
一、 申报奖种：科技进步奖 

二、 推荐单位：江南大学 

三、 项目名称：淡水鱼虾蟹美味方便食品加工关键技术体系创建与应用 

四、 完成单位：江南大学，武汉轻工大学 

五、 主要完成人：夏文水，许艳顺，陈季旺，姜启兴，许学勤，王海滨，于沛沛，杨方，张晓维，高沛 

六、 项目简介： 

我国淡水养殖产量大，其中养殖大宗淡水鱼类（青、草、鲢、鳙、鲤、鲫、鲂）产量达 2009 万

吨，占我国淡水鱼养殖总量的 69%，养殖水产品已成为保障粮食安全的重要蛋白资源，现有加工技术

不能满足现代食品工业化加工需要及人们对食品方便、营养、美味、安全的消费需求，淡水产品加工

难度大，加工程度低。因此，项目自“十一五”以来在国家大宗淡水鱼产业技术体系、国家自然科学

基金、农业科技成果转化资金等课题支持下，针对我国淡水渔业加工短板，以养殖淡水鱼、虾、蟹为

对象，开发和创制淡水鱼虾蟹系列营养美味方便食品，提升我国淡水食品加工工业化和供应社会化水

平。 

（1）构建了基于有益微生物和酶的生物加工技术，解决了传统腌腊、糟醉鱼制品成熟慢、风味

差，难以工业化生产的问题，显著提升了传统糟醉鱼食品的品质和工业化生产技术水平；开发了具有

酸嫩口感的系列发酵鱼制品，实现淡水鱼全鱼综合加工；创建了淡水鱼糜发酵加工新技术，开发了系

列新型淡水鱼糜发酵制品；建立了综合利用低值淡水产品蛋白质的高效酶水解技术，创制了系列蛋白

及肽营养健康食品和配料。 

（2）构建了基于鲜味口感的最小程度热加工技术，解决了传统热杀菌强度过高对鱼虾蟹鲜味损

失和肉质软烂问题，创制了系列常温保藏软包装即食风味休闲类和主食菜肴类食品。 

（3）创建了基于新鲜口味和口感的调理保鲜食品加工与品质控制关键技术，开发了水产品无磷

保水与抗冻技术、基于内源酶抑制的质构与风味控制技术以及基于微生物抑制和抗氧的涂膜保鲜技术，

将技术集成应用并开发了冷藏冷冻虾仁、鱼片、预制调理鱼、多味龙虾食品工业化生产新工艺。  

成果技术水平达到国际先进和国内领先，均具有原创性，形成授权发明专利 16 项；发表学术论

文 106 篇，其中 SCI 论文 57 篇，主编出版淡水鱼加工技术专著 1 本。 

成果在江苏、湖北等全国 5 家国家或行业龙头企业应用，近 3 年新增销售额约 27.04 亿元。极

大提升了我国淡水产品加工产业技术水平，有力促进了我国淡水产品加工产业发展，具有显著的经济、

生态和社会效益。 

七、主要完成人及技术贡献、曾获科学技术奖励情况 

姓名 
排

名 
技术职称 

工作

单位 

完成

单位 
对本项目技术创造性贡献 曾获科技奖励情况 

夏文水 1 教授 
江南

大学 

江南

大学 

主持开发了淡水鱼生物加工、最小

加工程度杀菌技术及涂膜保鲜技

术，主导完成了创新点 1、创新点

2 和创新点 3 的主要工作。 

2015 年，甲壳生物质

资源生态高值利用关

键技术开发与应用，江

苏省科技进步二等奖； 

2013 年， 基于双膜耦

合碱回收的甲壳素清

洁生产技术及产业化

应用；上海市科技进步

三等奖； 

2005 年，壳聚糖酶法

改性技术及应用；教育

科技进步二等奖。 

许艳顺 2 副高级 
江南

大学 

江南

大学 

参与完成了淡水鱼生物发酵增香

技术、淡水鱼酶抑制保鲜技术及风

味熟食产品开发工作，参与了创新

点 1、创新点 2 和创新点 3 的部分

工作。 

2015 年，甲壳生物质

资源生态高值利用关

键技术开发与应用，江

苏省科技进步奖二等

奖 

陈季旺 3 教授 

武汉

轻工

大学 

武汉

轻工

大学 

参与完成了淡水鱼蛋白酶改性及

冷冻保鲜技术开发工作，参与了创

新点 1、和创新点 3 的部分工作。 

无 

姜启兴 4 副高级 
江南

大学 

江南

大学 

参与完成了淡水鱼热加工特性及

加热杀菌技术研究，参与了创新点

2 和创新点 3 的部分工作。 

2015 年，甲壳生物质

资源生态高值利用关

键技术开发与应用，江

苏省科学技术进步奖

二等奖 

2013 年， 基于双膜耦

合碱回收的甲壳素清

洁生产技术及产业化



