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	2013年报奖项目申报前公示
项目一：
项目名称：冷冻水产品主要病原微生物生物控制技术研究
项目简介：
基于冷冻水产品在我国整个水产品产业中的重要地位及冷冻水产品安全控制技术匮乏的现状，本项目针对大宗冷冻水产品病原微生物频频超标问题，以鲐鱼、南美白对虾、红虾仁与颗粒贻贝为原料，重点围绕鲐鱼等大宗冷冻水产品中主要病原微生物的分布及活动规律、生物抑菌剂的筛选与制备、复配技术及实际应用条件等展开系统研究，着力解决冷冻水产品中病原微生物的安全控制问题，显著提高我国冷冻水产品的品质与安全性。  
第一完成单位：浙江海洋学院
参加单位：国家海洋食品质量监督检验中心，岱山县腾华水产有限公司，舟山市越洋食品有限公司，嵊泗县融昌水产有限责，舟山市立洲水产有限公司
主要完成人：邓尚贵,霍健聪,王萍亚,张宾,宋茹,吴常文,周勇,林慧敏,王斌,方盛华,虞岚,王根昌,叶国跃
各完成人主要贡献：邓尚贵，全面负责项目的实施；霍健聪，生物抑菌剂的提取工艺、复配优化；王萍亚，病原微生物的检测、产品认证；张宾，预警技术及电解水减菌化技术。
知识产权目录：
序号
名称
类型
发明人
专利号
1
一种黄鲫蛋白抗菌肽的制备方法
发明专利
宋茹；韦荣编
ZL200910154494.8
2
一种水产品中硝酸盐含量的快速测定方法
发明专利
邓尚贵；徐涛等
ZL201010107885.7
3
虾类活体运输方法及其专用装置
发明专利
朱爱意；吴常文等
ZL200910096008.1
代表性论文目录：
序号  
题目  
作者  
时间  
刊物  
1
Changes in the physicochemical and volatile flavor characteristics ofScomberomorus niphoniusduring chilled and frozen storage
张宾，邓尚贵
2010
Food Sci Technol Res  
2
Inhibition of endogenous α-amylase and protease ofAspergillus flavusby trypsin inhibitor from cultivated and wild-type soybean
张宾，邓尚贵
2010
Ann Microbiol  
3
舟山海域4种低值鱼酶解蛋白亚铁螯合物自由基清除活性与抑菌活性研究  
林慧敏，邓尚贵
2012
中国食品学报  
4
复合酶解带鱼蛋白制备亚铁螯合多肽的工艺优化  
林慧敏，邓尚贵
2011
中国食品学报  
5
鳕鱼(Gadous macrocephaius)皮水解蛋白亚铁修饰对大鼠营养性贫血改善的实验研究  
邓尚贵
2010
海洋与湖沼  
6
Preparation and biological efficacy of haddock bone calcium tablets  
霍健聪,邓尚贵  
2010
Chin J Oceanol Limnol  
7
鳕鱼骨钙片的制备及其生物利用  
霍健聪,邓尚贵  
2010
水产学报  
8
鱼蛋白酶水解物亚铁螯合修饰物抑菌特性及机理研究  
霍健聪,邓尚贵  
2010
中国食品学报  
9
带鱼下脚料蛋白水解物的营养成分分析  
谢超,邓尚贵  
2009
营养学报  
10
Enzymatic extraction of polysaccharides from Laminaria Japonica and their free radical scavenging activity and antimicrobial activity evaluation  
陈静，邓尚贵
2009
Adv Mater Res  
项目经济社会效益：
冷冻水产品中病原微生物生物控制技术在研期间，在岱山县腾华水产有限公司、舟山市越洋食品有限公司、嵊泗县融昌水产有限责任公司和舟山市立洲水产有限公司各建立了1条冷冻水产品生产线，三年累计产值达13.27亿元，累计利润1.61亿元，有效解决了冷冻水产品病原微生物控制的关键问题，显著提高产品质量和安全性，社会经济效益显著。  
项目二：
项目名称：虾加工下脚料制备虾味香精关键技术研究及产业化
项目简介：
针对目前虾加工下脚料没有得到充分利用的问题，开展虾味香精的开发，利用深冷平板保鲜虾下脚料，采用超微粉碎处理虾体，利用生物酶降解下脚料，采用美拉德反应制备虾味香精香料，最后通过喷雾干燥制备虾味香精产品。所获得的虾味香精营养价值高，产品附加值高，不但可以增加企业的经济效益，还可以降低环境污染，因此具有极大的开发价值。  
第一完成单位：浙江海洋学院，参加单位：舟山市越洋食品有限公司
主要完成人：谢超,张宾，林慧敏，方旭波，王岳庆，王阳光，陈迪丰
各完成人主要贡献：谢超，全面负责项目的实施；张宾，虾风味研究,林慧敏，虾酶解技术研究；方旭波，虾原料处理研究；王岳庆，香精产业化研究；王阳光，负责虾下脚料保鲜研究；陈迪丰，负责产品产业化研究。
知识产权目录：
序号
名称
类型
发明人
专利号
1
