2014年度中国畜产品加工研究会科技贡献奖
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科技进步奖获奖项目基本情况
· 一等奖
1． 项目名称：传统禽肉制品绿色制造技术研究
2． 申报单位： 南京农业大学
3． 第一完成人：彭增起
4． 项目简介：
南京农业大学彭增起教授团队申报的项目首创采用“非油炸、非烧烤、非卤煮、非烟熏”的新型加工工艺，基于美拉德定向反应技术、可变换功率的红外加热结合热风射流技术及低温上色上香技术赋予禽肉制品全新的色、香、味。该成果有效的降低了苏鸡产品中杂环胺和苯并[α]芘含量：杂环胺限量达到5μg/kg，远低于传统加工方式生产禽肉制品（烧鸡等）中的20.89 ~ 108µg/kg；苯并[α]芘残留量小于1µg/kg，低于德国标准1.00µg/kg，远低于国家标准5.00µg/kg；加工过程中未产生反式脂肪酸且加工排放烟气中PM2.5含量小于100μg/m3，是真正的绿色制造禽肉产品。该技术经国内外查新检索基于红外加热和定向美拉德反应的鸡类产品加工技术未见报导，整体技术已达到国际先进水平，具有重要的推广价值。
该项目已获国家发明专利2项：苏鸡加工工艺ZL 200910181203.4；四非肉制品加工方法 ZL201210131864.8并已通过教育部成果鉴定（基于红外加热和定向美拉德反应的苏鸡产品现代化加工技术和设备开发（鉴字[教PP2010]第001号）。“绿色制造禽肉制品”于2013获得“中国国际工业博览会高校展区优秀展品奖优秀奖”。
自2010年来，该项目成果已在5省7家企业成功转化。累计新增产值1.9174亿元，新增利润5169.4万元。提供就业岗位500个，带动当地养殖业发展，促进农民增收，具有显著的经济效益和社会效益。为我国禽肉制品加工业树立了典范，对我国传统禽肉制品乃至整个肉品行业的发展产生深远影响。
· 一等奖
1． 项目名称：生鲜羊肉品质提升关键技术研发与应用
2． 申报单位：中国农业科学院农产品加工研究所
3． 第一完成人：张德权
4． 项目简介
中国农业科学院农产品加工所张德权研究员等申报的项目主要以提升生鲜羊肉品质为目标，重点开展肉羊宰后减损技术、保鲜技术和分割分级技术的研究，从而降低宰后损耗，延长货架期，实现优质优价。该项目率先提出了肌肉嫩化的蛋白质磷酸化调控理论和汁液损失的蛋白质氧化机制，建立了宰前应激控制、低温成熟和低温高湿变频解冻工艺，使肉羊宰后损耗降低到1.5%以下，冷冻羊肉解冻时间控制在8h以内；针对生鲜羊肉优势菌群，研制出了静电场减菌、高阻隔包装和冰温保鲜技术，使羊肉初始菌数降低到1000 cfu/g以下，货架期延长至45天；建立了适用于我国肉羊品种特点和消费习惯的羊肉分割分级方法，确定了25种带骨分割和13种去骨分割技术；将我国羊肉分为5个产量级别和12个质量级别；研发了简便易行的肌肉颜色、脂肪颜色、大理石花纹标准板和羊胴体产量人工分级尺，以及便携式近红外分级设备，冰温保鲜库、低温高湿变频解冻装3台（套）。
该成果获得国家发明专利4项，授权实用新型专利6项，发表文章24篇（SCI、EI 收录11篇），制定农业行业标准5项，在国内建立了3条优质羊肉示范生产线，成果推广应用到9家企业，实现销售收入30多亿元，新增利税3.2亿元，带动约2万农户养殖肉羊共400余万只，增加农民养羊收入约25亿元。该成果为冷鲜羊肉加工和品质调控奠定了理论基础，提供了技术和装备保障，推动了肉羊产业发展。
· 二等奖
1． 项目名称：免疫与微生态双活性新型乳制品的研究与开发
2． 申报单位：吉林农业大学 
3． 第一完成人：刘景圣
4． 项目简介
刘景圣教授团队申报的项目采用超高压冷杀菌、双歧杆菌高密度培养、真空冷冻干燥、流化床悬浮造粒和肠溶释放等技术手段，以高活性免疫牛初乳为原料，开发具有免疫和微生态调节双重活性的肠溶微胶囊制剂，在此基础上研发了益生发酵乳产品，填补了我国双活性乳制品的生产空白，实现了牛初乳资源高值化利用。其中免疫与微生态双活性微胶囊中免疫球蛋白含量可达到5.9%；免疫与微生态双活性微胶囊中双歧杆菌活菌数可达到
6.2×108cfu/g；微胶囊制剂包埋率达到86.32%，胃肠通过率达到77.22%。
该成果获得国家发明专利1项：“免疫牛初乳与双歧杆菌复合微胶丸的制备方法”，专利号：ZL200810050364.5。
该项目相关研究成果于2011年在吉林春光牧工商集团有限公司进行转化，三年来累计生产免疫与微生态双活性微胶囊54吨、益生发酵乳5400吨，累计销售收入8100元，利税总额1957万元。项目技术的应用，实现了牛初乳资源高值化利用，满足消费者营养与健康需求，具有广阔的市场空间和应用前景，为我国功能性乳制品行业技术水平的提升及应用作出了贡献。
· 二等奖
1． 项目名称：
蛋制品纳米涂膜保鲜包装新材料新工艺新装备研究及应用开发
