
【产业链】农产品精深加工产业链科技攻关项目申报指南

一、天府菜油加工关键技术研究及产业化示范

需求目标：聚焦天府菜油产业高质量发展需求，针对天府菜油同质化

高、附加值低等问题，开展油菜籽绿色高效处理技术研究，促进菜籽多

酚、植物甾醇的迁移，产品风味和营养品质提升，降低苯并[a]芘和黄曲霉

毒素等有害物质；开展适温压榨技术研究，降低压榨饼中残油量，提高菜

籽多酚、植物甾醇的提取率；开展绿色高效提取技术研究，降低粕中残油

量；开展绿色精炼技术研究，降低菜籽油、菜籽多酚、植物甾醇和风味物

质的精炼损耗，形成新工艺、新产品、新标准并开展产业化示范，提升油

菜籽资源的利用水平和产品附加值。

考核指标：1.研发油菜籽绿色高效处理、压榨、提取、精炼技术各1

项，菜籽油精炼得率98%以上，菜籽多酚、植物甾醇、特征风味物质精炼损

耗低于15%，压榨饼干基残油低于8%，粕中干基残油低于1.5%；2.开发浓

香菜籽油新产品不少于 2个，菜籽多酚 2,6-二甲氧基 -4-乙烯基苯酚

（canolol）≥1200mg/kg或植物甾醇≥7000mg/kg，关键安全指标酸价、过

氧化值、苯并[a]芘和黄曲霉毒素相比于国标限量降低20%以上；3.建立1万

吨/年浓香菜籽油示范生产线不少于1条；4.申请发明专利不少于1件，制定

行业、地方或团体标准不少于2项；5.项目执行期内企业新增销售收入不低

于1亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

二、生鲜畜禽肉供应链保鲜减损关键技术与装备研究及产业化示范
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需求目标：聚焦我省肉类产业高质量发展需求，针对生鲜畜禽肉品质

损耗严重、货架期短、供应链脆弱等问题，开展生鲜畜禽肉供应链品质劣

变规律，减损保鲜、数字化急冷锁鲜、纳米活性包装保鲜、新鲜度零维纳

米材料智能识别等畜禽肉供应链关键技术和功能抑菌抗氧化纳米保鲜材料

研究，研发CO 超快速急冷库、智能化包装机等专用装备，并进行产业化应

用推广，推动肉类加工产业转型升级。

考核指标：1.研发生鲜畜禽肉数字化急冷锁鲜、纳米活性包装保鲜及新

鲜度零维纳米材料智能识别等减损核心技术不少于3项，实现生鲜畜禽肉冷

却效率提高30%以上，纳米保鲜材料抑菌率90%以上，供应链损耗降低30%

以上，新鲜度智能识别方法检测准确度达到90%以上、检测时间小于3秒；

2.研发CO 超快速急冷库1个，创制关键加工设备不少于3台（套）；3.建立

2000吨/年高品质冷鲜猪肉示范生产线、5000吨/年冰鲜禽肉示范生产线各1

条，辐射带动5家规模以上畜禽屠宰加工企业技术升级；4.申请发明专利不

少于3件，制定行业地方或团体标准不少于2项；5.项目执行期内企业新增销

售收入不低于2亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

三、高品质茶加工关键技术研究及产业化示范

需求目标：聚焦我国红茶、黑茶和高端卷曲绿茶生产技术参数可控

化、加工智能化、产品优质化、消费多元化发展需求，针对目前红茶、黑

茶和高端卷曲绿茶生产原料品种杂乱，适制性差，加工工艺及技术落后，

产品品质难于调控，特色产品缺乏等问题，开展加工工艺优化、品质调控

技术研究、加工设备智能化研发，开展高品质茶浓缩液、速溶茶及功能性

茶基等多样化特色精深加工新产品开发，通过关键核心技术攻关，推动红

茶、黑茶、高端卷曲绿茶加工技术升级、产品品质提升及产品创新。
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考核指标：1.研发红茶智能化品质调控及精深加工关键技术不少于2

