项目名称: 特色海洋食品精深加工关键技术创新及产业化应用

提名单位：辽宁省科技厅
一、提名意见

	提名意见：

该成果针对特色海洋食品精深加工、综合利用及配套装备等产业发展核心环节的共性关键技术问题开展攻关，建立了系统的技术体系，其主要创新点包括：

一、创建了特色海洋食品加工过程品质精准控制技术：建立了低温嫩化技术、质构控制技术、质地固化及模拟技术和中餐特色海洋调理食品加工技术，实现了特色海洋食品的高质化加工。

二、建立了特色海洋食品中营养及功能性成分的高值化利用技术：建立了多糖、多肽和油脂等成分的分析方法学体系，获取了其在特色海洋食品中的数据并构建了信息库，有效的建立了综合利用技术，实现了高值化利用。

三、开发了特色海洋食品加工新技术配套装备及生产线：在开发了自动清洗、脱壳取肉、输送、调理、连续预煮、多功能熟化和自动称重分级等设备的基础上，构建了与海参和贝类加工新技术配套的生产线，实现了自动化加工。

该成果获辽宁省科技进步一等奖2项（2012、2014年度）、鉴定成果4项；获授权专利70余项，其中国际发明专利4项；主编专著3部。发表SCI论文80余篇；制定或参与制定标准40余项，其中国家标准1项、地方标准4项。系列成果在国内数十家企业进行了产业化应用，还输出到俄罗斯和中美洲等国家和地区，创造了巨大的经济效益和社会效益，推动了特色海洋食品加工产业可持续健康发展。对照国家科技进步奖授奖条件，提名该成果为2018年度国家科学技术进步二等奖。
提名该项目为国家科学技术进步奖 二  等奖。




二、项目简介

海洋食品可保障粮食安全、增进人民健康。精深加工、综合利用及配套装备是海洋食品产业发展的三个核心环节。该成果以贝类、棘皮类（海参和海胆）和虾类等特色海洋食品为对象，经过10余年的产学研一体化联合攻关，建立了加工过程品质精准控制技术和营养及功能性成分的高值化利用技术，开发了与加工新技术配套的装备及生产线。核心成果包括：

1、创建了特色海洋食品加工过程品质精准控制技术

在系统阐明了加工工艺条件对特色海洋食品的主要构成分子结构、超分子结构、微观结构、各相态水分含量及分布、质构特性的影响规律及机理的基础上，建立了低温嫩化技术、质构控制技术和质地固化及模拟技术，实现了特色海洋食品的高质化加工；建立了中餐特色海洋调理食品加工技术，丰富了高质化特色海洋加工食品的品类；发明了质构特性快速无损检测技术和氧化程度精准检测技术。

2、建立了特色海洋食品中营养及功能性成分的高值化利用技术

针对特色海洋食品中营养及功能性成分种类繁多、结构复杂、定性及定量分析困难等问题，建立了多糖、多肽、油脂等成分的分析方法学体系，获取了其在特色海洋食品中的结构、含量及分布数据并构建了信息库；有效的建立了综合利用技术，实现了营养及功能性成分的高值化利用。

3、开发了特色海洋食品加工新技术配套装备及生产线

开发了自动清洗、脱壳取肉、输送、调理、连续预煮、多功能熟化和自动称重分级等设备，构建了与海参和贝类加工新技术配套的自动化生产线，已在辽宁、山东、福建、河北等地20多家企业进行了产业化应用，还出口到俄罗斯和中美洲等国家和地区，对提高我国海洋食品加工装备的国际竞争力做出了积极贡献。

该成果得到了国家“973”计划、国家“863”计划、国家科技支撑计划、国家科技部国际重大合作项目、国家科技部农转资金项目、国家自然科学基金、海洋公益性行业科研专项等国家、省市科研计划及相关企业的支持。该成果获辽宁省科技进步一等奖2项（2012、2014年度）、鉴定成果4项；获授权专利70余项，其中国际发明专利4项；主编专著3部。发表SCI论文80余篇；制定或参与制定标准40余项，其中国家标准1项、地方标准4项。技术及装备成果在国内数十家企业进行了产业化应用，还输出到俄罗斯和中美洲等国家和地区，创造了巨大的经济效益和社会效益。

三、客观评价

大连工业大学联合獐子岛集团股份有限公司、大连海晏堂生物有限公司、大连上品堂海洋生物有限公司、大连晓芹食品有限公司、大连乾日海洋食品有限公司、北京同仁堂健康（大连）海洋食品有限公司共同完成的“特色海洋食品精深加工关键技术创新及产业化应用”成果，围绕特色海洋食品的精深加工、综合利用及配套装备进行产学研一体化联合攻关，建立了加工过程品质精准控制技术和营养及功能性成分的高值化利用技术，开发了与加工新技术配套的装备及生产线，实现了特色海洋食品的高质化加工、高值化利用及自动化生产，技术及装备成果在国内数十家企业进行了推广应用，还输出到俄罗斯和中美洲等国家和地区。

