附件5：      

2019年辽宁省科学技术奖提名项目公示内容

（科技进步奖）

项目名称: 贝类高值化加工与高效利用关键技术
提名者: 大连海洋大学
一、提名意见

	提名意见：（不超过600字）
我单位认真审阅了该项目提名书及附件材料，确认全部材料真实有效，相关栏目符合填写要求。按照要求，我单位和完成人所在单位都已对该项目进行了公示，目前无异议.
该项目针对贝类传统加工技术水平低，附加值低，大量的加工副产物被丢弃，造成资源浪费的问题，在国家海洋公益性行业专项、辽宁省海洋与渔业厅科技项目、省科技厅科技计划、省教育厅重点实验室专项和大连市科技攻关计划等项目的支持下，并与多家企业合作，突破了贝类加工蒸煮液高效浓缩回收与利用技术、副产物高附加值多糖和多肽成分制备技术、传统加工产品鲜味提升和新型产品风味保持等关键技术,并实现了产业化应用，有效提高了贝类产品的品质、附加值及综合利用程度，促进贝类加工业从传统工艺走向精深加工和绿色加工之路。项目获授权国家发明专利4项，新申报发明专利5项，公开发表相关文章27篇，参编英文专著1部；制定产品标准5项。成果在省内5家企业得到应用和推广，三年累积新增销售额41331万元，产生了显著的经济效益和社会效益。
对照省科学技术进步奖授奖条件，提名该项目为2019年度辽宁省科学技术进步奖二等奖。



二、项目简介（限1页）
“贝类高值化加工与高效利用关键技术”是在国家海洋公益性行业专项、辽宁省海洋与渔业厅科技项目、省科技厅科技计划、省教育厅重点实验室专项和大连市科技攻关计划等项目支持，并与多家企业合作下，在贝类加工蒸煮液高效浓缩回收与利用技术、副产物多糖和多肽成分制备技术、产品鲜味提升和新产品风味保持方面开展理论和应用研究，突破产业化生产过程中的关键技术和共性技术，形成系列研究成果如下：

1、贝类副产物高值化加工与高效利用关键技术及安全控制技术。（1）突破了贝类蒸煮液高效利用关键技术：①建立高效浓缩和回收贮存技术，开发了蛤类海鲜汁和固体海鲜调味料；②突破蒸煮液多糖回收关键技术，开发活性多糖产品；③实现了贝类蒸煮液高效利用于蛤仔、扇贝、鱼糜产品中，增强了产品的鲜味。（2）突破了贝类有机副产物高效利用关键技术。①首次建立了鲍鱼内脏多糖双水相回收工艺，有效解决了脱色和脱腥问题；②建立了裙边ACE抑制肽中试化生产工艺，将酶解和超滤纳滤技术有机结合，实现了裙边降压肽的高效制备，纯度达92%，规模化生产工艺已通过专家现场验收；（3）建立贝类副产物安全控制技术。①建立基于改性介孔材料的蒸煮液重金属脱除技术，该技术脱除率高，营养损失小；②建立了贝类毒素、病毒和寄生虫快速检测方法，保证了产品安全性。

2、突破了贝类活性多糖和多肽绿色制备分离及质量控制关键技术。（1）建立了贝类多糖绿色制备关键技术与高质化加工技术体系，实现了贝类活性多糖的可控制备与安全生产，开发功效多糖产品；（2）突破了贝类多肽高效制备、绿色脱腥技术，解决了多肽活性不稳、腥味大、产率低难题，牡蛎肽产品已中试放大，通过专家现场验收；（3）突破贝类多肽制备与多糖提取同步分离关键技术。

3、新型贝类高值化产品加工关键技术。（1）建立了蛋白改性和风味保持技术，获批国家发明专利1项；（2）建立了贝糜生物酶法改性技术，突破了水分大、成型难的难题，开发出弹性高、贝味浓贝糜产品；（3）突破了蛤仔的嫩化关键技术，开发出即食蛤糜制品，解决蛤仔熟化后肉质硬口感差的难题。

