一、项目名称：即食米饭加工关键技术的研发与应用
二、提名推荐奖种：福建省科学技术进步奖
三、提名推荐单位：福建省教育厅
四、项目简介：
1、项目所属科学技术领域
本项目属于食品科学与工程领域。
2、主要内容、技术特点
即食米饭是指由工业化大规模生产，在食用前只需简单加热或可直接食用，其风味、口感、外形与普通米饭基本一致的主食食品，是粮食加工行业的重点产品，集风味多样、方便卫生等特点，深受消费者青睐。2017年我国方便米面制品产值占方便食品行业的28.9%，同比增长12.2%，市场前景广阔。目前，市面上的即食米饭主要包括即食软米饭与速食粥两大类产品，但产品存在加工过程饭粒水分分布不均、饭粒中心硬度增大以及贮藏过程饭粒黄变和产品老化等产业技术瓶颈，严重制约了即食米饭产业的发展。
本项目将现代食品工程技术应用于即食米饭加工中，提高了产品品质，突破即食米饭品质劣变等产业关键共性技术，开发出高品质即食米饭和速食粥系列产品，拓展粮食深加工新途径。主要内容如下：
（1） 系统研究了10种即食米饭原料用米的品质特性，确定了即食米饭加工原料用米的最优品种及配比。选取珍珠米与茉莉香米以7：3比例复配，大米体系表现出较高的糊化峰值粘度，较低的饭粒破损粘度以及老化返生粘度，该原料米适宜即食米饭加工。
（2） 系统研究了不同浸泡工艺对大米蒸煮后米粒性质及形态变化的影响，建立大米蒸煮熟化动力学模型，实现米饭水分的在线控制。与传统高温浸泡（80℃）方式相比，采用低温长时间（50℃，40 min）浸泡可有效减少大米蒸煮过程中直链淀粉与含硫氨基酸溶出量，提高大米的蒸煮品质，赋予米饭更好的外观品质及质构特性。
（3） 建立微酸性且富含L-酪氨酸的发酵液浸泡蒸煮工艺，有效降低米饭贮藏过程的返生及质构劣化，抑制米饭贮藏期间黄变现象及香气风味物质损失。即食软米饭经贮藏（180天）后的质构硬度增加量由传统的57.2%下降至28.2%，饭粒白度未发生明显变化，米香主要风味物质2-乙酰基-1-毗咯琳的保留率达93.5%，开发出高品质即食软米饭产品。
（4） 集成β-淀粉酶有限酶解、L-抗坏血酸棕榈酯及可溶性大豆多糖抗老化的复合返生抑制技术，优化速食粥的蒸煮工艺，有效延缓速食粥在冷冻过程中淀粉老化现象。速食粥的复水时间缩短53%，束缚水比例上升11.3%，饭粒质构硬度下降28.4%，开发出高品质速食粥产品。
3、经济、社会效益
本项目获得福建省区域发展项目（项目编号：2014N3002）立项资助，技术成熟，关键技术具有实质创新，获国家发明专利授权1项，实用新型专利9项，参与制定行业标准1项——《SB/T 10652-2012米饭、米粥、米粉制品》。项目技术达国内同类研究领先水平，成果的实施将有力提升即食米饭产业加工技术水平。项目成果在我国粮食制品加工农业产业化重点龙头企业——福建御厨食品有限公司、福建立兴食品有限公司成功应用，大幅提高即食米饭的加工水平和产品品质，提升产品的市场竞争力，近五年累计新增产值 57172万元，新增利税7563万元，经济及社会效益显著。
五、主要完成单位：福建农林大学，福建御厨食品有限公司，福建立兴食品有限公司
六、主要完成人：郭泽镔、曾绍校、佟健、陈秉彦、邹少强、卢旭、林解本、黄志伟、郑明静、郑艺欣
七、主要知识产权证明目录：
	知识产权类别
	授权专利名称
	授权号
	国别

	发明专利
	一种冻干米粥及其生产工艺
	ZL201110100776.7
	中国

	实用新型
	喷淋式气泡翻滚清洗设备
	ZL201620847945.1
	中国

	实用新型
	次品收集槽
	ZL201620847791.6
	中国

	实用新型
	自称重自定量食品投放装置
	ZL201620847734.8
	中国

	实用新型
	一种隧道杀菌装置
	ZL201620846258.8
	中国

	实用新型
	包装热烘干装置
	ZL201620847795.4
	中国

	实用新型
	蔬菜杀青振荡滤水装置
	ZL201020160783.7
	中国

	实用新型
	新型蒸汽夹层锅
	ZL201020160781.8
	中国

	实用新型
	高温杀菌冷却装置
	ZL201020163850.0
	中国

	实用新型
	自动清洗装置
	ZL201020164075.0
	中国


八、推广应用情况：
项目成果在我国粮食制品加工农业产业化重点龙头企业——福建御厨食品有限公司、福建立兴食品有限公司成功应用，大幅提高即食米饭的加工水平和产品品质，提升产品的市场竞争力，近五年累计新增产值 57172万元，新增利税7563万元，经济及社会效益显著。
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