
附件1：

潮州市2022年重大科技专项

揭榜挂帅项目榜单

技术领域一：智能卫浴

项目1：大功率多模块一体化的全集成智能马桶主控板的开发及应用
一、研究内容
针对智能马桶主控板多功能模块应用存在功能重复、占空间、不良率高、维护难等问题，重点开展基于大功率多模块一体化的全集成智能马桶主控板系统的开发及应用，突破智能马桶多功能集成应用技术瓶颈，提升产品的硬件集成化、软件模块化，实现直驱控制、全球标准化、节能、便捷性等特征，以便提高产品竞争力。
二、核心指标
1.开发出具主控模块、冲水模块、电源模块、自动翻圈翻盖模块、即热驱动模块、停电电池管理模块、遥控接收模块等七大驱动模组的一体化模组全集成板，节省主板占用30-50%内部空间，解决因模块间连接导致不良率居高不下问题。
2.开发出全球适用的多模块一体化模组全集成板的集成大功率电源：最大功率72W，待机功率≤1.6W。
3.形成具七合一主流驱动模组集成主控板的智能马桶新产品1个，其关键技术指标符合T/CBCSIA 1—2022《智能座便器》要求。其中：球排放≥100个；混合介质排放≥28个；洗净功能：无残留墨线。
4.申请发明国内发明专利2件（进入实质审查阶段）。
5.发表论文2篇。
6.项目完成后，累计新增销售收入1000万元，新增利税80万元。
7.项目技术研发和产品开发、应用，将促进智能马桶多功能集成应用技术创新，提高潮州市卫浴产业下游企业智能马桶在国内外市场竞争力。
三、揭榜方要求
1.为电子集成主控板研发及制造的独立法人单位，具有较好的集成主控板研发条件。
2.具有电子集成主控板方面的研究基础，能保证完成项目研发内容。
3.完成申报国内发明专利2件，发表论文2篇，开发新产品1个。
四、项目研发总投入
300万元。
技术领域二：新材料
项目1：超高容量MLCC用高介电常数钛酸钡粉体及应用产品的开发
一、研究内容
针对传统液相法制备纳米粉体存在的大量缺陷问题，以及传统固相法由于原料粗大、煅烧时粉体团聚导致难以获得纳米粉体的问题，将化学共沉淀法与高温固相法相结合，利用化学共沉淀获得超细的二氧化钛和碳酸钡粉体，同时研究钛源和钡源的前驱体以及相关合成工艺对钛酸钡粉形貌和晶型的影响，以及高温煅烧工艺下相反应、晶粒成核、晶粒生长及晶型转变的相关反应动力学，通过包覆技术以及优化的高温工艺抑制晶粒的长大，制备出钛酸钡（分子式ABO3）A/B摩尔比可控，轴比c/a高、颗粒分散均匀、晶粒尺寸可控的钛酸钡粉体，形成高可靠性、高介电常数、高分散性、高均一性、形貌可控的纳米级BT粉体并应用于超高容量MLCC产品。
二、核心指标
1.平均晶粒尺寸150±10nm可控，c/a>1.009，钡钛比1±0.0005，松装密度1.4g/cm3，振实密度1.7g/cm3。
2.MLCC产品在150℃ 2.5倍额定电压下运行2hr失效率<10%。
3.0603规格产品容量≥22μF；0402规格产品容量≥2.2μF；0201规格产品容量≥1μF。
4.申请发明专利不少于3件（进行实质审查阶段），发表论文不少于2篇。
5.项目完成后预计形成年销售3亿只高容量MLCC的销售规模。
三、揭榜方要求
1.具备高端MLCC用钛酸钡粉体的制备技术基础。
2.具备国家级或省级研发平台资质。
3.带头人必须具备博士学位或副高以上专业技术职称。
4.能够针对榜单项目提出科学合理的技术实施路线、项目建设方案。
四、项目研发总投入
200万元。
项目2：固体氧化物燃料电池用抗氧化金属连接体及涂层制备技术
一、研究内容
