[bookmark: _GoBack]项目 36   特色酿造微生物工程化制备与新型功能调味料发酵生产关键技术
需求单位：   安琪酵母股份有限公司
需求描述：
项目针对我国特色酿造微生物资源匮乏、酿造微生物工程化制曲技术落后、功能调味料品种少与竞争力弱等核心问题，重点开展特色酿造微生物资源深度挖掘与工程化制备、新型功能调味料发酵生产，着力突破特色酿造微生物高效选育与系统评价、微生物曲标准化、智能化与工业化加工制造、系列功能调味料发酵调控与高效生产等核心关键技术，开发具有国际先进水平的系列微生物曲和新型功能调味料产品。
本项目的实施，将建立特色酿造微生物高效选育与系统评价技术体系、微生物曲标准化、智能化与工业化加工制造技术体系和系列功能调味料发酵调控与高效生产技术体系，开发出具有国际先进水平的系列功能风味曲和新型功能调味料产品。本项目实施后，将极大丰富我国特色酿造微生物菌种资源，引领我国功能风味曲标准化、智能化和工业化制造方向，有力促进我省乃至全国白酒、米酒、黄酒、酱油、醋等发酵食品行业的健康发展。项目系列功能调味料的开发，将打破国外新型功能调味料的技术壁垒和垄断地位，提高行业的核心竞争力，促进我省乃至全国食品调味料行业的跨越式发展。
本项目产业化实施后，可形成年产12000吨新型功能调味料的生产能力，年新增销售收入6亿元，新增利税1.5亿元，出口创汇2000万美元；可形成年产10000吨微生物曲生产能力，年新增销售收入2亿元，为传统发酵行业（酒类、酱油、醋等）带来超过20亿元的社会效益。 
项目研究内容包括：
（一）特色酿造微生物的高效选育与系统评价目前，发酵食品行业普遍存在酿造微生物资源匮乏、特色酿造微生物功能认识不够、酿造微生物互作机制不明晰等问题，导致产品质量不高、品质不稳定。因此，特色酿造微生物的高效选育与系统评价是本项目的基础需求。
1、酿造微生物的高通量筛选与高效选育。从多样化传统优势发酵食品中高通量筛选微生物资源，收集整理涵盖细菌、酵母、放线菌和霉菌的传统优势发酵食品中特有的典型微生物菌种资源；以非基因工程手段的现代高效诱变技术和高通量筛选技术获得具有抗逆特性、高产特征风味成分和/或健康因子的菌种20-30株；
2、特色酿造微生物的系统评价。采用组学技术，开展特色酿造微生物菌种、主要功能性成分和品质风味特征性分析，解析特色酿造微生物代谢、重要基因表达、关键酶反应与主要代谢产物生成的相互关系，系统研究5-10株特色酿造微生物菌种的安全性、发酵产物的主要功能性成分与品质风味特征性；
3、特色酿造微生物的互作评价技术。通过高通量、高效率的微生物混酵适配工艺研究，揭示不同微生物间菌体增殖与代谢相互影响规律，构建微生物互作影响评价方法和平台，建立菌株复配指导性原则，制定清晰、准确的微生物混酵适配评判标准，完成多菌种或菌株复配菌剂配方10-15个。
（二）酿造微生物曲标准化、智能化与工业化加工制造传统的制曲技术存在工艺复杂、不易控制、质量不稳定、生产效率低、劳动强度大、生产周期长等不足。因此，酿造微生物曲标准化、智能化和工业化加工制造是本项目的关键需求。
1、基于风味物质和生物活性健康因子的代谢调控技术。以玉米、大米、小麦、大麦、大豆等大宗食材及其副产物为原料，以风味物质和功能因子为核心，重点研究微生物、原料和发酵调控三者之间与成品曲风味物质和功能因子的互作规律，建立基于风味物质和生物活性功能因子的代谢调控技术，为功能风味曲的标准化、智能化制造奠定基础；
2、功能风味曲的标准化、智能化和工业化加工制造技术。将现代纯种培养生物技术与传统制曲工艺相结合，采用强化主体微生物的多菌系混合发酵工艺，研制开发数字化、工程化智能曲房，遵循基于风味物质和生物活性功能因子的代谢调控技术，促使多功能菌系、多酶体系、多种生香物质与功能因子的形成，实现系列功能风味曲（白酒曲、米酒曲、黄酒曲、酱油曲、醋曲等）规模化生产的标准化、智能化。
3、系列功能风味曲产品标准化与工程化开发及应用。在重点突破制曲过程中微生物增殖与代谢的定向调控、原料利用率提高、风味改善、生物活性健康因子形成和新型工业化制备等关键技术瓶颈的基础上，创制标准化与工程化新型专用功能风味曲产品5-10个，并广泛应用于白酒、米酒、黄酒、酱油、醋等行业。
（三）系列功能调味料发酵调控与高效生产我国调味料品种少、功能单一、竞争力弱，无法满足食品“方便、美味、营养、安全、健康、个性化、多样性”的新需求，因此，系列功能调味料产品开发是本项目的核心需求。
1、无酵母味酵母调味料产品开发技术。选育高蛋白、富谷氨酸面包酵母，改进传统酶法生产酵母抽提物的方式，建立无酵母味新型调味料发酵生产新模式，探索酵母味控制和弱化调控新策略，构建无酵母味酵母调味料生物发酵新技术体系，开发以酵母蛋白为原料生产无酵母味新型调味料产品1-2个；
2、发酵玉米酱调味料产品开发技术。以玉米蛋白为原料，选育高产肌苷酸或谷氨酸微生物菌株，重点突破发酵原料预处理、非转基因高效菌株选育与典型风味代谢物调控技术，确定发酵过程中关键工艺因素、发酵工艺最佳条件和最佳发酵过程控制策略，生产溶解性好、单一滋味或鲜味成分（如肌苷酸或谷氨酸）含量不低于20%的新型发酵调味料2-3个；
3、发酵葡萄糖调味料产品开发技术。以植物（玉米、小麦、薯类）淀粉为原料，开展优良微生物菌种、发酵功能性成分（天然抑菌代谢物）和主要风味物质特征性分析，探索天然抑菌代谢物和主要风味物质的代谢调控机制，研究发酵原料预处理、微生物代谢与产品品质的相互影响规律，构建以天然抑菌代谢物为主体的调味料发酵新技术体系，开发保藏期长的发酵葡萄糖调味料产品1-2个。
对揭榜方要求：
揭榜方除满足通知中共性要求外，还应满足以下个性化要求：
1、为省内外具有丰富食品发酵研究开发经验的高校、科研机构，具有良好的科研道德和社会诚信；与需求方有联合开发过相关技术的合作基础；
2、围绕食品发酵领域建有省级及以上的科技研发平台；依托该平台研究开发的食品发酵技术或成果获得过省级以上专利奖、省级科技进步一等奖；
3、有高水平的科技研发团队，包括教授、博士（后）和研究生组成的科研团队。科研团队有承担国家级科研项目经验和产学研结合经验，有利于项目的顺利实施和产业化转化。
实施年限： 3 年； 投入预估： 1100 万元。
联系方式：赵小军，13972569625，zhaoxj@angelyeast.com。











