
 

 1 

《助推计划》高校转化项目登记表 

日期 ：2013.3.26                                               编号：QT1308HY 

项目名称 延长豆浆保质期关键技术 
所
属
领
域 

□ 先进重大装备 □ 新材料 □ 新能源□ 

生物医药 □ 电子信息制造 □ 新能源汽

车 □ 海洋工程装备 □ 软件和信息服务 

□ 民用航空制造 ■其它 院校名称 

上海海洋大学 

 

（盖章） 

项目成熟

度 

□已实现产业化，产品供不应求   ■已实现小批量生产，产品有市场需求

  
□已通过中试鉴定      □处在中试阶段  

技术水平 □ 国际领先  □ 国际先进   ■ 国内先进   □一般水平 

推广范围 □ 国际推广  ■ 国内推广   □ 区域推广   □ 特定地区推广 

知识产权

状态 

□ 授权国外有效发明专利       □授权国内有效发明专利  

□ 国内有效实用新型专利       ■其它知识产权 

项目获奖

情况 

无 各类基金 

资助情况 

无 

是否具有

以下资料 

□ 项目可行性报告   □ 查新报告   □ 鉴定证书   □检测报告   □ 认定

证书 

■ 用户意见 

课题组简介：（概述研发优势和成功案例等。） 

本研发团队共 6人。其中负责人为汪立平博士，女，1968年 9月生，2004

年毕业于江南大学，获发酵工程博士，上海海洋大学副教授、硕导，工程师、酿

酒师、中国食品科学技术学会乳酸菌分会理事，上海市乳酸菌专业委员会委员。

1989年至 2000年曾任湖南衡阳回雁峰酿酒总厂制曲车间、酿造车间、勾兑储存

车间、总工程师办公室主任，云南红酒业新技术开发车间主任；2000年至 2004

年在江南大学攻读并获得发酵工程博士学位，博士论文题目《苹果酒香气物质的

研究》；2004年至今在上海海洋大学食品学院食品生物技术教研室从事教学科研

工作。研究方向主要为大豆精深加工、益生菌、益生元、微生物酶、微生物菌株

筛选与育种、酿酒科学与技术、生物乙醇。获湖南省科学技术进步奖三等奖 1

项，湖南省衡阳市科学技术进步奖二等奖 1项，上海海洋大学科学成果奖三等奖

1项；主持科研课题 7 项、参与科研课题 6项；发表论文 30多篇。自 2007年起

培养与延长豆浆保质期相关研究的研究生 2名，积累了与本项目相关的丰富的科

研经验；其在企业一线从事技术及技术管理工作 11年，以及在高校从事教学科

研 9年，为本项目与有关企业合作积累丰富的工作经验，便于兼顾研究单位和企

业实况与企业进行高效沟通、交流、推广科研成果。 

研究团队其他主要研究人员为 5名硕士研究生，他们的专业为食品科学与工
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程、分析化学，有扎实的食品化学、微生物学等专业知识及实验技能，曾多次深

入企业进行生产实习。 

成功案例：项目组自 2012年起在上海邦成生物科技有限公司转化科研成果

《枯草芽孢杆菌高密度发酵关键技术》，目前进展顺利。 

项目简介：（项目背景、政策导向、应用领域和服务对象、项目进展情况、成熟程度以及项

目预计产业化周期、项目鉴定或产品检测报告的结论性表述。如是生物医药项目，写明是否

具有临床批文和药证等文件。） 

 

项目背景 

豆浆是以大豆为主要原料、富含优质蛋白质的植物性食品，它以其较高的营

养价值和生理保健功能深受人们的喜爱：大豆蛋白中的球蛋白是唯一一种可以替

代动物蛋白的植物蛋白质，其消化率和氮的代谢水平和牛肉几乎相同；大豆油脂

中还有丰富的亚油酸，它在人体中是一种必需脂肪酸；大豆中的碳水化合物主要

为蔗糖、棉籽糖、水苏糖等，其中棉籽糖、水苏糖对人体肠道益生菌尤其双歧杆

菌具有明显的增殖作用。豆浆营养物质含量丰富，在预防一些疾病如心血管疾病、

糖尿病、心脏病、骨质疏松症等起到重要的作用，因此受到人们的青睐。由于豆

浆营养丰富，容易腐败变质，使豆浆的保质期普遍较短，工业化豆浆产品保质期

一般都为 1-2天，要求当天生产，当日或次日销售完毕，给豆浆的生产规模的扩

大化带来困难。因此，延长豆浆保质期关键技术将是扩大豆浆市场规模的主要技

术瓶颈。 

 

