[bookmark: OLE_LINK6]2026年山东省科学技术进步奖一等奖报奖公示

一、项目名称
畜禽肉糜制品数智化加工关键技术及装备
二、提名者
任发政 教授（中国工程院院士）   中国农业大学营养与健康系 食品科学与工程
三、提名意见
针对我国肉糜制品生产过程中原料混杂、凝胶品质差、装备陈旧等现象，该成果攻克了畜禽肉糜制品加工技术与装备系列关键难题，形成畜禽原料肉品质数据库与快速检测体系、凝胶增强与功能配料技术，及自动化加工装备与全流程数字化管控系统成套新技术。研发了畜禽肉组分快速检测方法，制订猪肉等级图谱和肌苷酸基体等国家标准样品，以及瘦肉型猪体与鸭肉分割肉分级的国家标准和农业行业标准，创建了畜禽原料肉多维品质指标体系数据库。解析了肌肉蛋白加工过程结构重构机制，发明了肉糜制品凝胶增强型配料、功能因子强化、色泽稳定与风味调配技术，开发了系列新型肉糜制品。发明了肉糜制品腌制拌料、灌装捆扎等自动化装备和功能型配料智能制备系统，形成肉糜类制品数智化加工技术装备体系。获授权发明专利41件、实用新型9件，牵头或参与制订国家标准和国家标准样品7项、行业和团体标准20项。该成果经济与社会效益显著，整体技术达国际领先水平，提名该成果申报山东省科学技术进步一等奖。
四、提名等级
山东省科学技术进步奖 一 等奖
五、项目简介
针对我国肉糜制品产业存在原料规格混乱、产品凝胶性差、装备智能化程度低等短板，本成果研创了畜禽原料肉品质数据库与标准化体系，发明了凝胶增强与功能配料技术，创制自动化加工装备与全流程数字化管控系统成套新技术，获得具有市场引领性自主知识产权体系。发明了畜禽肉总脂肪和不同状态水分低场核磁检测方法，研创了猪肉等级图谱和肌苷酸基体等国家标准样品，制定了瘦肉型猪体与鸭肉分割肉分级的国家标准和农业行业标准，创建了畜禽原料肉多维品质指标体系数据库。系统解析了肌球蛋白在解聚-热变性-自组装过程结构重构机制，形成“低添加、强结构、稳品质”的肉糜类制品凝胶增强型配料技术，以及功能因子强化、色泽稳定与风味调配技术，开发了系列低脂低盐、高膳食纤维等肉糜制品，实现蒸煮损失减少21.7%，凝胶强度增加24.6%，脂肪和钠盐含量分别降低75%和38%。发明了肉糜制品腌制拌料、灌装捆扎等自动化装备和功能型配料智能制备系统，建成肉糜制品全流程 BOM 数字化管理系统，实现排料效率提高了35%，灌装打卡精度提高3.5%，原辅料损失率降低 22%，形成肉糜类制品数智化加工技术装备体系。获授权发明专利41件、实用新型9件；牵头或参与制订国家标准和国家标准样品7项、行业和团体标准20项，开发新产品127种，改造升级肉糜制品智能加工生产线9条，近三年新增总产能124.4万吨、销售额174.35亿元，产生了显著的经济与社会效益。成果经中国轻工业联合会与中国商业联合会鉴定，整体技术达国际领先水平。
六、主要完成人及单位
项目完成人：曹锦轩、张昊、汤晓艳、孙宝国、夏强、周昌瑜、倪来学、张月美、王颖、滕雯迪、潘道东、杨晓初、王金鹏、姚现琦、李明
[bookmark: OLE_LINK1]完成单位：临沂金锣文瑞食品有限公司、北京工商大学、中国农业大学、中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、宁波大学、山东龙大美食股份有限公司
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