
共同体单位在研项目清单
序号 企业名称 项目名称

项目简介
（不超过200字）

1

乐陵市德
润健康食
品有限公

司

高水溶性膳食纤维
红枣汁制备方法的

研发

本项目研发的产品将高水溶性膳食纤维红枣清汁进行脱色、过滤、
酶灭活,采用果胶酶在40~55℃条件下进行酶解1~3 h，利用复合纤维
素酶系和果胶酶在40~55℃条件下进行二次酶解1~6 h,在保证枣汁口
感纯正的同时,极大的提高了水溶性膳食纤维的含量,最大程度的提

取了红枣中具有生理活性的成分。

2

乐陵市德
润健康食
品有限公

司

一种纯天然枣花蜜
的制备方法的开发

本项目研发的产品采用膜过滤工艺,配套以先进的低温萃取设备,经
过超高温瞬时杀菌、1UM过滤、0.22UM末端除菌过滤、全自动灌装、
隧道式喷淋二次杀菌、保证产品的商业无菌状态，能使枣花中的营

养成分最大程度的免遭破坏和损失,营养更丰富;杀菌彻底。

3

乐陵市德
润健康食
品有限公

司

红枣粗纤维制备

本项目依托乐陵小枣资源优势和产业优势，充分利用本企业浓缩枣
汁精深加工的副产品枣皮为原料，研发枣皮中富含粗纤维、维生素
和人体所需的微量元素等新型营养成分，定向开发具有提高免疫力
、改善睡眠、益气补血、降糖降脂等功能性粗纤维膳食功能食品，

服务于大众，有效提高原材料的利用率。

4

乐陵希森
马铃薯产
业集团有
限公司

一种马铃薯组织培
养方法

该培养方法使用了一种马铃薯组织培养装置,可实现多块马铃薯切块
的同步有序渐进的接受清洗机构的表面灭菌处理,进而可提高马铃薯
切块培养处理效率且可节约人力,同时针对马铃薯切块的冲洗设置具

有防护作用的结构以提高马铃薯的组织培养质量。

5

乐陵希森
马铃薯产
业集团有
限公司

无土栽培新基质制
造方法

一种无土栽培新基质制造方法，基料采用基料加转化媒介的生产方
法,获得新基质原料充足,生产方法简便易行,成本低,可持续生产;新
基质养分含量丰富、肥效长、pH呈酸性、可使植物健康生长,获得优

质高产。



6

乐陵希森
马铃薯产
业集团有
限公司

马铃薯茎节段直接
培育微型种薯的
育种方法的研发

一种马铃薯茎节段直接培育微型种薯的育种方法，可将组培苗茎节
段直接培养,不换培养基,一步成薯。省时、省工、省费用。具有设
备简单、用苗量少、用时少、繁殖快、效率高等优点。充分利用了

组培室生产空间,大幅度提高了单位面积脱毒小种薯的产量。

7

乐陵希森
马铃薯产
业集团有
限公司

马铃薯全产业链关
键技术创新与应用

该项目是乐陵希森马铃薯产业集团有限公司联合舜丰生物科技有限
公司、山东理工大学和青岛大学联申报，主要开展马铃薯终止资源
库建设、马铃薯种植资源创制、建立基因编辑与常规育种相融合的
马铃薯优良新品种育种体系、马铃薯军用食品加工工艺研究及示范
、马铃薯线切制品、安全保鲜技术和生浆食品加工工艺研究及示范

