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2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	01

	企业名称
	扬州兴业食品有限公司

	联 系 人
	韩文卿
	职务
	检验员

	联系方式
	13390661583

	需求名称
	干制红枣的贮藏

	主要内容：
为了保证干制红枣的质量和口感，实现产品品质的提高，干制红枣的水分成为了关键控制点，从而怎样控制水分则成为了目前攻克的难题。

产品情况分析
1、GB/T 5835-2009规定干制小红枣含水率不高于28%，干制大红枣含水率不高于25%。
2、当水分在20%左右或高于20%时，口感很好，但是不利用途贮藏，尤其在盛夏温度较高的季节容易产生水气和涨袋的现象。
3、当水分在20%以下，贮藏时间和保质期都相对长一点，但是口感就略干。
4、现在要通过什么贮藏条件和贮藏方法才能实现口感良好和保质期延长？
    


2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	02

	企业名称
	扬州三和四美酱菜有限公司

	联 系 人
	朱立雄
	职务
	副总经理

	联系方式
	0514-85860918

	需求名称
	酱渣、豆渣、酒渣的综合利用

	主要内容：
    我公司是调味品著名企业之一，主要产品有酱菜、腐乳、酱油、花色酱。酱菜生产过程中产生甜酱渣，腐乳生产过程中产生豆渣、酒渣，酱油副产品为酱渣。随着公司的不断发展，产量的不断上升，这些副产品也不断的增多，量非常可观。一直以来，公司只是把这些副产品承包给私人作为饲料用，综合利用率非常低。现公司考虑对酱渣、豆渣、酒渣进行研究利用，但缺少这方面的信息和技术。




2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	03

	企业名称
	扬州三和四美酱菜有限公司

	联 系 人
	朱立雄
	职务
	副总经理

	联系方式
	0514-85860918

	需求名称
	酱菜新原料的选择与开发

	主要内容：
    扬州酱菜，经过近二百年的发展，逐渐形成了乳黄瓜、什锦菜、香菜心、萝卜头、宝塔菜等几大固定品种。随着时代的进步，社会的发展，消费者的需求也越来越高。为顺应消费者的需求，丰富扬州酱菜产品内容，因此开拓扬州酱菜新型品种，选择适合生产扬州酱菜的新原料，是我公司近年来一直在研究和开发的课题，但适合生产扬州酱菜的原料要求较高，既要有脆嫩的质地，又要纤维含量少。这就需要对蔬菜品种进行专门研究、筛选。而我公司缺少相应的研究条件，需要寻求这方面的支持。




2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	04

	企业名称
	扬州三和四美酱菜有限公司

	联 系 人
	朱立雄
	职务
	副总经理

	联系方式
	0514-85860918

	需求名称
	调味料生产技术（含料酒）

	主要内容：
    调味料分为固体调味料、半固体调味料、液体调味料（如料酒）。作为家家户户饮食、烹调使用的调味料产品，多年来在调味品行业中发展较迅速。我公司是生产调味品的著名企业，很希望能够在调味料上有更大的发展，在公司现有调味料品种外，增加新的调味料品种，如料酒的生产技术等，因此很是需要这方面的生产技术和产品。




2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表

	序    号
	05

	企业名称
	扬州中福生物技术有限公司

	联 系 人
	陈静
	职务
	技术员

	联系方式
	0514-85815969

	需求名称
	胶原蛋白固体咖啡饮料中气味问题

	主要内容：
胶原蛋白主要由精选的清洁罗非鱼制作而成，可用于食品、保健品、功能饮料中，达到滋润皮肤延缓衰老的目的。在固体咖啡饮料中加入胶原蛋白，如何改善气味问题成为了目前的难题。

产品情况分析

1、胶原蛋白本身有特征性气味，特别是溶于热水中，味道明显。

2、在固体咖啡饮料中加入香精可以覆盖胶原蛋白的气味，但是会影响咖啡的口感，因此不提倡加入香精来改善咖啡的味道。

3、如果在固体咖啡中加入少量的胶原蛋白虽然气味上得到改善，但是起不到加胶原蛋白的价值；如果加入大量的胶原蛋白，成本上升，咖啡纯度变小，同时面临产品气味加大和保质期不好控制的问题。

