2017年度云南省科学技术奖励推荐项目

项目名称：核桃加工关键技术创制及产业化应用

主要完成人：何东平、张跃进、刘零怡、李林开、胡传荣、张孝忠、蔡春茂、

杨文、罗质、李辉、吴建宝

完成单位：  云南摩尔农庄生物科技开发有限公司、武汉轻工大学、

云南省粮油科学研究院、西藏特色产业股份有限公司、

重庆市九重山实业有限公司

申报类型：  科技进步类

拟申报等级 ：  科技进步类一等奖

   一、项目基本情况:

该项目以核桃加工关键技术创制及产业化技术为主线，创新了核桃高值、高效的制备关键技术，开发系列新产品实现了产业化。经过十余年技术攻关，在云南省科技计划项目等课题支持下，突破了野生核桃剥壳难题，首创了核桃低温压榨及系列产品的关键制备技术与工艺，自主研发了核桃乳关键加工技术与设备，并实现了核桃全产业链深加工，突破了核桃加工技术瓶颈并实现了产业化，取得了多项创新性成果，并制定了相关质量标准。

该成果获国家发明专利10项，实用新型专利15项，外观设计26项；取得科技成果鉴定5项；主持制修订国家和行业标准3项；出版专著4部；发表论文11篇；培养研究生3名。相关核心技术已在国内大中型企业应用和推广，取得了显著的经济和社会效益。

二、项目简介：

针对我国核桃产品结构单一、加工技术相对落后等多项技术难题，本项目以核桃加工与综合利用为主线，突破了野生核桃剥壳难题，首创了核桃低温压榨及系列产品的关键制备技术与工艺，自主研发了核桃乳关键加工技术与设备，并实现了核桃全产业链深加工，突破了核桃加工技术瓶颈并实现了产业化，取得了多项创新性成果。本项目主要内容：

1. 突破野生核桃皮厚、壳硬的特点，采用锤片式破碎机破碎后，将符合粒径的破碎物用分选机进行分选，不符合粒径的重新进入破碎机中重新破碎，同时在输送系统中施以冷风急速冷却利于壳仁分离，达到仁中含壳率＜9%；壳中含仁率＜1%；以野生核桃和泡核桃为原料，剥壳后经低温压榨法得到核桃毛油，通过对榨油机榨轴、榨膛进行改进，饼中含油率可降至5%以下，采用50℃低温压榨，能够尽可能保留天然活性成分；采用膜法脱胶、脱酸，对磷脂的截留率达到95%以上，脱酸率达到50%以上；针对特殊人群（婴幼儿、孕妇、中老年人）的营养需求，以核桃油为基油科学研制了三种专用营养油。

2. 开创了核桃蛋白和核桃肽的关键制备工艺和技术：以压榨后的核桃饼为原料，以水酶法同步提取核桃残油和核桃蛋白，可显著提高核桃低温冷榨的的得油率，结合糖化酶处理后的核桃蛋白纯度可达85%；集成复合定向酶切、在线监测-可控水解程度、超声波或微波辅助酶解、膜筛-色谱耦合分离等核桃蛋白肽制备及分离纯化等共性关键技术，实现了核桃蛋白及多肽的高值、高效制备及产业化。

3. 开创了核桃蛋白和核桃周边产品等多项资源综合利用关键技术：采用自动化流水作业方式实现核桃仁胞衣去除，采用轴流式控温输料装置，借助负压与离心力的双重作用，实现了稠浆物料的高效分离与干燥，并有效保存了核桃有效成分；经磨浆、过滤、调配、均质、灌装、杀菌及冷却制成的核桃乳饮料色泽白，无异味，组织状态均匀，无沉淀及组织上浮现象，自然状态稳定；针对核桃青皮、核桃膜衣、核桃渣和分心木等资源，开发系列产品，充分利用核桃资源，实现了核桃全产业链开发；采用自主研制的核桃工艺品磨边装置提高了核桃工艺品加工过程的安全性，所得工艺品保留了大核桃果的原始外形和花纹，使工艺品造型风格古朴、雅致优美，具有天然的美感和自然镂空效果。

