"青海牦牛肉、乳及副产物高值加工关键技术创新与示范"项目公示信息
一、项目名称
青海牦牛肉、乳及副产物高值加工关键技术创新与示范
[bookmark: OLE_LINK61][bookmark: _Hlk240468801][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK26]完成单位：青海大学，青海省畜牧总站，青海雪峰牦牛乳业有限责任公司，青海五三六九生态牧业科技有限公司，青海裕泰畜产品有限公司，青海省畜牧兽医科学院
二、提名者及提名意见
提名单位：青海大学
提名意见：项目紧扣青海绿色有机农畜产品输出地建设和牦牛产业高质量发展需求，属于畜产品加工领域。面向青海省牦牛产业呈现“原字号为主、粗加工居多、高值加工不足”的特点，针对加工类以简单分割冷冻肉为主，副产物仅以初级食材低价销售，其他边角料直接废弃的现状。系统围绕牦牛功能性高端食品、生物医药等高附加值产品，进行了多元加工技术、高值产品创新、成果推广机制等多方面系统研究，构建了牦牛肉、乳及副产物全资源高值加工技术体系，形成标准化牦牛原料分级分类利用、精准梯次高值加工利用、多元领域价值转化等“三大模块”，通过科技赋能将科研成果真正写到了大地上，系统破解了一头牦牛传统的“按斤售卖”向“高值化、全资源、高附加值”转变，实现一头牛价值数十倍跃升。
项目登记省级科研成果6项，发表高水平论文20余篇，授权专利10余项，成果已在省内多家牦牛加工企业转化应用，形成“科研单位集中攻关+省级技术单位推广+基层单位服务+加工主体落地应用+辐射带动小微企业（合作社）”的推广模式，对提升牦牛资源精深加工和综合利用水平、延伸产业链价值链、促进企业增效和农牧民增收发挥了积极作用，实现新增产值10亿元以上，对推动产业转型、加工增值提供了强有力的科技支撑。
项目整体成果达到国际先进水平，具有较高的科技含量和社会价值，对产业转型升级和高质量发展意义重大，同意推荐该项目申报青海省科学技术进步二等奖。
三、项目简介
1.项目所属科学技术领域：食品科学
2.主要内容
项目针对牦牛肉、乳及副产物高值加工技术落后、高值产品缺乏的关键问题，聚焦营养品质基础数据分散、品质形成机制不清、加工适配技术不明确、质量安全管控不足及参假评价手段欠缺等关键问题，历经13年的技术攻关与示范推广，实现了系统的“基础研究”、“技术创新”、“高值产品”、“全资源利用”，整体成果达国内领先水平。项目围绕“高品质提升机制研究—高值加工技术突破—智能安全管控—高值化产品研发”全链条开展了系统的研究，主要内容如下：
（1）围绕牦牛肉、乳及副产物资源特色，采用食品组学、光谱分析、化学计量学及生物信息学等技术手段，系统开展了营养品质特征解析、品质形成与调控机制、微生物安全评价、功能因子挖掘、加工适配性及真实性鉴别研究，揭示牦牛肉、乳及副产物重要品质形成、加工基础及真实性表征的关键物质基础和影响因素，构建了品质质量体系，形成了高值加工关键技术研发及高值产品创制的理论体系。
（2）围绕牦牛肉、乳及副产物高值产品开发，在基础品质体系的基础上，集成内源酶调控、微生物发酵、低温保鲜、物理场强化、膜分离、喷雾干燥、梯度熟成、智能优化及数字化管控等方法，开展牦牛肉、乳及副产物产品高值加工技术创新与成套技术集成研究，形成牦牛肉高值加工技术6项，牦牛乳高值加工技术6项，牦牛副产物高值加工技术4项，产品真假鉴别公用技术1项，共17项技术。构建了牦牛肉、乳及副产物全资源高值加工技术体系，推动了牦牛肉、乳及副产物资源由传统初级加工向精深化、功能化和全资源高值利用转变。
（3）围绕牦牛产业链产品真实性鉴别与全链条品质管控需求，搭建了xxx三大并行技术体系，实现了牦牛肉、乳真伪鉴别与掺假定量筛查。构建了实验室有损精准检测、现场无损快速筛查两类技术路线，为牦牛产业溯源防伪、区域特色品牌保护提供成套技术支撑。
3.项目特点： 
利用青海省牦牛肉、乳及副产物特色资源，以青海省牦牛精深加工企业为抓手，通过“基础研究”、“技术创新”和“产品创新”，采用“安全与质量并重，科学加工技术，保留特色与产品创新协同发展，创新技术体系与推广模式”的理念实施项目，形成实用性和可复制性的技术体系，最终实现青藏高原牦牛加工产业迈向高值加工利用，为青海省打造“绿色有机农畜产品输出地”提供科技支撑。 
4.项目应用推广情况： 
项目依托国家牦牛肉加工技术研发专业中心、国家牦牛标准化区域服务与推广平台、青海牦牛产业联盟、青海省牦牛工程中心、青海省牛产业科技创新平台和青海省科技特派员工作站等技术服务转化推广平台，按照“省平台+龙头企业+中小企业+合作社”的模式推广，已在全省牦牛主产区 3个市（州）11个代表企业（合作社），开展了适宜加工技术集成、示范、推广等工作，形成了产学研结合+带动合作社（小企业）的协同推广模式。积极依托国家各类平台开展宣传，产品销往香港、大湾区、亚运会、牦牛家宴等。近三年示范累计创造新增总经济效益10.25亿元。通过高值高质加工，聚焦绿色制造和“双碳”战略，对加快打造“绿色有机农畜产品输出地”和实现“乡村振兴”具有重要意义
四、客观评价
	成果或技术名称
	查新/专家评价
	国内
	国际