2． 申报单位：南京农业大学
3． 第一完成人：章建浩
4． 项目简介： 
南京农业大学章建浩教授团队申报的项目在系统研究TiO2、Fe2O3、SiO2等纳米光催化抑菌保鲜机理、功能性组合构建及与环境友好型或可降解高分子材料偶联复合方法基础上，根据传统蛋制品、清洁鸡蛋靶向抑菌保鲜功能要求，研究针对咸鸭蛋、松花蛋、红喜蛋和清洁鸡蛋涂膜保鲜包装新材料，并对抑菌保鲜效能特性及安全性进行了分析评估；同时研究了应用于符合自动化生产线要求的涂膜包装新工艺。根据涂膜包装规模化生产工艺要求，采用PLC控制集成创新开发蛋制品涂膜包装自动化生产线，进行涂膜材料供给、蛋制品供送速度、温度、时间等工艺技术参数调试和标准化。研究传统咸鸭蛋、松花蛋低盐低碱腌制新工艺及颜色风味品质调控新技术，开发低盐咸鸭蛋、金黄色低碱鸡蛋松花蛋、风味早餐鸡蛋和红喜蛋等涂膜保鲜包装新产品，进行中试、货架保鲜期试验，优化确定规模化生产工艺和品质安全控制管理技术体系，实施规模化生产示范。采用低盐腌制风味品质调控和纳米涂膜保鲜包装新工艺开发新产品，使传统特色蛋制品符合低盐美味、营养方便、低碳绿色现代食品消费理念，并显著降低了包装耗材成本，减轻包装废弃物对环境构成的巨大压力，同时现代工艺自动化生产模式显著提高了生产效率和产品市场竞争力，其综合经济和社会效益显著。项目示范将推进技术推广应用，对我国传统蛋制品产业实现“高效绿色、低碳减排”国家产业发展战略发挥重要推动作用。
该项目成果共获发明专利7项、申请受理3项，实用新型4项。项目制定企业新材料新产品产品技术标准6项，已通过江苏省质检局和卫生厅批准；在纳米光催化抑菌保鲜机理、新材料新工艺研究已发表13篇，其中SCI 3篇EI 2篇。
该项目中蛋制品涂膜包装自动化生产线已与常熟市屠宰成套设备厂有限公司开展了产学研合作，已完成1000万枚/年和1500万枚/年2个机型的开发。课题组通过与高邮市红太阳食品有限公司、江苏中农生物科技有限公司等产学研合作，建立了咸鸭蛋、松花蛋涂膜包装自动化示范生产线2条。作为国内原创性成套技术，目前项目已开始商业化开发示范，并产生经济效益。
· 二等奖
1． 项目名称： 川菜预调理肉制品工程化技术研究与产品开发
2． 申报单位： 成都大学
3． 第一完成人：王卫
4． 项目简介：
成都大学王卫教授申报的项目是将现代食品加工新技术与微生物发酵、酶解酶合、乳化包埋等现代生物技术，及栅栏控制等产品安全控制技术基本原理应用于传统肉制品加工，通过技术研究和集成创新，研发出自主知识产权达到国内领先水平的系列技术成果；通过技术应用建立和完善开发中试基地、产业化基地、精深加工及副产综合利用生产线，升级开发优质传统肉制品加工技术，使得传统肉制品在保持特色风味基础上，感官和营养特性均有显著提升，其中产品嫩度提高15-20%，剪切力降低率40%，保水性提高20-30%，成型性提高20%，出品率提高15%，加工效率提高30%，安全保质期延长30-50%。该项目已在特色川菜肉类菜肴（预调理冷鲜肉制品、预调理火锅汤类肉制品、预调理羊肉汤方便食品、川菜预调理肉类调味酱、预调理肉制品配套肉味汤料等30余种预调理川菜肉制品）工业化开发上取得了创新性突破，技术应用取得了极为显著的经济、社会和生态效益。目前，开发的川菜菜肴工业化率达到80%以上，产品加工质量和安全保障可控性100%。
该项目成果获得国家发明专利授权13项，其他知识产权授权5项。技术成果在近10余个企业应用推广，建立和完善系列研发和产业化基地，研发配套预调理生产线，开发优质产品30余种，近3年新增产值101.7亿元，新增利润24.7亿元，新增利税3.9亿元，出口创收外汇5650万美元，节支增收10.9亿元，带动相关产业增收82.2亿元，带动农民增收91.6亿元万元，总体经济效益达到140余亿元，同时还在提供1000余个就业岗位，培养工程技术人员200余人，促进当地经济发展等方面带来显著的社会效益，为产业发展提供了强有力的技术支撑。
· 二等奖
1． 项目名称：畜禽屠宰加工关键技术及装备研发
2． 申报单位：中国农业机械化科学研究院
3． 第一完成人：叶金鹏
4． 项目简介： 
中国农业机械化科学研究院叶金鹏研究员申报的项目为国家科研院所技术开发研究专向资金项目《畜禽屠宰加工关键技术及装备研发》。该项目将机械气流复式搅拌、高效网窝式换热器和废弃回收与鼓风技术应用于鸭鹅浸烫脱羽加工，解决了鸭鹅等水禽浸烫脱羽效果差，禽体表面破损严重等技术瓶颈问题；将蒸汽线性调控技术和双螺旋刮毛技术应用于生猪烫毛、刮毛关键设备，解决了生猪烫毛交叉感染等技术难题。设备的应用提升了畜禽产品的品质和卫生安全、大幅降低了屠宰过程耗水、耗汽量，为设备应用企业带来了明显的经济效益。
技术经济指标如下：
（1）鸭、鹅浸烫脱羽技术装备主要技术经济指标
加工能力：         1500-5000只/小时