一种利用虾下脚料制备食用香精的方法
发明
谢超;陶莉
ZL 2009 1 0153439.7
2
一种虾类生物保鲜膜以及制备方法
发明
谢超;丁璞
ZL 2010 1 0189519.0
3
液体平板速冻装置
发明
王阳光
ZL 2009 1 0098422.6
代表性论文目录：
序号  
题目  
作者  
时间  
刊物  
1  
Changes in the Physicochemical and Volatile Flavor Characteristics of Scomberomorus niphonius during Chilled and Frozen Storage  
Bin Zhang, Shang-Gui Deng*, Hui-Min Lin  
2012,(6）  
Food Sci. Technol  
2  
Quality assessment of Scomber japonicus during different temperature storage: biochemical, textural and volatile flavor properties  
Bin ZHANGa, Shanggui
DENGb,*
2012,(12)  
Artificial Intelligence and Soft Computing  
3  
Hydrolysis to recover protein for efficient utilization of shrimp waste  
Xiao,e Chen Xubo Fang  
2011,(12)  
Conference on Computer Distributed Control and Intelligent Environmental Monitoring  
4
基于电子鼻分析的南美白对虾品质变化研究
李卉，张宾*
2012,(10)
食品工业
5
Maillard反应制备虾味香精的工艺技术研究
谢超等
2009,(8)
肉类研究
6
虾下脚料制备虾味香料的酶解工艺技术研究
谢超等
2009,(9)
肉类研究
项目经济社会效益：
舟山市越洋食品有限公司和浙江海洋学院联合成功研制虾味香精生产技术，2010-2012三年间，我公司应用该技术开发出2个新产品，建立了香精香料生产线2条，形成了虾味香精香料制品示范生产基地。项目实施三年间，共计实现新增产值16880万元，实现新增利润2600万元，新增税金1260万元，产品各项指标较好，客户反应良好，取得了显著的社会经济效益。  
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	2013年报奖项目申报前公示
项目一：
项目名称：冷冻水产品主要病原微生物生物控制技术研究
项目简介：
基于冷冻水产品在我国整个水产品产业中的重要地位及冷冻水产品安全控制技术匮乏的现状，本项目针对大宗冷冻水产品病原微生物频频超标问题，以鲐鱼、南美白对虾、红虾仁与颗粒贻贝为原料，重点围绕鲐鱼等大宗冷冻水产品中主要病原微生物的分布及活动规律、生物抑菌剂的筛选与制备、复配技术及实际应用条件等展开系统研究，着力解决冷冻水产品中病原微生物的安全控制问题，显著提高我国冷冻水产品的品质与安全性。  
第一完成单位：浙江海洋学院
参加单位：国家海洋食品质量监督检验中心，岱山县腾华水产有限公司，舟山市越洋食品有限公司，嵊泗县融昌水产有限责，舟山市立洲水产有限公司
主要完成人：邓尚贵,霍健聪,王萍亚,张宾,宋茹,吴常文,周勇,林慧敏,王斌,方盛华,虞岚,王根昌,叶国跃
各完成人主要贡献：邓尚贵，全面负责项目的实施；霍健聪，生物抑菌剂的提取工艺、复配优化；王萍亚，病原微生物的检测、产品认证；张宾，预警技术及电解水减菌化技术。
知识产权目录：
序号
名称
类型
发明人
专利号
1
一种黄鲫蛋白抗菌肽的制备方法
发明专利
宋茹；韦荣编
ZL200910154494.8
2
一种水产品中硝酸盐含量的快速测定方法
发明专利
邓尚贵；徐涛等
ZL201010107885.7
3
虾类活体运输方法及其专用装置
发明专利
朱爱意；吴常文等
ZL200910096008.1
代表性论文目录：
序号  
题目  
作者  
时间  
刊物  
1
Changes in the physicochemical and volatile flavor characteristics ofScomberomorus niphoniusduring chilled and frozen storage
张宾，邓尚贵
2010
Food Sci Technol Res  
2
Inhibition of endogenous α-amylase and protease ofAspergillus flavusby trypsin inhibitor from cultivated and wild-type soybean
张宾，邓尚贵
2010
Ann Microbiol  
3
舟山海域4种低值鱼酶解蛋白亚铁螯合物自由基清除活性与抑菌活性研究  
林慧敏，邓尚贵
2012
中国食品学报  
4
