附件2

2020年度农产品精深加工领域第二批
重点研发计划项目申报指南
（在线填写“四川省重点研发项目申报书”）

一、总体考虑
针对“川字号”优势特色农业产业中高端产品少、重大关键技术成果少、前瞻性核心技术储备不够等问题，围绕“5+1”产业的农产品精深加工领域，支持优势高等院校、科研院所及有条件的农业产业化重点龙头企业开展关键核心技术攻关，突破一批制约产业发展的瓶颈技术、“天花板”技术，延伸产业链条，提高产品科技含量和附加值，促进产业提质增效、转型升级，支撑引领我省现代农业高质量发展。
二、绩效目标
围绕农产品精深加工领域开展关键核心技术攻关，促进食品饮料产业高质量发展。农产品精深加工技术领域力争突破关键技术20项以上，申请软件著作权、专利30项以上，形成重点产品50个以上，预期带动新增经济社会效益5亿元以上。
三、资金支持方式
财政资金采取前补助支持方式，分年度滚动支持。
四、实施周期
2020年7月—2023年7月
五、支持重点
（一）农产品精深加工领域。
申报要求：（1）以项目为单位整体申报，需涵盖项目指南全部研究内容和考核目标。（2）由在四川省内注册的高等院校、科研院所联合龙头企业申报。（3）企业牵头申报的项目，该企业须为该产业领域农业产业化省级重点龙头企业，2017-2019年度平均R&D经费占主营业务收入不低于0.5%，自筹经费与申请经费比例不低于1:1，申报时须出具资金配套证明、相应附件。鼓励参与企业配套相应自筹经费。（4）每个项目联合申报单位不超过8家。
1.粮油加工关键技术及产品开发。
1.1研究内容。
（1）川粮油传统加工技术及生产线改造提升。研究大米加工技术及工艺装备提升，研发传统面制品直投式菌高效发酵工艺及装备，研究玉米淀粉糖绿色生物制造，浓香菜籽油低温短时、提质留香绿色生产关键技术，改造提升生产线。
（2）川粮油营养健康新产品开发。研发新型米麦专用直投式菌剂新产品及米麦发酵新产品，研究专用主食加工预拌、营养保全、品质改良技术。开发专用主食加工预拌营养粉新产品，开发特殊人群食用、功能营养强化等专用菜籽油新产品。
（3）传统名优特食品工业化生产技术及应用。研究四川传统名优特食品常温货架期延长、淀粉老化机理及老化延缓，自动化、标准化、规模化生产技术，建立工业化生产关键控制体系。
1.2考核指标。
（1）突破米面制品发酵剂生产新技术2-3项，发酵剂活菌数达到109级以上，发酵米面制品成分改善（蛋白、香气成分）提升10%以上，品质（蒸煮损失率、粘条率等）提升30%以上，加工适应性（面筋含量、直链淀粉）提升20%。传统主食专用（预拌）米面粉等生产关键技术1-2项，大宗面粉出品率提高至78%以上。玉米淀粉糖绿色生物生产技术2-3项，玉米淀粉糖初始淀粉乳浓度提高至38%以上，糖化液DX值大于95%。浓香菜籽油绿色精炼、油脂色泽检测、抗氧化技术3-4项，磷脂去除率80%以上，多酚保留率90%以上，色泽检测精度提高2倍以上。传统名优特食品工业化生产、淀粉老化延缓技术2-3项，传统发酵产品生产周期缩短50%以上，常温保质期延长20天以上。
（2）研制米面制品专用发酵剂2-3个，改良形成米面发酵制品新产品3-5个，研发主食专用预拌米面粉新产品2-4个，研发营养强化菜籽油新产品1-2个，研发传统名优特新产品2-3个。
（3）形成标准（规范）5-10项，申请专利5-10项(其中，发明专利4-8项)。
（4）米面制品发酵剂示范生产线1条，米、面、油智能化加工提质增效示范生产线各1条，玉米淀粉糖绿色生物制造示范生产线1条，传统名优特食品工业化、特色粮油小型化示范生产线1条。
1.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
2.川猪产业链提质增效关键技术研究与集成示范。
2.1生猪高效育种关键技术与新品种培育。
2.1.1研究内容。
（1）生猪高效育种关键技术与方法创新。开展基因组选择、分子标记辅助选择、表型组智能测定和杂种优势预测等高效育种关键技术研究，建立高效育种关键技术体系，实施早期性状、限性性状和屠宰性状的遗传评估，扩大参考群体规模，以基因芯片分型技术校正群体遗传结构并用于个体精准选配，降低性能测定成本，提高遗传评估准确性和选择进展。