针对高Cr含量铁素体不锈钢金属连接体材料冶炼和制备过程中氧含量难以控制和微量元素存在偏析问题，通过研究雾化压力、导流管孔径、负压等气雾化工艺参数对合金粉末表面形貌、粒径分布、流动性等影响，最终实现耐高温氧化的金属连接体材料的开发；针对连接体表面出现的氧化及Cr挥发问题，开发一种掺杂改性的尖晶石新型功能性粉体，并通过喷涂方式，在耐热不锈钢连接体表面制备一层致密、耐高温、抗氧化尖晶石涂层，从而满足防止Cr挥发、提高基体抗氧化性能、提高电导性能等要求。通过项目研究，最终研制出低Cr挥发、高精度、耐高温的连接体材料、成型技术及涂层技术，并应用于固体氧化物燃料电池电堆。
二、核心指标
1.连接体防护涂层致密性良好、耐高温、抗氧化、耐热腐蚀性能好，连接体在空气中900℃1000h 增重<15μg/mm2。
2.把涂层材料做成标准试样放在测试炉中升温到800℃，保温2h电导率>13 S/cm。
3.项目申请发明专利不少于3件（进入实质审查阶段），发表论文不少于2篇。
4.项目产品应用于固体氧化物燃料电池电堆，项目完成后预计形成年销售40个电堆的规模。
三、揭榜方要求
1.具备燃料电池电堆连接体及涂层的制备技术基础。
2.具备国家级或省级研发平台资质。
3.项目带头人须具备博士学位或副高以上专业技术职称。
4.能够针对榜单项目提出科学合理的技术实施路线、项目建设方案。
四、项目研发总投入
200万元。
项目3：低成本氢气批量制取技术及关键材料
一、研究内容
本项目要实现甲醇重整反应器高转化率、高稳定性、长寿命的目标。主要研究内容如下： 
1.研究新型高强度催化剂造粒材质和结构。
2.研究新型催化剂。
3.研究新型催化剂床层填充结构。
4.新型重整反应器传质传热耦合和过程强化研究。
二、核心指标
1.完成≥100 m3/h级别的甲醇重整制氢系统集成。
2.重整反应器寿命≥3000h。
3.氢转化效率≥95%。
4.环境适应性指标：-40℃～50℃环境温度条件下能启动。
5.成本指标：综合成本（原料+设备折旧）低于12元/kg的低成本制氢技术。
三、揭榜方要求
1.高校或研究所研究团队，在甲醇水蒸气重整制氢技术及其催化剂材料方面具有一定的研究基础。
2.研究团队至少在该方向取得过授权发明专利或者论著。
四、项目研发总投入
200 万元。
项目4：适用于日用陶瓷器具的金属/非金属复合抗菌材料的研发
一、研究内容
开发一种适用于日用陶瓷领域的金属/非金属复合抗菌材料，系统地研究适用于日用陶瓷领域的抗菌材料，项目主要研究内容如下：
1.开发一种复合抗菌粉，满足日用陶瓷的烧成条件和工艺，该抗菌粉添加到日用陶瓷釉料中不影响釉面质量。
2.研究一种能给客户或者用户直观展示抗菌效果的测试方法。
3.研究开发的抗菌粉在添加到日用陶瓷釉料后的各项性能指标，重点内容是抗菌陶瓷的抗菌效率、抗菌耐久性以及抗菌的广谱性。
4.优化抗菌粉制备技术，制备出更低成本的抗菌新材料。
二、核心指标
1.抗菌材料的技术指标方面：（1）满足日用陶瓷高温烧成（1230℃～1320℃），最高烧成温度1320℃。（2）根据抗菌陶瓷行标JC/T897-2014，抗菌陶瓷抗菌效率要大于90%，本项目要求抗菌率达到95%以上。（3）添加于陶瓷釉料中时，其抗菌耐久性要高，满足抗菌陶瓷行标JC/T897-2014要求，抗菌耐久性抗菌率不小于90%。（4）增加抗菌的广谱性研究，探索研究抗病毒性能，比如抗病毒H1N1抗病毒率大于95%，抗病毒EV71抗病毒率大于95%。
2.用于日用陶瓷器具，后期不会出现陶瓷釉面溶出离子着色的缺陷。此缺陷属于外观缺陷，测试方法：产品存放1年以上，采用肉眼观察表面斑点缺陷，根据日用瓷器国标GB/T3532-2022对斑点缺陷要求，优等品0个斑点，一等品不超过1个斑点，合格品不超过3个。
3.研究一种能给客户或者用户直观展示抗菌效果的测试方法，比如根据微生物化学反应后酸碱度变化，通过指示剂反映颜色变化来判别抗菌陶瓷与普通陶瓷的区别，能将抗菌效果展示缩短到10小时以内，甚至更短。