应用；上海市科技进步

三等奖。 

2005 年，壳聚糖酶法

改性技术及应用；教育

部高等学校科学技术

奖科技进步奖二等奖. 

许学勤 5 副高级 
江南

大学 

江南

大学 

参与完成淡水鱼脱水技术、虾仁无

磷保水技术研究开发工作，参与了

创新点 2 和创新点 3 的部分工作。 

无 

王海滨 6 教授 

武汉

轻工

大学 

武汉

轻工

大学 

主持速冻罗非鱼保鲜生产技术与

质量控制研究，参与了创新点 3

的部分工作。 

无 

于沛沛 7 实验师 
江南

大学 

江南

大学 

参与了淡水产品加热杀菌技术及

美味熟食方便食品的研究开发，参

与了创新点2和创新点3的部分工

作。 

无 

杨方 8 
助理研究

员 

江南

大学 

江南

大学 

参与淡水鱼发酵蛋白变化及凝胶

机制研究，参与了创新点 1 的部分

工作。 

无 

张晓维 9 
助理研究

员 

江南

大学 

江南

大学 

参与蛋白酶水解技术及活性多肽

产品开发工作，参与了创新点 1

的部分工作。 

无 

高沛 10 
博士研究

生 

江南

大学 

江南

大学 

参与淡水鱼生物发酵增香技术及

发酵鱼制品开发工作，参与了创新

点 1 的部分工作。 

无 

八、主要完成单位及创新推广贡献 

主要

完成

单位 

排名 对本项目创新推广贡献 

江南

大学 
1 

江南大学主要负责相关技术的研究、开发与应用推广。主要贡献有：（1）建立最小加工程

度杀菌技术与冰水快速冷却技术研究。（2）开发了淡水鱼生物増香技术，并与企业合作进

行实施应用；建立了淡水鱼糜的生物发酵工艺与技术。（3）完成了酶高效水解技术及系列

蛋白粉产品开发研究。（4）开发了一种新型无磷保水技术、内源酶抑制、抗氧涂膜保鲜技

术。（5）积极推动最小加工程度杀菌技术、生物増香、酶改性、冷冻调理加工等相关技术

的推广应用，目前已将相关技术在多家水产品加工企业进行推广应用，取得了显著的经济

效益和社会效益。 

武汉

轻工

大学 

2 

（1）作为本项目技术成果的完成单位，参与了基于低值水产蛋白综合利用的高效酶水解

技术的研究和技术推广工作，采用酶解技术对大宗淡水鱼肉进行水解，建立酶解工艺的动

力学模型及工业化生产条件，参与开发了系列产品的色泽良好、灰分含量低、肽含量高营

养健康食品和配料。 （2）承担了湖北省科技厅研究与开发项目“罗非鱼零排放综合加工

利用技术研究与开发”相关研究、开发和应用推广工作。（3）参与了常温熟食类美味方便

食品、冷冻调理类水产食品在湖北加工企业的推广应用。 

九、推广应用、经济和社会效益情况 

应用单位名称 应用技术 
应用的止

时间 

应用单位联系

人/电话 
经济效益（万） 

湖北莱克集团 美味熟食、冷冻调理淡水鱼加工

技术、美味龙虾食品工业化生产

技术 

2011-201

6 

邹 圣 碧

/13377948119 

近三年新增销

售 13 亿元 

江苏宝龙集团有限公司 淡水鱼、虾、蟹方便冷冻调理食

品加工技术 

2010-201

6 

陈 卫 江

/18921821001 

近三年新增销

售 7.63 亿元 

江苏九寿堂生物制品有

限公司 

淡水鱼、虾方便冷冻调理食品加

工技术 

2011-201

6 

马 静 

0523-83907126 

近三年新增销

售 1.75 亿元 

外婆家食品股份有限公

司 

淡水鱼生物増香及最小加工程

度热杀菌技术、休闲鱼糜制品加

工技术 

2010-2016 熊 淮 生

/18851260910 

近三年新增销

售 2.52 亿元 

太仓市飞凤食品有限公

司 

最小加工程度热杀菌及美味熟

食类方便鱼制品加工技术 

2010-201

6 

杨 雪 明

/13809051967 

近三年新增销

售 2.14 亿元 

十、主要知识产权目录 



序号 专利名称 
国家 

（地区） 
授权号 

授权

日期 

证书

编号 
权利人 发明人 

发明专

利有效

状态 

1.  