浸烫水温：         58-63℃  自动恒温控制

脱羽率：           ≥98%

禽体破损率：       ≤2％

（2）生猪蒸汽浸烫系统主要技术经济指标

生产能力：          ≥200头猪/小时

烫毛饱和空气温度：  60～65℃，自动恒温控制

温度均匀度：        ±2℃
鬃毛适脱率：        ≥95%

该成果获得国家发明专利1项：“一种家禽喷淋蒸汽烫羽装置”，专利号：ZL 2007 2 0149198.5。
开发的畜禽屠宰加工关键设备累计已推广应用20多套，应用到国内多家大型禽类加工企业，包括：河南华英、北京首都农业、北京全聚德、内蒙古塞飞亚、山西铭信禽业有限公司等大型禽类加工企业，大幅提高了屠宰加工企业的产能，带动了更多周边的养殖户，在解决农村剩余劳动力、提高农民收入等方面社会效益显著。该项目的应用对推进我国畜禽屠宰加工行业的科技进步，提高我国畜禽屠宰加工关键设备的自动化程度及整体技术水平做出了创造性的贡献。 

· 二等奖
1． 项目名称：猪骨高效利用新技术研究与应用
2． 申报单位：湖南农业大学
3． 第一完成人：李宗军
4． 项目简介： 
湖南农业大学李宗军教授申报的项目通过创新动物骨骼胶原蛋白多肽制备技术，开发出基于动物骨骼胶原蛋白多肽的高值化系列新产品。相关技术已获得专利并且进行了产业化的推广和应用，为我国和湖南省生猪屠宰及肉食加工产业可持续发展提供了有力的技术支撑。
该项目主要研究骨粉发酵、骨蛋白酶解、骨蛋白多肽培养高密度微生物等生物加工技术，开发了相关产品并评价了其多种功能特性，为动物骨骼的综合开发和高值化利用提供了技术支持。首次运用骨蛋白多肽对骨质疏松模型大白鼠进行了干预，经显微CT扫描、血清学指标测定、骨密度检测、骨生物力学指标检测，发现骨蛋白多肽能够改变松质骨的骨微观结构、改善骨生物力学、降低骨转换,使骨结构得到改善，经检测，制备的多肽粉粗蛋白含量为98.91%，游离氨基酸含量为12.18%，TCA（三氯乙酸）可溶性蛋白含量为94.38%，TCA可溶性蛋白占总蛋白的95.42%，为骨汤补钙的传统饮食理念提供了理论依据。首次对骨蛋白多肽促进乳酸菌增殖进行了研究，发现骨蛋白多肽有利于缩短乳酸细菌适应期、延长其对数生长期，获得的高活性、高浓度的培养液中，米酒乳杆菌活菌数达到109cfu/mL。研发的产品通过了国家授权的检测机构的检测。

该项目获得授权发明专利5项，省级科技成果鉴定2项，获得新产品9个，创制了猪骨副产物高效利用产业技术链，确保了本项目技术成果开发出的系列化新型产品具有完全自主知识产权。近3年来，系列专利技术在湖南省4家企业直接应用，累计新增产值5.3亿，新增利润2155.62万元，新增税收1437.08万元，增收节支3591.50万元。该项目填补了猪骨高值化利用的国内空白，在同类研究中达到国内领先水平。
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