（2）生猪良种规模化高效繁育关键技术。研究高效繁殖配种、轮回杂交制种、母猪膘情管理、不同组合适宜出栏体重、无抗低重金属饲喂、生物安全防控和智能化控制等关键技术，提升优良种猪制种效率和生产群母猪快速扩繁能力。
（3）外种猪选育与高效良繁体系建设。充分利用丰富的外种猪遗传资源，选育适应四川市场需求的快长系、高繁系等新品系，确保四川省外种猪遗传品质和选育水平与国际同步。坚持省级核心育种场和区域性种公猪站建设，以统一的性能测定和遗传评估体系，推进区域性联合育种体系的构建，确保四川省核心种猪的遗传品质。引入冷冻精液、深部输精、低剂量输精等高效繁殖技术，提高繁殖效率，建立覆盖全省的高效良繁体系。
（4）地方猪种保护与遗传资源基因库建设。发现、评估和认定地方猪品种资源，实施资源评价和群体遗传结构分析，挖掘影响特色性状的功能基因和调控元件。完善地方猪种保种场建设，确保原位保护。利用冷冻保护技术，建成包含精液、卵母细胞、组织DNA和体细胞等多种遗传材料的遗传资源基因库。引入精液冷冻、胚胎冷冻等新技术，加快异位保种。引入商业化杂交育种模式，加快地方猪品种资源的产业化开发。
（5）优质猪新品种（配套系）选育。挖掘地方猪品种肉质、抗逆性等优势性状，针对川菜文化和优质猪肉市场，通过合成杂交、配合力测定、遗传评估和杂种优势预测等综合选育技术，培育适应四川猪肉消费市场需求的优质猪新品种（配套系）。
2.1.2考核指标。
（1）完成不少于3000头后备猪的表型组测定，实施不低于3000头后备猪的基因芯片测定，研制和示范应用育种新技术1套，建立参考群体资源数据库1个；研发技术至少在4家企业产业化应用，增效10%以上。
（2）优选优质高效生猪配套系1个，建立规模化、智能化、机械化、生态化良种繁育示范基地4个以上。研究提出种猪高效选育和快速扩繁技术2套，集成高效生产和无抗低重金属关键技术2套，形成技术标准2-4项。母猪年供断奶仔猪25头，商品猪达100Kg体重日龄160天，胴体瘦肉率63%，料肉比2.6:1。扩繁父母代种猪5万头，商品代仔猪125万头。
（3）开展外种猪选育和专门化新品系创制，创制快长系、高繁系或快大系等育种新材料1-2个，建设4家区域性种公猪站，研发新品系至少在2家企业示范应用。
（4）培育优质猪新品种1-2个，持续完成培育新品种3个世代的性能测定，研发1～2套培育新品种配套饲养管理技术，优质猪新品种主选性状提升10%以上。
（5）建立1个省级地方猪品种基因库，筛选2个以上优势杂交组合；研发的地方猪种开发利用技术至少在3家以上企业产业化应用，筛选的杂交组合增效10%以上。
2.2新型营养源创制与高效饲料营养创新技术
2.2.1研究内容
（1）主要农副产物营养价值数据库构建及其应用。针对本地丰富的菜籽饼（粕）、酒糟等农副产物，利用传统动物营养学原理和现代仿生消化法等，评定其用于养猪的营养价值，构建部分农副产物营养价值参数集，为农副产物在猪饲料中的应用提供数据支撑；研发基于本地副产物的典型饲料配方。
（2）饲料源性有害因子风险预警参数及其消减技术。研究天然饲料中主要有害因子（霉菌毒素等）对猪健康及肉产品的影响，确定其安全限量；建立以微生物发酵为核心的有害因子消减技术，减少饲料源性有害因子对猪健康的损害，提高养分利用效率。
（3）新型营养源创制及其应用。采用微生物发酵、体外酶解等现代生物技术和物理化学手段改造和创制营养源，彻底改变天然饲料的化学结构，使其适应猪的生物学特征；创制新型能量源、蛋白源等新产品，使其比天然饲料更加安全、高效和保健，为猪用高效全价饲料研制提供优质营养源；建立新型营养源配套应用技术。
（4）新型安全替抗饲料添加剂创制及其应用。应用现代生物技术创制新型抗生素替代品和功能性饲料添加剂，包括免疫增强剂、肠道粘膜保护剂、肠道微生物营养调控剂，饲料源性和病原性致病因子干预解毒剂等，为确保猪的健康、实现无抗养殖提供新产品；建立新产品配套应用技术。
2.2.2考核指标
（1）建立主要农副产物营养价值参数50～80个，研发副产物典型饲料配方5个以上，申请专利1～2件；研发技术至少在2家企业产业化应用，农副产物饲料资源化利用率提高20～30%。
（2）建立饲料中有害因子消减技术2～3套，建立生物饲料加工技术2～3套，申请专利1～2件；研发技术在2～3家企业产业化应用，原料中有害因子降低50%以上。
