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一、项目名称：预制菜加工关键技术的研究及推广应用
项目来源：福建农林大学
 行业领域：食品制造业
项目简介：预制菜是以一种或多种食材为主要原料，配以或不配以辅料和调味品（含食品添加剂），经洗、切、搭配等加工或炒、炸、烤、煮、蒸等技法烹调后制成的即食、即热、即烹、即配菜肴或主食。预制菜因方便快捷、产品质量稳定等特点，已成为餐饮行业、普通家庭及个人的餐食优选。据统计，2021年我国预制菜总消耗量达174.72万吨，人均预制菜消费量8.9公斤，预计到2025年我国预制菜市场规模将突破8300亿元。当前预制菜行业主要存在以下产业发展瓶颈：集中度低，规模化企业较少；产品种类单一，大部分产品感官及营养品质还原度较差；行业标准不健全；加工关键技术和智能装备程度低等。发展预制菜产业，不仅是新时代背景下传统饮食传承和发展的必然要求，也是实现传统饮食跨地域、跨民族、跨时代生产的重要举措。
本项目依托“闽台特色海洋食品加工及营养健康教育部工程研究中心”、“农业农村部食用菌加工及综合利用技术集成科研基地”和“中国-爱尔兰食品物质学与结构设计研究中心”等科研平台，联合中科经纬（福建）科技发展有限公司成立福建省预制菜产业发展研究院。项目组以我国传统饮食标准化发展历程、活动特征和实践经验为参考，构建福建省预制菜加工技术创新和标准化发展解决方案，系统研究预制菜加工关键技术，构建闽式菜肴标准体系，制定地方标准、团体标准等，开发出主食类、肉类、海鲜类、菌菇类、特色菜肴类等系列预制菜新产品。该项目成果技术成熟，应用前景广阔，已在福建省多家预制菜生产企业成功推广应用，提升我省预制菜加工技术水平，成果的推广应用将有利推动福州“预制菜之都”建设，经济和社会效益显著。
成果转化落地需求：
1）合作方要求：有预制菜生产经验或有生产条件改造意愿。中科经纬预制菜产研城（福清元洪国际食品产业园）项目总规划面积约526亩，总投资约35亿元，总建筑面积约70万㎡。分两期建设，一期约230亩，建筑面积约30万㎡，预计2025-2027年陆续建成投产。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让。
4）产值预估：近几年预制菜产业持续升温， 2021年市场规模达到3200亿，同比增长18.1%，未来6-7年，我国预制菜将成为下一个万亿级品类的超级赛道。

二、项目名称：新型嫩化技术在牛排加工中的应用研究
项目来源：福建农林大学
行业领域：现代食品加工
项目简介：牛肉作为一种重要的肉食品原料，具有丰富的肌氨酸，维生素、蛋白质及矿物质等营养物质，且与其他同类禽类相比，脂肪含量较低，牛肉越来越受到消费者的喜爱。中国作为世界第二大牛肉生产国，养牛业虽然发展迅速，2013年我国牛肉产量673.21万吨，2014年牛肉产量达到689万吨，约占世界牛肉总产量的10%，但牛肉的品质，特别是肉的嫩度较差，加工水平较低，极大限制了牛肉加工企业的发展及牛肉产品的销售和出口，同时也无法满足广大消费者对高品质产品的要求。
另外，随着中西交流的愈加频繁，西式生活方式和理念逐渐传入中国，在饮食方面，牛排被众多消费者喜爱，而一头三四百斤的牛身上只有4~5公斤的肉适合做牛排，该部分肉较为鲜嫩，口感好，几乎无油脂，据资料统计，用于牛排制作使用的高品质牛肉仅占牛胴体肉的10%-15%，价格较为昂贵且量少，很难满足广大消费者的需求。因此，将不能直接用于牛排制作的其他部位较低品质的牛肉进行嫩化是解决这一问题的良好途径。
如何改善牛肉的品质特别是牛肉的嫩度，以及如何将低档部位的牛肉嫩化成高档牛肉，是目前牛肉加工企业亟待解决的难题，也是多年来国内外肉品科学研究工作的热点问题。且美国肉牛协会（NCBA）也曾一度将如何提高和改善牛肉的嫩度列为提高牛肉市场份额的核心任务。
成果转化落地需求：
1）合作方要求：专业从事牛肉及其制品加工企业。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让。
4）产值预估：项目建成后可以提高牛肉利用率，从原本10%-15%提升至20%-30%。该技术的实施，可有效提高牛肉品质特别是嫩度，且保留牛肉自身特有风味等，促进产业升级，提高牛排的利用率。