项目实施过程中，授权国家发明专利4项，新申报5项，其中，2项已转让企业；发表文章27篇，参编英文专著1部；制定产品标准5项。成果在省内5家企业应用和推广，三年累积新增销售额41331万元，蛤海鲜汁已出口日本，经济效益显著；三年累积减少扇贝和蛤仔加工蒸煮液排放达10万吨，生态效益显著。
三、客观评价
1、“美洲帘蛤系列产品高值化精深加工关键技术”（2008S067）项目于2013年5月通过省教育厅验收，结论良好（辽教科结第LZJ2012027号）。

2、“贝类高值化加工与高效利用关键技术”得到企业的认可，与多家企业签订了技术开发协议，“蛤类固体海鲜调味品及生产方法”（ZL200810012584.9）和“美洲帘蛤多糖的制备方法”（ZL200910249063.X）两项专利转让给辽宁安德食品有限公司，取得较好的经济效益。

3、“牡蛎生物活性肽规模化制备技术的研究及产业化示范”（201505030-4）项目于2018年12月通过专家的现场验收，认定完成产业化相关指标。

4、“贝类蒸煮液活性多糖规模化制备技术的研究”（201505030-6）项目于2018年12月通过专家现场验收，认定完成产业化相关指标。
四、推广应用情况
应用情况

应就本项目技术应用的对象（如应用的单位、产品、工艺、工程、服务等）
及规模情况进行概述。
项目技术已在辽宁安德食品有限公司、丹东泰宏食品有限公司、丹东纳合海产有限公司、大连玉洋集团股份有限公司、辽宁阿里郎生物工程有限公司等进行了应用与推广，2016年至2018年三年累积新增销售额41331万元，新增利润 7859万元，新增税收2006万元，出口创汇5746 万美元，创造了显著的经济效益，同时，减少了废水排放10万吨，取得了很好的生态效益，增加了就业机会，具有很好的社会效益。
主要应用单位情况表
	序号
	单位
名称
	应用的
技术
	应用对象
及规模
	应用起止
时间
	单位联系人
/电话

	1
	辽宁安德食品有限公司
	蛤类固体海鲜调味品及生产方法、蒸煮液高效浓缩技术
	蛤海鲜汁、真空蛤、杂色蛤肉等出口产品生产，年销售额3000万元以上
	2014-2018
	郝俊峰/

15141535898

	2
	丹东泰宏食品有限公司
	改善蛤仔口感和风味的高值化加工技术和蒸煮液的回收利用技术
	真空蛤、杂色蛤肉等出口产品生产，年销售额9000万元
	2015-2018
	高玉龙/
13898501066

	3
	丹东纳合海产有限公司
	蛤仔蒸煮液高温和低温浓缩技术、杀菌技术，重金属脱除技术
	酱油、耗油专用蛤海鲜汁和固体颗粒海鲜调味品生产，年销售额700万元
	2016-2018
	宋福平/

18642503999

	4
	大连玉洋集团股份有限公司
	扇贝加工煮液回收利用技术、扇贝风味保持技术和扇贝柱蛋白粉改性技术
	即食风味贝、扇贝柱丝罐头、扇贝柱贝糜制品产品生产，年销售额400万元
	2016-2018
	赵学伟 /13372866877


五、主要知识产权和标准规范等目录（不超过10件）
	知识产权（标准）类别
	知识产权（标准）具体名称
	国家
（地区）
	授权号（标准编号）
	授权（标准发布）日期
	证书编号（标准批准发布部门）
	权利人（标准起草单位）
	发明人
（标准起草人）
	发明专利（标准）有效状态

	国家发明专利
	蛤类固体海鲜调味品及生产方法
	中国
	L200810012584.9
	2013年1月16日
	1120599
	辽宁安德食品有限公司
	赵前程、周永、李智博、王冰冰、刘俊荣、汪秋宽、李伟
	有效

