



	项目名称
	传统蛋制品绿色高效加工关键技术与装备创制

	推荐单位
	教育部

	项目简介：
禽蛋是我国城乡居民日常生活的“菜篮子”中必不可少的重要农产品，食用消费十分普遍。禽蛋加工主要是传统蛋制品。但长期存在铅超标、包泥裹糠、作坊式生产、资源利用率低等重大问题，致使产品濒临消失。项目组历经20余年努力，彻底改变产业面貌，实现转型升级。
⑴通过揭示腌液中三维离子互作分子机制，攻克无铅、低盐等绿色重大工艺技术，解决了行业濒临消失的重大困境。系统揭示了复杂生产体系下多组分相互作用，解析了蛋壳“腐蚀孔”与蛋清蛋白质分子碱解聚、凝胶的转变点及分子机制，阐明了蛋壳气孔界面三维离子互作、精巧调控蛋清最优凝胶状态原理；探明了蛋清溶胶-凝胶转变行为及蛋白质构象稳定的分子作用，建立了“无铅工艺”技术，实现了“无铅工艺”与低铜双重目标，符合GB2760、GB2762标准。降低成本21.58%，铜含量降低29.7%， 
⑵建立“清料生产法”与腌液循环利用技术及模式，大幅降低了生产成本，实现了腌液“零排放”。根据腌液成分化学反应演化过程，实现了化学计量反应，建立“清料生产法”，降低腌液成本和缩短腌制期各20%；以此建立腌液循环利用模式与技术，降低成本42％，实现腌液“零”排放。联用能谱扫描、光电子能谱等现代技术，揭示了斑点元素种类、价态、晶型结构、结构特征及主成分为CuS，探明了定量依存规律，构建表面无斑点皮蛋控制技术，降低次品率18％。阐明卵黄高磷蛋白结合铁在不同温度场迁移行为，揭示了以其介导为核心的咸蛋黑圈生成机理，形成了咸蛋黄黑圈控制技术，降低含盐量20%，黑圈面积下降98%。
⑶开发保鲜包装新材料与多种保鲜包装方式，代替包泥裹糠保鲜包装。将自然油脂中C16和C18脂肪酸转化为脂肪酸酯，增加氢键得到高级脂肪醇，同环氧乙烷合成制取环氧乙烷高级脂肪醇（OHAA）保鲜新材料，具有原始创新性，复合催化物具有重复利用性和环境友好型。在开发应用“四合一”、乳化型、油溶型等5种涂膜及真空包装新方式，货架期4-6个月。
⑷发明具有我国自主知识产权皮蛋、咸蛋、卤蛋、鹌鹑皮蛋成套生产线，促进行业由作坊式向现代化飞跃。综合运用现代手段，建立BP神经网络与裂纹蛋识别模型，自主设计品质识别软件，攻克零速落蛋称重、立体升降分级难题，解决运动状态下精度与效率的矛盾，实现了原料蛋与产品在线智能检测，破损≤5%，精度±1g。开发出集参数检测、气液循环、多场调控于一体的“多场耦合腌渍装置”，缩短腌制期70%-80%，实现腌渍工序机械化；发明了涂膜自动装置，解决了生产线自动控制整合难题。研发的成套生产线，具有自动上蛋、柔性运输、自动整列、自动清洗、涂膜、循环供送等优势，生产效率提高40多倍，推动行业进入现代化。
成果促成9项标准制修订，授权专利167件（发明专利35件），SCI/EI论文65篇，研发新产品32种。累计新增产值 279亿元，形成321特色推广模式，各种产品全国各地市场可见，出口美国、加拿大及欧盟市场，且项目成就赢得国际声誉，国家有关部门、行业刊物及10多家媒体给予评价报道，推进了我国传统蛋制品加工产业“四化”转变。







