项目名称：水产食品临界冰点蛋白胶粘技术集成与产业化
完成人员（按贡献排序）：胡亚芹、余海霞、陈红安、杨志坚、陈士国、杨水兵

项目完成单位：浙江大学舟山海洋研究中心、浙江大学、舟山海之格水产品有限公司

主要技术内容:本项目利用低值的海水虾、蟹、贝、海水鱼类等水产原料，通过研究玻璃化转移温度优化、不同水产来源的蛋白胶粘特性，通过采用γ-聚谷氨酸复合盐、改进阶段式加热工艺等手段从根本上提高产品的凝胶强度，开发“海星汇”、“黄金蟹斗”、“鱼糜脆片” 、“鱼糜模拟面制品”等方便、营养、价廉且具食用趣味的新型水产蛋白胶粘制品；同时充分利用热凝胶的蛋白质胶粘特性，研究蛋白质与食品来源的天然色素之间的相互作用关系和受热条件下的食品化学反应，有机将生物化学、食品化学和热凝胶胶体化学基础原理结合起来，通过添加天然食品，制备新型彩色鱼糜制品。通过栅栏技术控制产品生产过程，实现产品质量控制，通过壳聚糖、溶菌酶和乳酸链球菌素等生物保鲜剂的尝试使用，延长货架期，总体来说，技术难度较大。
项目成果：项目核心技术授权国家发明专利6项，制定企业标准1项；发表论文9篇，其中SCI 3篇；培养硕士3名，技术人员12名。
直接经济效益：销售收入5108.66万元，税收337万元，利润149万元。