4.成本指标：目前市场上高温抗菌粉价格约为300元/KG以上，有的甚至400元/KG以上，而在釉料中添加量超过5%，本项目要求制备出的抗菌粉成本价低于200元/KG，在釉料中有效添加量低于5%。
三、揭榜方要求
1.高校或研究所研究团队，并在复合抗菌材料方面具有一定研究基础。
2.研究团队至少有1名材料学博士，并且在该方向取得过授权发明专利或者发表论著。
四、项目研发总投入
150万元。
项目5：电热陶瓷壶用新型功能加热材料
一、研究内容
项目拟开展具有耐高温、高导热等特性的新型功能加热材料，使其优异的加热性能与陶瓷材料相结合，应用电热陶瓷壶领域，实现产业化。项目产品电热陶瓷壶具备养生功能，加热时由于远红外线光波的作用，切割水分子结构，使得加热后的水呈小分子团结构（将由正常水在140~150Hz、13~15个分子团水切割为半幅宽小于100Hz由6个水分子组成的水），易于被人体吸收。此外，壶内壁瓷釉还可赋予负离子功能，杀菌除味，健康卫生，为社会提供新一代的陶瓷煮水器具。
二、核心指标
1.新型功能加热材料以加热膜形式应用于电热陶瓷壶，能在壶底产生500~600℃的加热温度。加热膜功能参数：
（1）面加热形式，薄膜电阻。
（2）具有传导加辐射功能，热转化率90%以上，相比于电阻丝加热节省30%以上耗电量。
（3）热转化效率> 90%。
（4）远红外波辐射和传导加热，波长在4~9微米范围内可调。
（5）电阻率<0.2Ω;连续使用时间> 2000小时。
2.涂膜性能及工艺要求：
（1）加热膜料浆中的粉体粒径为纳米级别，颗粒平均粒度<5 nm。
（3）涂膜厚度<100 um。
（4）加热膜热膨胀系数低，<5×10-6/℃@(40-600℃)；耐热温度˃600℃；加热膜和陶瓷底座结合强度高，耐磨不易脱落。
3.申请发明专利2件（进入实质审查），实用新型专利2件以上。
4.电热陶瓷壶售价约200元/把，利润率约30%，预计每年生产销售3万把以上，营业额达600万元，年创利税220万元。
三、揭榜方要求
1.具有较强的研发能力，近三年内有项目相关技术成果。
2.团队成员中博士学历人员不少于3人。
四、项目研发总投入
200万元。
项目6：绿色环保适用型果蔬保鲜包装新材料的研发应用

一、研究内容
针对绿色包装需求，采用新型生物降解高分子材料，开发低成本高韧性的果蔬保鲜薄膜基材，建立绿色果蔬保鲜新材料表观特征、热力性能、理化指标等品质控制技术及相应的评价方法。
二、核心指标：
1.拉伸强度>15MPa；断裂伸长率>150%；雾度在1.5~3.5；透光率>80%；O2透过率≤120cm3/m2•d,0%RH,23℃；水蒸气透过率≤10g/m2•d,85%RH,38℃。
2.申请发明2件（进入实质审查阶段）。
3.发表论文2篇。
4.项目新产品在实施期内累计实现产值1000万元。 
三、揭榜方要求
1.独立法人资格的高等院校或科研机构，具有较好的科技平台和人才条件。
2.具有生物降解塑料和果蔬保鲜研究基础，具备相关的专利或论文。
3.申请发明专利2件（进入实质审查）；发表学术论文2篇。
四、项目研发总投入
250万。
项目7：基于疏水疏油抗菌涂层的预制菜新型软包装材料的开发
一、研究内容
通过在传统食品软包装膜中引入安全无毒的硅基食用蜡质等功能材料，提高传统包装膜材料疏水疏油效果和阻隔抗菌效果，研发高性能食品包装材料。
二、核心指标
1.浸入油脂中72小时后，吸油率（OAR）＜1.5%，吸油前后拉伸强度的变化百分率＜10%，吸油测试后材料拉伸强度＞15MPa。
2.氧气渗透性值＜1.0 cm3/( m2•24h•0.1MPa)。