项，开发特色红茶新产品不少于4个；研发健康功能性黑茶产品加工技术不

少于2项，开发特色黑茶新产品不少于3个；研发绿茶智能加工关键技术不

少于1项，开发高端绿茶新产品不少于2个；2.建立茶加工示范生产线不少于

1条；3.研发的关键技术主要应用到宜宾、泸州、雅安、乐山等茶叶主产区

生产企业不少于3家，示范带动企业不少于8家，技术应用后红茶、绿茶产

品均价提高15%，黑茶产品均价提高20%，茶多糖、茶褐素等提取物纯度提

高10%以上，能耗降低20%；4.申请发明专利不少于2件；5.项目执行期内企

业新增销售收入不低于2亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

四、泡菜智能化加工关键技术研究及产业化示范

需求目标：聚焦泡菜健康化与智能化发展需求，针对泡菜发酵风味难

以调控、产品同质化严重、装备智能化不足等问题，开展泡菜低盐工艺下

多菌株协同调控发酵技术研究，实现源头减盐；开发泡菜中乳酸菌在发酵

和贮藏阶段的稳态保持技术，提升产品风味、质构品质和益生特性；开发

泡菜智能化脱盐脱水技术，减少泡菜发酵风味和品质损耗；开发低盐益生

菌系列泡菜，迎合市场多场景需求；建立泡菜智能化加工示范生产线并进

行产业化示范，推动泡菜产业向低盐化、智能化、多元化方向发展。

考核指标：1.研发泡菜绿色生物加工新技术（新工艺）不少于3项，低

盐产品含盐量在12%以下，其中，冷链产品乳酸菌活菌数达10 CFU/g以

上，关键风味物质在货架期内始终保持率80%以上；2.形成低盐乳酸菌系列

泡菜产品不少于2个；3.建立泡菜智能化示范生产线不少于1条，生产效率提

升20%以上；4.申请发明专利不少于2件；制定行业、地方或行业协会团标

不少于1项；5.项目执行期内企业新增销售收入不低于1亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。
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五、优质特色川产小麦加工关键技术研究及产业化示范

需求目标：聚焦四川小麦精深加工产业链高质量发展及新时代营养健

康需求，针对川产小麦面粉质量不稳定、保质期短、同质化严重等产业问

题，开展低菌小麦制粉加工、生物发酵剂活性保护、柔性高效混料等关键

共性技术研究与应用，研发低菌面粉和自发面粉等系列新产品，建立小麦

加工示范生产线并进行产业化示范，推动川产小麦资源高效利用，提高产

品的市场竞争力和占有率。

考核指标：1.研发适用于油炸、烘焙、蒸煮等低菌面粉新产品3个（菌

落总数＜1000CFU/g、破损淀粉≤28UCDc，其中油炸专用粉延伸性

≥140mm、烘焙专用粉P/L值≤3.0）；2.研发生物发酵剂活性保护技术1项，

开发自发面粉新产品不少于1个，其在保质期6个月内馒头比容值≥1.8mL/g

且混合均匀度变异系数≤7.0%；3.建立产能10万吨/年以上的小麦制粉示范

生产线不少于1条；4.申请发明专利不少于3件，制定行业、地方或团体标准

不少于2项；5.项目执行期内企业新增销售收入不低于5000万元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

六、特色菜肴类牦牛肉制品加工关键技术研究及产业化示范

需求目标：聚焦牦牛产业资源高效利用及加工提质增效，针对牦牛肉

综合利用率低、优质原料保鲜及精深加工技术落后、高档特色产品缺乏、

安全控制薄弱等问题，开展生鲜牦牛肉保鲜及高效梯次利用技术研究，探

明产品品质下降与变质机理及其调控机制，研发工业化数字转换、节能锁

鲜与风味保持、清洁标签与天然防腐、赋味仿真与锅气还原等关键技术，

构建特色菜肴类牦牛肉制品加工及防腐保鲜数字化、标准化技术体系，开

发保持川菜特色的煎炒、酱卤、烧烤、焖炸、红烧等特色菜肴工业化预制

新产品，推动牦牛肉高值化利用及加工提质增效，助力牦牛产业转型升级

和可持续发展。
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考核指标：1.研发特色菜肴类牦牛肉制品工业化加工技术3项以上；2.