三、项目名称：可常温&冷藏储运的抗老化芋泥产品
项目来源：福建农林大学
行业领域：食品工业
项目简介：芋泥是福州传统甜点，具有丰富的历史内涵，是福州饮食文化符号之一。由于芋泥原料-槟榔芋的淀粉中长支链占比较高，支链淀粉聚合度DP 13.4，易于老化。传统芋泥产品通过较高的猪油（15%）和白糖（15%）添加，赋予芋泥滑腻甘甜的口感。现做堂食是该产品传统的消费方式，由于淀粉的老化问题，在当今工业化生产的芋泥只能以速冻产品进入流通，给销售和食用带来一定的不便。近年来芋泥馅料在焙烤食品中的应用增多，对芋泥常温储运环境的抗老化性能也提出迫切技术需求。另一方面，高油、高糖不符合当今健康生活潮流。因此，降低脂肪和白糖添加量的同时，不改变原有风味和口感，在常温&冷藏储运不发生淀粉老化，是扩大芋泥应用场景，适应新时代消费需求的迫切需要。
项目组通过多种技术组合，解决上述问题，已达到：1、将油的用量减少至8%，糖的用量减少至5%，满足消费者健康的需求，符合《中国居民膳食指南（2022）》中少油和控糖的要求，同时保留了芋泥爽滑的口感和质地；2、产品可在室温或4℃下长期贮存，不发生老化，方便产品储运，扩展消费和工业应用场景。
成果转化落地需求:
1)合作方要求：有食品工业生产条件和经验，符合罐头食品生产许可证审查细则的SC取证要求，或有生产条件改造意愿。
2)配套资金：无特殊要求。
3)落地模式：技术转让，或技术入股。
4)产值预估等：芋泥具有特殊的风味和口感，受众群体巨大。通过本技术解决芋泥的常温老化问题，将大大增加芋泥产品开发和应用场景，譬如：焙烤产品夹心、水吧奶茶配料、常温吸食芋泥、方便能量补充产品，等，扩大芋泥产品及其作为原料、配料的销售场景和再开发可能，销售对象以指数级增加，市场前景广阔。

四、项目名称：低值鱼来源抗氧化肽的研究和推广应用
项目来源：福建农林大学
行业领域：食品工业
项目简介：近年来，随着现代捕捞技术的发展，海洋捕捞强度不断增大，使得渔获物资源结构发生了巨大的变化：中、大型经济鱼类资源锐减，低值鱼在海洋渔业捕获物中的比重日益上升。然而随着人们生活水平的提高，低值鱼类的直接食用价值逐渐降低。特别是部分低值鱼类由于价格低廉、加工方法匮乏，常造成未被充分利用而大量丢弃，产生极大的资源浪费和严重的环境污染。因此，利用现代食品加工及生物技术手段，探索低值海洋鱼类精深加工及高值化利用具有重大意义。
低值鱼含有丰富的蛋白质组成，是海洋源活性功能肽的重要来源之一。特别是随着生物活性物质分离和纯化技术的发展，极大地促进了将低值鱼及其副产物作为原料，生产高附加值生物活性肽（其中以抗氧化肽为代表）的应用。
带鱼是我国主要的低值鱼类之一，年捕捞量超过100万吨，占据经济鱼类年产量第一位。项目组以带鱼鱼肉为原料，采用可控酶解技术，制备具有较高抗氧化活性的带鱼源多肽。并进一步通过工艺参数优化，制备获得带鱼源活性多肽总抗氧化能力达到30.65±0.17 U/mL；该带鱼源抗氧化多肽在较宽的酸碱度范围（pH4-8）、温度范围内（20-50℃）均具有良好的抗氧化稳定性，适宜较为广泛的食品等领域生产加工条件下应用。
此外，该带鱼来源抗氧化肽还具有安全性高、易吸收、活性强等优点，可作为功能食品、保健品、膳食营养补充剂等的基料。该成果不仅能够减少低值鱼资源浪费，缓解环境压力，促进渔业的可持续发展；同时，能够拓宽低值鱼加工的新途径，有效提升低值鱼产品的附加值。
成果转化落地要求：
1）合作方要求：有活性肽生产条件和经验，符合GMP生产标准车间，或有生产条件改造意愿。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让或技术入股。
4）产值预估：低值鱼来源抗氧化肽可作为基料广泛用于功能食品、保健品、膳食营养补充剂等。此外，该抗氧化肽还可替代或部分替代目前食品中常用化学合成抗氧化剂(如丁基羟基茴香醚（BHA）、2,6-二叔丁基对甲酚(BHT)、特丁基对苯二酚(TBHQ)等)用于食品保鲜。因此具有广阔的市场前景，预期可产生较好的经济效益。

