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针对豆制品制浆工艺、豆清发酵液凝固机理不明确、传统卤制时间过长和副产物综合利用程度低等问题，在《高品质豆制品绿色高效生产关键共性技术及智能化装备研究与应用》项目，运用蛋白粒子沉降动力学、大豆蛋白热凝胶物性学、智能电子感官模糊模拟和微生物发酵动力学等方法，开展了二次浆渣共熟法制浆、豆清发酵液凝固机理、蛋白凝胶多尺度结构、卤制工艺相关性和副产物综合利用等研究，获得二次浆渣共熟制浆工艺、豆清发酵液点浆工艺、真空脉冲智能卤制工艺和豆酸汤生产工艺等一系列成果，并向企业进行推广应用，实现了高品质豆制品高效绿色生产。该项目的实施，发表论文16篇，获得授权专利8项，其中发明专利4项，并且创造显著的经济效益，2017-2019年推广应用企业销售额总计为294981.68万元，新增利润16021.9万元，同时也获得良好社会效益，新增就业岗位800个，减少豆清液排放50万吨，有助于豆制品行业的“青山绿水”工程。
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三、项目简介（限1200字）
本项目以豆浆制浆工艺、点浆、快速卤制、豆制品副产物综合利用为支点，以现代食品加工技术为杠杆，在豆制品的共性关键技术取得突破，实现高品质豆制品的绿色高效生产。

（1）发现豆浆稳定关键因子蛋白质粒子，研制二次浆渣共熟工艺。针对大豆营养物质的构成，研究豆糊的粘度和蛋白质沉降影响关键因子，明确豆浆的品质特征（丝滑度、饱满度、豆腥味、苦涩味、豆香味）与制浆工艺相关性，发现豆浆稳定系统关键因子蛋白质粒子，研制了二次浆渣共熟的制浆工艺，高效地实现了蛋白质、脂肪和多糖的溶出率提升约10%，突破传统豆制品的制浆工艺的制约，打破国外熟浆工艺的垄断，为获得高品质豆制品奠定基础。

（2）研发豆清发酵液凝固剂，并研制多菌株协同发酵豆清发酵液全自动发酵生产线和自动点浆装置，且提出豆清发酵液多维凝胶机理。采用高通量测序技术测定传统自然接种的豆清发酵液中菌株，并完成基因组学研究，研制多菌株协同发酵的豆清液发酵液凝固剂。解决豆清发酵液微生物代谢产物不明确，发酵动力学的理论问题，剖析豆清发酵的主要成分作用机理，提出豆清发酵液的大豆蛋白热集聚多维凝胶机制，突破原有的等电点学说和盐桥学说，破解豆清发酵液豆制品技术密码，并研制多菌株协同发酵豆清发酵液全自动发酵生产线，用于生产豆清发酵液凝固剂，同时运用模糊模拟理论发明了豆清发酵液全自动点浆装置，使中国有着近2000年历史的传统酸浆豆腐实现了工业自动化生产。
（3）研制了一种卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法，率先提出智能脉冲卤制工艺。卤制食品冷却装置，利用真空闪蒸原理，快速冷却卤制食品，同时该装置通过“微压—真空—微压”脉冲改变卤制食品传质动力，实现卤汁高效渗透，卤制时间由传统8小时缩短至2小时，生产效率提升3倍，且在密闭、低氧条件下进行，减少了微生物污染，菌落总数从传统卤制的3.70×107降为1.80×103CFU/g。该装置采用微电脑控制系统，集成了卤制工艺数据库，实现了清洗、卤制、沥滤、除渣、烘干的全自动化、智能化生产。

（4）研制豆酸汤直投式发酵剂和全自动发酵工艺及其智能装备。针对传统自然发酵的红酸汤发酵时间超过300天，制约酸汤产业的发展。运用现代生物发酵技术，采用从传统豆酸汤筛选6株酸汤原创性菌株，并获得豆酸汤风味物质组成、特征香气、关键滋味物质与原料、菌种、发酵条件相关性；获得豆酸汤发酵动力学和热稳定性动力学，从而研制酸汤直投式发酵剂和自动发酵设备，将酸汤的发酵时间由300天缩短至30天，产品品质超过传统酸汤发酵产品，实现酸汤现代化标准化生产。
本项目授权专利8项，其中发明专利4 项，发表SCI论文1篇，国内核心期刊15篇。项目在湖南华文食品股份有限公司、北京康得利智能科技有限公司、镇远乐豆坊食品有限公司和贵州亮欢寨生物科技有限公司推广应用。建立示范性豆制品智能化生产线、直投式发酵剂生产线和酸汤智能化生产线各一条，智能化控制系统2套，培养研究生30名，培训技术操作人员100名，经济效益和社会效益显著，2017-2019年推广应用企业销售额总计为294981.68万元，新增利润16021.9万元。新增就业岗位800个，减少豆清液排放50万吨/年，助力于豆制品行业的“青山绿水”工程。

四、主要科技创新

1. 主要科技创新（限5页）
1.1研究背景与总体思路

大豆加工制品以其多样性满足了人们日益增长的对健康生活的追求，提高豆制品在人们膳食结构比例，符合国家营养健康发展规划。然而，我国传统豆制品产业在生产模式、技术装备水平和产品品质方面还处于相对原始水平，产业同质化研制，高端豆制品难以出现在市场。其根本原因在于大豆成分提取与热处理关键技术在理论和工程装备上未有全新突破。1）大豆主要营养成分如蛋白质、脂肪和多糖的种类、提取率与质构、风味相关性尚未探明，适合高品质豆制品的二次浆渣共熟制浆工艺没有得到优化；2）热处理条件下，大豆蛋白结构的多尺度变化机制与食品物性学特点的相关性尚未阐明，导致豆浆系统稳定和凝固技术未能突破；3）因大豆蛋白微观结构和卤汁渗透行为等客观原因，传统卤制装备无法实现高效、连续、精准控制；4）豆清液营养丰富，废水处理是行业共性难题。业界一直探索，但未能找到有效的途径。 因此，针对制约我国豆制品行业发展的上述问题，深入挖掘传统豆制品生产工艺特点，创新豆制品加工关键技术，研制精准化控制装备，实现高效绿色生产。为消费者提供“营养、安全、健康、便捷”的高品质豆制品，改变传统豆制品产业的落后局面，延长产品链，促进产业的转型升级。  
项目的技术路线
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图1 技术路线图
1.2 主要科技创新点

创新点1：提出豆糊微压蒸煮-分离-微压蒸煮，二重煮浆法，研制二次浆渣共熟制浆工艺技术，解决大豆磷脂和大豆多糖提取率低的问题，克服熟浆工艺产品得率低的难点，创新中国豆制品制浆工艺。

