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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 2 项 2、已授权专利 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

国家十一五支撑计划研究成果。

二、具体介绍

1、项目简介

将表面活性剂、助表面活性剂、水、食用油、番茄红素一起，经简单

的混合处理而制成红色透明或半透明状微乳液产品。制备技术特征在于微

乳液可自发形成，不借助外力（实际制备过程中在简单搅拌条件下即可实

现，无须高速乳化、均质等剧烈操作），即可形成液滴直径在 5～50nm 的

液滴，所形成微乳化体系性质稳定，可长期放置或经离心处理而不分层。

2、创新要点

以天然番茄红素为主要功效成分，与可食用表面活性剂、助表面活性

剂、食用油脂和水经微乳化处理而制成的液滴直径在 5～50nm 的红色透

明或半透明状乳液产品，从而改变了番茄红素不能在水中溶解的特性，产

品可以任意比例与水混溶。主要作为食品抗氧化剂和着色剂使用，属于功

能性食品配料生产技术领域。

本技术同样适用于β-胡萝卜素、叶黄素等其他类胡萝卜素。

3、效益分析

设备投入在 15-30 万元。

4、推广情况

已有一家企业已应用该技术开发出新产品。

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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