（3）研发生物饲料开发利用关键工艺参数5～8个，创制新型生物饲料产品5～6个，申请专利1～2件；建立示范生产线1～2条，新产品开发与应用示范企业2家以上，年产生物饲料2万吨以上。
（4）创制替抗饲料添加剂新产品3～4个，建立替抗添加剂应用技术方案1套，申请专利1～2件；建立示范生产线1～2条，新产品开发与应用示范企业2家以上，示范生产替抗饲料添加剂新产品1000吨以上；建立示范养殖场3-5个，出栏生猪50万头以上。
2.3生猪精准化疫病防控关键技术
2.3.1研究内容
（1）重要疫病精准检测关键技术。优化适于猪场生产一线的非洲猪瘟等猪重要疫病快捷诊断技术，并配套病毒确诊的快速诊断技术；研究和集成猪重大疫病鉴别检测技术、实时监测技术；持续开展我省猪重大病毒性疫病病原学监测，掌握病原的流行特点和变异趋势。
（2）精准免疫关键技术。研究疫苗筛选和应用关键技术，开展联合免疫技术集成，优化免疫程序，提高免疫效果，降低疫苗成本，持续开展四川省猪场重要疫病疫苗免疫抗体监测。实现疫苗选择和应用标准化，在四川省规模化猪场应用示范。
（3）药物新产品研发及精准用药关键技术。开展中药辅助防控技术研究与集成，着重于中药提取物、中药复方的应用研究；持续开展四川省猪场重要细菌病（链球菌、副猪嗜血杆菌、肺炎克雷伯氏菌等）的病原学及细菌耐药性的调查，掌握病原的流行特点和细菌耐药谱；制定猪场精准用药技术规程，在四川省规模化猪场应用示范。
（4）精准消毒关键技术。筛选高效、安全消毒剂，建立猪舍内空气细菌分布数学模型，制定不同季节规模化猪场最佳消毒程序，评价消毒剂在养殖各个环节的消毒效果，制定规模化猪场消毒技术规程，在四川省规模化猪场应用示范。
（5）重要疫病净化关键技术。建立四川省猪场生物安全综合防控技术体系，编制非洲猪瘟防控技术标准，培训养猪户；整合猪场精准检测、精准免疫、精准用药、精准消毒等技术，开展四川种猪场非洲猪瘟、猪蓝耳病等重要疫病净化技术研究，制定猪重要疫病净化技术规程，在四川省规模化猪场应用示范，实现示范场猪种核心群重要疫病的净化。
2.3.2考核指标
（1）开发猪病毒性疾病诊断技术3-4项，申请发明专利2-3项，掌握我省猪场流行病学数据1套；监测、诊断新产品示范企业2家以上。
（2）制定精准免疫方案2-3套，制定精准免疫技术规程1套，掌握我省猪场重要疫病免疫抗体数据1套；免疫技术规程示范企业2家以上，示范场免疫合格率提高10%以上。
（3）开发中药产品2-3个，申请发明专利2-3项，掌握我省细菌病原及耐药性数据1套，制定猪场精准用药技术规程1套；用药规程示范企业2家以上，示范场药物使用量降低20%以上。
（4）筛选高效、安全消毒剂1-2种，申请发明专利1-2项，制定规模化猪场精准消毒技术规程1套，消毒技术规程示范企业2家以上，示范场消毒剂使用量降低20%以上。
（5）制定猪重要疫病（猪瘟、蓝耳病）净化技术规程1套，净化技术规程示范企业2家以上，实现示范场种猪核心群（猪瘟、蓝耳病）净化，实现示范场商品猪重大疫病（非洲猪瘟）有效防控；全程发病率降低10%，死亡率降低5%以上；建立四川省猪场生物安全综合防控技术体系，编制非洲猪瘟防控技术标准1个，培训养猪户1000人以上。
2.4生猪健康养殖环境控制与饲养新技术
2.4.1研究内容
（1）现代猪舍关键设备引进、改造和利用。以提高生猪规模化养殖生产效率，充分发挥品种增产增收遗传潜力，引进国内外先进的现代生猪养殖装备，开展设施设备利用评估和升级改造，重点在圈舍围栏设备、饲喂系统、精准饲喂设备等设施设备的研发，提升规模猪场装备水平，提高规模养殖综合生产能力。
（2）规模猪场舍内环境调控。开展生猪规模养殖场场外环境评估和舍内环境控制技术研究，重点开展场外、舍内空气质量调控、猪舍保温性能及气密性结构、舍内通风模式系统优化设计等研究，提出适合我省高温高湿环境条件的舍内环境控制参数。
（3）不同养殖模式下的饲料调制技术和精细化饲喂技术。针对不同规模猪场、不同阶段猪群生理规律，以提高饲料适口性、改善养分消化率、降低抗营养因子为目标，研发猪场现场饲料调制关键技术，如：原料发酵预消化、全价料菌酶协同发酵和液态调制等工艺参数；同时基于饲料调制关键参数，研制成套“中央厨房”或舍内独立饲料调制设备应用参数，开发匹配全周期精细化饲养的自动化和信息化液态发酵饲喂技术。
