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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

技术成熟

程度

□研制阶段 □试生产阶段 □小批量生产阶段

□√批量生产阶段 □其他

成果简介

一、具体介绍

腌腊肉制品以其独特的风味深受消费者欢迎，是肉类制品中的一大类

产品。腌腊肉制品为了达到较长的保藏期，往往采用高盐或较高程度的干

燥进行加工，影响了产品的口感、质构、风味和出品率。本研究中心开发

的低盐腌制技术，利用高效无磷持水剂，在保证产品优良保藏性的基础上，

降低了盐的使用量，使其口感更适于消费者，更有利于健康，产品出品率

有了明显提高，质构得到明显改善。在腊肉中使用，可使其出品率从普通

的 75%左右，提高到 90%左右。

本技术已在上海一企业转让，使用效果优良。

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
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