开发保持川菜特色的工业化预制菜肴5种以上，风味品质保持及还原度达到

95%以上，保质期较传统产品延长2倍以上，产品质量达到或高于国家同类

产品标准，品质均匀度达到95%以上；3.创制配套工业化加工设备3台（套）

以上，新建或改造达到规模化产能的生产线2条以上，研发技术在至少2家

产业化龙头企业应用；4.申请发明专利不少于2件，制订行业、地方或团体

标准不少于2项；5.项目执行期内新增销售收入不低于1亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

七、茶叶包装、仓储及分拣发货一体化智能化研究及示范应用

需求目标：聚焦茶叶自动化包装、智能立体仓储及自动化分拣发货等

发展需求，针对四川茶叶自动化包装落后，智能仓储系统成本高、技术标

准不统一、产业适配度差，对复杂场景分拣环节处理能力不足等问题，开

展茶叶多形态自适应抓取、仓储微环境智能调控、绿色节能及高适应性智

能仓储系统集成，开展多品类柔性自动化包装装备选配、机器视觉与AI多

源异构高效分拣等研究，通过关键技术集成研究与应用，构建覆盖包装—

仓储—分拣—发货全链条的智能化、柔性化、绿色化示范线，提升效率、

降低成本、保障品质，推动包装、仓储、分拣一体化智能化升级。

考核指标：1.建立茶叶多品类柔性自动化包装示范线1条，茶叶高效自

动化分拣发货示范线1条，茶叶专用智能立体仓储示范库1座（≥3000m³）；

2.包装效率提升≥60%，分拣效率提升≥80%，分拣准确率≥99.9%，仓储

空间利用率提升≥40%，人力成本降低≥35%，能耗降低≥15%；3.形成茶

叶智能化包装—仓储—分拣集成系统技术规范1套；4.申请发明专利不少于2

件；5.项目执行期内企业新增销售收入不低于1000万元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

八、四川传统发酵调味品减盐智能化关键技术研究及产业化示范
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需求目标：聚焦四川传统发酵调味品绿色生物制造与智能化重点发展

需求，针对四川传统发酵调味品生产中存在盐含量高、发酵周期长、智能

化程度低等问题，开展四川传统发酵调味品发酵过程中的特征风味成分及

其演变规律研究。采用多组学技术筛选优良发酵菌株，开发基于天然活性

成分和生物技术的防腐提质技术，建立减盐工艺下生物强化发酵技术，达

到快速稳态发酵生产的同时确保产品质量和安全。结合大数据分析和自动

化加工装备，研制四川传统发酵调味品智能化精准调控生产技术，开发新

型减盐调味品，建立智能化生产线并进行产业化示范。推动四川传统发酵

调味品产业向低盐健康、生物制造、数字智能方向发展。

考核指标：1.研发绿色生物加工新工艺不少于3种，低盐产品含盐量

12%以下，发酵周期缩短30%以上，氨基态氮含量2.5%以上，呈香物质总量

在传统一级产品基础上提高20%以上；2.开发减盐系列产品不少于2个，并

建立智能化示范生产线1条；3.申请发明专利不少于2件，制定行业、地方或

团体标准不少于1件；4.项目执行期内企业新增销售收入不低于4000万元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。

九、牦牛奶梯次加工关键技术攻关及产业化示范

需求目标：聚焦高原牦牛乳全产业链提质增效发展需求，针对牦牛乳

产业化技术落后、工艺标准化不足、产品单一、产品接受度低等问题，开

展牦牛原料乳及加工链中风险因子快速识别、物理/生物脱膻、乳铁蛋白等

活性功能因子保持、复合发酵风味变迁、牦牛乳脂酶法定向改性、营养健

康功能强化、曲拉干酪素高效纳米分离和三联耦合快速制备等关键技术研

究，研发低膻味高品巴氏牦牛乳、益生菌发酵乳、新型OPO乳制品、功能

营养调制乳（乳粉）和多功能曲拉干酪素等新产品，形成低膻味、多功

能、富营养的新型牦牛乳制品和曲拉干酪素标准化加工工艺，并进行产业

化应用示范，推动牦牛乳资源的高值化利用和产业发展。
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考核指标：1.研发牦牛乳加工关键技术3项以上、新工艺3项以上，建立

牦牛乳及制品风险因子多靶标快速筛查技术2套以上，准确率达到95%以

上；2.开发低膻味等特色牦牛乳制品和曲拉干酪素新产品6种以上，21天保

藏益生菌活菌数高于10 CFU/ml，乳脂中OPO质量分数达到65%以上，牦牛

乳脱膻度高于85%；曲拉干酪素产品纯度达94%以上，盐含量1%以上，功

能特性达到进口产品标准；3.新建或改造牦牛奶高值化利用示范线不少于2

条；4.申请发明专利不少于2件，制定行业、地方或团体标准不少于2项；5.

项目执行期内企业新增销售收入不低于1亿元。

有关说明：支持项目1项，实施周期不超过3年，申请财政经费不超过

100万元，财政资金与自筹资金比例不低于1:2。
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