[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]2020年第一批开放基金项目计划表
	项目编号
	项目名称
	项目
负责人
	申报单位
	备注

	20-R-01
	干煸牛肉烹制过程中风味形成机制的研究
	袁灿
	四川旅游学院
	重点项目

	20-R-02
	姜黄素纳米复合膜对齐口裂腹鱼鱼肉品质影响及效果评价研究
	辛松林
	四川旅游学院
	一般项目

	20-R-03
	羧甲基麦芽糊精-血红素的制备与特性研究
	郑海波
	安徽科技学院
	自筹经费

	20-R-04
	HS-SPME-GC-MS技术用于猪肉风味物质检测及其调控研究
	吕珍珍
	德阳市食品药品安全检验检测中心
	后补助

	20-R-05
	生物抗菌纳米乳液的制备及其在冷鲜肉保藏中的应用研究
	孟凡冰
	成都大学
	一般项目

	20-R-06
	微生物组合发酵畜禽屠宰血液制备高营养价值饲料
	程杰
	成都大学
	后补助

	20-R-07
	肉类加工工业污染控制关键技术研究
	黄进
	成都大学
	一般项目

	20-R-08
	川式菜肴包制作及品质变化研究
	张佳敏
	成都大学
	后补助

	20-R-09
	基于分数阶微分的猪肉溯源系统关键技术研究
	高朝邦
	成都大学
	重点项目

	20-R-10
	废弃猪骨头回收构建高性能碳基负极材料及其钠离子电池应用研究
	欧俊科
	成都大学
	后补助

	20-R-11
	浅发酵香肠制作及储存期微生物与理化性质变化研究
	吉莉莉
	成都大学
	后补助

	20-R-12
	猪骨即食营养粥的研制
	温雪瓶
	四川轻化工大学
	一般项目

	20-R-13
	川菜菜肴贮藏期风味衰减及其调控研究
	陈林
	食品加工四川省高校重点实验室
	一般项目

	20-R-14
	一种延长酱卤肉制品货架期的可食性保鲜膜研发及应用
	孙美玲
	湖北大学知行学院
	一般项目

	20-R-15
	微冻技术延缓川菜菜肴风味衰减及延长保质期研究
	白婷
	四川省肉类质量安全控制技术工程实验室
	重点项目

	20-R-16
	川菜调料——豆瓣中抑菌芽孢杆菌分离筛选及鉴定
	赵露
	四川水利职业技术学院
	一般项目

	20-R-17
	食药同源川菜菜肴发掘与功能性研究
	陈垅
	民办四川天一学院
	后补助

	20-R-18
	家禽健康生态养殖技术引进与集成应用
	宋浪
	四川省特色畜禽资源保护与开发利用工程技术中心(西昌华宁农牧科技有限公司)
	一般项目

	20-R-19
	即食包装肉制品质量与安全提升关键技术研究与应用
	张楷正
	四川轻化工大学
	后补助

	20-R-20
	酱卤肉制品工业化关键技术研究
	侯薄
	成都大学食品与生物工程学院
	一般项目

	20-R-21
	基于类红球细菌粗提物弱化四川腊肠风味衰减研究
	赵志平
	肉类加工四川省重点实验室
	一般项目
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