等研究。

8

乐陵希森
马铃薯产
业集团有
限公司

马铃薯主食化深加
工工艺研究几示范

推广

 利用希森马铃薯产业集团“育繁推一体化”平台的优势，以彩色马
铃薯为主要原料，开发彩色马铃薯生浆系列功能性主食产品，有助

于提供国民健康水平，提高国民身体素质。

9
德州燕陵
生物科技
有限公司

纯发酵黄伞菌蜂蜜
酒

   该项目是由德州燕陵生物科技有限公司联合德州学院生命科学共
同研发。

   黄伞菌次级代谢物中不仅含有功能多样的多糖，而且含有丰富的
具有生物活性的小分子次级代谢物包括甾醇类、萜类、腺苷、抗生
素和有机酸等物质。这些小分子次级代谢物质能消除体内自由基，
修复受损组织，保护细胞与延缓细胞膜衰老，加速细胞的再生。黄
伞菌中的次级代谢物能够抗细菌，抗真菌，抑制肿瘤细胞的生长，
抗氧化，抗衰老以及降低血糖浓度。因而，黄伞菌不仅是理想的绿
色食品，而且在活性物质开发、保健品开发、药物开发方面有极大

地潜力。

10

山东星光
首创生物
科技有限

公司

年产两万吨低聚糖
及功能性食品配料
技术产业化技术研

究

大健康是近年来人民普遍认同的具有巨大发展前景的产业领域，功
能性食品及保健品领域也迎来了新的发展机遇。公司联合江南大学
食品学院教授团队，利用星光集团蔗糖及淀粉糖的原料优势及能源
优势，开发利用蔗糖、淀粉糖等制备低聚果糖、低聚异麦芽糖、抗
性糊精、低聚半乳糖等功能性低聚糖的技术，攻克多项工艺控制难

题，实现产品的高纯度产业化应用。



11

山东星光
首创生物
科技有限

公司

低聚果糖功能性浓
缩饲料及其制备技

术研究

目前我做的饲料行业存在严重的质量问题，非法使用违禁添加物情
况频发，抗生素的添加直接影响了畜禽的生长发育，其滥用已经引
起了政府部门的高度关注。低聚果糖对畜禽有着重要的生理学功
能，可以作为饲料添加剂应用于畜牧业。为降低畜禽病死率，防止
疫情传染，本项目为低聚糖饲料添加剂研发出一种简单易行、生产

成本低的饲料添加剂低聚果糖的制备方法。

12

山东星光
首创生物
科技有限

公司

阿洛酮糖高效转化
及提取技术研究与

应用

D-阿洛酮糖是一种自然界中天然存在的稀有糖，是一种具有特殊保
健功能的新型功能性单糖，其甜度相当于蔗糖的70%，具有高溶解度
、极低的热量值和低血糖反应，食用后不易被人体代谢，几乎不产
生能量，无腐蚀，而且具有良好的食品加工特性，可作为食品中的
蔗糖替代品。但阿洛酮糖实际生产过程中菌体酶活不稳定，产品转
化率低。本项目旨在通过改进生物酶转化技术，应用于阿洛酮糖制

备工艺，实现高纯度阿洛酮糖的生产转化。

13

山东星光
首创生物
科技有限

公司

高产2'-岩藻糖基
乳糖菌种优化及产
业化关键技术研究

2’-岩藻基乳糖（2’-FL）是母乳低聚糖中含量最丰富的低聚糖，
约占30%，母乳低聚糖是婴儿发育不可或缺的成分，有助于婴儿肠道
中双歧杆菌等益生菌的生长，有助于预防病原菌感染，调节免疫系
统，促进婴儿大脑早期发育。目前制备2’-FL多以生物发酵法制
备，基于中试国模以上的研究比较薄弱，且目前发酵法制备2’-FL
产量较低，生产成本较高，在国内尚未实现规模化产业化生产。本
项目利用酶工程等生物技术手段对制备菌种进行改造，提高2’-FL 
的转化率，通过工艺优化降低2’-FL 生产成本，实现2’-FL 在国

内规模化产业化生产。

14
山东龙盛
食品股份
有限公司

生物催化制备复合
调味品关键技术研

究

利用酶工程技术开发畜骨、血和内脏等副产物的复合调味品，利用
发酵工程技术开发低值海鲜类复合调味品，以及餐饮类调味包的风
味改良。主要采用靶向酶解技术，对不同的原料研制不同的酶配比
工艺，最大限度提取原料中的风味物质；通过采用不同的赋香工
艺，赋予产品不同的香味特点；通过发酵工程，脱除产品生产过程

