2026年中国大学生机械工程创新创意大赛——包装与食品工程创新创意赛
揭榜挂帅类企业指定命题
	命题编号
	MT202601
	命题名称
	低GI面包的开发与评价

	命题企业
	慢糖智养（北京）健康科技有限公司
	联系人及联系方式
	陈天鹏
18611863043

	命题背景
	血糖生成指数（GI）是衡量食物对人体血糖影响的核心指标，GI值不高于55的食品可称为低GI食品。面包作为主食，传统产品GI值普遍较高，不适合血糖控制人群长期食用。开发低GI面包是功能性食品领域的重要方向。
目前低GI面包研发面临两大困难。第一，配方与工艺对GI值的影响机制复杂，缺乏工艺—GI关系模型。第二，传统体内GI测定周期长、成本高，难以支撑配方工艺的快速迭代。
体外消化模拟技术是替代体内GI筛选的重要路径。本命题要求参赛团队聚焦低GI面包的配方设计与工艺开发，利用体外消化模拟进行功能评价，形成“工艺—体外消化—GI预测”的完整技术方案。

	命题要求
	参赛团队需完成以下三部分工作：
1.低GI面包配方与工艺开发。以常见主食面包为对照，通过调整原料和/或加工工艺开发至少一款预测GI值不高于55的面包。允许调整的原料包括全谷物粉、膳食纤维、抗性淀粉、功能性糖醇、蛋白质类等；允许调整的工艺包括发酵、酶解、热加工等。需提供配方设计依据、完整工艺流程、关键工艺参数及产品基本理化指标（水分、碳水化合物、膳食纤维、蛋白质、脂肪）。
2.体外消化模拟与GI预测评价。采用体外消化模拟方法测定面包的淀粉消化动力学，需详细描述消化条件（酶种类与浓度、消化液组成、pH、温度、时间、机械作用方式）。计算预测GI值或相关参数（快速消化淀粉、慢速消化淀粉、抗性淀粉、水解曲线、水解指数）。
3.产品综合性能验证。对比所开发产品与市售普通面包的体外消化特性差异。分析至少两个工艺或配方变量对GI预测结果的影响规律，提出优化建议。进行感官评价（外观、口感、气味、质地），提供原始数据。
特别说明：设计方案须具有原创性，不得与已有专利技术构成侵权。参赛者需自行进行专利检索（推荐检索范围包括但不限于：中国专利数据库CNIPA、WIPO PATENTSCOPE、Espacenet等），并在方案中附上专利检索报告，说明本方案与现有技术的区别（inventive step）。若发现任何与现有专利技术重合或可能构成侵权的内容，视为自动淘汰。

	技术指标
	1. 产品性能指标：预测GI值不高于55；比容不低于3.0 mL/g；感官评分（百分制）不低于70分；总膳食纤维作为加分项，不低于6 g/100 g。
2. 工艺与评价方法指标：体外消化实验至少3次重复，水解曲线各点变异系数不高于10%；预测GI值需与文献或市售产品对比分析；配方工艺创新性需在检索报告中列出至少3项与现有技术的差异点。
3. 成本与可实现性指标：单批次原料成本（按500 g成品计）不高于15元，需列出原料单价及来源；工艺可行性需说明是否可在标准生产线进行中试验证（投料量不低于5 kg面粉）。
参赛团队须在报告中声明：所有实验数据（消化曲线、感官评分、成本数据）真实可查，禁止编造或虚报。如发现数据造假，取消参赛资格。

	成果形式
	作品需最终提供如下成果，其中作品方案为必交项，其余成果为加分项。
作品方案：记录项目的研究背景、技术实现、测量数据、实验结果及数据分析。

	完成时间
	具体时间安排见大赛公告。

	其它要求
	本项目建议团队成员应具有相关专业背景。企业将为项目提供必要的技术支持，并解答相关技术问题。
技术保密：项目过程中企业提供的数据、文档、技术资料等信息均为企业所有，团队须严格遵循企业所制定的相关保密规定，确保不出现任何形式的泄密或违规使用情况。