该成果填补了多项国内空白，获辽宁省科技进步一等奖2项（2012、2014年度）、鉴定成果4项；获授权专利70余项，其中国际发明专利4项（日本发明专利2项，美国发明专利2项）；主编专著3部，发表SCI论文80余篇；制定或参与制定标准40余项，其中国家标准1项，地方标准4项。

本项目的主要科技创新包括：

建立了海参热加工质构控制技术，实现对海参加工制品质构的良好控制。

建立了海产品内源酶低温嫩化技术，利用内源蛋白酶对组织蛋白的降解作用，改善了海产品的营养品质。

采用固化技术、阶段式杀菌技术生产即食海胆，解决了海胆易腐败、易破碎的难题。

建立了酸降解耦合多反应监测质谱定量分析动物酸性多糖的技术，构建了海产多糖信息库。在此基础上，建立了海产及其副产物中硫酸多糖的定向纯化技术，显著提升了活性多糖的纯度。

建立了海产多肽可控降解技术，实现高活性肽的可控生产。
建立基于水酶法和超临界CO2法的海产脂质绿色制备技术。

开发了海参和贝类自动清洗装备、输送装备、具有在线温度传递和智能化控制系统装置的连续阶段式自动预煮和调理设备、动态称重分级装备，并以此为基础开发出海参、贝类加工处理自动化生产线。

建立了与海参、贝类自动化装备相结合的配套工艺，实现在加工过程中对海参和贝类加工制品品质和质构的良好控制。
科技查新报告：查新表明，本项目相关技术查新点除该课题组成员发表的科技论文及公开的专利文献外，国内外未见其他相同研究的文献报道。

鉴定意见：本项目研究形成的技术体系，填补国内外空白，整体技术处于国际领先水平。
四、推广应用情况
“特色海洋食品精深加工关键技术创新及产业化应用”成果已在辽宁、山东、福建、河北等多个沿海省份的数十家企业实现了产业化应用，装备成果还输出到俄罗斯和中美洲等国家和地区，取得巨大的经济效益和社会效益。该成果的应用，起到良好的示范效应，带动了一批海洋食品加工企业加工技术及装备水平的提升，推动了产业的可持续健康发展。
五、主要知识产权证明目录（不超过10件）

	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
	发明专利有效状态

	专利
	一种海胆营养食品及其制备方法
	日本
	JP5069797
	2012.8.24
	535199
	大连工业大学
	朱蓓薇，董秀萍，周大勇
	有权

	专利
	基于南极磷虾制备虾油脂或虾浓缩物、虾粉的方法
	日本
	JP2013-501600
	2013.9.6
	5357362
	大连工业大学
	孙黎明，朱蓓薇，周大勇
	有权

	专利
	即食贝类加工中质构控制技术
	中国
	ZL 201010000415.0
	2012.11.28
	1088289
	大连工业大学
	朱蓓薇，董秀萍，李冬梅，孙黎明，肖桂华，王继涛，张爽，

乔路，
陈佳祺
	有权

	专利
	即食贝类抗氧化的控制方法
	中国
	ZL 201010000413.1
	2012.12.12
	1099926
	大连工业大学
	朱蓓薇，董秀萍，李冬梅，孙黎明，肖桂华，王继涛，张爽，

乔路，
陈佳祺
	有权

	专利
	一种即食海胆食品及其制备方法
	中国
	ZL 200810011855.9
	2011.5.11
	777302
	大连工业大学
	朱蓓薇，董秀萍，王庆玉，孙黎明，杨静峰，姜丹，

秦磊，
肖桂华
	有权

	专利
	一种海参食品及其制作方法
	中国
	ZL 201010571631.0
	2013.4.3
	1167975
	大连工业大学
	朱蓓薇，吴海涛，董秀萍，孙黎明，周大勇，赵兴坤，叶文秀，程菁恒，张爽
	有权

	专利
	富含海参粘多糖食品及其制备方法
	中国
	ZL 200410069576.X
	2006.10.25
	307711
	大连轻工业学院（大连工业大学）
	朱蓓薇
	有权

	专利
	提取甘油三酯型南极磷虾油和南极磷虾磷脂的方法
	中国
	ZL 201410632080.2
	2017.4.12
	2454734
	大连工业大学
	周大勇，徐文思，田创，