一种利用生物増香

技术提升醉鱼风味

的方法 

中国 ZL20141018

3465.5 

2016-

06-15 

2112

815 

江南大学 夏文水，王旋，

许艳顺，姜启兴，

许学勤，于沛沛 

有效 

2.  

一种常温保藏的高

鱼肉蛋白即食风味

鱼豆腐的加工方法 

中国 ZL20141011

9883.8 

2016-

09-14 

2235

166 

江南大学，

外婆家食

品股份有

限公司 

夏文水，许艳顺，

高琪，姜启兴，

包志刚，许学勤，

于沛沛 

有效 

3.  

一种可常温保藏的

即食糖醋鱼的加工

方法 

中国 ZL20121044

6205.3 

2013-

10-30 

1293

544 

江南大学 夏文水，汤凤雨，

姜启兴，许艳顺，

许学勤，于沛沛 

有效 

4.  

一种常温保藏的菜

肴式方便食品碗状

包装酸菜鱼的加工

方法 

中国 ZL20121053

3494.0 

2014-

01-08 

1332

611 

江南大学 夏文水，张路遥，

姜启兴，许艳顺，

孙土根，许学勤，

于沛沛 

有效 

5.  

利用微生物发酵剂

制作鱼米混合鱼糕

的方法 

中国 2010102018

86.8 

2014-

05-07 

1395

049 

苏州市多

润多农业

科技有限

公司，江南

大学 

夏文水，孙土根，

许艳顺，姜启兴 

有效 

6.  

添加雷竹笋膳食纤

维的外裹糊、应用及

所制备的鱼丸 

中国 ZL20141039

3794.2 

2016-

04-27 

2049

128 

武汉轻工

大学 

陈季旺，魏莹，

夏文水，胥伟，

王海滨 

有效 

7.  

一种低分子量鱼水

解蛋白粉的制备方

法 

中国 2013102326

35 

2014-

08-13 

1459

336 

江南大学 夏文水;姜启兴;

王丽;许艳顺;许

学勤;于沛沛 

有效 

8.  

一种淡水鱼肌间小

刺软化工艺 

中国 2014101277

02.6 

2015-

10-21 

1818

574 

江南大学 许学勤，毛文星，

许艳顺，姜启兴，

于沛沛，夏文水 

有效 

9.  

一种易分散速溶的

河蚌肉粉的加工方

法 

中国 ZL20111040

7687.7 

2013-

01-23 

1125

285 

江南大学，

苏州珍妮

生物科技

有限公司 

陈云根，姜启兴，

张缓，许学勤，

许艳顺 

有效 

10.  

一种快速入味的冷

冻熟制淡水小龙虾

的加工方法 

中国 ZL20121013

6833.1 

2013-

08-07 

1249

380 

江南大学 夏文水，许艳顺，

张刘蕾，姜启兴，

许学勤，于沛沛 

有效 

11.  

一种即食冷藏熟制

淡水小龙虾的加工

方法 

中国 ZL20111024

6196.9 

2013-

06-12 

1212

849 

江南大学 夏文水，姜启兴，

张路遥，许学勤，

许艳顺 

有效 

12.  

一种用于虾仁的保

水剂的制备方法 

中国 ZL20101017

7699.0 

2012-

11-14 

1091

234 

江南大学 许学勤，李凤舞，

夏文水，姜启兴，

于沛沛 

有效 

13.  

一种低胆固醇高纯

度蟹黄油的加工方

法 

中国 2013101789

37.3 

2014-

09-10 

1477

716 

江南大学 夏文水 许艳顺 

邵利平 姜启兴 

许学勤 于沛沛 

有效 

14.  

一种方便即食香辣

蟹的加工方法 

中国 2013101764

66.2 

2014-

10-01 

1491

195 

江南大学 夏文水 许艳顺 

吕霞 姜启兴 许

学勤 于沛沛 

有效 
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