本项目获国家专利51项，其中授权发明专利10项；实用新型授权15项、外观设计26项；发表论文11篇；出版著作4部；培养研究生3名；主持制修订《油用核桃》、《核桃饼粕》和《核桃油》等三项国家和行业标准；取得鉴定成果5项；已获得6个有机食品批号和3个保健功能产品生产许可。相关核心技术已在国内大中型企业应用和推广，取得了显著的经济和社会效益。

三、候选人及候选单位对项目的贡献情况（推广应用情况）：

第一候选人：何东平
项目负责人，进行项目的统筹安排，作为项目总负责人，负责整个项目技术路线设计、组织和具体实施，制定项目研究计划、协调分工、安排调研事宜和对数据进行分析。作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用” 和“野生核桃油及蛋白加工关键技术与利用”的第二完成人通过科技成果鉴定。参与项目鉴定4项，发表相关学术论文11篇，出版专著4部，培养研究生3名。

第二候选人：张跃进
负责或参与了全部核心技术创新点的开发工作，作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”项目的第一完成人通过科技成果鉴定，该研究成果总体技术达到了国际先进水平。参与航天饮料开发，制定航天食品核桃乳的质量标准。获相关发明专利7项；实用专利15项；外观专利8项；项目鉴定2项。

第三候选人：刘零怡
负责或参与了全部核心技术创新点的开发工作，作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”和“野生核桃油及蛋白加工关键技术与利用”的第六完成人通过科技成果鉴定。发表相关学术论文4篇。

第四候选人：李林开
对核桃油的物理精炼和核桃冷榨制油技术进行研究、提供指导。作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”项目的第三完成人通过科技成果鉴定，该研究成果总体技术达到了国际先进水平。获相关发明专利1项；发表相关学术论文1篇。

第五候选人：胡传荣
作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”和“野生核桃油及蛋白加工关键技术与利用”的第四完成人通过科技成果鉴定。作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”项目的第五完成人通过科技成果鉴定，该研究成果总体技术达到了国际先进水平。发表相关学术论文5篇，参与出版专著1部。

第六候选人：张孝忠
作为“西藏野生核桃油制取工艺研究与开发”的第一完成人通过科技成果鉴定。对西藏特有野生核桃资源的深加工工艺和技术进行了改造升级，在高原特殊气候环境下的壳仁分离、榨膛减压降温等冷榨工艺技术方面创新并取得突破，提高了西藏野生核桃油的制取效率、保持了西藏野生核桃的原有营养成分。开发了“西藏特产野生核桃油”和“雪域高原百年野生核桃素油（孕婴专用）”等系列产品。参与项目鉴定1项，出版专著1部。
第七候选人：蔡春茂
作为“野生核桃油及蛋白加工关键技术与利用”的第一完成人通过科技成果鉴定。负责全国铁核桃的资源调查，对铁核桃加工及蛋白技术研发。对铁核桃的标准修制订和加工为国家木本高档粮油增加了一个新品种，使全国50万吨的铁核桃得到利用。核桃油的标准修制订暨核桃产业发展研讨，参与核桃相关加工设备的制造与研发。获相关发明专利3项，项目鉴定1项。

第八候选人：杨文 

作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”的第三完成人通过科技成果鉴定。作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”项目的第四完成人通过科技成果鉴定，该研究成果总体技术达到了国际先进水平。获相关发明专利7项。

第九候选人：罗质
作为《油脂精炼工艺学》的主编，讲解了油脂的脱臭、脱蜡、分提技术，为核桃油精炼工艺提供技术支持。出版专著1部
第十候选人：李辉
作为“核桃专用油及核桃蛋白加工关键技术研究与利用”项目的第九完成人通过科技成果鉴定，该研究成果总体技术达到了国际先进水平。参与项目鉴定1项。