	藏牦牛品质杂交利用及特色产品开发技术研究
	国际先进
	领先
	未见报道

	牦牛肉增值加工关键技术研究与示范
	国内先进
	与国内同步
	未见报道

	牦牛肉保鲜嫩化技术研究与新产品研发
	国内先进
	与国内同步
	未见报道

	牦牛肉调理技术研究与示范
	国内领先
	领先
	未见报道

	牦牛副产物高值化加工关键技术研究与示范
	国内先进
	与国内同步
	未见报道

	传统藏式食品“馨”加工关键技术研究
	国内先进
	未见报道
	未见报道


五、应用情况
本项目根据不同技术成熟度、装备要求和应用场景，构建了龙头企业规模化应用、中小企业特色化转化、县域基层适用技术推广和创新平台持续服务的成果转化模式，推动项目成果在青海牦牛主产区和相关加工企业应用。
面向具备标准化、连续化生产和质量控制条件的大型企业，重点集成应用牦牛肉嫩化与色泽稳定、冷鲜肉长效保鲜、定向发酵与低温干熟、分段低温烘烤、减添加加工，牦牛乳喷雾干燥、以及副产物胶原蛋白（肽）、血红素制备等等技术，并与企业现有生产线进行工程化适配，形成标准化工艺参数和成套生产方案。相关技术在青海五三六九生态牧业科技有限公司、青海裕泰畜产品有限公司、青海可可西里食品有限公司、青海雪峰牦牛乳业有限责任公司等企业转化应用，开发冷鲜牦牛肉、发酵干熟肉、风干肉、酱卤肉、预制调理制品、牦牛乳粉、特色发酵乳、乳饮料、胶原蛋白（肽）、血红素等系列高值产品，实现研究成果由实验室技术向规模化生产转化。
针对中小企业、牧区合作社及初加工主体装备条件和技术承载能力相对有限的特点，筛选推广低温风干、本土乳酸菌发酵及传统乳制品标准化加工等成熟适用技术。依托省、州、县农牧技术推广体系、科技特派员工作站及牦牛产业相关创新平台，通过技术培训、现场指导、示范应用，促进成熟技术向基层生产主体扩散，提高初加工标准化水平。
在技术应用基础上，项目进一步推动牦牛资源由传统初级加工向精细化加工、特色化加工和全资源高值利用转变，形成牦牛肉、乳及副产物系列高值产品。其中，累计形成并示范应用关键技术17项，开发及产业化产品25种，技术应用企业11家；近3年累计新增产值10.25亿元，取得了良好的经济效益。
围绕青海打造绿色有机农畜产品输出地的战略定位，项目将科技成果应用与标准化生产、质量认证和高端市场拓展相结合，推动相关牦牛产品进入粤港澳大湾区、香港等市场，部分产品实现供港，并应用于杭州亚运会、“青海家宴”等消费场景，促进青藏高原生态资源优势和特色品质优势向产品优势、品牌优势和市场价值转化。
项目成果的推广应用提升了牦牛肉、乳及副产物的精深加工和综合利用水平，延伸了产业链和价值链，提高了牦牛特色资源附加值及企业技术创新能力，形成了适应不同规模生产主体的成果转化与推广模式，对促进青海绿色有机牦牛产业提质增效、农牧民增收和特色产业高质量发展发挥了科技支撑和示范带动作用。
六、主要知识产权和标准规范等目录
	序号
	授权项目名称
	知识产权类别
	授权国家
	授权号
	授权日期
	权利人
	发明人
	有效状态

