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成果体现

形式 

□√新技术   □新工艺   □新产品     □新材料    □新装备   

□农业、生物新品种        □矿产新品种      □其他应用技术 

所属领域 
□电子信息  □能源环保  □装备制造  □生物技术与新医药  

□新材料    □√农业食品科技  □海洋技术   □其他            
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成果简介 

 

一、 简要综述 

国家高技术研究发展计划（863 计划）项目（2006AA09Z430）；国家 863 高技
术研究发展计划重点项目 (2007AA100406)等资助，获 2008 年度中国轻工业联合会
科技进步二等奖。 

二、 具体介绍 

1、项目简介 

针对不同国内外需求，依托 7 个纵向课题资助和产学研横向联合研发，开发了
两大类 20 多个高品质水产加工创新产品，较好地解决了传统水产食品加工方法中普
遍存在的加工和贮藏过程中品质变劣快、不稳定等难题。申报了 15 项中国发明专利，
其中 3 项已授权；申报和授权了 1 项新型实用专利；申报和授权了 16 项外观设计专
利；在国内外相关重要刊物上发表论文 47 篇，其中 SCI 收录 9 篇；出版了 2 本相关
专著；4 个子课题通过了同行专家鉴定或验收。 

2、创新要点 

水产品干燥前预处理技术；水产品微波真空干燥技术；水产品微波冷冻干燥新
技术。 

3、效益分析 

本成果可为企业构建水产品干燥、废弃物再利用等技术平台，显著提高企业的
市场竞争力，将产生显著的经济和社会效益。 

4、推广情况 

本成果通过在 4 个行业龙头企业中的实际应用，建立了多条新型高品质水产食
品加工生产线，为企业构建了能自主开发新型高品质水产制品的创新平台，显著提
高了企业的市场竞争力。近 3 年累计生产两大类高品质加工水产新产品达 3 万吨，
配套养殖水产基地面积近 8 万亩，新增销售额（产值）9 亿元，创汇 1966 万美元。
既扶持了当地农业龙头企业，又使近万户农民（渔民）增收，有效推动了当地农业
产业化进程。 

合作需求 合作方式 
□自主开发生产产品 □技术入股与合作 

□技术转让         □√技术服务       □ 其它 



 