4、能否利用现有市场资料，提出胶原蛋白配比方面的建议？

5、我们也想了解了解胶原蛋白在其他速溶饮料中使用的开发情况。 




2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表

	序    号
	06

	企业名称
	扬州中福生物技术有限公司

	联 系 人
	陈静
	职务
	技术员

	联系方式
	0514-85815969

	需求名称
	产品功效性测试合作

	主要内容：
胶原蛋白和透明质酸产品在医药、保健食品和化妆品中有着广泛的用途。产品检测周期长，检测方法多样。为了更好推广产品，我们需要更多更全面的功效性测试（动物、人体或模拟测试）

如果有高校需要胶原蛋白、透明质酸方面研究原料的，我们可以考虑合作，免费提供样品供学校测试。一方面降低高校的成本，一方面能以更科学更权威的渠道论证我们产品的功效。
    


2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	07

	企业名称
	扬州市扬大康源乳业有限公司

	联 系 人
	尹召华
	职务
	技术部主任

	联系方式
	13101956508

	需求名称
	食品质量安全检验快检项目与方法的技术研究

	主要内容：
牧场是乳品生产企业的“第一车间”，优质原料是乳品生产企业加工出优质乳制品的基础。为了更好地为消费者提供优质食品，公司不断追求优质奶源。奶源质量控制主要从奶源基地建设和乳品检验两方面控制。扩大奶源基地建设必须尽早从长远着手，但就目前状况而言，更重要的是依靠检验把关。

然而，现在乳品检验基本都是按照已建国家标准检验，但经过多年操作实践发现，国家标准规定的检验项目、检验方法标准与企业实际生产检验实际需求有一定的区别，需要在以下几个方面进行技术研究和攻关：

1、国家标准检验方法为标准法，检验时间相对较长，结论得出较慢，而企业正常生产有一定时效性。这就需要在微生物、重金属、农残等其他污染物等方面研究建立快检的实用技术；

2、国家标准检验方法，大多检验成本（包括检验后“三废”处理）较高，有些项目检验不够务实成本企业较难承受（高成本低价格也容易诱发掺假污染）；

3、有些国家标准的部分检验方法步骤繁琐，操作不方便。企业必须研究并不断寻求准确、快捷、方便而且成本相对合理的检验方法，虽然公司已有部分重要检验项目已经找到了准确、快捷的方法，但仍有部分检验项目（包括风险监测检验项目）仍是按照国标方法检验，急需研究更多准确、快捷、便利的检验方法，为食品生产服务；

4、由于对各类食品原料生产从业人员的教育培训薄弱，食品行业比较效益还不够高，加之监管中偶有真空和违法成本还不够高，食品原料名目繁多的掺假项目层出不穷，防不胜防，就像现在测了原料乳中“三聚氰胺”，会不会有“四聚氰胺”？显然国家标准严重滞后，急需研究预防控制食品安全风险的新项目、新方法，以更大程度保障食品的质量安全，通过技术进步的跨跃从根本上解决食品安全诚信危机问题。


2013年扬州市食品工业园企业技术难题需求表
	序    号
	08

	企业名称
	扬州市扬大康源乳业有限公司

	联 系 人
	尹召华
	职务
	技术部主任

	联系方式
	13101956508

	需求名称
	乳房炎快速诊断试剂盒

	主要内容：
奶牛乳房炎是牛群中最常发生的疾病之一，给奶牛业带来了巨大的经济损失。从奶样中分离引起奶牛乳房炎的病原微生物需要一个周期，这给我们的治疗带来了困难。

快速的诊断会对生产带来诸多方便，能及时治疗，保证最少的经济损失和最大的经济效益。通过此次项目的需求申请，我们希望达到以下效果：

1、24小时内能鉴定出致病菌，并能找出主要敏感药物。

2、诊断手段简单而容易操作。

3、诊断器材简便易携带。

4、诊断成本容易接受。

5、诊断器材性能稳定性要高。

6、能方便、及时的对日常乳房炎的检测起到积极的作用。



