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利用“智慧芽”专利检索工具分析低脂食品 

研发专利情况 

梁  多*, 王一凡 

(广东科贸职业学院, 广州  510430) 

摘  要: 随着人们生活水平的提高, 心脏病、高血脂、糖尿病等富贵病的发病风险越来越高, 低脂食品成为健

康食品开发的研究方向之一。本文采用新型的智慧芽专利检索工具简要分析了低脂食品的专利分布情况, 通

过其三维专利地图等工具分析了相关专利的申请和分布情况及授权较多的优势领先研发机构, 根据其评价规

则筛选分析了部分高价值专利, 通过对示例分析, 为同类研究提供新的思路, 快速提高研究水平和创新性。 
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Analysis of low-fat food research and development patents by PatSnap 
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ABSTRACT: With the growth of living standard, the risk of heart disease, hyperlipidemia, diabetes due to obesity is 

increasing. Low-fat food is one of the important research directions in the development of healthy food. In this paper, the 

patent layoutof low-fat food was briefly analyzed by using PatSnap, which was a new patent search tool. The application 

and distribution of related patents and the advantaged R&D institutions were analyzed by using three-dimensional maps 

and other tools, and some high-value patents were screened and analyzed according to the evaluation rules. The analysis 

results might provide some new ideas for similar research and improve the level of research and innovation. 
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1  引  言 

随着人们生活水平的提高, 高血压、糖尿病、过度肥

胖等富贵病越来越多, 超重和肥胖将提高患癌症、心脏病

和中风等许多疾病的风险。低脂食品越来越受到消费者欢

迎, 成为健康食品的研究热点之一[1]。在低脂食品研究方

面, 国内主要研究低脂大豆、浓缩乳清蛋白、变性淀粉、

海藻、菊糖等食品原料和添加剂替代油脂[25], 并开发了系

列低脂冰淇淋、芝麻酱、曲奇等产品[68]。但目前市场上还

缺少认可度高的高附加值低脂产品。 

智慧芽(PatSnap)公司成立于 2007 年,公司主要致力于

为全球科技创新主体提供研发创新与知识产权全生命周期

解决方案。该专利库收集了全球 1.2 亿条以上的专利[9], 能

帮助客户找到所需的相关专利, 并从知识产权数据中为其

找到最有用且最有价值的信息。目前已有学者采用软件分

析了全球转基因大豆、大麻的专利情况[911], 该工具也被

用于地区和企业的专利情况分析, 如贵州农业专利情况[12]

以及京东方等企业专利情况[13]。 
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本文采用智慧芽专利检索工具分析了专利的分布情

况, 并筛选了部分高价值专利, 以期为同类研究提供新的

思路, 提高同类研究水平和创新性。 

2  材料与方法 

在智慧芽专利检索网站官网(网址为 https://www.zhihuiya 

.com), 输入相关关键词进行检索, 采用官网提供 3D 专利地

图分析等工具进行专利检索结果分析。 

3  结果与分析 

在专利标题和摘要栏中检索同时含有“低脂”和“食 

品”2 个关键词的专利, 共检索到 3684 条, 其中已授权发明

专利 1348 条。 

3.1  专利申请的分布情况 

在专利标题和摘要栏检索同时含有“低脂”和“食品”2

个关键词的专利申请的时间分布如图 1 所示, 从图 1 中可

见在 2014 年专利申请最多达 452 条, 在 2014 年前呈现上

升趋势, 2014 年后有下降趋势。 

分析了授权专利的申请地区, 结果如图2所示, 结果显示

在俄罗斯授权的专利最多, 其次是美国和中国等国家和地区。 

分析了授权专利的申请单位, 授权专利排名靠前的

10 家专利权分布如表 1 所示。 

 

 
 

图 1  不同时间申请的专利数量 

Fig.1  Number of patents application at different times 
 

 
 

 
图 2  专利授权的国家和地区 

Fig.2  Countries ang regions authorized by patents 
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表 1  授权专利最多的 10 家单位 
Table 1  Ten units with the largest number of authorized patents 

专利权人 授权发明专利数量 

KVASENKOV OLEG IVANOVICH 348 

UNILEVER 68 

JIMMYASH 18 

SOC DES PROD CHIMS NESTLE 17 

NESTEK 15 

PROCTER & GAMBLE 15 

KRAFT FOODS GLOBAL BRANDS 14 

NUTRASWEET 13 

AJINOMOTO 12 

ARLA FOODS 11 

 

3.2  专利的分布领域情况 

采用 3D 专利地图分析授权专利分布情况(坡度越大

表示此处专利越多, 颜色越白表示专利越多), 结果如图 3

所示。专利主要分布在 8 个领域, 其中专利授权最多的是

冰淇淋、奶油、咖啡等研究领域。 

 

 
 

图 3  专利领域分布情况 

Fig.3  Distribution of patent areas 

 

3.3  高价值专利分析 

智慧芽专利检索工具带有专利价值估算功能, 专利

价值计算模型基于失效模式与影响分析质量标准(failure 

mode and effects analysis, FMEA)。该计算体系整合了 25

个不同的维度(包括引用、被引用、专利家族规模、家族覆

盖区域、专利年龄、法律状态等), 同时基于历史上的专利

成交案例等进行调整。 

检索到高附加值专利分布($下方的竖线越高表示专

利的价值越高, 若区域无竖线, 表示没有高价值专利)如图

4 所示, 从图 4 中可见, 专利授权最多的冰淇淋、奶油、咖

啡等研究领域高价值专利不多。 

 

 
 

图 4  高价值专利领域分布情况 

Fig.4  Distribution of high-value patents 
 

3.3.1  “食物、休闲食品、小吃”领域高价值专利及实例 

对“食物、休闲食品、小吃、准备, 复合食品”领域进

行检索, 共有 107 个专利, 其中高价值专利 22 个, 参见图 5。 

 