	客观评价：
（一）成果鉴定的客观评价
⑴专家对《皮蛋现代生产新技术研究与示范》成果鉴定认为：首次研究了“低钠高钾新型皮蛋”；改进了铜盐、锌盐合加代铅方法与配方；研制出“四合一”、AC复合涂膜剂等4种新型涂膜剂；研究了皮蛋清料生产法；建立了皮蛋生产料液循环利用模式与技术，研究了鹌鹑皮蛋、鸡皮蛋加工新技术等；建立了系统、完整的出口皮蛋安全生产与加工质量控制模式，率先采用分级机、洗蛋机、涂膜机、质量图像识别系统、光电检测仪、电子计量装置等配合机械，首次建立并实现了国内最先进的皮蛋现代化生产新工艺技术，居国际同类研究先进水平。
⑵专家对《鸭蛋品质无损自动检测分级方法与设备》成果鉴定认为：该方法与设备能够实现鸭蛋大小、蛋芯颜色、新鲜度、蛋壳厚度的无损检测和自动分级，计算机图像处理技术应用于鸭蛋品质检测并试制出分级设备为国内首创，具有很好的使用价值和应用前景，理论分析和湖北省农机化鉴定站检验结果表明，检测设备误差小，精度高，系统测控软件运行可靠，设备功耗和噪音小，安全性好。鉴定结论为整体处于国内领先水平，蛋品品质检测方面处于国际先进水平。
⑶专家对《咸蛋黑圈控制关键技术》成果鉴定认为：揭示了熟咸蛋黑圈形成的相关机理。系统研究蛋龄、pH（有机酸）、螯合剂、脱硫酶、复合腌制剂、杀菌过程、冷却过程等因素对咸蛋黑圈形成的影响，优化了咸蛋黑圈形成的控制方案，创新地开发了用于控制咸蛋黑圈形成的复合腌制剂。咸蛋黑圈面积降低97%以上，盐含量降低20%。制定了咸蛋黑圈控制技术标准化生产工艺流程，确立了关键控制点，该技术易于推广使用，达到国际先进水平。
⑷专家对《新型无斑点皮蛋现代加工技术研究》成果鉴定认为：首次采用能谱扫描电子显微镜（SEM-DES），光电子能谱仪（XPS）和X-射线衍射仪（XRD）等，全面分析了皮蛋表面黑斑部位的化学结构特征，确认其成分主要是硫化铜（CuS）。建立了利用机器视觉技术定量检测皮蛋表面斑点的新方法。建立了蛋壳表面斑点客观、准确、可量化的评价方法，有效的消除了感官评价检测方法的主观性和不稳定性。确定了影响皮蛋蛋壳斑点和亮度的主要因素为铜盐-锌盐、NaOH浓度、食盐浓度。建立了改变配方、母液添加、控温等控制皮蛋表面斑点的工艺，解决了皮蛋表面金属盐分布不匀、斑点大的问题，提高了皮蛋品质，处于国际先进水平。
⑸专家对《咸蛋品质无损视觉检测分级技术及装备》成果鉴定认为：通过采集群体咸蛋动态图像，进行系统的分析处理，采用方法消除动态图像上的直条状干扰区域，通过搜索拐点算法消除严重漏光，利用椭圆拟合方法拟合图像边缘，减弱漏光对图像质量的影响，实现了图像特征的精确提取，建立了无损检测模型。研制了基于无损视觉检测技术的咸蛋品质分级装备，效率达到10000枚/小时，实现了规模化蛋品自动分级检测，提高了生产效率及产品质量。该成果达到国际先进水平。

⑹专家对《禽蛋涂膜设备的研制与应用》成果鉴定认为：采用固体食品级石蜡电加热熔化，自加热夹层泵抽取蜡液，经淋到输、冷却、成膜；结合自行研制的高挥发性鸡蛋涂膜保鲜剂，采用气动输送线和蠕动泵，实现喷雾涂膜，自然成膜。效率达20000枚/h，涂量＜1g/枚，可调，破损率＜0.1%。创造性地解决了制约皮蛋机械涂膜的泵芯凝固、高温裂蛋等技术难题，成为国内第一台实际应用的涂膜机，国外无同类机械，属于国际领先，应用前景广阔。
（二）政府、行业与媒体评价
科技部网站【科技与应用】栏目2016年2月5日专题报道，农业部加工局评定该成果为“2016年度农产品加工业十大科技创新推广成果”；《农民日报》、凤凰网、新浪网、搜狐网、网易新闻、《中国食品报》及网页、易蛋网、南湖新闻网等媒体客观报道该成果对推动我国传统蛋制品加工产业“四化”转变的显著贡献。
（三）依托本成果研究制订的国标、行标、地标共9项标准被广泛采用。