宋亮，
李德阳，朱蓓薇，王枭，
范馨茹，刘文涛
	有权

	专利
	多作用式海参清洗机
	中国
	ZL 201310103048.0
	2017.09.15
	2608253
	大连工业大学
	王学俊，程金石，杨继新，朱蓓薇，张利萍，王慧慧，张九成，陶学恒
	有权

	专利
	水酶法制备贝类脏器油脂的方法
	中国
	ZL 201010284737.2
	2014.4.23
	1387065
	大连工业大学
	朱蓓薇，秦磊，董秀萍，周大勇，李冬梅，杨静峰，佟蕾，张婷
	有权


六、主要完成人情况表

	姓    名
	周大勇
	排    名
	1

	行政职务
	发改委海洋活性多糖开发应用技术国家地方联合工程实验室副主任
	技术职称
	教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：项目总负责人，负责项目总体方案规划、设计、组织与实施，负责项目核心技术的开发。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。




六、主要完成人情况表

	姓    名
	朱蓓薇
	排    名
	2

	行政职务
	国家海洋食品

工程技术研究中心主任
	技术职称
	院士、教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：技术总负责人，负责本项目技术方案总体规划、设计及理论分析论证工作。其中，在“主要科技创新”1、2、3中做出了创造性贡献。




六、主要完成人情况表

	姓    名
	董秀萍
	排    名
	3

	行政职务
	食品学院副院长
	技术职称
	教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：负责本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。



六、主要完成人情况表

	姓    名
	邵俊杰
	排    名
	4

	行政职务
	董事长
	技术职称
	高级经济师

	工作单位
	大连海晏堂生物有限公司

	完成单位
	大连海晏堂生物有限公司

	对本项目技术创造性贡献：负责本项目具体关键技术的研究与开发、产品的研制、落地及产品推广等工作。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。




六、主要完成人情况表

	姓    名
	秦磊
	排    名
	5

	行政职务
	辽宁省海洋食品工程研究中心副主任
	技术职称
	讲师

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：协助进行本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。



六、主要完成人情况表

	姓    名
	吴厚刚
	排    名
	6

	行政职务
	董事长
	技术职称
	高级工程师

	工作单位
	獐子岛渔业集团股份有限公司

	完成单位
	獐子岛渔业集团股份有限公司

	对本项目技术创造性贡献：负责本项目具体关键技术完善、落地及产品推广等工作。其中，在“主要科技创新”1、2、3中做出了贡献。




六、主要完成人情况表

	姓    名
	吴海涛
	排    名
	7

	行政职务
	科技部海珍品精深加工国际科技合作创新基地副主任
	技术职称
	副教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：参与本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。



六、主要完成人情况表
	姓    名
	李冬梅
	排    名
	8

	行政职务
	工信部国家中小企业公共服务示范平台副主任
	技术职称
	高级工程师

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：参与本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”1、2中做出了创造性贡献。 



六、主要完成人情况表

	姓    名
	王学俊
	排    名
	9

	行政职务
	机械学院院长
	技术职称
	教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：负责本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”3中做出了创造性贡献。



六、主要完成人情况表

	姓    名
	孙娜
	排    名
	10

	行政职务
	农业部农产品加工质量安全风险评估实验室（大连）常务副主任
	技术职称
	副教授

	工作单位
	大连工业大学

	完成单位
	大连工业大学

	对本项目技术创造性贡献：参与本项目的具体关键技术的研究与开发、产品的研制等工作。其中，在“主要科技创新”2中做出了创造性贡献。



七、主要完成单位情况表
	单位名称
	大连工业大学

	排    名
	1

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	作为本项目的组织实施单位，为本项目的研究工作提供了人员、场地、仪器、设备、经费和管理支持。
建立了低温嫩化技术、质构控制技术、质地固化及模拟技术和中餐特色海洋调理食品加工技术等特色海洋食品高质化加工技术；建立了多糖、多肽、油脂的分析方法学体系，获取了其在特色海洋食品中的数据并构建了信息库，有效的建立了多糖、多肽、油脂等成分的高值化利用技术；设计并共同研发了自动清洗、脱壳取肉、输送、调理、连续预煮、多功能熟化和自动称重分级等设备，设计并共同研发了与海参和贝类加工新技术配套的自动化生产线。在本项目及多项海洋食品研究和开发的过程中，先后批建了国家海洋食品工程技术研究中心、国家食品工程技术转移中心、国家国际科技合作基地、海洋食品教育部工程研究中心等多个科研平台。

本项目获辽宁省科技进步一等奖2项（2012、2014年度）、鉴定成果4项；获授权专利40余项，其中国际发明专利2项；主编专著3部。发表SCI论文80余篇；制定或参与制定标准40余项，其中国家标准1项，地方标准4项。
组织协调本项目申报2018年度国家科技进步二等奖。



