关于申报2025年度四川省科学技术奖项目的公示

根据《四川省科学技术厅〈关于开展2025年度四川省科学技术奖提名工作的通知〉》(川科才〔2025〕20号)要求，现将我单位申报的2025年度四川省科学技术进步奖项目进行公示，项目名称《发酵肉制品品质控制与风味提升创新及应用》，公示期为2025年12月25日至2025年12月31日。任何单位和个人对项目有不同意见的，可以在公示期内以书面形式提出，逾期不予受理。

联系方式：0813-5506538


附件：科学技术进步奖提名书简介

四川轻化工大学科学技术处

2025年12月25日
附件：
科学技术进步奖提名书简介
（1） 项目名称：发酵肉制品品质控制与风味提升创新及应用

（2） 主要完成人

赵长青、陈倩、穆盛东、姜勇、王浩奇、张吉祥、廖天发、姚广、韩文萱、高翔、董科、徐腾

（3） 完成单位

四川轻化工大学、东北农业大学、成都希望食品有限公司、四川老廖家风味食品有限公司、哈尔滨大众肉联食品有限公司、黑龙江省天顺源清真食品有限公司

（4） 提名单位：四川省教育厅
（5） 提名单位意见

该项目在四川省科技厅、四川省教育厅、自贡市科技局科等科研管理部门及四川轻化工大学、东北农业大学、成都希望食品有限公司、四川老廖家风味食品有限公司、哈尔滨大众肉联食品有限公司、黑龙江省天顺源清真食品有限公司等肉制品骨干企业的支持下，针对传统发酵肉制品自发发酵方式存在的产品质量稳定性和安全均难以控制的难题，筛选出一批用于发酵肉制品（如猪肉、牛肉、香肠）发酵菌剂，包括：海氏肠球菌（Enterococcus hirae FR4）、植物乳杆菌（Lactobacillus plantarum MDJ2）、汉逊德巴利酵母菌（Debaryomyces hansenii SH4）、清酒乳杆菌（Lactobacillus sakei BL6）、乳酸片球菌（Pediococcus acidilactici BP2）和发酵乳杆菌（Lactobacillus fermentum BL11）、保加利亚乳杆菌等，为开发利用新型发酵肉制品专用菌剂奠定坚实基础。针对传统发酵肉制品风味单一、质构不均和营养成分流失等难题，通过多菌剂协同发酵技术、氯化钾和乳酸钙替代部分食盐工艺、菌剂发酵工艺优化，天然抗氧化剂添加等，显著改善发酵肉制品品质，提升其风味与口感，满足肉制品健康化的市场需求。针对发酵肉制品安全难题，通过益生菌添加、发酵工艺中pH和抗氧化酶活性调控、天然生物活性成分调控N-亚硝胺等技术手段，延长发酵肉制品的保质期，确保发酵肉制品的食品安全。针对发酵肉制品生产中标准化程度低，创制配套了工业化加工装备和配套装置，实施了现代化改造，在机械代替人工、智能化控制、绿色优质生产和质量安全控制方面取得显著成效。项目实施期间各级立项项目14项，获授权发明专利10件，授权实用新型专利38件，制定国家标准5项，发表论文59余篇，近3年成果转化应用效果良好，经济社会生态效益显著。通过以上创新性工作和成果转化，形成了一套完整的创新型技术体系，应用效果良好，取得了显著的社会经济效益。

单位认真审阅了该项目的提名材料并确认全部真实有效，拟提名该成果申报四川省科学技术进步奖，特此公示。

（六）项目简介

肉类产业是我国重要的民生产业，在我国实施健康中国战略中发挥了重要作用。随着我国综合实力的提高和经济的快速发展，消费者对发酵肉制品高质量、多种类、便利化提出了更高要求，但当前发酵肉制品存在风味与营养衰减严重、口感不稳定、深加工不足、标准化程度低及安全隐患突出等主要问题。为此，本项目围绕发酵肉类方便菜肴制品开发、优良菌剂研发、风味质构提升、品质调控技术、工业化设备创制等进行技术攻关，研发出系列原创性成果，通过技术成果的集成配套和推广应用，在肉制品适应现代化发展中发挥了重要的推动作用。针对传统发酵肉制品自发发酵方式存在的产品质量稳定性和安全均难以控制的难题，筛选出一批用于发酵肉制品（如猪肉、牛肉、香肠）发酵菌剂，包括：海氏肠球菌（Enterococcus hirae FR4）、植物乳杆菌（Lactobacillus plantarum MDJ2）、汉逊德巴利酵母菌（Debaryomyces hansenii SH4）、清酒乳杆菌（Lactobacillus sakei BL6）、乳酸片球菌（Pediococcus acidilactici BP2）和发酵乳杆菌（Lactobacillus fermentum BL11）、保加利亚乳杆菌等，为开发利用新型发酵肉制品专用菌剂奠定坚实基础。针对传统发酵肉制品风味单一、质构不均和营养成分流失等难题，通过多菌剂协同发酵技术、氯化钾和乳酸钙替代部分食盐工艺、菌剂发酵工艺优化，天然抗氧化剂添加等，显著改善发酵肉制品品质，提升其风味与口感，满足肉制品健康化的市场需求。针对发酵肉制品安全难题，通过益生菌添加、发酵工艺中pH和抗氧化酶活性调控、天然生物活性成分调控N-亚硝胺等技术手段，延长发酵肉制品的保质期，确保发酵肉制品的食品安全。针对发酵肉制品生产中标准化程度低，创制配套了工业化加工装备和配套装置，实施了现代化改造，在机械代替人工、智能化控制、绿色优质生产和质量安全控制方面取得显著成效。