	推广应用情况：
⑴我国现在许多大中型传统蛋制品加工企业相继采用无铅皮蛋、淸料法腌制、真空包装、低盐咸蛋、新型卤蛋、离体包装咸蛋黄等技术生产产品。许多食品同行、专家在全国各地均能接触到本成果加工技术生产的各种产品，感受到该成果引起的巨大变化。
⑵承担本成果自主设计制造的传统蛋品加工机械与生产线的2家企业（深圳市振野蛋品智能设备公司、福州闽台机械有限公司）均拥有近1000余家客户，遍及全国26个省市，设备与生产线涉及原料蛋清洗、在线检测、涂膜等，而且还出口东南亚、南美洲、非洲等近20个国家，得到了很广泛应用。我国中大型传统蛋制品加工企业主要装备的较大型单台机或不同自动化程度的生产线，而小型企业主要装备的原料蛋自动重量与分级、分拣、机械验蛋代替人工光照等小型单台机。
⑶本成果研究制订的研究制订的9项标准，被相关的管理、检测、认证、企业等广泛采用，许多内容还被引入到制订的企标中，应用面比较广泛。
因此，由于本成果长达20多年的边研发、边推广应用，显著提升了我国传统蛋制品加工产业，促进我国传统蛋品产业开始迈向现代化，改变了原来生产方式原始落后、劳动效率低、厂区环境极差、对环境污染严重等诸多弊端，现在传统蛋制品加工企业产区干净明亮，能够在全国各地传统蛋制品加工企业见到装备了不同的单台机械或生产线，专家和消费能够在全国各地超市感受到无铅皮蛋、真空与涂膜包装皮蛋和咸蛋以及新型卤蛋等产品，在我国其他食品加工中（例如月饼、粽子）应用本成果生产的咸蛋黄等产品。我国传统蛋制品加工产业这种产品和行业的变化。项目累计实现产值194亿元。





	主要知识产权证明目录：
七、主要知识产权证明目录（不超过10件）
	知识产权类别
	知识产权具体名称
	国家
（地区）
	授权号
	授权日期
	证书编号
	权利人
	发明人
	发明专利有效状态

	授权发明专利
	新型环氧乙烷高级脂肪醇禽蛋涂膜保鲜剂
	中国
	ZL201210359594.6
	2013-12-25
	1329047
	华中农业大学
	马美湖、付星，蔡朝霞，李述刚
	有效
专利

	授权发明专利
	禽蛋品质自动检测分选设备及其方法
	中国
	ZL201010603162.6
	2013-01-09
	1116837
	华中农业大学
	王巧华、丁幼春、王树才
	有效
专利

	授权发明专利
	禽蛋分级生产线零速电子称重装置
	中国
	ZL201410246485.2
	2016-10-05
	2257595
	华中农业大学
	王树才; 夏高兵; 周雨程; 王巧华; 祝志慧; 吴兰兰; 张融
	有效
专利

	授权发明专利
	血斑蛋在线无损检测分选设备及其方法
	中国
	ZL201310063885.5
	2014-07-09
	1437791
	华中农业大学
	祝志慧、林祥、 马美湖、 王巧华、吴兰兰、胡双得、 侯鹏飞、刘磊、陈文凯
	有效
专利

	授权发明专利
	一种提高咸蛋品质的方法
	中国
	ZL201110426181.0
	2013-11-06
	1298166
	华中农业大学
	李斌、杨金初、李晶、周彬、杜金平、 孙静
	有效
专利

	授权发明专利
	一种含锌皮蛋腌制液及其配制方法
	中国
	ZL200710052523.0
	2011-04-06
	754522
	刘华桥
	刘华桥
	有效
专利

	授权发明专利
	热油介质中热干咸蛋黄的工艺方法及热干机
	中国
	ZL201210474732.5
	2014-06-11
	1418493
	福建光阳蛋业股份有限公司
	余劼、俞兆志
	有效
专利

	授权发明专利
	禽蛋水平运行多排电子称重分级机
	中国
	ZL201220601158.0
	2014-08-13
	1460687
	深圳市振野蛋品智能设备股份有限公司
	陈文凯
	有效
专利