（4）养殖废弃物肥料化利用提质增效技术。研发、集成猪场粪便、发酵床垫料高效低耗堆肥工艺与智能化调控设备；研究堆肥过程中重金属、抗生素等风险因子的迁移转化规律与防控策略；基于猪场粪便、发酵床垫料堆肥产品开发功能性生物有机肥，提高肥料化产品商业价值。
（5）粪污能源化利用效率提升技术。研究猪场粪污沼气发酵效率提升及障碍消除技术，提高粪污沼气发酵效率及运行稳定性；根据猪场粪污沼液物质基础以及特定作物营养需求，研究沼液复配及施用技术，提高沼液利用针对性与效率，以沼液为基质开发植物营养液及其水培蔬菜技术，并进行规模示范。
2.4.2考核指标
（1）引进、优化并改造圈栏装备1-2台（套），申请专利1-2件；新设备至少在2家企业示范应用，示范猪场设施装备化水平提高10%，整体生产效率提高20%以上。
（2）建立适合我省高温高湿环境条件的舍内环境控制参数1套，申请专利1-2件；建立示范基地2个以上，示范猪场饲养环境质量改善20%以上。
（3）建立猪场饲料调制工艺参数5-8个，建成适合不同规模及饲养模式的现场饲料调制技术2-3套，构建全生产期精细化阶段饲喂技术规程2-3套，研制成套“中央厨房”或舍内独立饲料调制设备应用参数5-8个，申请专利1-2件，研发技术至少在3个以上规模化猪场推广应用，猪场饲料消化率和饲料报酬提高10%以上。
（4）开发高效低耗、可复制推广的智能化堆肥设备1套，开发功能性有机肥产品2～3个，制定堆肥技术规程1项，申请专利1件；新技术示范企业1家以上，产品价值提升20%以上。
（5）开发粪污沼气发酵效率提升与沼液高效利用技术1-2项，申请专利1-2件；新技术示范企业1家以上，猪场粪污沼气发酵容积产气率提高10%，沼液就地就近利用产生的价值提高50%以上。
2.5猪肉制品精深加工关键技术
2.5.1研究内容
（1）冷保鲜预调理方便猪肉制品加工关键技术。研究生猪屠宰活体及分割体在线快速检验与品质标示、猪肉排酸冷保鲜预处理，猪肉腐败菌、致病菌污染控制，质构和风味保持等关键技术。
（2）传统特色腌腊、酱卤猪肉制品现代化工业加工关键技术。研究腊肠、腊肉、酱卤猪肉等大宗传统特色腌腊和酱卤肉制品风味形成及其调控机制，集成全天候模拟天然气候风干发酵、酱卤肉制品卤制环境干预、有害微生物及亚硝胺、苯并芘等有害物残留控制，氧化哈败与风味弱化调控技术。
（3）特色川菜肉类菜肴工业化加工关键技术。研发热杀菌的风味衰减抑制、天然赋香增味、基于低温/高温杀菌或气调抑菌的质量安全控制技术，研究红烧肉、咸烧白、酱卤肘子、方便火锅等大众化精品川菜工业化成套技术。
（4）猪肉制品加工工业化设备研发与配套技术。研发自动化配套装置、智能化控制软件、机械替代人工，工序无缝衔接与节能减排等技术。研究腌腊肉制品、酱卤肉制品、川菜特色菜肴工业化设备创制和配套技术。
（5）猪肉制品加工关键技术集成应用与创新产品开发。集成冷保鲜预调理肉制品、传统特色腌腊和酱卤肉制品、工业化特色川菜肉类菜肴等猪肉制品关键技术，形成冷鲜调理、风干发酵腊肠和腊肉、酱卤猪肉、工业化肉类菜肴等猪肉制品加工技术的产业化应用和创新产品。
2.5.2考核指标
（1）研制冷保鲜预调理方便猪肉制品加工新技术新工艺3-4项，开发并上市新产品4-5个，申请相关发明或实用新型专利3-4件（其中，发明专利2-3件），研发技术至少在2家企业产业化应用，增效20%以上。
（2）研制传统特色腌腊和酱卤肉制品加工新技术新工艺4-5项，开发并上市新产品4-5个，硝盐残留低于5mg/kg，保质期6个月以上，苯并芘残留低于3μg/kg，建立产品可追溯、质量安全可控示范生产线2条，研发技术至少在2家企业产业化应用。申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件）。
（3）研制川菜肉类菜肴工业化加工新技术3-4项，开发并上市新产品4-5个。冷藏型产品保质期10天以上，常温型产品保质期10个月以上，冻藏型产品保质期12个月以上。申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件），研发技术至少在2家企业产业化应用。
