2017年度重庆市科学技术奖推荐项目
项目名称：核桃加工关键技术开发及产业化应用

完成人：何东平、蔡春茂、刘零怡、李林开、胡传荣、张跃进、张效忠、罗质、李辉、蔡鹏飞、张世宏、田华、杨文

完成单位：重庆市九重山实业有限公司、武汉轻工大学、云南省粮油科学研究院、云南摩尔农庄生物科技开发有限公司、西藏特色产业股份有限公司
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难题，本项目以核桃加工与综合利用为主线，破解了野生核桃剥壳及壳仁分离之难题；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。实现了核桃加工的增值高效并产业化应用，取得了多项创新性成果。

1. 首创了核桃低温压榨制油的关键技术。针对野生核桃皮厚、壳硬的特点，采用锤片式破碎机破碎后结合色选机进行分选，不符合粒径的重新进入破碎机再破碎，同时在输送系统中施以冷风急速冷却以利于壳仁分离，实现了仁中含壳率＜9%、壳中含仁率＜1%的良效。以野生核桃和泡核桃为原料，剥壳后经压榨得到核桃毛油，通过对榨油机榨轴、榨膛进行改进，使饼中残油率降至5%以下，采用低温压榨（约50℃）可以保留油中的天然活性成分。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。针对特殊人群的营养需求，以核桃油为基油研制出了三种专用营养油。

2. 开创了核桃蛋白和核桃肽的制备工艺和关键技术。以压榨核桃饼为原料，以水酶法同步提取核桃残油和核桃蛋白，可显著提高核桃油的收得率。以糖化酶处理后使核桃蛋白纯度提高至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、高效制取及产业化应用。

3. 突破了核桃蛋白和核桃产品等多项综合利用关键技术。采用自动化流水作业实现了核桃仁膜衣去除，采用轴流式控温输料装置辅助负压与离心分离，实现了稠浆物料的高效分离与干燥，并保存有效成分。经磨浆、调配和均质等工艺过程制成的核桃乳饮料色泽白，无异味，组织状态均匀稳定。充分利用核桃青皮、核桃膜衣、核桃渣和分心木等加工副产物，生产出了系列产品，实现了核桃全产业链的创新开发。采用自主研制的磨边装置，提高了核桃工艺品加工的安全性，所得工艺品保留了大核桃果的原始外形和花纹，具有天然的美感和自然镂空效果。