 
 

图 5  食物、休闲食品、小吃、准备, 复合食品领域高附加值专利 

Fig.5  High-value patents in the field of food, leisure food, snacks, 
preparation, composite food 

 

以下简要列举一些价值评估较高的专利, 其中吉米

安仕有限责任公司授权专利“制造小吃食品的方法及由此

制造的产品 CN2012103430”[14]价值评估 868 万美元。该专

利主要是提供制造低脂或无脂的小吃食品的方法及根据该

方法制造的产品, 对食物进行淀粉酶等酶和/或氯化钙等

阳离子处理和/或撞击烘箱带利用特殊的烹制和/或干燥技

术, 该发明核心技术是通过在食品表面涂覆物质实现其油

炸过程中吸收油脂少的目的, 使小吃食品具有常规全脂产

品的质感、香味和其他特性, 国内有一些薯片表面覆盖羧

甲基纤维素钠、大豆分离蛋白、壳聚糖的报道[15], 但未见

和该专利类似的方法。 



第 8 期 梁  多, 等: 利用“智慧芽”专利检索工具分析低脂食品研发专利情况 2423 
 
 
 
 
 

 

卡夫食品环球品牌有限责任公司授权专利“包含整个

谷粒的复合食品的制备方法 CN 200710170149.4”[16]价值

评估 541 万美元。该专利发明了一类储存稳定的、包含整

个谷粒的复合食品, 例如香甜点心和谷类食品。主要技术

为将该糊化的整粒谷物颗粒与淀粉、全谷物粉和从蔬菜、

水果中选择的食品组分进行混合, 从而有效的制成面团; 

将面团制成分散的面团块, 进行焙烤或者油炸, 从而获得

营养、低脂肪、多重风味、膳食纤维来源好、包含整个谷

粒的复合食品产品。采用该工艺可替代传统工艺中通过添

加起酥油来增加面团粘弹性的方法, 减少油脂含量。 

3.3.2  “稳定剂、蔓延、发酵、植物甾醇、脂肪奶精”领域

高价值专利及实例 

对“稳定剂、蔓延、发酵、植物甾醇、脂肪奶精”领域

进行检索, 含 67 个专利, 其中高价值专利 17 条。结果如

图 6 所示。 

 

 

 
图 6  稳定剂、蔓延、发酵、植物甾醇、脂肪奶精领域高附加值

专利 

Fig.6  High-value patents in the field of stabilizer, spread 
fermentation, phytosterol, plant milk 

 
株式会社明治发明的“风味好的高无脂乳固体成分和

/或低乳脂的发酵乳及其制备方法 CN200780013327.0”[17]

专利价值评估 255 万美元。该发明提供一种无脂乳固体成

分为 11%以上和/或乳脂成分为 0.1%~2.0%的发酵乳的制

备方法, 其中, 使发酵开始时的发酵乳原料混合物中的溶

解氧浓度为 5 μg/mL 以下, 向该发酵乳原料混合物中添加

发酵剂, 并在(30~46) ℃下发酵。采用该配方与 1%以上乳

脂的发酵乳具有同等的乳脂感从而实现降低食品脂肪含量

又保持良好口感的目的。国内未见低溶解氧发酵方法, 可

借鉴其发酵过程控制溶解氧在 5 μg/mL 以下的发酵方法。 

3.3.3  “食物、低脂肪的食物, 免费的食物, 乳液, 介晶相”

领域高价值专利及实例 

对“食物、低脂肪的食物, 免费的食物, 乳液, 介晶相”

领域进行检索得到专利 87 条, 其中高价值专利 6 条。结果

如图 7 所示。 

 
 

图 7  食物、低脂食物、免费的食物、乳液、介晶相领域高价值

专利 

Fig.7  High-value patents in the field of food, low fat food, free 
food, essence food, mesocrystalline phase 

 
其 中 味 之 素 株 式 会 社 授 权 专 利 “ 低 脂 肪 食 品 , 

CN200880015039.3”[18]评估价值 519 万美元。该发明将

γ-Glu-X-Gly(X 代 表 氨 基 酸 或 氨 基 酸 衍 生 物 ) 、

γ-Glu-Val-Y(Y 代表氨基酸或氨基酸衍生物)、γ-Glu-Ala、

γ-Glu-Glly、γ-Glu-Cys、γ-Glu-Met、γ-Glu-Thr、γ-Glu-Val、

γ-Glu-Orn、Asp-Gly、Cys-Gly、Cys-Met、Glu-Cys、Gly-Cys、

Leu-Asp 、 D-Cys 、 γ-Glu-Met(O) 、 γ-Glu-γ-Glu-Val 、

γ-Glu-Val-NH2 、 γ-Glu-Val-ol 、 γ-Glu-Ser 、 γ-Glu-Tau 、

γ-Glu-Cys(S-Me)(O)、γ-Glu-Leu、γ-Glu-Ile、γ-Glu-t-Leu 及

γ-Glu-Cys(S-Me)等具有钙受体激活作用的氨基酸或肽混

合到低脂肪食品中开发了低脂肪食品, 这些具有钙受体激活

作用的化合物可赋予低脂肪食品类似于脂肪的浓郁感及润滑

感, 国内未见同类报道, 可进一步研究此类脂肪替代品。 

4  结  论 

通过智慧芽专利检索, 发现高价值专利通常为跨国

公司同时申请的专利合作协定国际专利(patent cooperation 

treaty, PCT 专利)。采用该工具可通过智慧芽专利数据库快

速了解专利技术的研究动态, 了解优势单位和高价值专利

的思路, 通过借鉴其思路, 在这些专利基础上寻找创新机

会, 缩短研发周期。 
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