（七）主要知识产权目录

	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
	一种制取猪肉干的方法
	中国
	ZL2011103890637
	2013.04.10
	1171168（国家知识产权局）
	四川轻化工大学
	赵长青, 杨秦欢, 邓静,周健, 罗惠波

	发明专利
	一株发酵特性良好且具有产香功能的植物乳杆菌及其筛选方法
	中国
	ZL 2021113394548
	2023.06.27
	6088150（国家知识产权局）
	东北农业大学
	陈倩, 扈莹莹, 孔保华, 朱嘉敏, 张浪, 刘骞

	发明专利
	一株具有体外抗氧化活性的戊糖片球菌R1及其在发酵肉品中作为抗氧化剂的应用
	中国
	ZL 201410273218.4
	2017.05.10
	2475847（国家知识产权局）
	东北农业大学
	孔保华, 陈倩,李木子,孙钦秀,刘骞

	发明专利
	一种地衣芽孢杆菌及筛选方法及应用
	中国
	ZL202010276869.4
	2022.04.10
	5073968（国家知识产权局）
	四川轻化工大学
	赵长青, 蒋佳林, 高子晴, 罗路南, 罗惠波, 赵阳

	发明专利
	一种产纤维素酶的巨大芽孢杆菌及制备方法及应用
	中国
	ZL202010276897.6,
	2022.04.08
	5056548（国家知识产权局）
	四川轻化工大学
	赵长青, 赵阳, 罗惠波, 蒋佳林, 罗路南, 高子晴

	发明专利
	一种广谱降解生物胺的清酒乳杆菌及其应用
	中国
	ZL 202211169975.8
	2023.06.30
	6099091（国家知识产权局）
	东北农业大学
	陈倩,王慧平,孔保华,王家旺,刘骞,张宏伟,刘昊天

	发明专利
	一株发酵性能良好且具有产香功能的汉逊德巴利酵母菌及其筛选方法
	中国
	ZL 202110659527.5
	2022.09.20
	5464204（国家知识产权局）
	东北农业大学
	陈倩,温荣欣,孔保华,扈莹莹,刘骞,张宏伟,殷小钰,李香澳

	发明专利
	一种食品智能化加工控制平台及其方法
	中国
	ZL 2021116588615
	2021.12.31
	5733628（国家知识产权局）
	四川老廖家风味食品有限公司
	廖慧敏, 廖天发, 庞丽萍

	实用新型专利
	用于即食食品的杀菌装置
	中国
	ZL 2021 2 3354456.2
	2022.06.14
	国家知识产权局
	四川老廖家风味食品有限公司
	廖慧敏, 廖天发, 庞丽萍

	实用新型专利
	一种自动食品包装设备
	中国
	ZL202220003828.2
	2022.07.05
	国家知识产权局
	四川老廖家风味食品有限公司
	廖慧敏, 廖天发, 庞丽萍


（八）论文专著目录
	序号
	论文（专著）

名称


	年卷页码

（xx年xx卷

xx页）
	发表时间（年月日）
	通讯作者（含共同）
	第一作者（含共同）
	国内作者
	他引总次数
	检索数据库
	论文署名单位是否包含国外单位

	1
	Production of fermented pork jerky using Lactobacillus bulgaricus
	2016, 72: 377-382
	2016.05.11
	Changqing Zhao
	Changqing Zhao
	Changqing Zhao, Xingxiu Zhao, Ziyang Lu, Jing Huang, Sha He, Hui Tan, Gang Wang, Yubin Li, Dayu Liu
	28
	SCI
	否

	2
	Optimization conditions for the prolonged storage of fermented pork jerky using Lactobacillus bulgaricus as a starter culture
	2021, 45, 1-9
	2021.01.11
	Changqing Zhao
	Feifei Chen
	Feifei Chen, Changqing Zhao, Jiao Feng, Yang Zhao
	1
	SCI
	否

	3
	延长乳酸片球菌发酵猪肉干保藏期研究
	2020, 45 (10):  63-67
	2020.10


	赵长青
	陈菲菲
	陈菲菲, 赵长青, 赵阳
	1
	SCI
	否

	4
	The role of bacterial fermentation in the hydrolysis and oxidation of sarcoplasmic and myofibrillar proteins in Harbin dry sausages
	2016, 121:196-206
	2016.11.01
	Qian Chen
	Baohua Kong
	Qian Chen, Baohua Kong*, Qi Han, Qian Liu, Li Xu.
	110
	SCI
	否

	5
	Flavour formation from hydrolysis of pork sarcoplasmic protein extract by a unique LAB culture isolated from Harbin dry sausage
	2015, 100: 110-117
	2015.06.15
	Baohua Kong
	Qian Chen
	Qian Chen, Qian Liu, Qinxiu Sun, Baohua Kong*, Youling Xiong
	107
	SCI
	否