七、主要完成单位情况表
	单位名称
	獐子岛集团股份有限公司

	排    名
	2

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	獐子岛集团股份有限公司是一家从事海珍品养殖、加工与销售的企业集团，是我国著名的渔业企业。开展了中餐特色海洋调理食品加工技术研究，负责贝类加工新技术的产业化示范，以及海参、贝类加工新装备的产业化示范。
在技术研发过程中，获授权中国发明专利4项，作为主要完成单位获得辽宁省科技进步一等奖1项。



七、主要完成单位情况表
	单位名称
	大连海晏堂生物有限公司

	排    名
	3

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	大连海晏堂生物有限公司是集海洋生物制品、传统养生滋补食品研发、生产、销售、服务为一体的规模化、高科技企业集团。开展了中餐特色海洋调理食品加工技术和特色海洋食品中营养及功能性成分的高值化利用技术研究， 负责海参、贝类、海胆加工新技术和营养及功能性成分的高值化利用技术的产业化示范。
在技术研发过程中，获授权专利19项，其中美国发明专利2项；合作制定标准21项，其中地方标准3项；作为主要完成单位获得辽宁省科技进步一等奖2项、鉴定成果1项。



七、主要完成单位情况表

	单位名称
	大连上品堂海洋生物有限公司

	排    名
	4

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	大连上品堂海洋生物有限公司是专业制作海参的企业，注重科技发展和产品创新，长期以来与大连工业大学保持紧密的合作关系，组建了“国家海洋食品工程技术研究中心上品堂大连海参产业化基地”，合作获得辽宁省科技进步一等奖1项、鉴定成果1项。开展了中餐特色海洋调理食品加工技术研究，生产了低温熟化海参（鲜食海参）、速发干海参等海参深加工产品，在行业中起到了良好的示范作用。



七、主要完成单位情况表

	单位名称
	大连晓芹食品有限公司

	排    名
	5

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	大连晓芹食品有限公司是中国海参行业的龙头企业之一，形成了科研、生产、深加工、销售一体化的运营体系。长期与大连工业大学保持紧密的合作，共同完成了“参鲍贝产品的技术开发与产业化”等项目。在本项目中负责海参、贝类加工新技术的产业化示范，以及海参加工新装备的产业化示范。



七、主要完成单位情况表

	单位名称
	大连乾日海洋食品有限公司

	排    名
	6

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	大连乾日海洋食品有限公司是一家集产品研发、水产品加工、冷冻冷藏、市场销售于一体的综合性企业，是农业产业龙头企业，是国内最大的海胆加工产品出口商，也是重要的海参、贝类加工企业。与大连工业大学保持了长期的合作关系，曾共同获得辽宁省科技进步一等奖1项、鉴定成果1项。在本项目中，负责海参、贝类和海胆加工新技术的产业化示范。



七、主要完成单位情况表

	单位名称
	北京同仁堂健康（大连）海洋食品有限公司

	排    名
	7

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	北京同仁堂健康（大连）海洋食品有限公司是集海珍品繁育、养殖、深加工、销售为一体的国家重点龙头企业，目前以海参和鲍鱼系列产品为主导产业，同时致力于海洋生物保健食品的开发和利用。与大连工业大学保持了长期的合作关系，曾共同完成了“大连海参标准的提升与制订”等项目。在本项目中，负责营养及功能性成分高值化利用技术以及海参、贝类加工新技术的产业化示范。



八、完成人合作关系说明
大连工业大学、獐子岛集团股份有限公司、大连海晏堂生物有限公司、大连上品堂海洋生物有限公司、大连晓芹食品有限公司、大连乾日海洋食品有限公司、北京同仁堂健康（大连）海洋食品有限公司多年来一直保持紧密的科研合作，围绕特色海洋食品的精深加工、综合利用及配套装备进行产学研一体化联合攻关，共同承担了国家科技支撑计划、国家海洋公益性行业科研专项等国家、省市科研计划及企业横向课题，先后攻克多项关键技术并形成了相关技术成果。

大连工业大学、大连乾日海洋食品有限公司、大连海晏堂生物有限公司等共同完成了“海胆深加工关键技术研究及产业化”项目，该成果通过了辽宁省科技厅组织的成果鉴定，并获2012年度辽宁省科技进步一等奖。

大连工业大学、大连上品堂海洋生物有限公司、大连海晏堂生物有限公司、獐子岛集团股份有限公司共同完成了“海参加工新技术与配套装备的研究及产业化”项目，该成果获2014年度辽宁省科技进步一等奖。

大连工业大学与大连晓芹食品有限公司、北京同仁堂健康（大连）海洋食品有限公司曾共同完成了“参鲍贝产品的技术开发与产业化”、“大连海参标准的提升与制订”等项目。