	授权发明专利
	高压卤蛋方法及用于该方法的高压卤蛋装置
	中国
	ZL201110440978.6
	2013-06-05
	1208538
	福州闽台机械有限公司
	俞兆志、林玉藤、郭椿龄
	有效
专利

	授权发明专利
	一种盐分适宜的咸鸭蛋腌制方法
	中国
	ZL200710052651.5
	2010-08-04
	654767
	刘华桥
	刘华桥
	有效
专利




	主要完成人情况：
1．姓名：马美湖
   排名：1
   行政职务：副院长
   技术职称：教授
   工作单位：华中农业大学
   对本项目技术创造性贡献：开展金属离子调控，研究出代铅新工艺与低盐腌制技术；针
对传统蛋制品腌制过程中大量沉渣，创建清料生产法，合成涂膜保鲜新材料，研究出多种禽蛋
涂膜保质方法，有效代替泥糠方式。创建料液循环利用，建立皮蛋现代加工新技术。积极开创
与发展我国传统蛋制品现代化加工装备，对蛋品加工行业的现代与产业提升做出了重要贡献。
对应创新点1、2、3、4。具体见附件1、4-5、7、9-15、20、30、43。
2．姓名：王巧华
   排名：2
   行政职务：无
   技术职称：教授
   工作单位：华中农业大学
   对本项目技术创造性贡献：运用计算机视觉技术在多项蛋品课题中，进行图像处理、模型
建立及数据分析工作，尤其是在禽蛋品质无损自动检测分级方法中做了大量工作，建立了咸蛋
品质检测与分级系统、鸭蛋大小分级模型、蛋心颜色分级模型、蛋壳厚度检测模型、禽蛋新鲜
度无损检测模型、禽蛋裂纹破损多层检测方法，为禽蛋检测设备提供强有力的技术支持。对应
创新点4。具体见附件2-6、10、15、37、43-45。
3．姓名：王树才
   排名：3
   行政职务：无
   技术职称：教授
   工作单位：华中农业大学
   对本项目技术创造性贡献：开展了禽蛋裂纹识别和品质检测、禽蛋清洁、保鲜、包装及传
统蛋制品快速腌制多场耦合传质机理等基础研究；完成了禽蛋检测分级智能机器人系统、禽蛋
综合无损检测系统；开发出禽蛋高效洁蛋机、禽蛋电子称重分级包装机、皮蛋涂蜡保鲜机、禽
蛋多场耦合腌制罐、禽蛋气动上料及柔性输送装置、卤蛋剥壳机、高速打蛋机等系列禽蛋加工
机电一体化装备，并与企业合作使成果得到推广应用。对应创新点4，具体见附件2-6、8、14-15、43-45。
4．姓名：祝志慧
   排名：4
   行政职务：无
   技术职称：副教授
   工作单位：华中农业大学
对本项目技术创造性贡献：从事禽蛋多场耦合腌制罐自动控制技术、皮蛋加工料液组分的
控制与皮蛋品质检测、咸蛋黑圈控制技术的研究。建立了近红外光谱的料液组分浓度数学模型，
为料液的循环利用提供理论基础；研究皮蛋的声学特性，找出完好皮蛋与坏皮蛋之间的声学特
性差异，从而确定蛋的声学特性与蛋品质之间的关系，建立无损检测的数学模型，从而为皮蛋
料液循环利用和检测设备提供技术支持。对应创新点4。具体见附件4-6、8、13-15、43-45。
5．姓名：黄茜
   排名：5
   行政职务：无
   技术职称：副教授
   工作单位：华中农业大学
对本项目技术创造性贡献：要从事脉动压腌制技术、无斑点皮蛋腌制和鸡蛋干工艺方面的研究。其中脉动压腌制技术研究使咸蛋加工周期较传统方法缩短70%，主持风味蛋干系列产品加工技术研究与示范项目，两项成果通过了湖北省科技厅组织的成果鉴定。对应创新点1、2。具体见附件9-12、15、16、20、33-35。
