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项目简介：

本项目隶属水产品加工与贮藏领域。

创新点：

为满足水产品从加工产地到餐桌的流通过程中不断提高的加工及贮藏安全和质量要求，

解决目前水产品保藏时间短、加工及贮藏过程中的品质下降等难题，与多家企业合作，结合

产、学、研的优势，对“介电加工-微冻保鲜-活性包装-品质评价-综合利用”进行立项研究。

以虾和鱼为主要研究对象，采用通电加热、微波等介电技术进行加工，在冰盐混合物中微冻

保鲜，利用可控释放的抗菌活性、抗氧化性和自主呼吸调节功能的多层复合保鲜薄膜进行保

鲜，并建立基于介电特性的品质评价机制。本研究为水产品加工及贮藏过程的工艺设计与品

质评价提供理论和技术支撑。

经济和社会效益：

该项目包含的技术涉及连续通电加热水产品加工技术、水产品微冻保鲜技术、多层复合

改性活性包装薄膜的制备技术、基于介电特性的水产品安全品质检测技术、水产品品质检测

设备的开发等方面具有很好的市场前景和推广意义，其中部分技术已经得到应用。例如：食

品保鲜及其制备方法等3项成果已经在山东联众包装科技有限公司推广并得到生产应用，近

三年产值4850万元；活性包装及品质评价技术成果在微山远华湖产食品有限公司得到推广

并应用，近三年产值达7851万余；微冻保鲜及水产品冷链技术成果上海和泽园冷链物流有限

公司推广并应用，近三年产值2721万元。