（4）开发酱卤肉、腊肠、腊肉或川菜肉类菜肴等工业化加工新设备5-6套，与现有传统装置比较节能30%以上。申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件）。
2.6有关说明：拟支持1项，支持经费不超过2000万元。
3.川味特色方便菜肴工业化生产关键技术
3.1研究内容
（1）经典川菜（宫保鸡丁、鱼香肉丝、农家小酥肉、藤椒鱼等5种以上）工业化生产关键工艺。研究原辅料批量化预处理、调味品预复配技术，烹饪工程化技术与设备。
（2）川味特色方便菜肴特征品质保障关键技术。研究川菜产品营养与风味保持、特征风味（麻、辣）标准化分级、护色与固味、防腐保鲜与包装储运技术。
（3）川味特色方便菜肴分析检测与安全控制技术。研究主要危害物快速检测与精准识别、关键危害物防控与消减、全链条关键点控制与溯源智慧风险管控技术。
（4）川菜菜肴原辅料标准化配方数据库。开展川菜名厨配方的量化、固定化、标准化研究，建立科学、实用数据库。
3.2考核指标
（1）突破川菜名厨厨艺的标准化、原辅料批量化预处理、调味品预复配、烹饪工程化以及产品的保鲜、营养素保持、安全管控等关键技术，形成30项专有技术和标准化操作规程，申请发明专利10项。
（2）建立2-3条示范生产线，开发5种以上具有典型川菜特色的工业化川菜新产品并投放市场。
（3）所有产品保质期≥180天，复原菜品与新鲜产品专业感官评价相似度≥85%，主要营养素保持率≥95%，含肉菜肴亚硝酸盐（以NaNO2计）≤25mg/kg，过氧化值（以脂肪计）≤0.20g/100g，N-二甲基亚硝胺≤2.5μg/kg，各种食品防腐剂使用符合国家标准GB2760要求。
（4）形成新产品及生产规范或标准10项，原辅料配方数据库1个，培养川菜工业化专门人才20人以上。
3.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
4.绿色环保竹深加工制品产业化关键技术
4.1研究内容
（1）竹源纤维素生产技术及产业示范。研究竹源纤维素高效环保化提取，面向新溶剂纺丝用高纯纤维素、高得率本色纸纤维等竹源纤维素生产成套新技术、新工艺，建成示范生产线。
（2）竹源纤维素环保化纺丝技术。研发竹源纤维素绿色环保新溶剂纺丝、纤维素高效溶解和纺丝成型等新技术新工艺，研究连续大容量干喷湿纺和高效凝固、再生纤维品质控制与溶剂回收等关键技术，研制抗菌纤维新产品。
（3）高性能竹纤维本色纸巾生产技术。研究高湿强抗菌竹纤维本色纸巾及其产业化、竹源本色纸纤维形态调控、原位增强、接枝抗菌等关键技术。
（4）竹工艺品及竹资源边料深加工技术。研发特色竹工艺品生产、竹边料、制浆黑液等生物质资源高值化精深加工等成套技术，突破竹活性炭制备技术。
（5）节能环保共性技术。研究基于提升竹资源利用和节能环保水平的竹精深加工环保、节水节能等关键技术。
4.2考核指标
（1）竹源纤维素产品：纺丝级纤维素甲纤含量≥95%、灰分含量≤0.10%、铁含量≤10ppm，本色纸纤维得率≥55%、粘度≥1000cp。
（2）竹再生纤维：强度≥3.6cN/tex、纤度≥1.5dtex、抗菌纤维对典型细菌和真菌抗菌率≥99%。
（3）竹本色纸：湿强度≥50N/m、柔软度≤70mN，对大肠杆菌、金黄色葡萄糖菌、白色念珠菌抗菌率≥99%。
（4）竹活性炭：抗压强度≥200N/cm、球磨强度≥90%、碘吸附值≥900mg/g、氮氧化物浓度≤80mg/cm3。
（5）节能环保：每吨竹本色纸纤维提取能耗≤15㎏标煤、用水≤25m3。
（6）突破关键技术5项，形成重点产品5项，申请发明专利5项。建成竹精深加工高值化产品示范生产线3条。实现新增产值6000万元，毛利率达到20%以上。
4.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
5.四川特色水果加工关键技术及产品开发
5.1研究内容
（1）特色水果采后商品化处理关键技术。研究四川特色水果主导品种的贮藏采收、物理化学保鲜、后熟型水果人工催熟、货架期调控管理等技术，研究不同规模水果分级分选、清洗预冷、包装贮藏、催熟等商品化处理技术单元和设备。
