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前言

　　随着网络信息时代的到来，大量科技信息通过计算机网络或电子出版物向社会广为传播。
专利信息又以最及时、最详细和最可靠的特点位居各类技术信息榜首。
但是。
对于我国绝大多数乡镇企业和农民来说。
却不完全了解这类信息的基本知识，而急切盼望获得科技信息和脱贫手段的恰恰正是这一群体。
我们在日常工作中常常听到他们发自内心的声音：“要是有这样的书就好了！
”基于上述情况，我们着手从1985～1997年在中国申请的50余万件专利文献中，以专题形式精选出涉
及农产品深加工的专利信息2000例编辑出版。
以满足广大农民朋友的需要。
　　我们选编的这本书中，除了专利文摘以外，还包括专利申请号、公告号、申请日、发明名称、申
请人、通信地址、邮政编码、发明人、法律状态、法律变更事项等内容。
提供这些信息是为发让读者可以方便地查找号利说明书原文或查找专利技术的申请人或发明人，直接
洽淡技术转让或合作，以减少到处寻找项目所花费的资金和劳动。
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内容概要

　　《农产品深加工技术2000例（中册）：专利信息精选》由河北省科技专利事务所专利法律事务高
级代理人王琪、中国科学院石家庄农业现代化研究所高级工程师崔建伟编。
全书分上、中、下三册，书中汇集的是作者从1985~1997年在国家申请的50余万件专利文献中精选
的2000例有关农产品深加工的专利信息，目的是指导农民怎样使用专利，开拓农村经济市场，为农产
品加工增值提供门路。
中册内容包括蔬菜、果品、瓜菜、果仁、果汁类加工技术和蔬菜果品保鲜等加工技术700余例，适合乡
镇企业人员和广大农民阅读参考。
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章节摘录

　　文摘：本发明是一种开口松子的生产工艺。
其制作开口松子的具体生产加工工艺是：①将松子置入清水中浸泡约24小时，进行浸湿和水选处理；
②将松子和洗净的豆罗沙一同置入专用清洗机进行洗皮清理40～80分钟；⑧将控湿、沥净的松子置入
回转炒锅，以松子温度上升不超过70℃的文火烘炒1小时左右后，以中火炒至松子仁微熟并装袋闷制6
～12小时；④将烘炒后的松子置人专用清洗机内进行精选水洗后开口；⑤将开口的松子进行调味入味
处理，或直接置入炒锅，以松子温控制在50～80℃的文火进行烘炒，或在烘房、烘箱，以烘烤温度250
～100C递减降温烘干至酥脆。
它采用机械摩擦和冷热循环激化，外壳受应力变化产生微口，加入调味料，成品风味和营养成分保持
好，产品成品率高。
调味入味丰富，子仁酥香脆，食用方便卫生。
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