食品绿色制造加工新技术

食品绿色制造加工新技术彻底告别传统加工方式。基于美拉德定向反应技术、热风射流处理技术、低温上色增香技术三大核心技术，运用具有自主知识产权的增香液在低温条件下上色增香，最高加工温度不高于120~130℃；在保证色、香、味的同时，明显降低有害物质3,4-苯并芘、反式脂肪酸和杂环胺残留量；加工排放烟气中PM2.5含量极低，更加安全、健康、环保。食品绿色制造技术已获授权专利一项（苏鸡加工工艺：ZL 200910181203.4），并获教育部鉴定成果“基于红外加热和定向美拉德反应的苏鸡产品现代化加工技术和设备开发（鉴字[教PP2010]第001号），产品经鉴定已达国际先进水平目前，该技术已成功应用于禽肉制品加工中，如苏鸡、苏鸭、苏鹅、苏鱼等，并在多家企业成功转化。

长期摄入过多的食盐将会导致心血管等疾病的发生，威胁人们的健康。本实验室基于咸味传导机制，通过研究物质间味道的协同、加和等相互作用，经过配方优化实验、感官评定及电子舌咸度评定，研制出低钠复合盐，获国家专利两项：（1）一种多肽食盐替代物及其制备方法：ZL 201110121195.1；（2）一种低钠复合盐：ZL 201110341045.1）。在与普通食盐等咸度等质量的条件下，该低钠盐中Na含量降低了59.8%。该低钠盐色泽乳白，无任何异味，咸味稳定持久，可用于各种食品加工及家庭烹饪中。目前已经成功用于肉制品加工中并开发出一系列低钠肉制品，如低钠乳化肠、低钠腊肠、低钠盐水鸭。