（2）特色水果精深加工关键技术及工艺设备改造。研究复合果蔬汁、果汁预调理制品的配方、加工及设备等关键技术，研发益生、增香专用发酵剂，优化益生菌发酵果汁工艺和设备，开发新产品。研发增香酿造、互补复配酿造等果酒发酵工艺技术，开发清爽型和高酒精度型酒产品。
（3）特色水果多元化营养健康产品开发。研发水果脆片、泡腾片、果茶、固体饮料、保健果醋等多元化健康休闲食品及配套工艺设备，研究皮渣综合利用、天然功能性食品添加剂等关键制备技术。
5.2考核指标
（1）形成适期采收、精准贮藏、人工催熟、分选等商品化处理新技术6-8项，研发和改造升级设备3-5套，效率或品质提升达到15-30%。申请专利5-8件（其中，发明专利3-5件）。水果商品化处理技术及设备应用示范累计达到20000吨以上，增效达到20%以上。
（2）开发果汁、果酒新产品8-10个，形成加工、酿造、保藏工艺技术4-6套，申请专利4-6件（其中，发明专利2-4件）。建立发酵果汁和果酒加工中试生产线1-2条，改建生产线1-2条,示范生产新产品5-8个，加工品产值与原料比达到5-8:1。
（3）开发多元化营养健康产品6-8个，副产物综合利用制备功能性食品或添加剂2-3个，申请专利3-5件（其中，发明专利2-3件，建立产品中试生产线1-2条，改建生产线1条，产业化示范加工产品3-5个，加工品产值与原料比达到4-5:1。
（4）实现新增产值3000万元。
5.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
6.川产道地药材精深加工关键技术及产品开发
6.1研究内容
（1）川产道地药材传统加工生产线改造。研究易变质药材、含挥发性成分药材产地加工、包装、储存等关键技术，改造、提升传统饮片加工生产线，运用新技术开展饮片产品生产示范。
（2）川产道地药材专用提取物高效制备。研究多糖类原料高效提取、川药复方化妆品原料系统化生产技术，筛选川产道地药材美白、抗衰新功效因子，制备系列专用提取物。
（3）川产道地药材系列食品开发。研究药膳调味品提味增香、羹剂高糖物料抗结等技术，构建川产道地药材食品属性数据库，开发方便羹剂、代用茶、固体饮料、调味品等新产品。
（4）川产道地药材系列化妆品开发。研究油溶性化妆品原料非微乳化增溶、油水混合型复方原料霜膏类化妆品一步成型、化妆品配方-成型多维系统优化等关键技术，开发川产道地药材系列化妆品。
6.2考核指标
（1）建立川产道地药材产地初加工技术2-3项，药材有效成分含量测定较项目实施前提高10%以上，含挥发性成分药材挥发油含量测定较项目实施前提高20%以上。改造、提升传统生产线1条，产业化示范饮片2-3个。
（2）建立专用提取物高效制备技术2-3项，开发并产业化示范专用提取物新产品3-5个，其中，多糖类食用原料目标成分得率较项目实施前增加10%以上。化妆品原料货架期较项目实施前延长20%以上，澄清或几乎澄清，可见异物或不溶性微粒较项目实施前减少50%。
（3）建立食品加工技术2-3项，开发并产业化示范食品新产品3-5个，其中，药膳调味品特征挥发性风味物质保有量较项目实施前提高10%。
（4）建立化妆品生产技术2-3项，开发并产业化示范化妆品新产品3-5个。其中，高效分散技术使精华液产品中油性原料在无乳化剂添加状态下均匀分散于水相体系，一步成型技术使同体积啫喱剂型产品含油原料较项目实施前提升10倍以上。
（5）申请专利6-8项（其中，发明专利4-6项），拟定并发布企业标准3-5项。
6.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
7.乳制品及牛肉制品加工关键技术
7.1研究内容
（1）乳制品加工关键共性技术研究与应用示范。研发优质益生菌筛选、益生菌菌株大规模扩培、益生菌菌粉制备及贮藏技术、乳饮料稳定性等技术。开发有机液态奶、功能性乳制品、老年人及儿童乳制品等创新产品。
（2）液态奶安全质量可追溯关键技术研究与体系构建。研发奶牛营养与用药管理、有害物在线快速监测、营养安全调控、现代标识等技术，构建有机高低温液态奶开发及安全质量可追溯体系。
（3）传统特色酱卤及休闲方便牛肉制品现代化工业加工关键技术。研究传统酱卤牛肉、休闲方便牛肉制品风味形成及其调控机制，加工贮藏有害微生物、重金属、过量硝盐残留等控制技术，开发酱卤牛肉、手撕牛肉、风味肉干等创新产品。
