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关于召开“2015果蔬精深加工关键技术与装备应用暨第二届果蔬汁加工技术峰会”通知

各相关单位：

《食品工业“十二五”发展规划》明确提出，“十二五”期间，要大力发展果蔬汁和果蔬罐头。发展浓缩果蔬汁（浓缩苹果汁除外）、非浓缩还原（NFC）果蔬汁、复合果蔬汁等品种。近年来，随着我国果蔬汁加工业的发展，引进了先进的加工生产线，采用了一些先进的加工技术，如超高压技术、高温短时杀菌技术、无菌包装技术、膜分离技术等。但现阶段在果蔬（汁）加工的关键技术与装备上，我们与世界先进水平相比，还有很大差距，如不及时解决，将严重制约果蔬汁加工业的发展。

为进一步推动高新技术与装备在果蔬精深加工中的研究与应用，探讨解决相关技术装备难题，从而提升产业发展速度与水平，我中心将举办“2015果蔬精深加工关键技术与装备应用暨第二届果蔬汁加工技术峰会”。届时将邀请有关领导和专家进行深入分析探讨，具体事宜如下。
一、大会形式：

    大会报告、专题演讲、学术交流、现场答疑、成果展示
二、会议组织机构

主办单位：国家食品行业生产力促进中心

支持单位：发酵工业分离提取技术研发中心、《食品科技》杂志  

         全国医药技术市场协会、食品商务网、中国食品网   

        食品伙伴网、中国发酵工业网、《中外食品工业》杂志

            功能食品产业网、江南大学功能性配料研究所

 承办单位：北京邦凯企业管理咨询有限公司

三、会议时间、地点

时间：2015年5月22日-24日（22日全天报到） 

地点：北京市  （详细会址，会前以报到通知形式告知）

四、参会对象

    各相关事业单位部门领导、行业协会（学会）负责人，各大专院校、科研院所的专家、学者，各果蔬、果蔬汁、罐头、原辅料生产加工企业负责人、生产/技术研发人员，以及果蔬领域研究、分析、检测机构，各设备研发制造等企业相关人员。

五、会议说明：

1、理论讲解,实例分析,专题讲授,互动答疑

2、主讲嘉宾均为行业内资深专家，欢迎来电咨询

3、本次会议将征集与会议主题和研讨内容有关的论文。来稿应具有科学性、实用性，且论点鲜明、数据可靠、文字精练通顺，文稿请用word文档（A4纸）电子邮件投递至专用信箱，一般文章以3000～5000字为宜。2015年5月15日截稿。

六、会议费用
    会务费: 现场交费2200元/人，提前汇款2000元/人;在校学生持学生证1200元/人;会务费包括：场地、培训、研讨、资料及论文集。食宿统一安排，费用自理。

七、联系方式

   联系人：张 琼               邮箱：1060685291@qq.com   

   手  机：17710202181         电话：010-88696853  

（国家）食品行业生产力促进中心

                              二零一五年四月

附件一 ：       会议初拟日程安排
	时间
	                  专家报告、研讨内容与主讲专家

	5月23日
（星期六）

（上午）


	1、 果蔬汁加工行业现状及国内国际市场分析

1.果蔬（汁）国内国际市场分析与探讨2. 中国果汁及饮料消费市场发展趋势

3. 浓缩果汁的出口走势、出口市场分析及展望 4. 果蔬汁企业多元化产品开发方向 

二、《果蔬汁类及其饮料》(GB/T31121-2014)国标解读

	
	主
讲

人
	济南果品研究院       

中国农科院农产品加工研究所

天津科技大学食品工程与生物技术学院

河北科技师范学院科研处/国家蔬菜加工技术研发分中心

	5月23日
（星期六）

（下午）


	三、果蔬汁加工工艺开发与应用

1.  浓缩果汁特性分析和应用技术       2. 高效破碎和榨汁技术研究与应用

3. 过滤与澄清技术研究与应用（酶处理、膜分离等）

4. 提高出汁率和改进超滤通量对策      5. 低温浓缩工艺在保持果汁风味应用

6. 均质与脱气技术、浓缩技术应用及案例分析、高温短时杀菌技术、无菌包装技术
7. NFC果汁加工技术应用与技术进展

	
	主
讲

人
	陕西师范大学食品工程与营养科学学院  

华南农业大学     

北京汇源饮料食品集团有限公司

大连民族学院生命科学学院

	5月24日
（星期日）

（上午）


	四、果蔬汁新品研究开发

1.浓缩果蔬汁、非浓缩还原（NFC）果蔬汁的研发

2.复合果蔬汁的研发及复配原料的研究        3.新品果蔬浆、果蔬罐头的研发

4.小品种果汁开发技术关键技术              5.果汁保鲜技术

6. 果汁饮料关键技术研究及应用开发
五、果蔬汁加工质量安全及检测技术

1.果汁的营养成分和评价以及果汁的综合评价方法
2.果蔬（汁）加工残留物的综合利用程度  

3.果蔬汁进出口检测要点                     4.果汁饮料行业原料检验技术

5.果蔬汁含量检测相关技术要求              6.色谱技术在饮料分析中的应用

	
	主
讲

人
	中国农业大学食品科学与营养工程学院      

丹尼斯克集团杰能科中国研发中心          

国投中鲁果汁股份有限公司

国家苹果工程技术研究中心

	5月24日
（星期日）

（下午）
	六、果汁饮料工艺论证及车间设计

1.工艺论证2.原料预处理3.设备选型 4.车间工艺5、典型案例分析

七、先进、高效、节能装备的研发及应用我国“NFC果汁”的新工艺新装备
(果蔬采后处理设备，干燥设备，榨汁浓缩设备，杀菌、冷藏、包装等生产加工设备)

	
	主
讲

人
	西北农林科技大学    

山东农业大学食品学院

华中农业大学食品科技学院

	备   注
	1、欢迎来电咨询专家名单  2、每天除专家报告外，还安排了约1小时的代表发言和提问时间。   3、报告日程如有变动，以报到时的会议日程为准


附件二 ：2015果蔬精深加工关键技术与装备应用暨第二届果蔬汁加工技术峰会研讨会回执表

年   月   日            

	针对本次研讨专题内容，结合实际工作中遇到那些问题？以便我们反馈给专家老师并到会场交流探讨、答疑解惑。

问题1、                                           

问题2、                                           

	单位名称
	
	发票抬头
	

	地  址
	
	联系人
	

	 姓名
	性别
	职务
	电 话
	传真/E-mail
	手 机

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	住宿要求： 单间 〇   合住 〇   不住 〇
	是否提交会议论文：是〇   否〇  

	参会形式：1、学习交流 〇       2、赞助宣传 〇 （赞助方案来电索取）

	提前汇款 〇       现场缴费 〇
银行汇款至：

户  名：北京邦凯企业管理咨询有限公司

开户行：中国工商银行北京玉泉路支行

账  号：020 006 300 920 005 0454
	签名/盖章：

填表日期：

	联系人:张 琼                         邮箱：1060685291@qq.com   

手 机：17710202181                   电话：010-88696853       