3.水蒸气渗透值＜1.0 g/ (m2•24h)。
4.对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌等细菌生长抑制率＞90%。
5.申请发明2件（进入实质审查）。
6.项目完成后实现累计新增销售收入1500万元，利税220万元。
三、揭榜方要求
1.独立法人资格的高等院校或科研机构，有较好的科技平台条件和人才条件。
2.前期有预制菜包装及功能性软包装方面的研究基础，具备项目研发相关的包装新材料的技术成果，揭榜后能够完成相关创新内容及技术成果。
3.负责技术成果包括：申报发明2件，发表论文2篇，开发新产品1个，制定技术规程1个。
4.优先支持具备包装工程专业及绿色包装工程研究机构的高等院校或科研机构。
四、项目研发总投入
320万元。
技术领域三：现代食品

项目1：禽蛋制备多能性蛋白及其创新产品的关键技术研发与产业化
一、研究内容
1.以鸡蛋或鹌鹑蛋为原料，通过机理研究、配方设计、质量稳定性评估和技术标准等，研发出多能性（包含稳定性高、可塑性强、有凝胶性等）蛋白原料，进而研发出一系功能性蛋白产品（蛋奶酪、高蛋白蛋酪、蜂蜜鹌鹑蛋等），突破现有蛋制品的杀菌工艺、营养保持、包装形式、常温存储与运输等关键技术难题，重点解决蛋制品在质量安全稳定、营养全面、风味口感俱佳等方面的需求。
2.深入研究高温处理条件下蛋白的凝胶特性及其影响因素（pH、盐离子、灭菌温度、加热时间等）；阐述热加工处理过程中鸡蛋蛋白或鹌鹑蛋的凝胶机理，建立良好的理论研究基础；
3.蛋白与植物油脂、蛋白与多糖，以及蛋白与蛋白间相互作用机理及其热诱导凝胶性能，基于油凝胶（Oleogel）体系、高分子复合胶体体系设计产品配方架构，基于扩散波光谱仪、低场核磁、扫描电镜、电子鼻等表征方法的建立，研究其凝胶性能和微观结构的差异，建立产品风味、口感等评价标准；
4.经过球磨、高压均质等工艺处理，制备高蛋白含量的蛋酪产品。
核心指标
1.终产品（以蛋奶酪为例）的质构细腻，品质指标达到国内同类产品食品。蛋白原料复合胶粒粒径≤800nm，弹性模量E在0.5-3.0(105Pa)，粘性模量η在0.2-6.0(106Pa·s)。
2.营养全面，蛋白质含量不低于5.0g/100g，含有钙、铁、维生素A等多种微量元素，低糖低盐（碳水化合物含量≤5g/100g，钠含量≤120mg/100g）。
3.高蛋白蛋酪产品（蛋白质含量≧10g/100g）质构细腻，蛋白原料复合粒径≤800nm。
4.具有一定粘弹性，在储存和运输过程中不破碎；在常温储存条件下，无明显水析出，保质期达到国内同类产品水平（≥90天）。
5.开发2-3款质量稳定、风味口感俱佳的多能性禽蛋产品（蛋奶酪、高蛋白蛋酪、蜂蜜鹌鹑蛋等）。
6.申请发明专利1-2件（进入实质审查）。
7.建立产品质量标准，制定企业标准1项。
8.在国内外权威期刊发表高水平学术论文2篇以上。
9.项目的顺利实施可以极大丰富公司现有产品线。产品（蛋奶酪、高蛋白蛋酪、蜂蜜鹌鹑蛋等）通过线上线下渠道销售，预计第一个年度销售额将突破5000万元，新增缴税100万以上。
10.直接带动禽蛋养殖业发展，增加技术、管理、生产等十多个工作岗位，解决更多人员的就业问题。公司引进先进生产设备、提高生产效率，做到节能减排、清洁生产，减少对环境的影响。
揭榜方要求
1.有较强产品研究开发能力的高校或科研院所，具备相关研究的设备、场地和高素质的科研人员，团队中具有博士学历的研究人员不低于4人，有能力完成张榜任务；具有良好的科研道德和社会诚信，近3年内无不良信用记录；具有该领域扎实的前期研究基础，了解该领域的研究和应用现状。
