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	项目编号
	项目名称
	项目
负责人
	申报单位
	备注

	19-R-01
	肉制品防腐剂叔丁基羟基茴香醚及其代谢产物与血清白蛋白的相互作用研究
	吴笛
	成都大学
	后补助

	19-R-02
	白乌鱼方便鱼汤加工关键技术研究与开发
	蒋丽施
	成都中医药大学
	自筹资金

	19-R-03
	弧菌感染对小龙虾肉质的影响
	黄小丽
	四川农业大学
	

	19-R-04
	余甘子提取物与茶多酚复合天然抑菌剂在冷却猪肉抑菌保鲜中的应用研究
	王娟
	成都中医药大学
	

	19-R-05
	兔肉加工和保存工艺配方优化研究	
	程丽佳
	成都大学
	后补助

	19-R-06
	川式肉类冷菜符合调味汁的开发运用研究	
	童光森
	四川旅游学院
	

	19-R-07
	基于代谢组学的秦巴山区腊肉种类鉴别方法研究
	张文
	西南科技大学、德阳市食品药品安全检验检测中心
	后补助

	19-R-08
	基于RNA-seq技术揭示类球红细菌耐受和降解亚硝酸盐的分子机制研究
	韩煦
	四川轻化工大学
	

	19-R-09
	微波川式预调理猪里脊肉制品加工技术研究
	王林
	四川旅游学院
	

	19-R-10
	畜禽副产物特色风味食品开发
	张佳敏
	成都大学
	

	19-R-11
	酸酶复合法提取草鱼鱼鳞中胶原蛋白的工艺研究
	何秀丽
	四川旅游学院
	自筹资金 

	19-R-12
	基于定量差异蛋白质组学的藏猪肉品质形成机制研究
	耿放
	成都大学
	

	19-R-13
	加热与冻藏对鸡爪较远超微结构与质构特性的影响
	朱杰
	西北农林科技大学
	后补助

	19-R-14
	气调包装对牛肉品质及安全性影响研究
	亚本琴
	成都希望美好食品有限公司
	后补助

	19-R-15
	基于代谢组学的回锅肉主体风味研究
	白婷
	成都大学
	

	19-R-16
	淡水鱼速冻调理技术研究及产品开发
	王莉
	通威（成都）水产食品有限公司
	后补助

	19-R-17
	鱼香肉丝指纹图谱构建
	易宇文
	四川旅游学院
	

	19-R-18
	基于高通量技术的中式火腿中有害微生物分析及控制技术研究
	陈林
	成都大学
	 

	19-R-19
	重组鹅肉预调理技术研究
	王强
	四川省特色水禽资源保护与开发利用工程技术中心
	后补助

	19-R-20
	一种新型杂粮肉脯配方及工艺研究
	何莲
	四川旅游学院
	

	19-R-21
	四川腊肉中乳酸菌对亚硝酸盐降解效果研究
	吉莉莉
	成都大学
	

	19-R-22
	传统牛肉干制品嫩化机理及其调控研究
	华钧
	四川思奇香食品有限责任公司
	后补助

	19-R-23
	微生物发酵提升板鹅品质与安全性研究
	侯薄
	成都大学
	

	19-R-24
	肉类加工及贮藏过程中品质和风味的变化研究
	杨莉
	四川旅游学院
	自筹资金

	19-R-25
	兔肉制品预调理加工技术研究
	唐中华
	四川好吃兔食品有限公司
	

	19-R-26
	川西藏区牦牛酸醡肉在火锅涮煮过程中的品质变化研究
	彭毅秦
	四川旅游学院
	自筹资金

	19-R-27
	方便肉制品工程化设计原理及其应用研究
	颜境
	　四川老川东食品有限公司
	后补助

	19-R-28
	美拉德反应改良克氏原螯虾副产物酶解产物风味的研究
	李兴华
	四川旅游学院
	

	19-R-29
	建昌板鸭贮藏期氧化性研究
	陈玲
	四川省特色水禽资源保护与开发利用工程技术中心
	

	19-R-30
	啤酒鸭的工艺优化及啤酒对啤酒鸭风味贡献研究
	蔡雪梅
	四川旅游学院
	自筹资金 