6．姓名：刘华桥
   排名：6
   行政职务：总经理
   技术职称：高级工程师
   工作单位：湖北神丹健康食品有限公司
对本项目技术创造性贡献：从1993年开始进入传统蛋制品加工领域，积极参与蛋品加工新
技术的革新与改造，在无铅富锌工艺皮蛋、皮蛋涂膜保鲜、低钠咸蛋腌制工艺、先进设备应用
等现代化生产工艺、现代生产配方，改进传统卤蛋生产工艺等大量创新工作，在松花皮蛋、咸
蛋、卤蛋、鹌鹑皮蛋等许多蛋制品现代加工技术革新、中试、市场开拓等方面取得了显著的成
绩。对应创新点1-3。具体见附件4-5、15-16、20-21、41。
7．姓名：李斌
   排名：7
   行政职务：院长
   技术职称：教授
   工作单位：华中农业大学
对本项目技术创造性贡献：在分离腌制咸蛋黄、咸蛋腌制中黑圈防范技术与装备方面进行
了大量工作。其中恒温循环咸蛋黄腌制技术获得突破性进展，系统解决了充水、胶化等四大关
键技术难题，获得了发明专利授权，并投入产业化开发；咸蛋黑圈防范技术研究取得优异的效
果，黑圈率仅为3.2%，而传统方案黑圈率约80%，提高了产品品质。对应创新点1-2，具体见附件4-5、11、15。
8．姓名：余劼
   排名：8
   行政职务：总经理
   技术职称：高级工程师
   工作单位：福建光阳蛋业股份有限公司
对本项目技术创造性贡献：长期致力于我国传统蛋品加工产业现代化，授权《用于自动分选蛋品规格的方法及其设备》《热油介质中热干咸蛋黄的工艺方法及热干机》2项发明专利，实用新型专利《热干咸蛋黄设备的输出装置》、《热干咸蛋黄设备的油料循环系统》、《改进型输蛋橡胶辊》、《双刀口天平式电子动态测重装置》、《采用蛋托构成的可装运的包装体》、《蛋品清洗机毛刷传动装置的提升机构》等12项。鉴定1项成果，承担成果产业化生产中试和示范任务。对应创新点2-5，具体见附件4-5、15-17、20、22。
9．姓名：陈文凯
   排名：9
   行政职务：总经理
   技术职称：工程师
   工作单位：深圳市振野蛋品智能设备股份有限公司
对本项目技术创造性贡献：根据鲜蛋内外品质变化，采用LED特定光线透视方法，有效的检验与鉴定好/坏蛋的方法及技术；使用天然无毒、安全卫生的涂膜保鲜剂均匀覆盖在蛋品表面，堵塞蛋壳气孔和阻止微生物侵入，提高禽蛋贮藏期；采用新型的洗蛋装置在保证洁净度的前提下，有效地提高了清洗效率；采用电子传感器将好蛋按重量级别分开并在指定的区域由电磁执行机构推落；由电子传感器、步进电机、链条机构带动蛋托到指定位置，实现自动装托；实现鲜蛋光检、清洗、消毒、干燥、喷码、保鲜、分级、装托等工艺一体化、智能化处理。保证在处理过程中不发生破损。逐步实现了传统蛋制品加工业现代化装备的国产化。对应创新点4，具体见附件4-6、10、13-15、19、23。
10．姓名：李德胜
   排名：10
   行政职务：总经理
   技术职称：工程师
   工作单位：湖北双港畜禽养殖加工有限公司
对本项目技术创造性贡献：从1998年开始，采用无铅工艺技术进行传统蛋制品的加工生产，
生产的产品出口规模不断扩大。2005年共同研制“富锌风味皮蛋”取得突破，认定为湖北省重