基于大豆的营养成分，针对传统的生浆工艺和熟浆工艺特点，研究豆糊粘度变化动力学、蛋白质粒子沉降动力学和有效成分提取率，明确豆制品的品质特征（丝滑度、饱满度、豆腥味、苦涩味、豆香味）、质构特征（硬度、弹性、韧性、持水性、黏度）与制浆工艺之间的关系，同时发现大豆蛋白溶出的温度和大豆磷脂和多糖的温度差异，发明了二次浆渣共熟煮浆工艺。第一次煮浆，大豆可溶性蛋白与水形成胶体，第二次浆渣共煮时，大豆多糖和磷脂溶出，不同工艺获得的豆浆成分差异参见下表1

表1：不同制浆工艺对豆浆营养成分差异性
	
	蛋白质含量(g/100g)
	脂肪含量(g/100g)
	总糖(g/100g)
	灰分(g/100g)

	生浆工艺 
	3.571±0.036d 
	1.608±0.049b 
	0.87±0.006d 
	0.197±0.014c 

	一次浆渣共熟 
	3.688±0.022c 
	1.623±0.030b 
	0.954±0.005c 
	0.260±0.007b 

	二次浆渣共熟 
	4.020±0.019a 
	1.814±0.016a 
	1.267±0.010a 
	0.283±0.010a 

	热水淘浆法 
	3.823±0.027b 
	1.790±0.019a 
	1.146±0.012b 
	0.276±0.005ab 


由于二次浆渣蒸煮，蛋白质在不同温度下，适度变性，大豆蛋白的β螺旋结构展开，从而大豆磷脂和大豆多糖与大豆蛋白，重新聚集形成蛋白质小分子团，提出蛋白质粒子，奠定豆浆稳定系统核心基础，从而构建蛋白质系统稳定状态。不同工艺获得豆浆的物理性质差异详见表2。

表2  不同工艺获得豆浆的物理性质差异

	
	稳定性(%)
	离心沉淀率
	粘度(mPa·s)
	沉降速度（nm/s）

	  生浆工艺 
	84.445±0.809c 
	0.886±0.007b 
	3.313±0.025d 
	0.321±0.003d 

	一次浆渣共熟 
	85.368±0.829c 
	0.861±0.013b 
	4.621±0.010c 
	0.304±0.005c 

	二次浆渣共熟 
	94.951±1.016a 
	0.965±0.043a 
	5.820±0.030a 
	0.264±0.007a 

	热水淘浆法 
	93.700±0.571b 
	0.974±0.035a 
	5.431±0.040b 
	0.281±0.004b 


表3  不同工艺获得豆制品质构特性差异

	加工工工艺 
	硬度（g） 
	凝聚性 
	弹性（mm） 
	咀嚼性（jm） 
	韧性 
	胶着性 

	熟浆工艺 
	187.89±7.19b 
	4.456±0.13c 
	0.67±0.07ab 
	74.96±4.97a 
	179.03±6.24a 
	57.78±4.05b 

	生浆工艺 
	259.74±11.54a 
	2.744±0.14d 
	0.57±0.01b 
	40.09±3.22c 
	117.96±6.63d 
	65.89±4.05a 

	热水淘浆工艺 
	154.03±8.57c 
	5.891±0.35b 
	0.70±0.01a 
	65.34±3.47b 
	133.85±1.83c 
	43.87±5.75a 

	二次浆渣共熟工艺 
	138.09±5.60c 
	7.029±0.72a 
	0.74±0.06a 
	82.90±2.94a 
	152.97±6.16b 
	59.54±4.82a 


该工艺的豆浆豆香味浓郁，无豆腥味，豆浆的稳定性好，豆制品口感细腻，弹性好。从而，创新和完善我国豆制品制浆工艺的理论，打破国外熟浆工艺的垄断。二次浆渣共熟制浆工艺发表国内核心期刊（CSCD）论文4篇，授权发明专利3项。该工艺获得2017年第四届中国食品科技成果交流会最佳科技成果奖，2017年09月13日《中国食品报》报道：别再说中国生产不了熟浆豆腐；《二次浆渣共熟制浆及豆清发酵液点浆技术研究》获2019年湖南省优秀硕士学位论文。

创新点2：研发豆清发酵液凝固剂，并研制多菌株协同发酵豆清发酵液全自动发酵生产线和自动点浆装置，且提出豆清发酵液多维凝胶机理，提升中国豆制品行业技术水平。

常见的豆腐凝固剂：硫酸钙（石膏）、氯化镁（卤水）、葡萄糖-δ-内脂。而在湖南的武冈、云南的石林、陕西的榆林，采用特殊凝固剂，将豆腐点浆上清液、压榨滤液——豆清液（俗称酸浆、黄浆水、醋水），通过自然接种发酵，然后作为豆制品点浆的凝固剂，该技艺历史悠久，也是非物质文化遗产保护的传统工艺，被誉为中国传统食品活化石。传统的豆清发酵液点浆，源于自然发酵，微生物种类、数量、发酵条件不确定性，导致微生物种类、来源、代谢途径和代谢产物不明确，限制规模化的豆清发酵液豆腐工业生产，同时该凝固剂的使大豆蛋白凝固的机理，在学术界颇有争议。本项目从50多家企业的传统豆清发酵液中，对其进行成分分析，发现豆清发酵液关键共性成分是有机酸、生物酶和乳酸菌。经过10年的探索和实验，研制多菌株协同发酵豆清液工艺，开发豆清发酵液凝固剂，并提出豆清发酵液多维凝胶机制。从微生物的生长曲线、发酵的时间、发酵温度着手，获得菌株最佳互生比例（4:2:1:2: 1）和发酵动力模型，获得豆清液发酵的工艺条件，通过小试、中试工艺条件研究，多菌株混合使菌株之间形成互生，达到菌种协同发酵和高产酸的要求，优化国内外微生物发酵的工艺优点，形成豆清发酵液特制的42℃高温发酵技术，并采用全自动发酵设备生产豆清发酵液，用作豆腐生产的生物凝固剂。
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图2 豆清发酵液凝固剂生产工艺示意图

大豆蛋白多维凝胶机制的发现突破原来的大豆蛋白凝胶盐桥理论和等电点原理学说，破解酸浆豆腐古老技艺的密码，为酸浆豆腐的古老技艺的复活，提供理论支撑。基于理论突破，发明专利技术的豆清发酵液全自动点浆装置，使中国有着近2000年历史的传统酸浆豆腐的标准和工业自动化生产成为现实，提升中国豆制品行业技术水平。该项技术发表核心期刊（CSCD）论文10篇，2017年05月01日《中国食品安全报》：邵阳学院豆制品研究达国内领先水平。
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图3 豆清发酵液凝固剂豆腐的弹性和韧性