	1
	一种藏牦牛奶保健配方食品加工方法
	发明专利
	中国
	CN104336618B
	2016.03.02
	青海省畜牧兽医科学院
	靳义超，闫忠心，张雁平，刘书杰，李升升
	有效

	2
	A production method of natural frozen yak jerky
	发明专利
	卢森堡
	LU102687B1
	2021.09.27
	青海省畜牧兽医科学院
	闫忠心
	有效

	3
	保健酸奶及其制备方法
	发明专利
	中国
	ZL201210039213.6
	2014.02.26
	青海雪峰牦牛乳业有限责任公司
	赵礼，赵德
	有效

	4
	DISPOSITIVO PER LA PEZZATURA E LA PULIZIA AUTOMATICA DI CARNE DI YAK
	发明专利
	意大利
	N. 102020000013198
	2022.08.05
	青海省畜牧兽医科学院
	闫忠心，张艳，张登凯，李全，靳义超
	有效

	序号
	论文专著名称
	刊名
	影响因子
	年卷页码
（XX年XX卷XX页）
	发表时间
	通讯作者
	第一作者
	其他作者

	1
	食品保藏学—干燥保藏
	中国农业大学出版社
	
	
	2020-12-01
	
	闫忠心
	

	2
	喷雾干燥温度对牦牛乳粉溶解特性的影响
	食品科学
	3.894
	2016,37(07)：23-26
	2016-04-15
	靳义超
	闫忠心
	

	3
	Differential proteomic analysis to identify proteins associated with Tenderness of Yak 
meat from different parts based on TMT Proteomic
	Food Science and Technology
	2.17
	2022，v42, e58721, 
	2022.1.17
	鲁周民
	闫忠心
	吴海玥，李威、胡蓉


七、主要完成人情况
	姓名
	排名
	行政/技术职称
	工作单位/完成单位
	对本项目技术创造性贡献

	闫忠心
	1
	副所长/副研究员
	青海大学
	项目总体设计与技术路线制定，基础研究及技术研究

	孙璐
	2
	副研究员
	青海大学
	基础研究及技术研究

	宋啟珠
	3
	高级畜牧师
	青海省畜牧总站
	技术成果推广

	崔占鸿
	4
	副院长/研究员
	青海省畜牧兽医科学院
	基础研究及技术研究

	吴海玥
	5
	助力研究员
	青海大学
	技术研究

	鲁周民
	6
	研究员/首席科学家
	西北农林科技大学
	基础理论研究

	胡蓉
	7
	高级经济师
	青海大学
	经济效益核算

	石磊
	8
	高级畜牧师
	海南州农牧业综合服务中心
	技术成果推广

	沈晓英
	9
	助理畜牧师
	海东市平安区农业农村和科技局
	技术成果推广

	陈林巴措
	10
	农艺师
	囊谦县香达镇农牧业技术服务站
	技术成果推广

	宋易高
	11
	总经理
	青海五三六九生态牧业科技有限公司
	技术成果应用与示范

	马文忠
	12
	总经理
	青海裕泰畜产品有限公司
	技术成果应用与示范


八、主要完成单位及创新推广贡献
	单位名称
	排名
	创新性贡献

	青海大学
	1
	完成主要基础研究，技术鉴定与成果申报

	青海省畜牧总站
	2
	推广单位，负责在海东市、玉树州，黄南州等开展成果推广工作

	青海雪峰牦牛乳业有限责任公司
	3
	牦牛乳成果示范单位

	青海五三六九生态牧业科技有限公司
	4
	牦牛肉及副产物成果示范单位

	青海裕泰畜产品有限公司
	5
	牦牛肉及副产物成果示范单位

	青海省畜牧兽医科学院
	6
	协助青海大学完成主要基础研究，技术鉴定与成果申报


九、完成人合作关系说明
本项目所有参加人员均以牦牛肉乳及副产物的原料品质的分子机制、绿色加工技术开发和新产品研制为重点研究领域，研究方向互相补充。主要合作关系为科研项目及平台合作。与本成果项目内容相关的合作关系如下：
1、闫忠心、孙璐、崔占鸿、吴海玥、胡蓉为青海大学畜牧兽医科学院(青海省畜牧兽医科学院)长期固定团队及课题组人员，联合培养研究生，且均长期从事牦牛肉乳及副产物相关研究工作。
2、青海大学畜牧兽医科学院(闫忠心)与鲁周民就揭示了高品质牦牛肉高品质的分子机制，合作表SCI论文2篇。
3、青海大学畜牧兽医科学院(闫忠心)与宋啟珠，石磊，沈晓英，陈林巴措，宋易高，马文忠合作开展牦牛肉乳及副产物新产品研究、应用、示范等工作。共同参与了相关科技项目工作。