    五、项目名称：藻类营养功能食品及高端生物制品创制与应用
项目来源：福建农林大学
行业领域：生物及新医药
项目简介：藻类作为宝贵的生物资源，富含多糖、多肽、脂肪酸、生物碱、皂苷、多酚等活性化合物，多方面显示其生物活性。目前，我国在海藻总产量、养殖规模方面均居世界首位。但我国对藻类开发较为粗放，深加工利用效率低，尤其是功能食品及高端生物制品研发不足，面临产品单一、科研与产业脱节、产业逐渐萎缩的困境，成为限制行业可持续发展和资源高效利用的瓶颈。加快产业结构升级，大力发展海藻产品精深加工，满足人民健康营养的重大需求。藻类营养功能食品及高端生物制品的开发已经成为我省乃至我国水产品精深加工的重要发展方向之一，是实现藻类资源综合利用、提高附加值的最有效途径之一。
本项目立足我国、福建省藻类资源和产业优势，依托“闽台特色海洋食品加工及营养健康教育部工程研究中心”、国家海洋局“海洋生物健康养殖与精深加工技术创新公共服务平台”、“福州市海洋研究院海洋食品研发中心”等海洋科研平台，针对藻类营养功能食品及高端生物制品研制过程中活性物质提取率低、能耗高，活性成分与作用机制不明确，粗加工产品多、高值化深加工产品少、产品科技含量和经济效益低等系列问题，系统研究了海带、螺旋藻等藻类功能组分，集成了“藻类活性物质制备-功能评价与作用机制研究-新产品研发”技术体系。研究发明了高值加工新设备，创新研制了制备新技术，提高了活性物质提取率，并建立了“体外生化-细胞模型-动物模型-多组学”等相结合的活性成分功能快速筛选、评价和作用机制研究技术体系，开发了水提物、醇提物、酶解物等活性成分系列高值化新产品，促进了藻类产业高质量发展。
成果转化落地要求：
1）合作方要求：有活性多糖、寡糖生产条件和经验，符合GMP生产标准车间，或有生产条件改造意愿。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让或技术入股。
4）产值预估：藻类活性多糖、寡糖可作为基料广泛用于功能食品、保健品、膳食营养补充剂等，具有广阔的市场前景，预期可产生较好的经济效益。

六、项目名称：蓝圆鲹增值关键技术创新与产业化应用
项目来源：福建农林大学
行业领域：现代农业
项目简介：蓝圆鲹（Decapterus maruadsi），又名巴浪鱼、池鱼。2020年全国海洋捕捞量达41万吨，是我国第三大海洋捕捞鱼类，也是福建省重要的经济鱼类。充分利用海洋渔业资源是促进蓝色经济发展的重要手段，而海产品精深加工延伸产业链无疑是提高经济效益的最佳途径。但当前，由于蓝圆鲹的繁殖及捕捞期集中在夏秋季节，若贮藏不当则极易造成肌肉蛋白发生分解，导致鱼体腐败变质，因而长期以来蓝圆鲹主要是冰鲜方式销售，且价格低廉，经济效益较低。同时我省针对蓝圆鲹能够做到精深加工的企业为数不多，少数企业会将蓝圆鲹加工成罐头食品或鱼干制品，绝大多数加工企业依然停留在低值初级加工水平。由此，蓝圆鲹产业目前存在加工方式单一、产品种类少、贮藏品质差、精深加工水平低等瓶颈。
本项目依托福建农林大学食品科学学院相关科研平台，突破传统蓝圆鲹增值提效关键技术，先后开发出蓝圆鲹蛋白肽粉及其赋香技术、即食蓝圆鲹鱼片加工保藏技术、高品质蓝圆鲹鱼糜制备技术。（一）结合生物酶解技术、美拉德反应增香技术集成喷雾干燥技术制备得到富含氨基酸的蓝圆鰺蛋白粉产品；（二）开发出略带酒香的即食蓝圆鲹鱼片，同时利用植物提取物的抗氧化的作用有效延长了鱼片贮藏货架期。（三）集成创新漂洗技术、专用复配淀粉配方、蛋白酶抑制剂的应用成功制备了凝胶强度优异、品质色泽俱佳的蓝圆鲹鱼糜制品。上述技术的集成与产业化应用将有效推动福建省、福州市蓝圆鲹加工产业的迅速发展，同时可显著提升蓝圆鲹及其制品的经济附加值和市场竞争力。
成果转化落地需求：
1）合作方要求：从事蓝圆鰺捕捞和加工方面的海洋食品企业，要求在蓝圆鰺原料方面具有一定的行业优势和品牌知名度。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让、校企合作、技术入股等。
4）产值预估：项目总投资预计200万元，项目完成后预计可以创造年产值1500万元，实现新增劳动力就业100多人，市场前景广阔，预期可产生较好的经济效益。