大科学技术成果，2009年开始与华中农业大学合作攻克咸蛋黑圈控制技术研制。积极参与开展
无铅工艺皮蛋、低盐咸蛋、咸蛋黄等新技术、新产品的中试推广，公司的示范推广网络已遍布
全国各地及海内外。对应创新点1、2. 具体见附件4-5、11、15、18、26。
11．姓名：俞兆志
   排名：11
   行政职务：总经理
   技术职称：工程师
   工作单位：福州闽台机械有限公司
对本项目技术创造性贡献：2004年开始进行蛋品加工机械与装备的研发、生产，蛋品加工设备研发申请发明专利7项。创造了第一台国内自主生产的全自动蛋品生产线，实现蛋品的自动上蛋、检测、清洗、烘干、转向、喷码、电子分级、自动包装等功能的蛋品加工设备，推动我国蛋品加工设备的发展。发明鹌鹑蛋剥壳机。自主研发生产卤蛋蒸煮烘干生产线，填补国内大型卤蛋生产加工设备领域的空白。创新咸蛋、鲜鸭蛋清洗机。对应创新点4，具体见附件4-5、15、24。
12．姓名：郑祖兰
   排名：12
   行政职务：总经理
   技术职称：助理工程师
   工作单位：湖北宇祥畜禽有限公司
对本项目技术创造性贡献：积极参与蛋品加工新技术的革新与改造，同华中农业大学合作开展了改善无铅富锌皮蛋生产工艺，应用提升皮蛋涂膜保鲜技术、鲜蛋CO2保鲜技术、低钠咸蛋腌制工艺和应用先进设备等，改良传统皮盐蛋生产配方，在松花皮蛋、咸蛋、洁蛋等蛋制品现代加工技术革新、中试生产等方面进行了卓有成效的工作，我公司生产的产品受到国外消费者喜爱，对应创新点1、2，具体见附件5-6、12、15、2。
13．姓名：金永国
   排名：13
   行政职务：无
   技术职称：副教授
   工作单位：华中农业大学
对本项目技术创造性贡献：主要从事脉动压腌制技术、无斑点皮蛋腌制、鸡蛋干加工工艺等方面的研究。其中脉动压腌制技术研究使咸蛋加工周期较传统方法缩短70%，皮蛋加工周期较传统工艺缩短60%以上，相关成果已发表。作为主要人员参与了“风味鸡蛋干系列产品加工技术研究与示范项目”与“无斑点皮蛋腌制技术研究”的鉴定，两项成果通过了湖北省科技厅组织的成果鉴定，均处于国际先进水平，为提高传统蛋制品品质做出了贡献。对应创新点1、2、3，具体见附件1、4、12、15、37、43-45。
14．姓名：靳国锋
   排名：14
   行政职务：无
   技术职称：副教授
   工作单位：华中农业大学
对本项目技术创造性贡献：主要从事无斑点皮蛋腌制工艺等方面的研究。作为主要人员参与了 “无斑点皮蛋腌制技术研究”的鉴定，通过了湖北省科技厅组织的成果鉴定，均处于国际先进水平，参与无铅工艺技术、低盐咸蛋技术及腌液循环利用的中试与推广，为提高传统蛋制品品质做出了贡献。对应创新点1、2，具体附件1、12、37、43-45。
15．姓名：蔡朝霞
   排名：15
   行政职务：无
   技术职称：副教授
   工作单位：华中农业大学
[bookmark: _GoBack]对本项目技术创造性贡献：主要从事传统蛋制品制备、蛋品涂膜保鲜、安全检测分析等方面的研究。其中针对传统蛋制品消费安全问题，研制纯天然保鲜剂，在全国推广应用，经济效益明显。作为主要人员参与 “无斑点皮蛋腌制技术研究”成果通过鉴定，参与传统蛋制品腌制碱液、腌液循环利用方法的研究与中试推广，参与技术培训。对应创新点1、2，附件1、12、15、37、43-45。

