调味品行业技术热点及难点问题

一、调味品行业共性技术问题

（一）利用现代技术研究解决在保质期内液态调味品产生混浊、沉淀现象；半固态调味品倒发、涨袋现象；固态调味品批次间质量不稳定等；

（二）利用现代科学的基因工程选育酿造微生物，改进现在调味品酿造菌种退化、酶系单一、酶活力低；

（三）调味品产品的主体香气成分分析与生成机理研究；

（四）调味品生产过程中微生物及其微生物代谢产物与风味的相互关系；

（五）调味品感官质量鉴别技术；

（六）调味品生产企业信息化、自动化和标准化设备的融合技术的研究与应用；

（七）低盐、低糖、低脂肪并附合现代食品营养化、功能化与健康安全调味品的研究与开发；

（八）调味品产品质量快速检测技术的开发（指示菌）；

（九）调味品新型保鲜包装技术的开发，使调味品在保质期内满足食品安全要求的同时，风味成分不发生变化。

二、调味品行业重点产业技术问题

（一）香辛料提取技术及在调味品产品中的应用；

（二）鸡精鸡粉抗吸潮问题及生产线快速清洁干燥技术研究；

（三）调味酱等半固态调味品表面层抗氧化、防变色等问题研究；

（四）酱腌菜防腐保脆问题研究；

（五）液态醋快速发酵及降底酸度改善口感问题研究。
