
 

项目名称：柑橘加工产品创制及副产物高值化利用 

提名单位：赣州市科技局 

提名种类：科技进步奖 

提名等级：特等奖 

完成人：朱博、朱笃、颜日明、 杨建军、刘建涛、陈道宗、肖依文、

汪涯、张志斌、淳炯、卢占军、成臣、李俊伟、朱志良、周谷春、许

荣华、陈根福、 熊黎明、杨文侠、李文富 

完成单位：赣南师范大学、江西科技师范大学、江西师范大学、江西

博君生态农业开发有限公司、南丰县吉品生物科技有限公司、江西德

都食品科技有限公司、扬州福尔喜果蔬汁机械有限公司、江西万载千

年食品有限公司、江西省安康农业开发有限公司、广西梧州市港圣堂

保健食品有限公司 

项目简介： 

柑橘产业是我国重要的水果产业，面积和产量居世界第一，也是

南方多省的农村支柱产业、富民产业，更是江西省乡村振兴重要产业

支撑。近年来由于柑橘加工率低导致的橘农“卖果难”和种植效益不

高现象日益突出，“果贱伤农”问题凸显，严重制约乡村产业振兴。

制约柑橘加工产业的关键堵点难题主要包括：（1）传统果酒、果醋组

合发酵专用菌种缺失、工艺粗放、产品质量不稳定；（2）柑橘产量大、

上市时间集中，加工窗口期短，而传统工艺生产效率不高，制约柑橘



的规模化利用；（3）柑橘加工副产物利用不足，造成经济效益低、资

源浪费和环境污染。针对上述难题，项目组经过 15 年联合攻关，突

破了系列柑橘精深加工关键技术，为产业发展提供了有效支撑。 

1. 选育了柑橘果汁发酵的高性能专用菌株，解释了柑橘果酒的

序贯共发酵和果醋的三段式液态发酵理论基础。探究了柑橘果汁自然

发酵微生物演化规律；筛选高效产香、产酯的植物乳杆菌 NF2 和非酿

酒酵母 Hg，筛选并诱变选育产酸高、耐高温的果醋发酵菌株 NF71，

弥补了柑橘果酒果醋发酵专用菌种缺乏问题，提升柑橘加工产品品质；

基于仿生态理念和生物强化效能，解决了适合柑橘果酒 LHS（植物乳

杆菌+非酿酒酵母-酿酒酵母）序贯共发酵工艺，探索了三段式（植物

乳杆菌-酿酒酵母-醋酸菌）果醋发酵理论基础，提升了果酒、果醋发

酵品质。 

2. 开发了液态深层三段式分割式半连续发酵、间歇式微波加热

萃取精油和柑橘果皮果渣固态发酵技术。提出了液态深层分割式半连

续果酒果醋发酵策略；采用自吸式涡流增氧技术和自主研发的自主消

泡循环技术，有效解决果醋发酵供氧难题，提升了果醋转化和生产效

率；集成清洗、剥皮和榨汁技术，实现果汁全封闭管道传输，实现了

自动化控制和规模化生产，每条生产线果汁处理能力达 500 T/24 h，

单位发酵罐的果酒、果醋发酵产能分别达 500 T/168 h、15 T/36 h。 

3. 创制了果醋、酵素、精油、果糕、喷剂（消毒）等 14 项柑橘

新产品，提高了柑橘副产物高值化。开发了系列柑橘酵素产品，解决

了柑橘发酵的规模化难题；创制了变频式低温烘干技术，提高了烘干



效率，提升了柑橘果糕品质，降低了能耗。 

项目获授权国家专利 39 件（发明专利 17 件）；发表论文 28 篇

（SCI 14 篇）；创制新产品 14 个；获中国食品工业协会科学技术一

等奖、中国技术市场协会科技进步一等奖、中国产学研创新成果优秀

奖等行业奖 5 项，与江西、江苏、福建等 22 家企业开展合作研发与

产业化应用，3 年累计产生直接经济效益 36.8 亿元，间接效益超百

亿，直接受益柑橘面积 230 多万亩，受益果农 110 万人，实现了经济、

社会和环境效益全面提升。 

农业农村部科技发展中心组织专家对“柑橘果汁发酵及其副产物

高值化利用关键技术与产业化”成果进行评价，一致认为，成果总体

达到国际先进水平，其中在柑橘果酒的序贯共发酵以及果醋的三段式

液态深层分割式半连续发酵技术方面达到国际领先水平。 
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