复合酶解带鱼蛋白制备亚铁螯合多肽的工艺优化  
林慧敏，邓尚贵
2011
中国食品学报  
5
鳕鱼(Gadous macrocephaius)皮水解蛋白亚铁修饰对大鼠营养性贫血改善的实验研究  
邓尚贵
2010
海洋与湖沼  
6
Preparation and biological efficacy of haddock bone calcium tablets  
霍健聪,邓尚贵  
2010
Chin J Oceanol Limnol  
7
鳕鱼骨钙片的制备及其生物利用  
霍健聪,邓尚贵  
2010
水产学报  
8
鱼蛋白酶水解物亚铁螯合修饰物抑菌特性及机理研究  
霍健聪,邓尚贵  
2010
中国食品学报  
9
带鱼下脚料蛋白水解物的营养成分分析  
谢超,邓尚贵  
2009
营养学报  
10
Enzymatic extraction of polysaccharides from Laminaria Japonica and their free radical scavenging activity and antimicrobial activity evaluation  
陈静，邓尚贵
2009
Adv Mater Res  
项目经济社会效益：
冷冻水产品中病原微生物生物控制技术在研期间，在岱山县腾华水产有限公司、舟山市越洋食品有限公司、嵊泗县融昌水产有限责任公司和舟山市立洲水产有限公司各建立了1条冷冻水产品生产线，三年累计产值达13.27亿元，累计利润1.61亿元，有效解决了冷冻水产品病原微生物控制的关键问题，显著提高产品质量和安全性，社会经济效益显著。  
项目二：
项目名称：虾加工下脚料制备虾味香精关键技术研究及产业化
项目简介：
针对目前虾加工下脚料没有得到充分利用的问题，开展虾味香精的开发，利用深冷平板保鲜虾下脚料，采用超微粉碎处理虾体，利用生物酶降解下脚料，采用美拉德反应制备虾味香精香料，最后通过喷雾干燥制备虾味香精产品。所获得的虾味香精营养价值高，产品附加值高，不但可以增加企业的经济效益，还可以降低环境污染，因此具有极大的开发价值。  
第一完成单位：浙江海洋学院，参加单位：舟山市越洋食品有限公司
主要完成人：谢超,张宾，林慧敏，方旭波，王岳庆，王阳光，陈迪丰
各完成人主要贡献：谢超，全面负责项目的实施；张宾，虾风味研究,林慧敏，虾酶解技术研究；方旭波，虾原料处理研究；王岳庆，香精产业化研究；王阳光，负责虾下脚料保鲜研究；陈迪丰，负责产品产业化研究。
知识产权目录：
序号
名称
类型
发明人
专利号
1
一种利用虾下脚料制备食用香精的方法
发明
谢超;陶莉
ZL 2009 1 0153439.7
2
一种虾类生物保鲜膜以及制备方法
发明
谢超;丁璞
ZL 2010 1 0189519.0
3
液体平板速冻装置
发明
王阳光
ZL 2009 1 0098422.6
代表性论文目录：
序号  
题目  
作者  
时间  
刊物  
1  
Changes in the Physicochemical and Volatile Flavor Characteristics of Scomberomorus niphonius during Chilled and Frozen Storage  
Bin Zhang, Shang-Gui Deng*, Hui-Min Lin  
2012,(6）  
Food Sci. Technol  
2  
Quality assessment of Scomber japonicus during different temperature storage: biochemical, textural and volatile flavor properties  
Bin ZHANGa, Shanggui
DENGb,*
2012,(12)  
Artificial Intelligence and Soft Computing  
3  
Hydrolysis to recover protein for efficient utilization of shrimp waste  
Xiao,e Chen Xubo Fang  
2011,(12)  
Conference on Computer Distributed Control and Intelligent Environmental Monitoring  
4
基于电子鼻分析的南美白对虾品质变化研究
李卉，张宾*
2012,(10)
食品工业
5
Maillard反应制备虾味香精的工艺技术研究
谢超等
2009,(8)
肉类研究
6
虾下脚料制备虾味香料的酶解工艺技术研究
谢超等
2009,(9)
肉类研究
项目经济社会效益：
舟山市越洋食品有限公司和浙江海洋学院联合成功研制虾味香精生产技术，2010-2012三年间，我公司应用该技术开发出2个新产品，建立了香精香料生产线2条，形成了虾味香精香料制品示范生产基地。项目实施三年间，共计实现新增产值16880万元，实现新增利润2600万元，新增税金1260万元，产品各项指标较好，客户反应良好，取得了显著的社会经济效益。  


