附件：

大连海洋大学拟推荐的2019年度大连市科技奖励项目

	项目名称
	海参高质化加工与高效利用关键技术

	项目简介
	    “海参高质化加工与高效利用关键技术”项目属于水产品加工技术领域，针对当前海参加工业面临的加工过程中营养功能成分损失、营养价值降低、蒸煮液污水排放的问题，围绕海参蒸煮液的高效利用技术、高品质营养海参和小分子低聚肽加工关键技术等主要内容开展研究，建立了海参蒸煮液多糖和蛋白质回收关键技术，获到了多糖和蛋白质，建立了蒸煮液高效利用技术，开发出海参口服液；建立了高品质海参加工关键技术，开发出营养蒸制海参，提高了传统海参产品品质；建立了小分子低聚肽加工关键技术，开发了高含量小分子低聚肽的海参肽粉，应用到海参酒、海参口服液和海参压片糖果中，提升了海参加工附加值。项目技术提升了海参加工技术水平，推动了海参加工业向绿色、高质量方向发展。

    项目特点是紧密围绕海参“全利用”和“绿色”思想，从“减少”海参加工过程中的营养功能成分损失，提高产品的品质，到“回收利用”加工过程中损失的营养功能成分，提升加工附加值，达到

海参提质、增值和增效的目的，实现海参绿色清洁生产。

    目前，技术已得到应用，企业已投入生产线，近两年新增产值、利税不断增加，取得较好的经济效益，同时，也取得了显著的社会效益和生态效益。

	完成单位

及创新推广贡献
	1、大连海洋大学：牵头组织整个项目的设计、实施和产业化生产指导，紧密围绕产业化技术需求开展工作，突破了海参加工蒸煮液高效利用关键技术，与企业联合攻关，突破了高品质蒸制海参加工关键技术和海参低聚肽加工关键技术，开发出系列高品质和高附加值产品，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大贡献。

2、大连财神岛集团有限公司：项目主要完成单位，公司重视新产品研发，在高品质营养蒸制海参加工关键技术上取得了突破性和创新性成果，“海参汽蒸加工方法”授权国家发明专利，该专利技术代替了传统了高温水煮熟化和低温水发技术，蛋白质和多糖损失率仅为16%和29%，较传统工艺减少30%以上，开发的蒸制海参蛋白质含量、口感好，突破了产业化生产高品质营养蒸制海参的加工关键技术，克服了海参加工中营养功能成分损失的问题，填补了海参加工领域的空白。对项目技术的创新和应用做出了重要贡献。公司于2016年12月应用项目技术产业化生产蒸制海参，为扩大产能，又投资建厂，即将投产使用。公司积极推广新技术，引领带动海参加工企业，主动提供代加工蒸制海参业务。目前，已与近200家经销商建立了合作，不断扩大市场份额。对本项目技术创新、应用和示范带动做出了重要贡献。

3、大连真久生物产业有限公司：项目主要完成单位，是专营海参酒、低聚肽、口服液和压片糖果精深加工的领军企业，有先进海参肽生产技术和设备，有十万级GMP车间，公司重视科技创新，在定向酶解制备小分子海参低聚肽技术上取得突破，海参肽粉中小分子低聚肽含量高达75%以上，比市场同类产品高10%。以海参肽粉为原料生产的海参酒的低聚肽含量高于同类产品，解决了海参酒中海参肽分子量大导致的沉淀难题。利用项目技术将蒸煮液回收的多糖和蛋白质经定向酶解、脱色、去腥，添加到海参饮品中，提高了产品多糖含量和功效，增强了适口性，使蒸煮液多糖得到高效利用。公司带头示范和推广，并开展了代加工业务，与江苏隆力奇集团、小肽参（大连）生物科技、广州壹贝集团和北京贝奥兰电子商务等公司建立了合作关系，市场份额不断扩大。对本项目技术创新和应用做出了重要贡献。

	推广应用情况
	 “海参高质化加工与高效利用关键技术”已于2017年应用到产业化生产。大连财神岛集团有限公司利用“海参汽蒸的加工方法”专利技术产业化生产高品质蒸制海参，2017年和2018年两年新增产值2967万元，新增利税415万元万元，目前，公司新建工厂即将投产使用，预计2019年新增产值2200万元，利税310万元；大连真久生物产业有限公司利用“从海参加工废弃液中回收蛋白质及粗多糖的方法”的专利技术和小分子低聚肽加工关键技术，产业化生产海参口服液、海参酒等高附加值营养产品，2017年和2018年两年新增产值5610万元，新增利税809万元，预计2019年新增产值7000万元，新增利税1300万元。两家公司积极主动推广新技术，已与几家企业合作生产，开辟了多家经销商和代理商，产品在全国范围内销售，市场反馈良好。同时，两家公司积极主动扩大产能，开展代加工业务，为海参加工企业服务，市场推广和应用前景看好。

	曾获科技奖励情况
	无

	主要知识产权目录（不超过10件）

	序号
	知识产权类别
	知识产权具体名称
	国家

（地区）
	授权号
	授权日期
	证书

编号
	权利人
	发明人

	1
	国家发明专利
	从海参加工废弃液中回收蛋白质及粗多糖的方法
	中国
	ZL200910012425.3
	2012.10.3
	1053216
	大连水产学院（大连海洋大学）
	赵前程，刘先琳，李智博，何云海，李伟，汪秋宽，周永

	2
	国家发明专利
	海参汽蒸加工方法
	中国
	ZL201510523397.7
	2018.8.3
	3020033
	大连财神岛集团有限公司
	于秀兰， 孙晶，刘波