创新点3：自主研发了一种卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法，将传统卤制提升为智能化脉冲卤制，实现休闲豆制品卤制技术和装备升级

该卤制食品冷却装置，利用真空闪蒸原理，快速冷却卤制食品，同时该装置通过“微压—真空—微压”脉冲改变卤制食品传质动力，实现卤汁高效渗透，卤制时间由传统8小时缩短至80分钟。并且卤制食品在密闭卤制罐内完成卤制全部过程，从而降低卤制过程的微生物污染，因此，微生物的含量从传统卤制的3.70×107降低到了1.80×103CFU/g。清洗、卤制、沥滤、除渣、烘干一体化完成，实现休闲豆制品卤制技术和装备升级。本项技术授权专利2项，发明专利1项。发表论文SCI1篇，国内核心刊论文4篇，2016年01月29日《邵阳日报》第7版专版：让“湘派豆干”香泽四方。
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图4 真空脉冲卤制示意图
创新点4：豆清液发酵与酸汤发酵结合，研制豆酸汤全自动发酵生产线，突破酸汤发酵核心技术，缩短酸汤发酵时间，解决豆清液综合利用难题。

2018年规模以上企业的豆制品行业的投豆量为157.6万吨，豆清液的总量高达500万吨，营养非常丰富的豆清液因综合利用程度极低，造成严重的环境污染，成为影响豆制品行业发展的瓶颈，严重影响豆制品行业经济效益。酸汤为苗侗族特色发酵调味品，目前采用传统发酵工艺生产，发酵时间长达300天，由于发酵过程不可控因素复杂，产品合格率仅80%，严重制约了酸汤行业的发展。以豆清液、西红柿和辣椒为主要原料，采用多菌株协同发酵成苗侗族酸汤，将豆清液的综合利用和酸汤生产有机结合，巧妙解决豆制品和酸汤行业的困境，实现双赢。研究豆酸汤发酵过程中微生物种群特性与微生物生态之间关系和豆酸汤风味物质组成、特征香气、关键滋味物质与原料、菌种、发酵条件相关性；明确豆酸汤发酵动力学和热稳定性动力学，并采用高通量技术和物理诱变手段，获得酸汤发酵原创性微生物植物乳杆菌、干酪乳杆菌、鼠李糖乳杆菌、玉米乳杆菌、肠膜明串珠菌5株乳酸菌和醋酸杆菌1株，获得酸汤菌株的最配置比例3:1:1:2:2:1，其精准发酵的工艺参数：菌种的添加量为5%，发酵温度36℃，时间为30天。该研究获得酸汤发酵的原创性发酵剂及其配比，实现酸汤快速高效的发酵，突破酸汤发酵核心技术，为酸汤的工业化和规模化提供示范作用，并研制年产5000吨豆酸汤菌种生产线1条和年产1万吨酸汤的智能化生产设备生产线。本技术发表核心期刊（CSCD）论文3篇，申请发明专利5项，2018年10月17日《中国食品安全报》：豆酸汤成果为我国豆制品行业绿色发展提供新动力。该技术创新获得2019年中国豆制品行业科技创新进步奖一等奖， “绿金豆—豆制品副产物综合利用”获2019年湖南省创新创业大赛和创新挑战赛优秀奖。


图5豆酸汤发酵生产设备示意图

五、技术推广成效显著，产生了良好的经济效益和社会效益

本项目获得授权专利8项，其中发明专利4项，发表SCI论文1篇，国内核心期刊17篇。本项目相关技术豆制品行业广泛应用，重点在湖南华文食品有限公司、北京康得利智能科技有限公司、镇远乐豆坊食品有限公司和贵州亮欢寨生物科技有限公司应用推广，建立示范性豆制品智能化生产线、直投式发酵剂生产线和酸汤智能化生产线各一条，智能化控制系统2套，引领湖南省休闲豆制品行业生产技术处国内领先水平，成为中国休闲豆制品核心产区，带领我国豆制品从工业1.0时代直接跨入工业4.0时代，对豆制品行业的创新，具有里程碑意义。2017-2019年推广应用企业销售额总计为294981.68万元，新增利润16021.9万元。新增就业岗位800个，减少豆清液排放50万吨/年，助力于豆制品行业的“青山绿水”工程。
2. 科技局限性（限1页）

目前已明确豆清发酵液点浆豆制品的多维凝胶机制是由发酵有机酸-酶协同作用主导，而加工过程中，大豆蛋白凝胶从网络到分子的结构多尺度变化机制及其与力学特性、流变学特性、质构特性的相关性等科学问题没有解决，无法明确酸、酶的种类和数量（活性）分别对凝胶品质的贡献度，发酵终点精细化控制还有待进一步研究。
豆酸汤风味宜人，深受消费者青睐，其特征风味物质图谱尚处于研究初期，需要借助食品风味组学、微生物组学、代谢组学等质谱平台技术进行全范围、高通量分析测定，数据库对比，以获得酸汤风味物质图谱以及相关的微生物代谢通路。
四、主要科技创新（保密要点）

（仅限专用项目填写，限1页）

	1．保密要点
无

	2．相关保密行政管理部门审核意见

无
部门（盖章）


五、客观评价

（限2页。围绕科技创新点的创新性、先进性、应用效益（包括经济、社会、生态、国家安全等方面）和推动行业科技进步等经济社会价值，做出客观、真实、准确评价。填写的评价意见要有客观依据，主要包括与国内外相关技术的比较，国家相关部门正式作出的技术检测报告、验收意见、鉴定结论，国内外重要科技奖励，国内外同行在重要学术刊物、学术专著和重要国际学术会议论文集等公开发表的学术性评价意见等，可在附件中提供证明材料。非公开资料（如私人信函等）不能作为评价依据。）

一、获得奖励状况
2015年中国食品产业发展峰会科技创新奖；
2016 CFDF优秀科技成果奖；

2017获得中国食品工业协会豆制品专业委员会科技进步三等奖；

2017年获得邵阳市科学技术突出贡献奖；

2017年获得中国食品工业协会豆制品专业委员会颁发的豆制品行业优秀科技工作者；

2017年第四届中国食品科技成果交流会最佳科技成果奖-二次浆渣共熟制浆工艺及相关设备研究；
2019获得中国食品工业协会豆制品专业委员会科技进步一等奖；

2019年获得中国食品工业协会豆制品专业委员会颁发杰出科技创新人才奖；

《二次浆渣共熟制浆及豆清发酵液》”获2019年湖南省优秀硕士学位论文，指导教师：赵良忠；

项目“豆宝”获2016年第二届中国“互联网 +”大学生创新创业大赛三等奖（指导老师：赵良忠）
项目“绿金豆—豆制品副产物综合利用”获2019年湖南省创新创业大赛和创新挑战赛优秀奖（指导老师：赵良忠）
二、行业信息报道