政策导向、应用领域和服务对象 

豆浆作为一种优质蛋白质的来源，其经济价值已经越来越凸现。它在增加蛋

白质和其它营养成分的摄取等方面发挥愈来愈大的作用。中国政府积极发展包括

豆浆在内的豆制品食品的发展，早在 1996 年 3 月农业部、卫生部、国家教委、

中国轻工总会联合发文，实施“大豆行动计划”，针对我国人民的饮食习惯，消

费水平和我国食物资源生产和供应情况，为改善膳食结构，在积极发展动物食物

生产的同时，更好地利用大豆等优质植物蛋白。随着我国“大豆行动计划”的不

断纵深发展，延长豆浆保质期、增加豆浆稳定性成为亟待解决的问题。 
如能将豆浆保质期延长，豆浆生产厂家将扩大自己的产品销售距离，豆浆的

应用领域和服务对象将越来越广泛，从而改善老年人、中青年人、妇女、学生与

少年儿童中相当多的人营养不足问题。 
 

项目进展情况、成熟程度 
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本项目研究组自 2007 年起开始研究延长豆浆保质期关键技术，有成熟的与

延长豆浆保质期研究相关的实验方法，积累了实验材料。目前已得到中试规模的

延长豆浆保质期关键技术，采用豆浆典型传统工艺及设备并稍微改进，即可使塑

料袋装巴氏杀菌豆浆在 25℃保藏条件下达到 4 天的保质期；塑料袋装高温杀菌

豆浆，以经济型设备无菌灌装，在 25℃储存条件下 45 天内不会出现脂肪上浮和

蛋白质沉淀现象，且表面张力降低到 42mN/m 以下、稳定系数增加到 0.85 以上。 

 

项目预计产业化周期 

1 年半。 

 

产品的结论性表述 

感官表述 

通过组织上海洋大学和百事食品共同培养的感官评价员 10 人，对保质期 4

天和 45 天的豆浆进行了感官评价： 

对塑料袋装巴氏杀菌豆浆在 25℃保藏条件下达到 4 天的豆浆进行感官评定：

豆浆豆香浓郁、无豆腥味，乳白色、均匀、无脂肪上浮、无蛋白质沉淀，口感细

腻、甘甜。 

塑料袋装高温杀菌豆浆在 25℃储存条件下 45 天的豆浆感官评定：豆浆豆香

较浓郁、无豆腥味，乳白色、均匀、无脂肪上浮、无蛋白质沉淀，口感较细腻、

甘甜。 

两种豆浆的理化指标及微生物指标如表 1 所示： 

表 1 豆浆的理化指标及微生物指标 

蛋 白 质

/(g/100g)  
脂 肪

/(g/100g)  
脲酶

试验 
菌 落 总 数

/(cfu/g)≤ 
大 肠 杆 菌

/(MPN/100g) 
≤ 

致病菌（沙门氏菌、金

色葡萄球菌、志贺式

菌） 
2.1 0.83 阴性 750 40 未检出 

根据表 1，本项目中试豆浆的理化指标及微生物指标达到非发酵豆制品

GB/T22106 标准。 
 

技术特点：（项目的技术特征和优势，可与国内或国际现有技术进行比较。） 

 

目前国内很多学者努力研究如何延长豆浆的保质期，最常用的杀菌方式主要

有水浴巴氏杀菌、微波杀菌、高温高压杀菌、超高温瞬时杀菌（UHT）等，不同

杀菌方式对延长豆浆腐败时间如下所示：巴氏杀菌豆浆在 37℃下只能保存 1 天，

4℃下保存 3 天；微波杀菌在 10℃下只能保存 1 天；高温高压杀菌在 37℃下可保

存 14 天，但有时会出现脂肪上浮蛋白质下沉现象，使豆浆不稳定；超高温瞬时
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杀菌（UHT）配套的严格无菌灌装设备、无菌灌装车间，在 25℃下可保存 1 年，

