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·项目介绍·

我校食品学院与生产企业优势联手促就新型科研项目走出实验室 步入工业化
1　市场需求决定科研选题

我国的酪蛋白资源十分丰富 ,尤其牦牛乳为我国西部独有的特色资源。在牦牛主产区 ,现有牦牛约 1 300

万头 ,每头牦牛年产奶量约为 150千克。长期以来 ,当地对牦牛乳的主要利用方式是将其脱脂、自然干燥后

加工成粗制干酪 ,再经进一步除杂后制成干酪素、酪朊酸钠等制品。近年来由于原料价格高涨、竞争加剧 ,此

类产品利润空间越来越小。国内干酪素出口价格约为 415万元/吨 ,而国外干酪素进口价格却高达 8万元/

吨。这主要是由于国外生产企业已根据市场需要将产品细分 ,使生产的食品原料产品更具有市场针对性。

针对这一问题 ,长期生产酪蛋白产品的兰州同健生物科技股份公司 (以下简称兰州同健) ,结合自身资源和生

产优势 ,将合作目光投向了对酪蛋白有着雄厚研究实力的中国农业大学食品科学和营养学院。双方经过多

次交流、讨论 ,最终选定了“粗制牦牛乳干酪素制取α2、β2酪蛋白工业化技术”项目。
2　以企业与科研院所合作为研发模式 ,以实现工业化生产为目标

承担这一项目的中国农业大学食品科学与营养学院郭顺堂教授介绍 ,目前国内外在酪蛋白的组分分离

方面虽然已有很多研究报告和成果 ,但多为实验室规模并且存在着产量低 ,成本高等问题 ,其使用的设备和

分离条件仅适于少量的分离提纯 ,在大生产中不易实现或控制 ,至今还未形成工业化的分离方法。因此完成

具有工业化应用水平的酪蛋白组分分离的高新技术成为科研小组需要突破的难题 ,而企业与科研院所合作

可以实现优势互补 ,是顺利而高效完成项目的关键。

3　创新点凸现高新技术及应用领域

该项目自 2003年实施以来 ,已完成了干酪素制取α2酪蛋白、β2酪蛋白工业化技术的全部研究工作。根
据α2酪蛋白和β2酪蛋白的溶解性差异 ,调整 2种蛋白的溶解状态并结合膜分离技术 ,提出了α2酪蛋白和β2酪
蛋白的工业化分离工艺和参数 ,使α2酪蛋白和β2酪蛋白的纯度达 70 %以上。对产品的功能和营养分析表

明 ,α2酪蛋白具有较好的乳化和稳定性 ,β2酪蛋白具有凝乳细腻、易消化、营养价值高的特点 ,可作为生产利

于婴儿消化的配方乳粉的基料。分离得到的α2酪蛋白组分的酸盐可用于乳化剂、稳定剂和酪蛋白磷酸肽的
生产等。这一项目使酪蛋白的应用领域扩大、实用性增强 ,有利于各种乳及乳制品的深加工和资源利用 ,提

高产品的附加值。

4　知识产权保护保障未来拓展

对于“粗制牦牛乳干酪素制取α2、β2酪蛋白工业化技术”项目 ,从实验室阶段到工业化技术阶段 ,兰州同

健先后投入了大量资金。公司将知识产权保护放在了企业可持续发展的首要位置 ,将该项目的核心技术 ,如

工业化技术参数等申请了专利。使公司在竞争日趋激烈的今天具有更强的竞争力。目前 ,公司已申请 22项

发明型专利并被受理 ,其中 7项已被国家知识产权局正式授予发明专利权。这些成绩的取得正是基于多年

来与科研院所的密切合作和知识产权保护意识的提高。

(食品科学与工程学院 仁晨刚供稿)

中国农业大学学报　2005 ,10 (6) : 56
Journal of China Agricultural University