1、2016年01月29日《邵阳日报》第7版专版：让“湘派豆干”香泽四方；
2、2017年05月01日《中国食品安全报》：邵阳学院豆制品研究达国内领先水平；
3、2017年09月13日《中国食品报》：赵良忠：别再说中国生产不了熟浆豆腐；
4、2018年10月17日《中国食品安全报》：豆酸汤成果为我国豆制品行业绿色发展提供新动力。

六、推广应用情况及效益

（请依据客观数据和情况准确填写，不做评价性描述。）
1．推广应用情况

该项目技术主要应用的单位是湖南华文食品有限公司、北京康得利智能科技有限公司、贵州乐豆坊食品有限公司、贵州亮欢寨生物科技有限公司。

项目组与华文食品，从2016年开始合作，2017年开始产业化，二次浆渣共熟自动点浆豆制品生产线1条和智能脉冲卤制设备1套；

项目与北京康得利合作，从2016年开始合作，2019年产业化，建设年产3000吨豆清液发酵菌株液生产线1条；项目与贵州亮欢寨，从2018年合作，2019年开始产业化，年产万吨酸汤智能化生产线1条；2018年推广应用企业销售额为117650.89万元，上缴企业所得税3206.14 万元。新增就业岗位800个，减少豆清液排放50万吨/年。

2．近三年经济效益                                               

单位：万元人民币

	自 然 年
	新增销售额
	新增利润

	2017 年
	83583.71
	2859.14

	2018 年
	98944.89
	5914.84

	2019 年
	112453.1
	7247.92

	累    计
	294981.7
	16021.9

	主要经济效益指标的有关说明：
1、华文食品股份有限公司的经济效益，主要产品：休闲豆制品和休闲鱼仔；

休闲豆制品出厂价为24.36元/kg，鱼仔出厂价为58元/kg；2017年销售休闲豆干为12589.11 吨，鱼仔7931.13吨；2018年销售休闲豆干为13216.93 吨，鱼仔8326.66吨；2019年销售休闲豆干为14693.40 吨，鱼仔9256.85吨。

2、北京康得利智能科技有限公司的经济效益，主要产品：以微压煮浆为核心的豆制品半自动化生产线为 100-350 万元/条不等，全自动化生产线为 800-1150 万/条不等。微压煮浆单体设备、小型磨浆微压煮浆集成系统根据设备的不同从 15-50 万元/套不等。 

2017年，销售半自动化豆制品生产线 28 条，微压煮浆单体设备 2 台/套，共取得销售收入 6094 万元。2018年，销售半自动化豆制品生产线 8 条，全自动生产线 10 条，微压煮浆单体设备 2 台/套，磨浆微压 煮浆集成系统3台/套，共取得销售收入11878万元。2019 年，销售半自动化豆制品加工生产线 5 条，全自动生产线 13 条，微压煮浆单体设备 1 台/套，共取 得销售收入 15525 万元。

3、贵州乐豆坊食品有限公司的经济效益，主要产品：小小豆干：40000元/吨，茶干：45000元/吨；油浆豆腐、恋爱豆腐：28000元/吨；豆酸汤（白）：7500元/吨，红酸汤12000元/吨。

年份
小小豆干
茶干
油豆腐
恋爱豆腐
白酸汤
红酸汤
2017
71.93 
45.67 
14.68 
29.36 
109.61 
102.76 
2018
85.38 
54.21 
17.43 
34.85 
130.11 
121.98 
2019
103.71 
65.85 
21.16 
42.33 
158.03 
148.15 
4、贵州亮欢寨生物科技有限公司经济效益，主要产品白酸汤：8000元/吨，红酸汤：12000元/吨。

2018年度销售白酸汤4900吨，红酸汤1400吨；2019年度销售白酸汤4500吨，红酸汤2150吨。


	其他经济效益指标的有关说明：
无
                                 


3．社会效益、生态效益或国家安全效益

（1）节约用水6万立方和天然气3万立方。二次浆渣共熟工艺在豆制品企业的应用推广，制浆工序，每吨大豆节约20%，节约蒸汽用量15%。湖南华文食品有限公司和湖南金福元食品股份有限公司，每年的投豆量为10000吨，传统工艺，每吨大豆的用水量为16吨，二次浆渣共熟工艺，每吨大豆的用水量为10吨，全年可节约用水6万吨。每吨大豆节约蒸汽1.5吨，全年可节约蒸汽1.5万吨，换算成天然气为3万m3。2018年规模以上企业的投豆量为157.84万吨，若该技术的投豆量为20万吨，全年可节约用水120万立方，天然气60万立方米。

（2）该项目新增就业岗位800个，带动武冈、岳阳、镇远等地农户2000户实现年均增收2000元以上。

（3）减少豆清液（黄浆水）16万立方/年。该技术采用豆清发酵液点浆，并将豆清液发酵成酸汤，为豆清液零排放。湖南华文食品有限公司和湖南金福元食品股份有限公司，每年的投豆量为10000吨，每年产生的豆清液为10万吨。若该技术的投豆量为20万吨，全年可减少豆清液排放200万吨，可节约污水处理费（10.6元/吨）超过2000万元。

（4）国家安全效益。采用二次浆渣共熟工艺的豆清发酵液点浆技术的豆制品的得率提升5%，湖南华文食品有限公司和湖南金福元食品股份有限公司，每年的投豆量为10000吨，传统技术的豆腐干产量为10000吨，新技术的豆腐干产量为10500吨。每吨豆干的出厂价为10000元/吨，可增收500万元。同时，投豆量10000吨，可产生10万吨豆清液，除去点浆用25%即2500吨，可以生产酸汤7500吨，每吨的利润2000元，可产生利润1500万元，合计2000万元。即每吨大豆可增加利润20000元，这样，可以部分利润转移至大豆种植环境，增加大豆种植的收益，从而提升大豆种植农户的利益，进而提高大豆的种植面积，减少大豆的进口量，为国家粮食安全提供新保障。

七、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

	发明专利
	卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法
	中国
	ZL 201410524459.1
	2017年2月15日
	2382988
	邵阳学院
	赵良忠、陈浩、周小虎
	有效