	主要完成单位及创新推广贡献：
1．单位名称：华中农业大学
   单位贡献：华中农业大学蛋品团队不仅致力于我国蛋品产业基础理论知识研究，而且一直致
力于蛋品加工技术与新产品的研发。建立了“无铅工艺”技术，改变了长期使用含铅化合物的现
状。研制出“四合一”、AC、KJ-003、KJ-004及食用蜡等复合涂膜剂，改变了长期包泥裹糠的
传统方法。创建了皮蛋“清料生产法”，缩短生产周期，有利料液管道运输与机械化。建立了腌
制料液循环利用模式与技术，显著减少碱液对环境污染。研究出“低钠K+型皮蛋”。探明了皮
蛋表面斑点成分及形成机制，突破了无斑点出口皮蛋生产技术难关，提高皮蛋外观品质。研究
制订了3个标准。科学采集原料鸭蛋重量、大小、壳厚、蛋黄颜色及鲜度等信息，建立了基于
机器视觉的鸭蛋品质与鲜度等级检测分级方法，开发出鸭蛋品质检测和自动分级软件，研制成
功“DZJFJ-1型鸭蛋品质无损自动检测分级设备”；研究出基于视觉图像处理和神经网络的咸鸭
蛋品质与蛋壳裂纹无损检测方法；攻克禽蛋裂纹检测难题和鸭蛋上料、柔性输送、自动整列和
水中收集等难题；研制出鲜鸭蛋、咸蛋、皮蛋清洗机。发明了禽蛋多场耦合腌制装备，攻克腌
制环节不能实现机械的重大难题；发明了淋式封蜡涂膜机。
2．单位名称：湖北神丹健康食品有限公司
   单位贡献：公司长期在传统蛋制品加工领域开拓创新，成为国内传统蛋制品加工生产标志性
企业：在传统健康方便蛋制品绿色加工、新标准的制定方面做出了重要的创新性贡献，先后开
发了低盐咸蛋、方便型卤蛋、鹌鹑皮蛋、新型咸蛋黄、“清凉皮蛋”等系列新产国家发明专利；
在业内率先应用皮蛋涂膜保鲜、茶香蛋香透到蛋心等技术；在国内率先推广真空熟咸蛋、水煮
蛋、清凉味皮蛋和清淡味咸蛋新产品；制定《咸蛋》、《咸蛋黄》地方标准，参与制定《蛋制品
生产管理规范》国家标准和《咸鸭蛋黄》商务部行业标准；研发应用皮蛋自动涂膜设备。产品
进入了家乐福、麦德龙、沃尔玛、中百、大润发等10000多家超市，部分产品还出口到日本、
韩国、美国、澳大利亚等国家。2007年成为麦当劳、肯德基的卤蛋和皮蛋供应商，通过新技术
应用与研发，皮咸蛋销售额得到明显增长。被授予“中国驰名商标”。牵头修订GB/T9694-2014
《皮蛋》国家标准。
3．单位名称：福建光阳蛋业股份有限公司
   单位贡献：公司自主要进行传统蛋制品的开发与生产，实现产学研合作，得到快速发展。在
无铅工艺皮蛋、低盐咸蛋、卤蛋、清洁蛋生产技术、蛋品综合加工利用技术和蛋品成套自动化
设备研究方面取得较大成绩。鉴定《清洁蛋生产及产业化技术开发》科技成果。针对电子商务
流通需要，设计出科学、不易破损的新型包装；应用水腌等新技术，大幅降低废弃物、污染物
的产生，实现绿色生产。不断开发应用新产品。公司承担农业部行业科研专项及财政部《禽
蛋产地处理与加工技术集成与应用示范》项目，还承担国家星火计划项目《无公害清洁禽蛋规
模化加工技术开发应用与示范》、福建省重大科技项目《带壳禽蛋规模高效前处理成套技术开
发》、福建省星火计划项目《应用声纳技术探测鸭蛋裂缝的研究与应用》等科技项目。申请发
明专利5项，获批2项，获计算机软件著作权一项，获批实用新型专利15项，申请外观获批
4项；公司主要参与《蛋制品生产管理规范》、《皮蛋》标准的制定。公司成为“农业产业化国
家重点龙头企业”、“全国农产品加工业出口示范企业”、 “高新技术企业”。
4．单位名称：湖北双港畜禽养殖加工有限公司
   单位贡献：公司自成立以来十分重视无铅工艺、真空包装、低盐腌制咸蛋等新技术，同华中
农业大学合作，攻克咸蛋出现黑圈的问题。揭示了基于卵黄高磷蛋白介导为核心的咸蛋中黑圈
生成的机理、构建了贮藏期间黑圈生成规律，通过对物理、化学、生物因素的详细探讨，创新
性研发出咸蛋黑圈复合抑制剂，并建立了配套的全程控制技术，建立了HACCP系统，在咸蛋
黄的黑圈生成的控制方面做出了创新性贡献，在传统咸蛋风味完全保持并降低约20%的含盐量
