
重点研发专项

新疆辣椒高值化加工及综合利用关键技术提升与产业化申报指南

一、项目目标

以农业供给侧结构性改革为驱动，技术创新与产业升级为主线，“提质增值”为目标，围绕辣椒加工产业中存在的“加工品种家底不清、加工技术装备落后、产品同质化严重、副产物综合利用率低”等突出问题，研究不同品种辣椒品质及加工适宜性，充分挖掘加工资源价值；开展辣椒绿色干燥关键技术及贮运品控技术升级研究，提升产品质量和工艺控制能力；开发与应用非发酵辣椒酱制品加工关键技术，推动新产品研制及产业化；对辣椒副产物进行高值化利用及产品开发，延长产业链，提高附加值；助推新疆辣椒一、二、三产业融合发展，提高新疆产区重要红色产业的市场竞争力。
二、项目任务

任务1.新疆辣椒加工品种加工适宜性分析

针对新疆辣椒品种繁多，缺乏对新疆加工辣椒品种的加工适宜性（制粉、制汁、制酱、功效成分提取等制品加工）进行系统分析与评价。通过开展不同品种辣椒的品质分析与评价，建立适宜加工辣椒品种指纹图谱，筛选不同加工适宜性的加工辣椒品种，为后续有针对性地对辣椒进行加工利用提供合理的理论依据。

任务2.新疆辣椒干燥技术与装备升级及贮运品控技术研究

针对传统辣椒干燥技术与装备落后，产品品质层次不齐等问题，在对原特色辣椒干燥技术升级的基础上，引进适宜新疆节能减耗高质的辣椒干燥技术设备并消化应用；研究辣椒绿色干燥关键技术及干燥辣椒贮运品控技术，形成干燥贮运品控操作规程，提升产品质量、工艺控制和标准化生产水平，带动农民扩大特色辣椒种植，促进农民增收。

任务3. 新疆辣椒制品技术升级及产业化应用

针对传统辣椒制品加工层次较低、营养风味易逸失、产品同质化严重等问题，引进或研发先进的设备及加工技术，提高辣椒加工设备的自动化及机械化程度，探明辣椒酱制品（发酵辣椒酱、非发酵辣椒酱）加工过程中产品品质变化规律，开发非辣椒酱制品加工关键技术与装备；筛选发酵辣椒酱制品适宜的发酵菌种，优化发酵工艺条件；研发辣椒酱制品的加工保质和风味调控技术，实现辣椒加工食品的技术升级，结合目标市场配方需求，创制辣椒酱制品。通过在保障辣椒加工食品口感的基础上，提升产品质量和工艺控制能力，提高辣椒加工食品的安全性及健康性，对新产品完成中试并实现产业化生产。

任务4. 辣椒副产物的高值化利用及产品开发

针对辣椒加工副产物（辣椒皮渣和辣椒籽）综合加工利用率低、资源浪费严重、附加值不高等问题，重点开展副产物联产和全效利用方面的研发，围绕辣椒皮渣红色素提取技术、辣椒籽油及蛋白（或膳食纤维）联产关键提取技术开展研究；明确加工产品的功能特性；确定最佳关键技术参数；实现技术与工艺有机结合；创制辣椒副产物高值化系列产品。

三、考核指标

约束性指标：

1.建立中试生产线不少于1条，建立辣椒干燥生产线不少于2条，提高产能效率20%以上，并对不少于3条生产线进行升级，提升设备稳定性，提高生产效率10%以上。

2.优化改进加工工艺不少于1项；
3.建立产品企业标准或生产操作规程不少于2项；

4.研发新产品不少于2项，辣椒副产物利用率提升50%以上。

5.申请专利不少于5项，其中授权发明专利不少于1项；

预期性指标：

1.带动每户种植辣椒和干燥辣椒增收40000元以上；新增销售收入1800万元以上，新增利润160万元以上。

2.新增就业岗位20人以上，新增季节性工人不少于240人，培训技术人员100人次以上，培养青年科研骨干不少于4人；

3.培养青年高水平人才不少于3名。

四、申报要求

1.以企业为申报主体，鼓励产学研联合申报。
2.项目整体申报，须覆盖全部考核指标。

3.自治区财政经费与企业自筹经费比例不低于1:1。

4.项目实施期限：3～5年。
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