	发明专利
	一种豆浆及其微压煮浆制备方法
	中国
	ZL 201410001107.8
	2015年10月28日
	1826252
	北京康得利机械设备有限公司、中国农业大学
	郭顺堂、李林山、施小迪、左锋、徐婧婷、彭星云、万洋灵
	有效

	发明专利
	磨浆浓度自动控制系统
	中国
	ZL 201010271668.1
	2014年1月1日
	1329911
	北京康得利机械设备有限公司
	林最奇
	有效

	发明专利
	一种可连续生产的煮浆装置
	中国
	ZL 201310565953.8
	2015年6月3日
	1685158
	北京康得利机械设备有限公司
	陈胜功
	有效

	发明专利
	一种豆花搅拌分配器
	中国
	ZL 201010226359.2
	2012年7月25日
	1805355
	北京康得利机械设备有限公司
	林最奇
	有效

	发明专利
	用于豆制品加工设备中的机械手
	中国
	ZL 201010271668.4
	2011年3月9日
	1716744
	北京康得利机械设备有限公司
	林最奇
	有效

	实用新型专利
	闪蒸式豆腐渣干燥机
	中国
	ZL 201520739915.4
	2016年6月22日
	5297054
	邵阳学院
	赵良忠、陈浩、谢灵来、陈楚奇、伍桃英
	有效

	实用新型专利
	食品卤制装置
	中国
	ZL 201721178544.2
	2017年9月14日
	7944752
	邵阳学院
	赵良忠、李海涛、江振桂、孙婧
	有效


承诺：上述知识产权和标准规范用于提名湖南省科学技术进步奖的情况，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。

第一完成人签名：

八、主要完成人情况表

	姓    名
	赵良忠
	性别
	男
	排    名
	1
	国    籍
	中国

	出生年月
	1962-12-16
	出 生 地
	湖南邵阳
	民    族
	汉族

	身份证号
	430503196212161556
	归国人员
	否
	归国时间
	/

	技术职称
	正高级
	最高学历
	本科
	最高学位
	学士

	毕业学校
	湖南师范大学
	毕业时间
	1982.6
	所学专业
	生物工程

	电子邮箱
	sys169@163.com
	办公电话
	07395431768
	移动电话
	13973960372

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区邵阳学院李子园校区办公楼
	邮政编码
	422000

	工作单位
	邵阳学院
	行政职务
	党总支书记

	二级单位
	食品与化学工程学院
	党    派
	中国共产党

	主要完成单位
	邵阳学院
	所 在 地
	湖南邵阳

	
	
	单位性质
	事业单位

	参加本项目的起止时间
	              2015.1        至  2018.12                    

	对本项目主要科技创新的贡献：

　本人投入该项目技术研究工作占本人工作量的50%以上，负责项目的总体规划和调度，技术总负责。 针对熟浆工艺技术难点，研制了二次浆渣共熟工艺和基于豆清发酵液，研制豆清发酵液凝固剂，并提出大豆蛋白热集聚的多维凝固机理，提高了豆浆的稳定性和提取率。对创新点第一、第二、第三、第四点均有贡献。发表论文13篇，授权专利2项，发明专利1项。

	曾获科技奖励情况：2017年获得邵阳市科学技术突出贡献奖；2017年获得中国食品工业协会豆制品专业委员会颁发的豆制品行业优秀科技工作者；2019年获得中国食品工业协会豆制品专业委员会颁发杰出科技创新人才奖；

	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	李明
	性别
	男
	排    名
	2
	国    籍
	中国

	出生年月
	1974-11-11
	出 生 地
	湖南永州
	民    族
	汉族

	身份证号
	432901197411117238
	归国人员
	否
	归国时间
	/

	技术职称
	中级工程师
	最高学历
	研究生
	最高学位
	硕士

	毕业学校
	邵阳学院
	毕业时间
	2019.6
	所学专业
	食品工程

	电子邮箱
	sys169@163.com
	办公电话
	07395431768
	移动电话
	13973960372

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区邵阳学院李子园校区办公楼
	邮政编码
	422000

	工作单位
	邵阳学院
	行政职务
	/

	二级单位
	食品与化学工程学院
	党    派
	中国共产党

	主要完成单位
	邵阳学院
	所 在 地
	湖南邵阳

	
	
	单位性质
	事业单位

	参加本项目的起止时间
	              2016.1        至  2018.12                    

	对本项目主要科技创新的贡献：

　本人投入该项目技术研究工作占本人工作量的70%以上，负责项目的执行和日常管理。 针对传统酸汤的发酵时间长和品质不稳定的问题，研制了豆酸汤直投式发酵剂和多菌株协同发酵的酸汤发酵工艺，突破酸汤发酵核心技术，缩短酸汤发酵时间，解决豆清液综合利用难题。对创新点第二、第四点均有贡献，发表论文3篇。

	曾获科技奖励情况：无

	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	刘特元
	性别
	男
	排    名
	3
	国    籍
	中国

	出生年月
	1976年12月26日
	出 生 地
	湖南岳阳
	民    族
	汉

	身份证号
	430626197612261913
	归国人员
	否
	归国时间
	/

	技术职称
	无
	最高学历
	本科
	最高学位
	学士

	毕业学校
	中山大学
	毕业时间
	2003.6
	所学专业
	工商管理

	电子邮箱
	liuteyuan@huawen-food.com
	办公电话
	
	移动电话
	18873059555

	通讯地址
	湖南省岳阳市平江县伍市镇平江工业园区
	邮政编码
	414500

	工作单位
	华文食品股份有限公司
	行政职务
	总经理

	二级单位
	/
	党    派
	群众

	主要完成单位
	华文食品股份有限公司
	所 在 地
	湖南岳阳

	
	
	单位性质
	企业

	参加本项目的起止时间
	                       201601.01 至 2019.12.31                   

	对本项目主要科技创新的贡献：主要负责本项目中二次浆渣共熟工艺技术和智能脉冲卤制技术应用。对工艺进行调整，确定适用于规模化的工 业生产技术；同时负责确定生产车间的土建，生产线的调试，进行休闲豆制品和鱼仔智能脉冲卤制开发和工业化生产。

	曾获科技奖励情况：

无



	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	林最奇
	性别
	男
	排    名
	3
	国    籍
	中国