（4）特色牛肉菜肴工业化加工关键技术研究与创新产品开发。研发风味衰减调控、天然赋香增味、气调抑菌等安全控制技术，研发夫妻肺片、红烧牛肉、泡椒牛肉、水煮牛肉等精品川菜工业化技术。
（5）乳制品及牛肉制品工业化加工装备创制与配套。研发自动化配套装置、智能化控制软件、机械替代人工、节能减排等调控技术。
7.2考核指标
（1）研制乳制品加工新技术新工艺3-4项，开发并上市新产品4-5个。申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件），创制配套新设备2-3套，研发技术至少在3家企业产业化应用。
（2）研制液态奶制品加工质量安全控制技术2-3项，申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件），构建高、低温液态奶安全质量可追溯体系，研发技术至少在2家企业产业化应用。
（3）研制牛肉制品加工新技术新工艺3-4项，开发并上市新产品5-6个。休闲方便牛肉制品硝盐残留低于5mg/kg，常温贮运流通保质期6个月以上。申请专利5-6件（其中，发明专利2-3件），创制配套新设备3-4套，研发技术至少在2家企业产业化应用。
（4）研制川菜牛肉菜肴工业化加工新技术3-4项，开发并上市夫妻肺片、红烧牛肉、泡椒牛肉、水煮牛肉等工业化川菜肉类菜肴新产品4-5个。冷链型产品保质期15天以上，常温型产品保质期10个月以上，冻藏型产品保质期12个月以上。申请专利4-5件（其中，发明专利2-3件）。
（5）实现新增产值3000万元。
7.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
8.川茶营养健康评价体系研究与示范
8.1研究内容
（1）茶叶营养健康功效成分的循证研究及评价指标体系。研究茶叶营养健康功效成分，建立符合川茶生产加工特色的营养健康成分评价指标体系。
（2）茶叶营养健康成分检测新技术体系。研究茶叶中儿茶素、氨基酸、生物碱、茶多糖、有机酸、无机元素、香气成分等风味物质快速检测关键技术（组分精准检测、快速筛查判别等），系统构建茶叶营养健康成分检测新技术体系。
（3）构建川茶营养健康成分大数据库。研究川茶主要产品与全国同类型代表性产品的检测比对与分析、差异性判别技术，建立川茶营养健康成分、风味特征、质量控制大数据平台。
（4）构建川茶特征性风味成分评价模型。研究川茶主要产品与全国同类型代表性产品的综合感官定性及量化审评技术，构建川茶不同类别、不同品牌特征性风味成分评价模型，提供川茶特色风味营养健康产品设计。
（5）构建川茶特征性营养健康成分标准体系。提出川茶主要产品或公共品牌生产加工技术规程等相关地方或联盟标准，科学构建川茶特征性营养健康成分标准体系。
（6）特色风味营养健康川茶生产线示范。开发特色风味营养健康川茶加工工艺，示范应用标准化生产技术，开发特色风味营养健康川茶新产品。
8.2考核指标
（1）完成茶叶营养健康功效成分循证报告、评价指标体系各1套。
（2）攻克茶叶营养健康成分检测关键技术≥8项，建成茶叶营养健康成分现代化检测平台1个，申报推荐国家检测标准2-3项，申请专利2-3项（其中，发明专利1-2项）。
（3）建立茶叶营养健康成分大数据平台1个，形成川茶主要产品及品牌调研报告1份，制定川茶特征性风味成分样品科学采集方案1套，取得软件著作权1-2件。
（4）建立川茶特征性风味成分评价模型1套，取得软件著作权1-2件，提出风味设计与新产品配方3-5种，申请专利2-3项(其中，发明专利1-2项)。
（5）构建川茶特征性营养健康成分标准体系1套，建议地方或联盟标准3-4项，研制特色风味川茶实物标样3-5套。
（6）建立特色风味营养健康川茶产品、传统川茶提质增效智能化生产线各1条，建成高效适用小型茶叶保鲜气调库1个，开发特色风味川茶新产品3-5个，形成年生产能力≥200吨，控制碎茶率≤5%，申请专利2-3项(其中，发明专利1-2项)。新技术、新标准、新规程、新产品应用示范龙头企业10家以上。
8.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过600万元。