第十一候选人：吴建宝
参参与编著书籍《木本油料加工技术》。参与出版专著1部。

社会效益情况：

我国核桃资源丰富，主要产区在云南、重庆、四川、陕西、山西、河北、甘肃、新疆、浙江、安徽等省（区）。核桃营养价值高，核桃仁含有丰富的营养素，每百克含蛋白质15～20克，油脂50～70克，碳水化合物10克；并含有人体必需的钙、磷、铁等多种微量元素和矿物质，以及胡萝卜素、核黄素等多种维生素。对人体有益，可强健大脑。核桃是无任何公害污染的天然绿色食品，也是众多坚果中价值高昂的品种之一。
核桃浑身都是宝，核桃壳可制成活性炭，核桃仁可以直接食用也可以制油，种仁含油脂55%～70%不等，油质好、色泽清、味道香。不饱和脂肪酸含量高达90%以上，多为亚油酸。由于在制油过程中还溶入了多种活性物质，使核桃油具有强身健体、养颜美容、健脑养肺、预防心脑血管疾病的作用，被视为高级营养保健油，可用作运动员、宇航员和飞行员食用的专用油脂。目前市场前景广阔，具有极高的开发利用价值。

野生核桃是一种优良的油料植物，具有很高的经济价值。不需人工特意栽种，落地便生根。但要从总体上降低生物质能源油的生产成本，使其在我国的能源结构转变中发挥更大的作用，必须形成集约式管理，实现采集、产品加工、市场销售的新型林业“产业链”。随着野生核桃加工产业链的建设及销售经营，可增加从事原料生产的农、牧民收入，为农、牧区剩余劳动力开辟新的就业渠道，可以促进建设区农工、农牧及旅游等第三产业的发展，进而加速农、牧区产业结构调整，带动当地经济增长，为林业和特色产业的发展创造新的机遇，实现增加农民收入、提高农民生活水平、催生新型绿色新能源产业的多赢目标。

野生核桃树大都生长在山地、丘陵的环境中，由于地理环境的限制，当地农民大都收入较低，大力开发野生核桃产业，不仅可以增加就业机会，提高收入，还可以提供丰富的清洁能源资源，减少环境污染，增加森林资源，提高林业产值。通过实施人工造林措施，增加了森林植被数量，有利于防风固沙、提高水土保持、改良土壤，保护生物多样性，对生态环境的改善将会起到显著的作用。为此，要尽快实现人类健康，帮助农、牧民致富，在改善生态环境的同时推动地域经济发展，实现经济效益、社会效益以及生态效益的高度统一。

近年来人们对营养与健康的问题越来越重视，每个人都更加关心自己和亲人的身体，希望健康和长寿。达到并保持健康有多种条件，营养是健康的物质基础，油脂和蛋白质是人体营养的关键所在。油脂作为人体必需的六大营养元素之一，有着其他物质不可替代的作用。尤其处于生长阶段的婴幼儿，孕妇和老年人。他们对于油脂的需求应该是少而精，因此研制针对以上三类人群的专用油非常必要。而蛋白质作为人体不可缺少的营养物质约占人体组织的20%，每天约有3%的蛋白质参与新陈代谢完成人体的各项生理活动。如果蛋白质长时间地摄入不足，正常代谢和生长发育便会无法进行，轻者发生疾病，重者甚至可以导致死亡，因此保证优质蛋白质的供给是关系到身体健康的重要问题，只有不断的摄取优质的蛋白质，才能维持细胞的正常功能及其新陈代谢。

本项目所使用的技术成熟，依据不同人群对于油脂的需求不同这一特点，以核桃油为基油，分别少量地添加不同的油脂，调节脂肪酸的比例，两种必需脂肪酸的含量和DHA等多不饱和脂肪酸的含量，使之分别适合不同的人群。同时，不同人群专用油对我国传统食品的工业化技术改造，提高其科技含量，加快其工业化步伐有重要意义。对提高农林产品深度开发与加工利用，逐步提高农林产品加工转化程度都是有益的。因此，营养蛋白粉的开发符合未来食品工业的发展趋势，不但具有重要的社会意义，也必将产生显著的经济效益，且市场前景广阔。以核桃粕为原料提取核桃蛋白，进一步延伸了核桃的产业链，提高企业经济效益。同时，进一步研制核桃分离蛋白和核桃凝缩蛋白。是将核桃蛋白产业深化，符合当前和未来产业发展的趋势。
四、获得知识产权情况：

获国家专利51项，其中授权发明专利10项；实用新型授权15项，外观设计26项；发表论文11篇；出版著作4部；培养研究生3名；主持制修订《油用核桃》、《核桃饼粕》和《核桃油》等三项国家和行业标准；取得鉴定成果5项；已获得6个有机食品批号和3个保健功能产品生产许可。
五、项目曾获科技奖励情况：

无