	出生年月
	1959-10-06
	出 生 地
	浙江温州
	民    族
	汉族

	身份证号
	330325195910064111
	归国人员
	否
	归国时间
	/

	技术职称
	高级工程师
	最高学历
	本科
	最高学位
	学士

	毕业学校
	
	毕业时间
	1981.6
	所学专业
	物理

	电子邮箱
	linzuiqi@bjkangdeli.com
	办公电话
	01083316888
	移动电话
	13901032583

	通讯地址
	北京市丰台区西王佐 206 号
	邮政编码
	100036

	工作单位
	北京康得利智能科技有限公司
	行政职务
	总经理

	二级单位
	
	党    派
	群众

	主要完成单位
	北京康得利智能科技有限公司
	所 在 地
	北京

	
	
	单位性质
	企业

	参加本项目的起止时间
	                     2016      至       2019               

	对本项目主要科技创新的贡献：
对项目创新点 1和创新点2 的研究工作做出了突出贡献。主要负责本项目中微压煮浆关键设备、豆制品集成设备、全自动豆制品加工生产线的研制和豆清发酵液设备等相关工作。


	曾获科技奖励情况：无

	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	周小虎
	性别
	男
	排    名
	6/7
	国    籍
	中国

	出生年月
	1989年9月
	出 生 地
	湖南湘乡
	民    族
	汉族

	身份证号
	430381198909091014
	归国人员
	
	归国时间
	

	技术职称
	讲师
	最高学历
	硕士研究生
	最高学位
	硕士

	毕业学校
	邵阳学院
	毕业时间
	2015年1月
	所学专业
	食品工程

	电子邮箱
	15173915103@qq.com
	办公电话
	07395431768
	移动电话
	15173915103

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区李子园校区办公楼
	邮政编码
	422000

	工作单位
	邵阳学院
	行政职务
	

	二级单位
	食品与化学工程学院
	党    派
	中国党员

	主要完成单位
	邵阳学院、湖南华文食品有限公司、北京康得利智能科技有限公司、贵州乐豆坊食品有限公司、贵州亮欢寨生物科技有限公司
	所 在 地
	邵阳

	
	
	单位性质
	事业单位

	参加本项目的起止时间
	2012年6月至2019年12月

	对本项目主要科技创新的贡献：

在湖南邵阳、北京、江苏、重庆等地调查了豆制品生产工艺参数，为工艺优化、装备研制、数据库完善提供参考；全程参与了理论基础研究、工艺和装备的开发；完成了以二次浆渣共熟制浆-豆清液点浆工艺为主体的自动化生产线设计、2个年产万吨以上的工厂设计，科技成果得到了推广应用。

	曾获科技奖励情况：



	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	周晓洁
	性别
	女
	排    名
	5
	国    籍
	中国

	出生年月
	1989.08
	出 生 地
	湖南涟源
	民    族
	汉族

	身份证号
	432503198908136560
	归国人员
	否
	归国时间
	/

	技术职称
	实验师
	最高学历
	研究生
	最高学位
	硕士

	毕业学校
	邵阳学院
	毕业时间
	2015.01
	所学专业
	食品工程

	电子邮箱
	546361259@qq.com
	办公电话
	
	移动电话
	13467786526

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区邵阳学院李子园校区办公楼
	邮政编码
	422000

	工作单位
	邵阳学院
	行政职务
	无

	二级单位
	食品与化学工程学院
	党    派
	中国共产党

	主要完成单位
	邵阳学院
	所 在 地
	湖南邵阳

	
	
	单位性质
	高校

	参加本项目的起止时间
	              2016.1.01.01            至2018.12.31            

	对本项目主要科技创新的贡献：

豆清液发酵与酸汤发酵结合，研究了豆酸汤发酵过程中微生物种群特性与微生物生态之间关系和豆酸汤风味物质组成、特征香气、关键滋味物质与原料、菌种、发酵条件相关性；明确了豆酸汤发酵动力学和热稳定性动力学，并采用高通量测序技术和物理诱变手段，获得酸汤发酵原创性微生物植物乳杆菌、干酪乳杆菌、鼠李糖乳杆菌、玉米乳杆菌、肠膜明串珠菌5株乳酸菌和醋酸杆菌1株，并获得酸汤发酵的原创性发酵剂及其配比，实现了酸汤快速高效的发酵，突破酸汤发酵核心技术，为酸汤的工业化和规模化提供示范作用，同时解决豆清液综合利用难题。

	曾获科技奖励情况：无

	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


	姓    名
	陈浩
	性别
	男
	排    名
	7/7
	国    籍
	中国

	出生年月
	1989年7月
	出 生 地
	湖南邵阳
	民    族
	汉族

	身份证号
	430511198907084517
	归国人员
	
	归国时间
	

	技术职称
	讲师
	最高学历
	硕士研究生
	最高学位
	硕士

	毕业学校
	邵阳学院
	毕业时间
	2015年12月
	所学专业
	食品工程

	电子邮箱
	spgc13@163.com
	办公电话
	07395431768
	移动电话
	18397646627

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区李子园校区办公楼
	邮政编码
	422000

	工作单位
	邵阳学院
	行政职务
	/

	二级单位
	食品与化学工程学院
	党    派
	中国党员

	主要完成单位
	邵阳学院
	所 在 地
	邵阳

	
	
	单位性质
	事业单位

	参加本项目的起止时间
	2013年7月至2019年12月

	对本项目主要科技创新的贡献：

参与了二次浆渣共熟制浆技术和豆清发酵液全自动点浆装置的研发；参与了真空卤制设备的设计以及小试设备的调试与改进；参与了豆制品副产物综合利用技术的研发以及豆腐渣闪蒸机的研发与中试设备的调试与改进。


	曾获科技奖励情况：



	声明：本人同意主要完成人排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。该项目是本人本年度被提名的唯一项目（团队）。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

本人签名：

                           年    月    日
	主要完成单位声明：本单位确认该主要完成人情况表内容真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如产生争议，愿意积极配合调查处理工作。
工作单位声明：本单位对该主要完成人被提名无异议。