2.项目团队负责人应具有副高以上职称或博士学位，具有蛋制品或蛋奶酪等相关领域的研究基础，熟悉研发相关仪器设备操作及数据分析。
3.优先考虑具有高分子材料、医药、食品等交叉学科背景或具有3年以上在食品企业主持研发项目实践经验的团队。
4.项目负责人每月至少两次到企业与相关技术人员进行交流，汇报项目进展情况，并对项目开展进行全流程实质性的统筹领导和实施。能够在3年内完成相关科研任务，完成项目内容。
项目研发总投入
500 万元。
项目2：潮汕特色发酵农产品在功能糖果中的应用与开发
一、研究内容
以潮汕特色传统发酵农产品独特营养物质和功能特性，融合现代糖果食品生产技术，开发富含特色农产品功能性营养物质的新一代糖果产品，重点开展针对添加发酵农产品（佛手、话梅、陈皮、柠檬、老姜、黄皮等）等特色配料功能糖果食品的创制及产业化。主要研究内容如下：
1.开发具潮汕传统发酵型特色农产品原料的新一代糖果食品新产品的生产工艺，形成具潮汕传统发酵型特色农产品原料的新一代糖果食品新配方，并实现新一代功能性糖果新产品的研发及产业化。
2.构建基于潮汕传统发酵型特色农产品原料的品质、营养、贮藏和加工特性及特色风味成分大数据，明确农产品功能性营养物质在制备中变化规律，构建其应用到糖果中活性物质的功能、特征风味成分评价指标。
3.特色农产品功能性营养物质的自动化糖果制备技术研发及应用，形成1条具潮汕传统发酵型特色农产品原料的新一代糖果食品生产线，提升含特色农产品功能性成分食品品质，实现现代糖果食品产品的数字化、自动化生产。
二、核心指标
（一）技术指标
1. 开发新产品2个，符合SB/T 10347《压片糖果》技术标准和卫生要求，产品达到以下指标：
（1）总糖（以葡萄糖计）：≥50.0g/100g。
（2）水分：≤10.0%。
（3）铅（以Pb计）：≤1.0mg/kg。
（4）菌落总数：n=5，c=2，m=103，M=104 CFU/g。
（5）大肠菌落：n=5，c=2，m=10,M=102 CFU/g。
2.申请发明专利2件（进入实质审查）。
3.发表论文2篇。
4.制订生产操作规程1项。
5累计实现销售收入1300万元，利税122万元。
6.面向现代食品发展及人民健康需求，针对特色农产品功能性营养物质在新一代功能性、大健康糖果食品的开发，达到推动我市食品产业的高质量发展有迫切目的意义。

三、揭榜方要求
1.独立法人资格的高等院校，具有较好的科技平台条件和人才条件。
2.具备前期技术基础，在特色农产品风味与营养功能，尤其是其活性成分方面具有扎实的研究基础。
3.优先支持具共建校企产学研基地或省级博士工作站基础。
4.负责技术成果包括：申请发明专利2件，发表论文2篇，开发新产品2个，制订生产操作规程1项。
四、项目研发总投入
300万元。
项目3：潮州特色果蔬在功能蛋白粉剂类食品应用关键技术研究及示范
一、研究内容：
以岭南特色农产品功能性营养物质结合蛋白粉剂类现代食品的开发，依托在米粉、固体饮料方面有强大的创新及生产基础的蛋白粉剂类食品高新技术企业，联合其已组建的省级工程中心、省博士工作站，以及入站博士团队的产学研优势，共同开展针对添加橘皮、佛手、菠菜等潮州特色果蔬在功能蛋白粉剂类食品的新产品制备研究。主要研究内容如下：
1.含岭南特色农产品功能性营养物质在功能蛋白粉剂类食品的新产品制备技术，开展添加果蔬功能性营养物质的功能性分析，形成含岭南特色果蔬功能性营养物质的蛋白粉剂类食品新配方。
2.含果蔬功能性营养物质的高蛋白冲调类食品制备技术，果蔬营养成分及蛋白质稳定技术，通过添加复合蛋白酶的生物酶解处理、降解大豆蛋白，促使蛋白质裂解成肽及氨基酸，结合超高温瞬时杀菌技术确保蛋白粉速溶性和稳定性，稳定添加果蔬营养成分质量同时，提升蛋白粉品质和口感。
