项目名称：高品质鱼糜制备与鱼糜制品精深加工关键技术及其产业化
项目完成单位：南方水产食品有限公司、浙江大学
[bookmark: _GoBack]完成人员（按贡献排序）：胡亚芹、陆永备、陈士国、丁甜、叶维灯、叶兴乾、刘东红
主要技术内容: 从鱼类肌肉蛋白质热凝胶胶粘特性这一食品化学特性出发，以高新技术为支柱，克服鱼糜制品对低温冷链的依赖，成功研发以鱼糜为原料（不含面粉、米粉）的全鱼肉主料模拟方便面、模拟炸薯片以及系列调味方便休闲小食品。经本项目的研发，实现了常温保存的鱼糜模拟方便面、模拟炸薯片，既可以消除传统方便面与炸薯片等“垃圾食品”中含有致癌丙烯酰胺的潜在危险，又具有高蛋白、低脂肪、易消化的食用特性。
项目成果：项目核心技术授权国家发明专利10项；发表论文10篇，其中SCI论文4篇、EI论文4篇；培养硕士4名，技术人员10名。
直接经济效益：销售收入6105万元，新增税收179万元，新增利润423万元。