       单位（盖章）

             年    月    日


九、主要完成单位情况表

	单位名称
	邵阳学院

	排    名
	1
	法定代表人
	彭希林
	所 在 地
	湖南邵阳

	单位性质
	事业单位
	传    真
	
	邮政编码
	422000

	通讯地址
	湖南省邵阳市大祥区李子园校区办公楼

	联 系 人
	赵良忠
	单位电话
	07395431768
	移动电话
	13973960372

	电子邮箱
	Sys169@163.com

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	邵阳学院食品与化学工程学院，多次承担湖南省科技计划重点项目、湖南省教育厅青年及重点项目、邵阳市科技计划重点项目，具有良好科技创新能力。在本项目中全面负责二次浆渣共熟工艺、豆清发酵液凝固剂和豆清发酵液凝胶机理基础理论研究和实验室验证工作，具体创新与推广应用情况主要包括：1）发现豆浆稳定关键因子蛋白质粒子，研制二次浆渣共熟工艺。针对大豆营养物质的构成，研究豆糊的粘度和蛋白质沉降影响关键因子，明确豆浆的品质特征（丝滑度、饱满度、豆腥味、苦涩味、豆香味）与制浆工艺相关性，发现豆浆稳定系统关键因子蛋白质粒子，研制了二次浆渣共熟的制浆工艺；2）研发豆清发酵液凝固剂，并研制多菌株协同发酵豆清发酵液全自动发酵生产线和自动点浆装置，且提出豆清发酵液多维凝胶机理。采用高通量测序技术测定传统自然接种的豆清发酵液中菌株，并完成基因组学研究，研制多菌株协同发酵的豆清液发酵液凝固剂。3）研制了一种卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法，率先提出智能脉冲卤制工艺。卤制食品冷却装置，利用真空闪蒸原理，快速冷却卤制食品，同时该装置通过“微压—真空—微压”脉冲改变卤制食品传质动力，实现卤汁高效渗透；4）研制豆酸汤直投式发酵剂和全自动发酵工艺。


	声明：本单位同意主要完成单位排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

                                  单位（盖章）

                                                   年   月   日


	单位名称
	华文食品股份有限公司

	排    名
	2
	法定代表人
	周劲松
	所 在 地
	湖南岳阳

	单位性质
	企业
	传    真
	
	邮政编码
	414500

	通讯地址
	湖南省岳阳市平江县伍市镇平江工业园区

	联 系 人
	刘特元
	单位电话
	
	移动电话
	18873059555

	电子邮箱
	liuteyuan@huawen-food.com

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	主要负责本项目中二次浆渣共熟工艺技术和智能脉冲卤制技术应用。对工艺进行调整，确定适用于规模化的工业生产技术；同时负责确定生产车间的土建，生产线的调试，进行休闲豆制品和鱼仔智能脉冲卤制开发和工业化生产。


	声明：本单位同意主要完成单位排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

                                  单位（盖章）

                                                   年   月   日


	单位名称
	北京康得利智能科技有限公司

	排    名
	3
	法定代表人
	杨德丽
	所 在 地
	北京

	单位性质
	企业
	传    真
	
	邮政编码
	414500

	通讯地址
	北京市丰台区西王佐 206 号

	联 系 人
	林最奇
	单位电话
	01083316888
	移动电话
	13901032583

	电子邮箱
	13901032583@139.com

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	主要负责本项目中微压煮浆关键设备、豆制品集成设备、全自动豆制品加工生产线的研制和豆清发酵液设备等相关工作。


	声明：本单位同意主要完成单位排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

                                  单位（盖章）

                                                   年   月   日


	单位名称
	镇远乐豆坊食品有限公司

	排    名
	4
	法定代表人
	潘连云
	所 在 地
	贵州镇远县

	单位性质
	企业
	传    真
	
	邮政编码
	557700

	通讯地址
	贵州省镇远县黔东经济开发区

	联 系 人
	潘连云
	单位电话
	
	移动电话
	15885813880

	电子邮箱
	474562949@qq.com

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	主要负责本项目中豆制品智能脉冲卤制工业化和酸汤发酵工艺技术生产推广和应用。对工艺进行调整，确定适用于规模化的工业生产技术；同时负责确定生产车间的土建，生产线的调试，进行豆制品和酸汤产品开发和工业化生产。


	声明：本单位同意主要完成单位排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

                                  单位（盖章）

                                                   年   月   日


	单位名称
	贵州亮欢寨生物科技有限公司

	排    名
	5
	法定代表人
	吴笃琴
	所 在 地
	贵州凯里市

	单位性质
	企业
	传    真
	
	邮政编码
	556000

	通讯地址
	贵州省镇远县黔东经济开发区

	联 系 人
	黎亮
	单位电话
	
	移动电话
	13908552018

	电子邮箱
	2298165210@qq.com

	对本项目科技创新和推广应用情况的贡献：

	主要负责本项目中酸汤发酵工艺技术生产推广和应用。对工艺进行调整，确定适用于规模化的工业生产技术；同时负责确定生产车间的土建，生产线的调试，进行酸汤产品开发和工业化生产。


	声明：本单位同意主要完成单位排名，遵守《湖南省科学技术奖励办法》及其实施细则的有关规定，承诺遵守评审工作纪律，保证所提供的有关材料真实有效，且不存在任何违反《中华人民共和国保守国家秘密法》和《科学技术保密规定》等相关法律法规及侵犯他人知识产权的情形。如有材料虚假或违纪行为，愿意承担相应责任并接受相应处理。如产生争议，保证积极配合调查处理工作。