3.含果蔬功能蛋白粉剂类食品产后的产品品质稳定性提升技术，重点研究蛋白粉剂类食品中氧化降解率较高，导致维生素A和维生素C在货架期容易产生成分稳定性变化，以及产品防褐变、冲调性等问题，明确添加果蔬功能成分对蛋白粉剂类食品品质的影响和作用机理。
二、核心指标
1.开发新产业2个：
（1）产品1：婴幼儿谷物辅助食品(米粉）。符合GB10769-2010《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》，主要技术指标为：蛋白质≥ 0.4g/100 kJ；维生素A14~43 ugRE/100 kJ。
（2）产品2：风味固体饮料。符合GB/T 29602-2013《固体饮料》，产品达到技术指标为：蛋白质（质量分数）≥0.6%；维生素A4000μg/kg ~17000μg/kg。 
2.申请发明专利2件（进入实质审查）。
3.项目预计累计新增销售收入1300万元，利税112万元。
三、揭榜方要求
在农产品精深加工、果蔬提取应用技术基础比较成熟的高校，优先支持已共建校企产学研基地或省级博士工作站的单位。

四、项目研发总投入
320万元。
技术领域四：生物医药
项目1：基于作用机制研究与开发保护胃粘膜的益生菌及其新产品
一、研究内容
1.益生菌的快速筛选、培育与鉴定：收集不同益生菌（如乳杆菌、双歧杆菌等），在不同条件下培养，筛选出耐受性(耐酸、耐胆汁盐等)较强、胃黏膜修复效果好的优势菌，通过分析鉴定，获得自主知识产权的新菌株。
2.功能测试：采用动物急性胃粘膜损伤酒精/消炎痛模型、慢性胃溃疡模型等方式，进行益生菌功能性评价；采用“胃粘膜损伤有辅助保护功能评价方法”进行人体试食试验验证具其功能。
3.产品品质考察及其质控标准研究：对原料储存、辅料的水分及水活度控制、生产车间的温湿度要求，最大限度保留活性单位；并通过长期稳定性考察，制定产品质量控制标准。
二、核心指标
1.通过动物功能评价，获得证明产品对胃粘膜损伤具有保护作用为阳性的结果及报告；经伦理审查后，对受试人群（不少于50例人群）进行试食试验（时间不少于30天），试验结果要求为试食组与对照组比较，临床症状、体征积分明显减少，胃镜复查结果有改善，获得证明产品具有对胃粘膜损伤具有保护作用的报告。   

2.产品质量标准：采用耐酸型胶囊、天然来源包衣成分（虫胶、海藻酸钠），提高活性和功能作用。标志性成分、理化、重金属和微生物指标符合GB 16740要求。
3.申请发明专利1-2件（进入实质审查），发表核心期刊文献1-2篇，产出功能性产品1个。
4.项目产品在获得国产保健食品注册批文后，预计新增销售额2000万元以上，新增缴税100万以上。
5.拉动相关产业发展，提供社会就业岗位，直接带动原材料生产、上游医药工业、中游医药生产设备工业、下游产品制造业等配套产业。
三、揭榜方要求
1.具良好的科研道德和社会诚信，近3年内无不良信用记录。
2.国内有较强科研能力的高等院校或科研机构，拥有良好的科研平台和强大的科研团队，团队成员需具有生物医药、食品等相关专业背景，硕士以上学历，团队负责人应具有高级以上职称，技术团队成员数应不少于10人，在保健食品功能方面有相关研究基础。
3.优先考虑技术团队负责人近5年内，有益生菌研究项目经验或保健食品动物试验、人体试食试验研究项目经验，并且在高质量核心期刊成功发表了研究成果或申请专利。

4.项目团队需定期到企业与相关技术人员进行交流、讨论项目进展情况，并按计划推进实施，能够在3年内完成相关研究内容，达成研究目标。
四、项目研发总投入
 400 万元。
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