	国家发明专利
	美洲帘蛤多糖的制备方法
	中国
	ZL200910249063.X
	2013年4月7日
	1176018
	辽宁安德食品有限公司
	赵前程、李智博、李伟、何运海、金桥、佟长青、汪秋宽、苏延明
	有效

	国家发明专利
	扇贝柱肉糜制品的制备方法
	中国
	ZL200910249033.9
	2012年10月3日
	1053576
	大连水产学院
	赵前程、李智博、周永、谢智芬、汪秋宽、李伟、刘俊荣、李革
	有效

	国家发明专利
	改性扇贝柱蛋白粉的制备方法
	中国
	ZL200910249029.2
	2013年4月7日
	1176626
	大连水产学院
	赵前程、周永、李智博、金桥、佟长青、李伟、汪秋宽
	有效


承诺：上述知识产权和标准规范等用于提名国家技术发明奖的情况，已征得未列入项目主要完成人的权利人（发明专利指发明人）的同意。
六、主要完成人情况表

	排名
	姓名
	工作单位
	完成单位
	职务
	职称
	对本项目贡献

	1
	赵前程
	大连海洋大学
	大连海洋大学
	院长  
	教授
	负责项目总体设计和技术应用管理

	2
	李智博
	大连海洋大学
	大连海洋大学
	
	副教授
	建立贝类及其副产物活性多糖和多肽关键加工技术体系

	3
	祁艳霞
	大连海洋大学
	大连海洋大学
	
	副教授
	建立基于改性介孔材料的重金属脱除技术

	4
	张以胜
	辽宁安德食品有限公司
	辽宁安德食品有限公司
	董事长 
	工程师
	建立节能高效的蛤仔蒸煮液浓缩关键技术

	5
	邢连宏
	丹东泰宏食品有限公司
	丹东泰宏食品有限公司
	总经理 
	工程师
	开发真空蛤和冻煮蛤肉的风味提升技术和低温杀菌技术

	6
	宋利来
	丹东纳合海产有限公司
	丹东纳合海产有限公司
	项目总经理
	
	建立蛤仔蒸煮液的高温和低温浓缩技术、控色技术和杀菌技术

	7
	郝俊峰
	辽宁安德食品有限公司
	辽宁安德食品有限公司
	经理 
	工程师
	蛤蒸煮液的浓缩技术的开发与应用

	8
	于志洋
	大连玉洋集团股份有限公司
	大连玉洋集团股份有限公司
	副总经理
	高级工程师
	扇贝蒸煮液的高效利用技术与产品开发

	9
	李莹
	大连海洋大学
	大连海洋大学
	
	讲师
	贝类多糖的蛋白脱除技术


七、主要完成单位及创新推广贡献
	排序 
	单位名称
	创新推广贡献

	1
	大连海洋大学
	牵头组织整个项目的实施和产业化生产指导，攻克贝类副产物高值化加工和高效利用关键技术，建立了贝类多糖、多肽等高附加值产品的精深加工关键技术，建立质量和安全控制技术，研发新产品，制定产品标准，对企业进行技术指导，积极推进项目技术的推广、示范、产业化生产和应用，是项目技术研发和技术推广的主力，对项目技术的创新、推广和应用做出了重要贡献。

	2
	辽宁安德食品有限公司
	积极主动与高校合作，拥有两项授权发明专利，开发了蛤蒸煮液高效浓缩技术，率先研制了味鲜、色白蛤海鲜汁出口日本，改进蛤加工工艺，将蛤汁反哺于蛤加工产品中；公司加大投入，积极购置中试设备，购买生产线。起到了示范和带动作用，在项目技术开发、应用、示范和推广，做出了重要贡献。

	3
	丹东泰宏食品有限公司
	重视产学研合作，联合开发蛤产品，建立了蛤温控蒸煮技术和巴氏杀菌技术，保持了产品的颜色和口感，积极采用蒸煮液回收和高效利用技术，将蒸煮液变海鲜汁，反哺到蛤加工产品中，带动了蛤加工业高效高质量发展，为项目技术的开发、应用、推广及示范做出了重要贡献。

