 年； 投入预估： 1000 万元。
联系方式：夏洪波， 13872861056，1456082807@qq.com。











