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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

低温肉制品及调理肉制品最大限度地保持了产品的色、香、味，其加

工过程更易于营养及风味的调理，是肉类制品发展的大趋势。该类产品包

括低渐熟肉制品、低温鲜切制品和低温预调理制品。

本研究中心具有成熟的生产工艺及配方，产品多达 50余种，同时具

有相关的工厂或生产车间（线）设计经验，已分别在南通海安、如皋、安

徽马鞍山进行了工厂设计，可为企业提供全面的技术服务和技术合作。

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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