9.主要农作物及畜禽良种扩繁和种子加工关键技术
9.1研究内容
（1）杂交稻良种规模化高效扩繁及种子加工关键技术。优选具有大面积推广应用前景的优质绿色高效杂交稻新品种。研究杂交稻制种机插秧、无人机授粉等技术，集成示范轻简化规模化种子生产体系。研发种子清选、纯度快速鉴定、高效烘干等技术。
（2）“天府油菜”良种规模化高效扩繁和种子加工关键技术。研发机械化精量播种、无人机高效授粉等技术，结合分子技术检测，开展高产、高效、高纯度杂交油菜种子生产技术集成示范。研究播种前防病促长种子包衣技术，集成油菜种子加工技术体系。
（3）柑橘良种规模化高效扩繁关键技术及体系建设。研究柑橘良种、柑橘特异性材料扩繁关键技术和产业化设施繁育技术，珍稀材料胚芽嫁接抢救性扩繁技术和组培快繁技术，配套砧木种子培育、种子扩繁与加工制备技术、设施无土营养袋壮苗快繁、苗圃水肥一体化精准调控、种子种苗重大危险性病害快速检测、特异分子标记早期鉴选去杂去劣等技术，制定柑橘苗木繁育质量技术新标准。
（4）优质肉鸡良种规模化高效繁育关键技术。研究种鸡种用性能评价体系，研发提出优质肉鸡种群垂直传播疾病净化技术及工艺，集成体重控制、营养调控、环境控制、种蛋收集与保存、孵化技术等制种环节关键参数及标准化扩繁技术，构建完善的良种繁育技术体系。
9.2考核指标
优选优质高效良种（配套系）9-12个，建立规模化高效良种繁育示范基地9-12个，健全良种繁育技术体系，促进种业企业创新能力提升。
（1）优选优质绿色高效杂交稻品种3-5个，建立规模化轻简化良种繁育示范基地2-3个，形成杂交稻种子轻简高效生产技术规程1套，具备年制种面积达5000亩、加工销售自制种子100万公斤的生产能力，在现有制种单产水平基础上降低生产成本20%。
（2）优选制种产量高、抗倒等适宜机械化制种的高产优质油菜品种2个，建立规模化高效良种繁育示范基地3个。研发形成制种产量较当前生产上应用的波里马胞质类型增产20%、较核不育类型降低生产成本30%的种子生产技术1套。年制种基地面积达2000亩，年种子生产能力达20万公斤，年推广自制种子能力达100万亩。
（3）优选优质高效柑橘品种2～3个，建立工厂化、规模化、高效化、智能化良种繁育示范基地1个，建设四川柑橘育繁推一体化示范基地1200亩，年生产推广优质、安全、纯正、高效、自产设施营养袋壮苗（含1年生出圃苗和2～3年生大苗）及接穗的能力100万株（枝）。制（修）定柑橘苗木繁育质量技术标准1～2部。
（4）优选优质高效肉鸡配套系1个，建立规模化高效良种繁育示范基地2-3个。研究提出肉鸡标准化扩繁技术参数及工艺6-8套，集成良种繁育技术2-3套，构建肉鸡良繁技术体系1套，申请发明或实用新型专利3-5件。父母代种鸡66周龄产蛋数170枚，提供雏鸡130只，商品代肉鸡70日龄平均体重2.3千克，料肉比2.45:1，扩繁父母代种鸡20万套，商品代肉鸡2000万只。
9.3有关说明：拟支持1项，支持经费不超过800万元。
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2020年度农产品精深加工领域第二批重点研发计划项目
申报指南编写专家名单
	序号
	姓名
	工作单位
	职务/职称
	专业方向
	备注

	1
	陈  功
	四川省食品发酵工业研究设计院
	院长/高级工程师
	农产品食品加工
	

	2
	朱永清
	四川省农业科学院农产品加工研究所
	所长/研究员
	果蔬贮藏加工
	

	3
	张  鸿
	四川省农业科学院科技处
	处长/研究员
	作物栽培与耕作
	

	4
	张  崟
	成都大学药学与生物工程学院
	副院长/教授
	食品科学与工程
	

	5
	许晓燕
	四川省中医药科学院
	研究员
	中药学
	

	6
	陈祥贵
	西华大学
	教授
	食品科学与工程
	

	7
	王  勇
	西南交通大学
	教授
	生态环境高分子材料
和复合材料
	

	8
	郭秀兰
	成都大学肉类加工四川省重点实验室
	教授
	食品科学与工程
	

	9
	周李华
	中国测试技术研究院生物所
	实验室主任/副研究员
	茶学
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