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成果简介

一、 简要综述

本项目自主研发。

二、 具体介绍

1、项目简介

本项目从延长生鲜面货架期的生产瓶颈出发，实现传统高水分面制品的工业化。

避免了过去单一使用化学防腐剂等强烈的保鲜手段，利用食品内不同栅栏因子的协

同或交互作用使食品体系内的微生物达到稳定，通过同时控制外源污染、降低水分

活度、热杀菌及建立不利于微生物生长的环境等各手段的联合作用，特别是通过对

促进游离水分结构化关键技术的研究，实现了不添加化学防腐剂的条件下将生鲜面

的保质期延长至常温下 2 个月，冷藏 6 个月。

2、创新要点

利用各栅栏因子协同作用，手段温和，效果显著。不添加化学防腐剂即可将生

鲜面的保质期延长至满足工业需求。

3、效益分析（资金需求总额 150 万元）

生鲜面加工具有生产投资较小，生产规模灵活，能耗少，对环境无污染，市场

需求大，产品周转快等特点。以一条日产量 1000 千克生鲜面生产线计算，目前市场

上的生鲜面批发售价：10 元/千克，可获纯利润 4000 多元，年利润 100 万元（1 年

生产 250 天计），扩大生产规模后效益更佳。

4、推广情况

技术已经在江苏唯新食品有限公司应用

合作需求 合作方式
□自主开发生产产品 □技术入股与合作

□√技术转让 □√技术服务 □ 其它
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