七、项目名称：甜橄榄制品加工技术
项目来源：福建农林大学
行业领域：现代农业
项目简介：橄榄是福州名特优农产品，同时也是福州的美食文化名片。近几年，在相关部门及专家学者的推动下，橄榄产业取得了较大的进展，大面积栽培高产优质的名优特果，迅速建成万亩橄榄产业基地，研发生产了橄榄酒、橄榄醋、橄榄露等产品。但新鲜橄榄肉质松脆，入口苦涩，口感不易被消费者接受，鲜食消费量有限，因此，传统上一般将新鲜橄榄通过盐渍或糖渍等工艺加工成蜜饯类橄榄制品，虽能改善橄榄的苦涩感，但营养成分流失严重，且高盐或高糖产品给消费者带来了一定的健康风险。因此，如何既能改善橄榄产品的口感又能避免高盐高糖是发展橄榄产业的关键。
本成果采用功能性甜味剂浸渍工艺和非热杀菌技术开发一种新型蔗糖零添加的甜橄榄制品，既保留了新鲜橄榄的原有品质及外观，同时通过自动清洗和定量自动包装技术实现了甜橄榄产品的自动化、高效生产，形成一套甜橄榄制品加工新技术。相比于传统的蜜饯类橄榄制品加工技术，本成果技术明显提质增效，主要体现在以下三个方面：（1）生产过程环保，由于不需要添加蔗糖或果葡糖浆，不产生废糖液和盐液。由于仅使用甜味剂（三氯蔗糖等）浸渍加工，甜度高使用量低，几乎不产生废液，相比蜜饯行业更为生态环保。（2）相比新鲜橄榄，甜橄榄的硬度、脆性、咀嚼性比新鲜橄榄好，品质优良，有利于市场推广。（3）运用甜橄榄自动化生产技术以来，可节约大量人力成本。
当前，我省现有种植的橄榄已陆续进入丰产期，预计未来产量还将快速增长，本成果的应用推广将有效解决橄榄的加工出路问题，对于促进橄榄产业的可持续发展，推动乡村振兴和高质量超越发展具有重要意义。
成果转化落地需求：
（1）在橄榄种植和销售具有较好的基础；
（2）熟悉食品加工企业的运营，有适宜的食品加工厂房；
（3）配套资金包含食品车间改造费、设备费、生产费、原料费、人工费和流动资金等，共需260万以上。该成果以校企合作，技术推广，产品上市的模式落地，产值预估为1000万。

八、项目名称：食药用菌高值化加工关键技术及产业化应用
项目来源：福建农林大学
行业领域：食品与营养健康
项目简介：食药用菌是我国农业第五大产业，年产量占世界总产量的70%以上，具有极重要的食用、药用、经济和社会价值。中国食药用菌年产量1978年只有5.7万吨，到现在已超过4000万吨，增长速度700倍。在国家脱贫攻坚中，70-80%的国家级贫困县首选食药用菌并通过食药用菌行业实现脱贫致富，在乡村振兴中将发挥更大的作用。项目立足食药用菌重要资源和产业优势，针对食药用菌加工过程中活性物质提取率低、能耗高，活性成分与作用机制不明确，粗加工产品多、高值化深加工产品少、产品科技含量和经济效益不高等系列问题，经10余年的研发，构建了以设备研发与基础研究引领关键技术突破与新产品创制体系，促进了食药用菌产业高质量发展。
本项目依托“国家菌草工程技术研究中心”、“海西工业技术研究院农产品加工与食品安全工程技术研究中心”等国家级、省部级科研平台，发明了食药用菌生物活性物质超声提取罐等食药用菌生物活性物质提取新设备，发明了活性物质低温醇水酶、超声辅助绿色连续制备等新技术，集成了食药用菌粉碎杀菌一体化加工-超声提取-双效浓缩-离心喷雾干燥等活性物质绿色制备新技术，与传统水提取方法相比，活性物质提取率显著提高，能耗显著降低，其中，灵芝活性物质提取率提高了54.5%，单位活性物质能耗降低48.1%。探明了灵芝、灰树花等食药用菌醇提物、水提物、酶解物的活性成分及其调节糖脂代谢机制，为产品研发奠定基础。研发了灵芝复方善脂胶囊、灰树花复方善糖胶囊、灵芝咖啡、灵芝酒、香脆木耳肠、灰树花多肽钙和食药用菌提取物固体饮料等高值化营养与功能性产品。该项目获授权发明专利17件，核心技术拥有完全知识产权，成果在10多家食品企业应用，项目总体达到国际先进水平，部分技术达到国际领先水平。
成果转化落地要求：
1）合作方要求：有提取制备天然产物生产条件和经验，符合GMP生产标准车间，或有生产条件改造意愿。
2）配套资金：无特殊要求。
3）落地模式：技术转让或技术入股。
4）产值预估：灵芝、灰树花等食药用菌醇提物、水提物、酶解物的活性成分可作为基料广泛用于功能食品、保健品、膳食营养补充剂等，具有广阔的市场前景，预期可产生较好的经济效益。

