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·成果介绍·

我校“Mozzarella干酪加工关键技术与设备研究及产业化开发”达到国内领先水平

2004年 8月 ,由食品科学与营养工程学院任发政教授等主持、多家单位共同完成的“Mozzarella (莫扎瑞

拉)干酪加工关键技术与设备研究及产业化开发”通过了鉴定。

Mozzarella干酪是目前国外产量大、应用广的软质干酪 ,常用于鲜食、配料和再制干酪的原料。课题组

参考国外工作 ,结合我国奶业现状 ,系统研究了影响 Mozzarella干酪品质的因素 ,包括原料乳、发酵菌种及酶

制剂的筛选、关键加工工艺技术参数等 ;同时开展了 Mozzarella干酪关键生产设备的研究与开发 ,通过中试

及工业化生产 ,制定了加工生产标准与产品标准 ,并建立了我国第一条年产 300 吨 Mozzarella 干酪的生产

线 ,实现了我国干酪的工业化生产。

国家“十五”攻关课题“肉制品加工关键技术研究与新产品开发”的 2个子项目 2004年 7月通过鉴定

食品科学与营养工程学院南庆贤教授主持的子项目“冷却肉加工关键技术研究与新产品开发”针对我国

冷却肉加工中存在的产品货架期短、颜色稳定性差、汁液流失严重及包装落后等问题 ,对冷却肉生产工艺流

程和质量管理体系的建立、冷却肉综合保鲜、护色和包装技术、冷却肉汁液流失控制技术等进行了深入系统

的研究。专家组认为该项目研究整体上达到了国际先进水平。

马长伟教授主持的子项目“发酵肉制品加工关键技术研究与新产品开发”针对我国发酵肉制品产业化程

度低、产品品种单一、质量稳定性差、加工周期长、劳动强度大、不适应规模化、标准化生产的现状 ,重点开展

了肉用优良微生物菌种的筛选、发酵剂的研制与产业化开发及发酵肉制品加工工艺与新产品开发等研究 ,实

现了产业化目标 。专家组认为 ,该项目研究整体处于国内领先地位 ,新型肉用发酵剂的开发及新型发酵肉

制品的研制 ,达到了国际先进水平。
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