	论文、论著目录（不超过10篇）

	序号
	论文专著名称/刊名/作者
	影响因子
	年卷

页码
	发表时间年月日
	通讯作者
	第一作者
	国内作者
	SCI他引次数
	他引总次数
	知识产权是否国内所有

	1
	海参加工废弃液中多糖及其组分的分析与回收/大连水产学院学报/赵前程,刘先琳,李智博,等
	0.91
	2010.25（5）：434-438
	2011.2.16
	赵前程
	赵前程
	赵前程， 刘先琳， 李智博，等  
	
	13
	是

	2
	Proximate Composition and Nutritional Quality of Deep Sea Growth Sea Cucumbers (Stichopus japonicus) from Different Origins/Journal of the Science and Food Agriculture/高岳，李智博，赵前程等
	2.46
	2016. 96(7):2378-83 
	2015.7.25
	赵前程
	高岳
	李智博，祁艳霞
	8
	
	是

	3
	3种养殖方式下刺参营养成分和功能成分的研究/大连海洋大学学报/王贵滨,李智博,赵前程等
	0.91
	2015,30(2): 185-189

	2015.8.26
	赵前程
	王贵滨
	王贵滨,高岳,李智博,祁艳霞，赵前程等
	
	4
	是

	4
	不同产地和养殖方式的刺参微量元素含量的比较/大连海洋大学学报/高岳,李智博,祁艳霞,赵前程，等
	0.91
	2014.29(5): 498-501
	2014.11.25
	赵前程
	高岳
	高岳,李智博,祁艳霞,赵前程，等
	
	5
	是

	5
	刺参多糖的提取纯化及其组分的分析/食品质量与安全学报/穆琳，高岳，李智博，祁艳霞，赵前程，等 
	0.73
	2016,7（1）：314-321
	2016.4.18
	赵前程
	穆琳
	穆琳，高岳，李智博，祁艳霞，赵前程，等
	
	5
	是

	6
	Effect of processing and storage method on the yield and properties of sea cucumber products/ Technology and Quality control of Hydrocoles products & Technical Equipment for Food and Refrigerating production(ISBN 978-5-88871-580-2)/张鑫玉，赵前程
	
	37-43, 2012
	2012.11.2
	赵前程
	张鑫玉
	
	
	
	否

	完成人情况表
	姓名、排名、职称、工作单位、对本项目技术创造性贡献。

赵前程，排名1，教授，大连海洋大学。项目总设计人，对项目的研究思路和产业化应用进行了总体设计，率先对海参加工过程中的营养功能成分损失开展了系统研究，以第一发明人获批授权国家发明专利，发明了从海参加工废弃液中回收蛋白质和多糖的方法，率先提出高效利用海参蒸煮液，减少加工过程对海参营养功能成分的损失的理念，与企业紧密合作，在蒸制海参加工关键技术和蒸煮液高效利用技术推广和指导产业化生产上起到核心作用。

李萌，排名2，实验师，大连海洋大学。项目核心骨干，负责研发蒸制海参加工关键技术研发，对蒸制海参营养功能成分加工过程中的变化规律进行了深入系统研究，并深入企业一线，结合生产实践，推动了海参加工技术水平的提升和技术应用。

李智博，排名3，副教授，大连海洋大学。作为发明人之一获批授权国家发明专利，发明了从海参废弃液中回收蛋白质和多糖的方法，并在海参多糖的提取分离上做了深入研究，推动了多糖的应用，促进了海参加工废弃液的高效利用。

刘波，排名4，工程师，大连财神岛集团有限公司。是国家授权发明专利“海参汽蒸加工方法”的主要发明人，是蒸制海参研发项目的总负责人，积极专研汽蒸技术，理论结合实践，不断尝试，不懈努力，攻克了蒸制海参加工关键技术，并建立的生产工艺，开发出系列蒸制海参产品，对项目技术起到了关键作用，做出了创造性贡献，对提升传统海参加工技术水平起到促进和推动作用。积极跑市场，听反馈意见，不断改进产品质量，在产品推广过程中也做出了重要贡献。

董义文，排名5，总工程师，大连真久生物产业有限公司。是海参饮品和海参酒开发的总设计人，最早带领团队开发海参肽生产技术，开发出以海参肽为原料，科学复配虫草素等功效成分的海参酒和海参营养液的新产品配方，增强了产品功效，克服了海参肽的腥味，使海参肽得到广泛应用；在原有的技术上，与大连海洋大学合作，攻克了高含量小分子低聚肽多酶定向酶解技术，将海参肽粉中的低聚肽含量提高到75%，较市场同类产品提高了10%，使海参酒中增加海参肽粉的添加量提供了技术保障；同时，将海参蒸煮液中回收的多糖成功添加到海参饮品中，经技术改进，经酶解、脱色和脱味，开发多糖含量高、味道适口的海参饮品。在项目关键技术，特别使海参低聚肽制备技术、海参口服液和海参酒功效产品开发做出了创造性的贡献，对推动技术转化和应用起到了关键作用。

姜清华，排名6，副总经理，大连财神岛集团有限公司。是蒸制海参研发的技术骨干，参与蒸制海参研发全过程，负责海参汽蒸加工技术的验证、蒸制海参研制、产品测试、工艺评审、合规性评定、产品上市确认、产品标准制定、市场反馈意见的收集等方面工作，在蒸制海参技术开发中做出了积极贡献，在推广和应用中起到极其重要的作用。

兰静，排名7，工程师，大连真久生物产业有限公司。是海参饮品和海参酒研发的核心骨干，负责产品配方配制和验证，在定向酶解技术生产海参低聚肽中做出了重要功效，攻克了将海参液中回收的多糖用于海参饮品中带来了的颜色黑和腥味的难题；负责产品测试、产品标准制定、安全体系建立，积极进行技术推广，对推动技术转化和应用做出了重要功效。


