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简介：

本项目属于农产品贮藏技术领域。

在自然界中，每年海洋生物的甲壳素生成量在 10 亿吨以上，可制备 2亿吨

壳聚糖。在我国，虾、蟹食用后会产生大量甲壳废弃物，如果不进行处理，不但

会造成浪费，还会污染环境。壳聚糖的主要原料是虾蟹壳中的甲壳质。壳聚糖是

一种很方便的成膜材料，且可食用。通过将壳聚糖与其它物质复配制得可食性生

物保鲜膜，是一种绿色无污染的包装材料。

但是，在实际应用中，壳聚糖制成可食性膜的过程中，也存在着一些未解决

的问题，如核心技术缺乏、工艺水平较低、质量参差不齐、资源综合利用度不高

等。围绕以上问题，本项目在国家自然科学基金及多项省部级和校企合作项目的

支持下，在以保鲜应用为导向的膜改性技术、可食材料成膜机理和性能优化技术、

功能性活性物质缓释技术及实验室研究与工程产业的转化等方面取得了突破，为

我国可食性膜产业健康发展提供了重要的理论和技术支持。

1、天然产物种类多样，成分复杂。在研究过程中，对植物源性食品如果蔬，

动物源性食品如肉类、乳制品和加工食品进行保鲜，检验天然可食性保鲜膜保鲜

效果，并利用纳米静电纺丝和纳米脂质体技术提高保鲜膜的性能。

2、在贮藏过程中，利用核磁共振，LCMS，GCMS，电镜，组学分析等，对可

食性膜保鲜食品的机理进行揭示。

3、食品的流通过程主要包括运输和储藏过程。本研究对在运输储藏过程中

可食性膜保鲜食品的品质变化进行定量计算。创新性的借助裂区分析，神经网络，

响应面分析等算法，并利用基于概率累计密度的威布尔分布模拟流通环境，建立

了可食性膜处理工艺和食品品质变化的关联，揭示了影响其保鲜效果的关键因素，

并用以指导工业实践。

技术经济指标及促进行业科技进步作用及应用推广情况：

本项目发表文章 59 篇，其中高水平 SCI 文章 25 篇，代表作 10 篇 SCI 他引次数



618 次，相关国家专利 10 项（国家发明专利 8项）。成果先后在多家企业应用推

广，经济效益九千万元以上。根据国家统计局相关数据显示，受包装及保鲜技术

的制约，我国食品流通过程中损失率较高，每年经济损失达 5000 亿元以上。如

果本项目相关技术得到广泛应用推广，即使 10%的市场应用率，也能为国家和相

关企业节省资金，创收达到 500 多亿元，同时，还能促进海洋天然产物的利用以

及相关产业的发展。因此，本项目具有显著的经济和社会效益。
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