中出现的苦味，增加产品的可接受度；

15
山东龙盛
食品股份
有限公司

调味品加工增值关
键技术提升项目

重点开展植物基复合调味料以及畜产品副产物复合调味料等在物理
加工、化学处理以及生物转化等加工、储运过程中品质质量危害因
子检测技术及品质裂变控制技术；开展植物基调味料鉴伪新技术和
真实表征属性识别新技术研究，品质质量智能化溯源预警及品质新

型评价技术



16
山东龙盛
食品股份
有限公司

复合调味料高效混
合技术研究

1热反应技术:将氨基酸、多肽与糖类进行美拉德反应，生成的吡嗪
、噻唑、呋喃、硫杂环和吡咯等各类香气成分。由于糖和氨基酸种
类不同，以及加热温度、反应时间、pH反应系统中的水分含量和是
否存在油脂等反应条件的差异结果产生的香气成分也各不相同.此项
应用美拉德反应制取香气成分(香精)的技术在反应型调味香精、肉
膏、呈味料的生产中均有应用。特点是产品香气浓郁、圆润、逼真
目耐高温。可作为主体风味料，2生物技术;生物酶把大分子的肉类
蛋白质在一定程度上切割为小分子的肽类和氨基酸。用酶解技术获
得水解植物蛋白(HVP)、水解动物蛋白(HAP)，其中含有大量游离氨
基酸，可以用于调味品的增香、提高鲜度、增加风味物质浓度。

17

新飞达
（山东）
食品有限

公司

辣椒高值化综合利
用及产业化

本项目是以辣椒为原料通过对辣椒粉碎提取设备进行改进，改变了
产品的形态，形成辣椒整个生产过程安全环保无任何液、气、固态
污染物产生。辣椒粉碎技术属于天然有机化学领域，它是将辣椒颗
粒用溶剂油浸取过滤后形成的混合油与食用磷酸水或食用柠檬酸水
充分混合酸化，使混合油中的磷脂溶于酸水自然分层后取出上层的
混合油，再对混合油多次沉降分离，达到混合油和酸水液的纯净分
离，再将混合油送去浓缩蒸发。本工艺设计简单，操作方便，对产
品提纯好，使提取的辣椒粉碎可以应用到食品上，适应了国际调味
品市场的形式，填补了国内技术的空白，确立了辣椒技术的产品应

用工艺基础。 

18

新飞达
（山东）
食品有限

公司

香辣干碟蘸料生产
研究

目前市场上的干碟蘸料产品生产设备陈旧，操作落后，使用效率低
。存在生产设备简单，作业强度打、产出效率低以及干碟蘸料的产
出率不高等一系列问题；为解决上述问题，研发一种高效率、高产
出率、低作业强度的干碟蘸料生产加工工艺尤为必要，确保了干碟
蘸料的产出率和作业高效，且操作简单，使用设备结构简单合理、

工作稳定有效。

19

山东思代
尔农业装
备有限公

司

4UL系列马铃薯联
合收获智能低损关

键技术及应用

该项目是山东思代尔农业装备有限公司委托山东省农业机械科学研
究院开发马铃薯联合收获机控制系统，及其转让的马铃薯联合收获
机控制系统相关3项软件著作权，进行科技成果转化，同时运用山东
华宇工学院转让的2项实用新型专利技术，研究开发4UL系列马铃薯
联合智能低损收获机。创新马铃薯减损挖掘调控技术、创新低损薯
土分离、清土除杂分选等关键技术，同时提出动态自适应的调控方
法，还可在手机APP查看作业信息，实现了收获作业的可知性、可视
性和可控性。