                                  单位（盖章）

                                                   年   月   日


十、附件

附表1
应用证明

	项目名称
	高品质豆制品绿色高效关键共性技术和智能化装备开发及应用

	应用单位名称
	华文食品股份有限公司
	联系方式
	18873059555

	单位注册地址
	湖南省岳阳市平江县伍市镇平江工业园区

	应用起止时间
	2016-2019

	经济效益（万元）

	自 然 年
	新增销售额
	新增利润

新增税收

	2017年
	76667.67
	789.06

	2018年
	80491.09
	1051.98

	2019年
	89482.85
	1009.92

	累    计
	246641.6
	2850.96

	所列经济效益的有关说明及计算依据：
1、休闲豆制品出厂价为24.36元/kg，鱼仔出厂价为58元/kg。

2、2017年销售休闲豆干为12589.11 吨，鱼仔7931.13吨。

3、2018年销售休闲豆干为13216.93 吨，鱼仔8326.66吨。

4、2019年销售休闲豆干为14693.40 吨，鱼仔9256.85吨。



	具体应用情况：

1、休闲豆干采用二次浆渣共熟工艺和豆清发酵液凝固剂技术；

2、鱼仔采用智能脉冲卤制工艺

	应用单位盖章

年   月   日


	项目名称
	高品质豆制品绿色高效生产关键共性技术及智能化装备研究与应用

	应用单位
	北京康得利智能科技有限公司
	联系方式
	

	单位注册地址
	北京市丰台区西王佐 206 号

	应用起止时间
	2016-2019

	经济效益（万元）

	自 然 年
	新增销售额
	新增利润
新增税收

	2017年
	6094
	1950.08

	2018年
	11878 
	3800.96

	2019年
	15525 
	4968

	累    计
	33497 
	10719.04

	所列经济效益的有关说明及计算依据：
豆制品加工设备和生产线根据自动化规模程度不同而价格不同，生产线的具体价格也根据实际生产（豆腐生产）需求而使用的主要设备、管路、配件的多少有很大的不同。其中，以微压煮浆为核心的豆制 品半自动化生产线为 100-350 万元/条不等，全自动化生产线为 800-1150 万/条不等。微压煮浆单体设备、小型磨浆微压煮浆集成系统根据设备的不同从 15-50 万元/套不等。 2017 年，销售半自动化豆制品生产线 28 条，微压煮浆单体设备 2 台/套，共取得销售收入 6094 万元。按 照平均 32%的毛利率计算，新增利润 6094*32%=1950.08 万元，以 17%增值税计算，上交税收 1950.08*17%=331.51 万元。2018 年，销售半自动化豆制品生产线 8 条，全自动生产线 10 条，微压煮浆单体设备 2 台/套，磨浆微压 煮浆集成系统3台/套，共取得销售收入11878万元。按照平均32%的毛利率计算，新增利润11878*32%=3800.96 万元，以 17%增值税计算，上交税收 3800.96*17%=646.16 万元。  2019 年，销售半自动化豆制品加工生产线 5 条，全自动生产线 13 条，微压煮浆单体设备 1 台/套，共取 得销售收入 15525 万元，按照平均 32%的毛利率计算，新增利润 15525*32%=4968 万元，以 17%增值税计算，上交税收 4968*17%=844.56 万元。  


	具体应用情况：负责本项目中二次浆渣共熟关键技术装备和自动化生产线研制和应用。包括：自动化微压煮浆系统、螺旋挤压分离、豆制品自动化生产系统的研制，建立了全自动制浆无人值守生产系统，对本项目的关键设备研制和应用起重要的创造性贡献作用。

	             应用单位盖章
年   月   日


	项目名称
	高品质豆制品绿色高效生产关键共性技术及智能化装备研究与应用

	应用单位
	镇远乐豆坊食品有限公司
	联系方式
	15885813880

	单位注册地址
	贵州省镇远县黔东经济开发区

	应用起止时间
	2017-2019

	经济效益（万元）

	自 然 年
	新增销售额
	新增利润
新增税收

	2017年
	822.04
	120.0

	2018年
	975.8
	141.4

	2019年
	1185.23 
	189.3

	累    计
	2983.07 
	450.7

	所列经济效益的有关说明及计算依据：
1、休闲系列：小小豆干：40000元/吨，茶干：45000元/吨）；

2、油浆豆腐、恋爱豆腐：28000元/吨；

3、酸汤系列：豆酸汤（白）：7500元/吨，红酸汤12000元/吨。
4、2017年-2019年度产品的销售量数据如下表：

年份
小小豆干
茶干
油豆腐
恋爱豆腐
白酸汤
红酸汤
2017
71.93 
45.67 
14.68 
29.36 
109.61 
102.76 
2018
85.38 
54.21 
17.43 
34.85 
130.11 
121.98 
2019
103.71 
65.85 
21.16 
42.33 
158.03 
148.15 


	具体应用情况：豆腐干的智能脉冲卤制工艺和酸汤产品推广应用。

	             应用单位盖章
年   月   日


	项目名称
	高品质豆制品绿色高效生产关键共性技术及智能化装备研究与应用

	应用单位
	贵州亮欢寨生物科技有限公司
	联系方式
	13908552018

	单位注册地址
	贵州省凯里市环城西路98号

	应用起止时间
	2018-2019

	经济效益（万元）

	自 然 年
	新增销售额
	新增利润
新增税收

	2017年
	0
	0

	2018年
	5600
	920.5

	2019年
	6260 
	1080.7

	累    计
	11860
	2001.2

	所列经济效益的有关说明及计算依据：
1、酸汤系列：豆酸汤（白）：8000元/吨，红酸汤12000元/吨。
2、2018年度销售白酸汤4900吨，红酸汤1400吨，合计6300吨

销售金额为4900*0.8+1400*1.2=5600万元

3、2019年度销售白酸汤4500吨，红酸汤2150吨

   4500吨*0.8+2150*1.2=6260万元。



	具体应用情况：酸汤发酵技术和智能化酸汤发酵生产线。

	             应用单位盖章
年   月   日


注：社会公益类项目和专用项目如无经济效益，可不填经济效益相关栏目。

附表2 
主要完成人合作关系说明

项目第一完成人赵良忠教授与项目第二完成人李明、第五完成周晓洁、第六完成人周小虎和第七完成人陈浩都是豆制品加工与安全控制湖南省重点实验团队人员，共同完成项目二次浆渣共熟工艺、豆清发酵凝固剂生产工艺和豆清发酵液凝胶机理研究，为项目的合作做出了积极贡献。 项目第一完成人赵良忠教授与项目第三完成人刘特元于2016年与湖南华文食品股份有限公司签订合作协议，开发实施二次浆渣共熟工艺生产应用和技术推广。项目第一完成人赵良忠教授与项目第四完成人林最奇，在2016年签订邵阳学院食品与化学工程学院和北京康得利智能科技有限公司签订共同建联合实验：开发豆制品加工设备和工艺研究。

第一完成人签名：
主要完成人合作关系情况汇总表

	序号
	合作方式
	合作者/排名
	合作时间
	合作成果
	证明材料
	备注

	1
	论文合著
	李明/2
	2016.9-2019.12.31
	发表论文：果汁型豆酸汤饮料稳定性动力学模型初探；休闲豆干真空脉冲卤制工艺优化
	附件2.2、2.5、2.9、2.12、2.14
	

	2
	产业合作
	刘特元/3
	2016.9-2019.12.31
	技术开发（委托）合同：
	
	

	3
	产业合作
	林最奇/4
	2016.9-2019.12.31
	技术开发（委托）合同：组建联合实验室
	附件4.1
	

	4
	论文合著共同知识产权
	周晓洁/5
	2016.9-2019.12.31
	
	
	

	5
	论文合著共同知识产权
	周小虎/6
	2016.9-2019.12.31
	发明专利：卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法
	附件3.1
	

	6
	论文合著共同知识产权
	陈浩/7
	2016.9-2019.12.31
	发明专利：卤制食品冷却装置及卤制食品冷却方法
	附件3.1
	


承诺：本人作为项目第一完成人，对本项目主要完成人合作关系及上述内容的真实性负责，特此声明。

第一完成人签名：     
高品质豆制品绿色高效关键共性技术和智能化装备开发
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工艺技术研究





智能化装备研究





基础理论研究





豆浆制浆工


艺





大豆蛋白凝胶





高效卤制技术





熟浆制浆装置





凝固剂发酵罐





脉冲卤制


装备





酸汤发酵装备





豆清液发酵技术