但同样会出现豆浆分层现象，且成本昂贵，市场难以接受。以上杀菌方式中巴氏

杀菌豆浆是工业上通常使用的方式，由于保质期短，严重影响其市场规模；同时

存在食品安全隐患，为提高安全系数，目前市场上的豆浆基本都必须在生产当日

或次日内销售完毕。 
本项目首先从大豆原料、管道、豆浆产品三方面进行控制，分离、鉴定了大

豆原料、管道、豆浆产品中优势腐败菌，并研究最难致死腐败菌的致死条件，确

定豆浆的最优的杀菌方式。 
其次为增加豆浆的稳定性，采用测定豆浆稳定系数、表面张力及进行感官评

分的方法筛选适合用于豆浆样品的增稠剂和乳化剂，确定最适宜的豆浆增稠剂和

乳化剂的种类及其用量。 
最终确定两种杀菌工艺，使用工厂典型传统设备，能使豆浆在不分层状态下

分别延长保质期至 25℃，4 天；25℃，45 天。豆浆的感官要求、理化指标、卫

生指标等质量要求达到 GB/T22106-2008 纯豆浆标准。 

市场前景：（市场规模、市场占有率、市场进入壁垒、市场竞争等状况。） 

目前上海市区达到一定规模有生产豆制品的企业约 70 多家，在豆浆领域规

模较大的有上海清美绿色食品有限公司，上海福生豆制食品有限公司，上海汉康

豆类食品有限公司，上海旭洋绿色食品有限公司、上海万有全豆制品有限公司等，

年产量约 40 万吨。由于受保质期的限制，这些豆浆都在 1 天内销售完毕。若将

豆浆保质期延长至 4天，将增加企业生产的管理弹性，将市场发展至江浙等周边

城市，估算市场规模能提高 2 倍以上，年产量约 80 万吨，而且消除了豆浆 1-2

天腐败变质的食品安全隐患。 

蛋白质是人们每天必须摄入的营养物质，豆浆和牛奶被认为是两种优良的蛋

白质来源。豆浆是老百姓喜爱的传统食品，在蛋白质饮料市场的占有率约为 60%。

由于其历史悠久，中国人喝豆浆可以追溯到两千年前的西汉，豆浆的营养美味老

百姓家喻户晓，在国家政策的市场导向中，中国政府积极发展包括豆浆在内的豆

制品食品的发展，早在 1996 年 3 月起实施“大豆行动计划”，因此，在中国市

场上豆浆没有市场进入壁垒。 

牛奶是豆浆市场上的竞争产品，豆浆和牛奶两者在营养成分上各有优点，但

价格、消费习惯是中国市场上豆浆产品的竞争优势，而保质期则是豆浆产品的竞

争劣势。处于价格考虑和消费习惯，很多老百姓不会喝价格高的牛奶；由于豆浆

的保质期短，导致厂家生产的豆浆销售距离短，很多老百姓也喝不到安全新鲜的

豆浆，如能解决豆浆保质期问题，延长至常温 4天左右，豆浆将在蛋白质饮料市

场极具竞争力。 
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经济和社会性效益： 

1.该项目产业化最低投资金额，包括研发投资，生产资料投资，流动资金等； 

2.对环保和能源要求，土地或厂房面积要求，所需职工人数； 

3.根据最低投资，预期投产后三年内能达到的年产值 、年销售值、年利润； 

4.投资回收期限（年）。 

  

1.该项目产业化最低投资金额 20 万，其中研发投资 8 万，生产资料投资 5

万，流动资金 5万，其他不可预测资金 2万； 

2.本项目所得副产物豆渣是优良畜禽饲料，对环境零排放，无环境污染；对

能源无特殊要求，每日大豆加工能力达到 0.3吨以上的豆制品厂现有能源能满足

本项目要求；需要厂房面积 200平方米、职工 15人。 

3. 根据最低投资，预期投产后三年内能达到的年产值 、年销售值、年利润

分别为 380万元、340万元、34万元。 

4.投资回收期限为 1年。 

合作要求： 

 

合作方式：技术入股或者技术转让。 

对合作方的要求：具备每日大豆加工能力达到 0.3吨以上的豆制品厂人财物

力条件。包括厂房面积 200平方米以上、职工 15人以上。 

合作价格的要求：双方商定。 

 