	4
	丹东纳合海产有限公司
	重视新产品开发，率先开始利用蛤加工煮液开发用于酱油和耗油汁蛤海鲜汁。公司有科技意识，与高校联合完善了蛤汁杀菌技术，建立了蛤汁高温和低温浓缩技术、控色技术，开发出酱油和耗油的专用海鲜汁配料和颗粒海鲜调味料，引领消费，促进了蛤加工业高效发展，对带动和示范项目技术做出了一定贡献。

	5
	大连玉洋集团股份有限公司
	重视产学研合作，采用蒸煮液高效利用技术，增强贝类休闲食品、贝柱丝罐头和干贝鲜味，促进了产品销售。联合研发高弹性、鲜味浓贝糜制品加工新技术，最大限度地保持了贝类鲜味，带动了贝类养殖业的发展。积极采用项目新技术，主动改进产品工艺，推动项目技术的应用和推广做出了一定贡献。


八、完成人合作关系说明
项目第一完成人赵前程与其他8名完成人是长期合作伙伴，完成人与完成单位围绕贝类高值化加工与高效利用关键技术开发，建立了紧密合作关系，合作方式包括共同立项、共同研发、共同知识产权、产业合作等。合作经历如下：

1、李智博、祁艳霞（大连海洋大学）是赵前程的科研助手，先后参与了赵前程主持的国家海洋公益性行业科研专项、辽宁省科技厅计划项目、辽宁省渔业厅计划项目等多个项目，合著论文多篇、共同知识产权多项、共同获奖1项。

2、赵前程与张以圣（辽宁安德食品有限公司）、郝俊峰（辽宁安德食品有限公司）自2014年开始合作，联合研发蒸煮液高效浓缩和回收技术，改进蛤仔加工产品工艺，将蒸煮液应用到蛤仔加工产品中，增添鲜味，提升了产品品质和市场竞争力，创造了显著经济效益。公司建立了专门的加工车间，投资蛤汁生产线，开发出鲜味浓、色白的蛤海鲜汁，成功出口到日本；双方在蛤蒸煮液高效浓缩关键技术、风味保持技术、护色技术、高温快速煮蛤技术等广泛合作。大连海洋大学2项授权发明专利（“蛤类固体海鲜调味品及生产方法”和“美洲帘蛤多糖的制备方法”）转让给企业，两项专利发明人为赵前程和李智博。

3、赵前程与邢连宏（丹东泰宏食品有限公司）于2014年合作开发蛤类深加工产品，建立了蛤仔产品低温杀菌技术，保持了产品的颜色和口感，并采用项目研发的蛤仔蒸煮液浓缩回收技术，将蒸煮液反哺到蛤仔加工产品中，增强了产品的鲜味，改进了蛤仔加工工艺，提升了蛤产品的品质和市场竞争力。

4、赵前程与宋利来（丹东纳合海产有限公司）于2015年建立合作关系，开展浓缩技术、杀菌技术和脱除重金属技术研发，改进产品品质。

5、赵前程与于志洋（大连玉洋集团股份有限公司）于2015年建立了合作关系，开展扇贝精深加工关键技术研发，针对扇贝加工产品鲜味淡，品质差的难题，改进扇贝加工工艺，减少了贝液流失，并采用高效利用扇贝煮液，采用新技术将鲜美汁液回补到贝柱丝罐头、即食休闲产品和干贝丁中，增强了扇贝的鲜美。联合开发出高弹性、鲜味浓贝糜制品，最大限度地保持了贝类鲜味。正协商“扇贝柱肉糜制品的制备方法”和“改性扇贝柱蛋白粉的制备方法”专利转让，这两项专利发明人为赵前程和李智博。帮助企业制定四项产品标准，起草人为赵前程、李智博、于志洋。

6、李莹（大连海洋大学教师），是赵前程一个团队，完善项目技术和产品。