的同时，实现了黑圈生成的控制，机器视觉系统显示其黑圈面积下降98%。共同鉴定成果1项
。改进熟咸蛋产品的工艺，与传统工艺相比，工艺简单实用，设备投入较小。被农业部批准为
全国农产品加工业出口示范企业；2007年通过HACCP国际食品安全体系认证；2008年通过
GAP认证；公司产品被评为湖北市场最受消费者喜爱食品品牌。
5．单位名称：深圳市振野蛋品智能设备股份有限公司
   单位贡献：公司是国内专业从事蛋品装备研发和生产。产品覆盖原料蛋、皮蛋、咸蛋、卤蛋、
咸蛋黄等产品加工所需要的清洗，干燥，检验，分级，包装等功能，填补多项国内空白，有效
提升了我国整个蛋品加工业的水平。2004年研制成功蛋分级机，推广全国市场，产品覆盖全国
20多个省自治区，装备了国内900多家企业，解决了原料蛋采用人手分级慢和不准确的难题。
2005年开发了单排咸蛋清洗机（10000枚/小时），2006年开发多排咸蛋清洗机，大幅度提高了
生产效率，减少三分之二洗蛋人工。2006年第一代智能化原料蛋处理线（4500枚/小时）研发
成功，该生产线含原料蛋光检，毛刷清洗，强风干燥，喷码标识，涂膜保鲜等功能。显示我国
也能制造蛋品加工智能化设备。研制成功卤蛋碎壳机、剥壳机及平板式打蛋机、蛋白、蛋黄离
机、多排加工生产线等。2010年研制鸡蛋自动装托机、LED光检灯、皮蛋涂腊机、标识印章、
电子称重分级机，已初步具备与进口设备抗衡的能力。公司采用光电技术、计算机控制技术被
应用到装备上。开展光谱分析对鸡蛋血斑异物的检测等。
6．单位名称：福州闽台机械有限公司
   单位贡献：公司研发第一台国内自主生产的全自动蛋品生产线，实现了一条生产线完成蛋品
的检测、清洗、烘干、转向、喷码、电子分级等功能的蛋品加工设备。开发出蛋品剥壳设备，
2008开始研发的大型的卤蛋蒸煮剥壳烘干生产线，解决了传统工艺中的诸多问题，如蛋黄偏心、
蛋膜粘壳、卤蛋烘干不均匀等，成功的试制、并投产了该套生产线。获得蛋品热水喷淋预热旋
转定心机、连续式卤制烘干机、烘干机、连续式卤制烘干机、蛋品敲气室机、循环卤蛋装置等
专利。公司根据市场的反馈和国外设备发展的现状，不断的对原有设备进行更新、改进。为了
提高产品的自动化程度，研发生产了自动上蛋、自动包装等配套装置，不仅提高产量而且保证
了设备的高效。承担国家级星火计划项目“全自动蛋品清洗分级机”，解决处于“半手工半机械”
生产的发展阶段，具备上蛋、光透检测、喷淋消毒、毛刷清洗、热风烘干、喷码、喷膜保鲜、
重量分级等功能，显著促进我国蛋品加工产业现代化发展。公司主要在咸蛋（黄）、卤鸡蛋以及
鹌鹑蛋等传统蛋制品加工成套生产、以及设备的机组衔接、自动控制等整合难题。
7．单位名称：湖北宇祥畜禽有限公司
   单位贡献：公司在传统蛋制品加工领域开拓创新，应用皮蛋涂膜保鲜、无斑点皮蛋等技术。
公司自创建之初就开始应用无铅皮蛋、腌制前机械清洗等加工技术的研究成果，应用无斑点皮蛋的规模化生产，首次研究了腌制原料如金属盐、碱浓度、食盐浓度等因素对皮蛋表面斑点的影响，探究出影响皮蛋表面斑点的主要因素，筛选获得锌离子的加入能有效减少蛋壳表面斑点数量。建立了利用母液添加法控制表面斑点的腌制技术，有效解决了直接添加法造成的金属盐离子分布不均匀，斑点大的问题。通过Cu-Zn离子互配工艺能在腌制后期阻止碱液的渗透，防止出现烂头，进一步改善皮蛋内部感官品质，该技术通过省科技成果鉴定，并建成年加工鸭皮蛋3000多万枚的无铅、无斑点皮蛋加工车间。产品科技含量提高，宇祥蛋品出口近年来稳居香港蛋品市场40%以上、澳门市场70%以上的消费份额，产品还出口到日本、韩国、东南亚、加拿大、澳大利亚等国家，产品出口货值居湖北省第一、全国靠前。公司成为我国皮蛋出口的主要企业，“宇祥”牌再制蛋还远销香港、澳门、新加坡等地区和国家。
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