
附件1：
课题1：不咸的“咸鸭蛋”
咸鸭蛋是一种传统特色蛋类加工制品，其蛋黄起沙富油、营养成分丰富，风味独特，深受消费者喜爱。
[bookmark: _GoBack]咸鸭蛋腌制过程中，食盐是促使其理化性质改变、获得良好风味和起沙冒油质感的主要因素。但是腌制成熟的咸蛋，蛋白黏度下降，且含盐量高，口感欠佳，因此一款不咸的“咸鸭蛋”亟待开发。

	不咸的“咸鸭蛋”具体要求

	感官
	鸭蛋蛋壳完整无裂纹，且保持蛋黄“起沙冒油”

	理化指标
	盐分比市售的咸鸭蛋盐分至少降低50%

	检验标准
	GB 2749-2015《食品安全国家标准 蛋与蛋制品》

	完成报告时间
	2022年1月前










课题2：“真金不怕烘炉火”的潮汕牛肉丸
潮式牛肉丸是粤菜三大流派(广州菜、东江菜、潮州菜)中东江菜的代表之一，以爽脆滑嫩、富有弹性而著称，在潮汕地区已有近百年的历史。2017年，潮汕手打牛肉丸制作技艺被列为省级非物质文化遗产（申请单位：广东省食品行业协会）。
制作工艺独特，其传统制作方法是将牛肉去净筋膜，用铁锏或木棒捶打成泥状，再加入多种调味料拌匀后挤成丸子，加入沸水中煮至丸子漂浮于水面，捞出冷却备用。目前肉丸仍采用冻藏的方法进行销售，货架期短，贮运成本高，而且主要作为菜肴，需要餐前烹调，食用不便。
本课题旨在对传统潮式牛肉丸的现代生产工艺进行探讨，研究开发即食型食品、旅行食品和休闲食品的潮汕牛肉丸。从文献而知，软包装牛肉丸采用铝箔袋真空包装，121 ℃杀菌15 min，可常温(25~35 ℃)贮藏6个月，但是15min的灭菌对潮汕牛肉丸的感官有一定程度的破坏。现特设立一个课题，采用先杀菌后包装的方法，缩短灭菌时间，且可更好的还原潮汕牛肉丸的原有风味。

	“真金不怕烘炉火”的潮汕牛肉丸具体要求

	感官
	形态完整，呈球丸状，富弹性，手指压后迅速恢复原状，具有潮汕牛肉特有的滋味和气味。

	食品类型
	即食型食品，不添加防腐剂可常温长期保存。

	工艺要求
	先杀菌后包装，不用考虑包装形式，只需考虑制作和灭菌工艺优化。

	检验标准
	应符合罐头食品商业无菌及其他国家标准和相关规定。

	完成报告时间
	2022年1月前














课题3：可长期保存的健康叶绿素
近年来，随着人们保健意识的增强及对绿色蔬菜重视程度的提高，开始对其进行加工利用。但生产中普遍存在绿色蔬菜褪绿及褐变问题，成为影响产品质量的难题，也是制约绿色蔬菜在食品中综合开发利用的瓶颈。 
目前，绿色蔬菜加工中比较理想的护色方法是采用金属离子染色法，即用Zn2 + 、Cu2+、Fe2 +等金属离子取代叶绿素中心M g2 +。该方法护绿效果虽好，但其安全性难以保证。对人体而言，Cu2 +、Zn2 +不能超过其食用安全限量。在食品安全性越来越被重视的今天，寻求安全 、无毒的护色剂备受关注。
因此特设立一个课题，一起来探索可耐热压，耐光照，健康安全的，可长期保存的，性能稳定的，符合工业化生产的护色剂，一起为叶绿素保驾护航。
	可长期保存的健康叶绿素具体要求

	感官
	蔬菜经过灭菌罐藏后仍然是鲜绿色的，无异味

	可耐热压
	121℃  0.12MPa  8min
	135℃  0.25MPa  2min

	食品类型
	即食型食品，不添加防腐剂可常温长期保存。

	工艺要求
	耐光照，健康安全的，性能稳定，符合工业化生产的。

	检验标准
	应符合罐头食品商业无菌及其他国家标准和相关规定。

	完成报告时间
	2022年4月前

















课题4：罐藏湿面及罐藏方便米饭的淀粉抗老化研究
国内方便面领域中，油炸方便面一直占据广大市场，经久不衰。之后一段时间，湿面在市场上开始崭露头角。湿面较之油炸面有许多优越性，诸如方便快捷、营养、好吃等，这些决定了湿面的前景是比较乐观的。水稻是世界五大主要粮食作物之一，我国是种植水稻和消费稻米最多的国家，全国约有60 %~70 % 的人以稻米为主食。
但是淀粉类食物发生老化后，会给食物带来种种不良影响，从它的内在品质上看，主要有以下几方面的变化：1)食物会逐渐变硬变脆，或者会从原来的松脆变得软塌；2)淀粉类食物特有的风味消失，并且逐渐产生一种特有的老化臭味。
因此目前，湿面和方便米饭迎来了前所未有的发展契机，正处于蓬勃发展阶段，但其存在的老化影响保存品质的问题仍普遍存在，希望同学们能集思广益，不断提高抗老化技术，实现以最经济、最安全和最大限度保证湿面和方便米饭制品的品质，才能更好地抓住这发展机遇。
	罐藏湿面及罐藏方便米饭的淀粉抗老化研究具体要求

	感官
	可常温长期保存，不老化。

	可耐热压
	121℃  0.12MPa  8min
	135℃  0.25MPa  2min

	食品类型
	即食型食品，不添加防腐剂可常温长期保存。

	工艺要求
	健康安全的，性能稳定，符合工业化生产的。

	检验标准
	应符合罐头食品商业无菌及其他国家标准和相关规定。

	完成报告时间
	2022年4月前


















课题5：其他
在过去的两年里，全球被疫情无情的冲击，餐饮业备受打击，中国妇女就业比例高居世界前列，家庭自助的烹饪时间缩短，为方便食品创造了极好的需求；丰富的传统文化使罐藏食品有用之不尽的概念储备……所有这些，都推理出中国不应该只有人均不到 1 公斤的罐藏食品消费量，因此，中国市场留给罐藏食品的成长空间实在是很大的。
罐藏食品是指经过真空密封和杀菌的预包装食品，涉及肉类、水产、水果、果汁、蔬菜等种类。由于罐藏食品携带方便，开罐即食，不必经过烹调再加工，运输、贮藏不受污染，在常温下可保存一定时间而营养价值不会下降，因而是一种安全、卫生的方便食品。
然而传统罐头食品依然存在很多的痛点，例如灭菌时间过长，导致对食物的质构破坏极大，口感很差等等，希望同学们能针对罐藏食品的痛点，利用我们的专业知识，激发更多的创新金点子，为罐头行业添砖加瓦。

	其他课题的具体要求

	类型
	针对罐藏食品目前痛点的改进

	要求
	健康安全的，绿色节能的，性能稳定的，符合工业化生产的。

	检验标准
	应符合罐头食品商业无菌及其他国家标准和相关规定。

	完成报告时间
	2022年4月前



