[bookmark: _GoBack]项目 24   小龙虾机械化脱壳装备及技术
需求单位：   潜江市柳伍水产食品有限公司
需求描述： 
1、 具体需求或技术痛点问题
小龙虾加工属于劳动密集型产业，目前虾仁大部分为手工剥壳得到，劳动强度大；脱壳率与工人的熟练程度有很大关系, 工人最高日剥虾仁40斤，熟练工30斤左右，生产效率低；虾的外壳有突刺，极易刺破人手，进一步降低脱壳速率；虾仁的完整性易被破坏，品相难以保证均一，出品率较低（17%-20%）。小龙虾加工期集中在每年5-8月，劳力资源短缺，用工成本增加，不能满足大规模生产需求。2019年，由于小龙虾养殖规模大幅度增加，产量显著上升，导致小龙虾销售价格大幅下滑，急需发展加工业，促进小龙虾产业健康发展。由于小龙虾体态特殊不规整，外壳坚硬，给机械化脱壳也造成了很大难度，目前市场上尚无小龙虾专用脱壳机，急需研制适合小龙虾加工的脱壳设备，提高生产效率并降低成本。
2、 技术解决的价值意义
未来小龙虾产业发展壮大必须提升产品安全性，控制成本，提高消费者的接受度，这就要求对现有生产工艺和设备进行升级改造，实现标准化、机械化、自动化。在脱壳方面，人工脱壳成本高，市场上没有机械脱壳设备取代人工，导致生产规模和加工能力严重不足，产品品质不能得到控制，制约着小龙虾加工业的快速发展，如能解决和突破这些瓶颈技术，将会快速推动小龙虾产业的发展。改造小龙虾机械化脱壳装置，提高小龙虾加工效率，提高小龙虾机械化加工技术水平，促进产业结构调整，适应供给侧结构性改革的需求，带动小龙虾一二三产业协调发展，既可以促进上游养殖业发展，又可以带动下游相关餐饮物流产业和虾壳综合利用企业发展，起到一举多得的效果。另外，本项目的实施也提升了湖北省小龙虾加工科研机构和加工企业的创新能力和研发水平，提升了我省小龙虾加工研究在全国的地位，更加快了我省小龙虾加工业转型升级的步伐。
项目研究内容包括：
关键技术：针对小龙虾加工过程中存在的原料精准识别与预处理技术缺乏、脱壳过程品质不可控、脱壳效率低等突出问题，重点突破原料形态精准识别与在线智能分级、变压射流虾尾分离、可调对辊式挤压、壳肉精准分离回收、连续化脱壳稳态控制等关键技术与核心装备预期目标：通过项目实施，创新适用于小龙虾机械化脱壳智能识别技术，创制脱壳性能良好的机械化新装备，创建示范效应明显的新模式，构建新型的小龙虾加工的机械化、智能化、成套化技术体系，实现水产品加工提质增效，助推渔业现代化。
考核指标：形成原料精准识别等加工新技术1项，创制小龙虾机械脱壳核心装备1台（套），建立小龙虾原料预处理、虾尾分离、脱壳、虾壳回收中试生产示范线1条，其中原料识别准确率98%以上，研制、改造小龙虾脱壳机样机1台，脱壳率90%以上，残肉率小于5%，处理量100kg/h，授权发明专利1-2项，制修订处理加工等设备技术规范或标准1-2项。
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：
希望与国内有小龙虾加工领域研发能力的院校及科研院所开展产学研合作。
实施年限： 1.5 年； 投入预估： 500 万元。
联系方式：陈清， 13098331774，84944266@qq.com。