20

山东思代
尔农业装
备有限公

司

马铃薯自走式联合
收获机

该项目拟开发一款适用于鲜食或丘陵山区作业的履带自走式马铃薯
收获机。项目产品采用履带驱动，带动力系统和行走系统，行走系
统能够无级变速，可根据用户收获量调整机器的作业速度。挖掘装
置采用油缸折叠，便于机器运输。该产品可乘坐4人，用于捡拾马铃
薯，并有箱体安放位置。该产品输送网筛采用液压驱动方式，保护
齿形带，可实现网筛的无级调速。

21

山东思代
尔农业装
备有限公

司

缓存吨包型两行马
铃薯收获机的研发

基于国内马铃薯收获现状与国内马铃薯收获农艺特性，针对北方马
铃薯收获后需要装吨包运输存放的现状，研制破皮率、明薯率高、
通用性强的缓存吨包型两行马铃薯联合收获机。主要创新点：
（1）该机针对北方马铃薯收获后需要装吨包运输存放而设计，装吨
包后适宜远距离运输，且入库或加工前一次除杂分拣即可，减少田
间散装装车环节，减少了马铃薯的翻滚运转次数，也就减少了马铃
薯的伤皮。
（2）该机还带有马铃薯缓存料斗，人工拣拾平台，吨包装袋机构及
输送机构。

22
喜鹊食品
（山东）
有限公司

固态发酵黑化金丝
小枣系列功能型调
味品开发与产业化

示范

1、固态发酵黑化金丝小枣功能型酱料研究。以黑枣泥及黑枣醋等固
态发酵金丝小枣深加工品为基料，确定黑枣醋酒精发酵过程中发酵
温度、接种量、初始含糖量及醋酸发酵过程中初始发酵酒精度、接
种量及发酵温度等工艺参数，确定基料复配比例。开发出不同口味
的固态发酵黑化金丝小枣功能型酱料。2、固态发酵黑化金丝小枣功
能型粉料研究。研究基料与辅料配比，确定不同进口温度、出口温
度、进风量、包埋剂等喷雾干燥工艺参数对调味料感官、含水率、
堆积密度、溶解时间、出粉率等指标的影响。3、固态发酵黑化金丝
小枣调味料营养成分、风味评价及功能性研究。通过前期研究发
现，金丝小枣固态发酵后抗氧化能力增强，多糖、多酚及黄酮等功
能活性物质含量升高。4、开展固态发酵黑化金丝小枣功能调味料生
产技术的推广与产业化示范。将固态发酵黑化金丝小枣调味料生产
及其品质精准调控技术研究，在山东金丝小枣主产区乐陵市进行产
业化示范。

23

山东百枣
纲目生物
科技有限

公司

金丝小枣成熟期间
主要功能性成分变
化及高质FD休闲健

康枣圈开发

探明乐陵金丝小枣成熟期间VC和主要功能性成分（多糖、总黄酮、
环磷酸腺苷、三萜类化合物）的含量及其变化规律，找出最佳的制
作高质FD休闲健康枣圈的采收期，研究得出FD休闲健康枣圈的工艺
流程和主要技术参数。



24
山东民安
食品股份
有限公司

魔芋凝胶制品超保
水技术

魔芋属天南星科多年生草本块茎植物，其块茎主要成分为魔芋葡甘
聚糖，及一定量的淀粉、纤维素和粗脂肪等。魔芋中有效成分葡苷
聚糖分子量大，易溶于水，水溶液黏度高，保水性能强，因此，它
常用作食品增黏剂和保水剂。魔芋中碳水化合物含量低、热量低和
纤维含量高（是所有食用植物中最高的，达70%以上），是很好的膳
食纤维来源，具有保健和减肥等作用。魔芋除了食用外，还有很高
的药用价值，具有去毒、降低血脂和胆固醇，增加高密度脂蛋白和
抗癌等作用，在日本和欧美地区广受青睐。
本项目以魔芋粉为原料，通过改变魔芋凝胶制品生产工艺和配方，
降低魔芋凝胶制品在灭菌过程中的缩水率，显著提高魔芋凝胶制品
持水性，并实现产业化示范。


