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附件 1

郑州轻工业大学

大学生实践创新项目申报书

项目名称 豆豉蛤蜊风味酱料配方及保质期研究

项目负责人 寇瑞宇

项目组成员 陈卓，崔志远，冯宇新

指导教师 徐清萍

所在学院 食品与生物工程学院

填报日期 2023.11.12

项目编号
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一、项目基本情况

项目名称
豆豉蛤蜊风味酱料配方及保质期研究

项目来源

□学生自选课题

☑导师科研项目

□与专业实践相关

□与课程设计相关

☑与竞赛相关，如果是，请填写竞赛名称：挑战杯

负

责

人

姓名 学号 所在院系 专业 手机

寇瑞宇 542203030110 食品与生物工程学院 生物技术2201 19139703224

参

与

组

员

陈卓 542203030103 食品与生物工程学院 生物技术2201 18791709774

崔志远 542203030104 食品与生物工程学院 生物技术2201 15893867193

冯宇新 542203030106 食品与生物工程学院 生物技术2201 13846224989

指

导

教

师

姓名 1 徐清萍 所在院系 1 食品与生物工程学院

联系电话 13598001248 手机 13598001248 E-mail 393451390@qq.com

职务/职称 教授 主要研究方向 发酵工程

姓名 2 所在院系 2

联系电话 手机 E-mail

职务/职称 主要研究方向

Administrator
替换文本

Administrator
替换文本

Administrator
高亮

Administrator
高亮

Administrator
高亮

Administrator
高亮

Administrator
高亮

Administrator
高亮
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二、项目申请理由

项

目

背

景

和

意

义

（选题的来源，国内外同类研究工作的现状、方法、难点等，前期准备工作）

1、选题来源

企业技术难题，科研导师项目。

豆豉是中国传统特色发酵豆制品调味料。传统豆豉产品由于外观难

看，风味产品单一，无法满足市场需求，迫切需要一种新形态的风味豆

豉产品，以延申企业产业链。

2、国内外同类研究工作的方法、现状

豆豉以黑豆或黄豆为主要原料，利用毛霉、曲霉或者细菌蛋白酶的作用，

分解大豆蛋白质，达到一定程度时，用加盐、加酒、干燥等方法，抑制

酶的活力，延缓发酵过程而制成。豆豉具有独特的风味，含有丰富的生

物活性成分，包括大豆异黄酮、脂肪酸、纤溶酶、γ-氨基丁酸和类黑精

等，是药食两用的发酵食品。国内对豆豉的研究主要集中在优良菌种选

育和传统工艺改造。虽然豆豉自我国古代就有涉及，但现阶段我国对豆

豉的研究起步相对较晚。目前，生产厂家多采用传统的自然发酵工艺，

但其大部分生产规模小，产品档次较低，市场占有率愈来愈低，发展前

景不太理想。截至目前，国外对豆豉研究比较深入的主要是日本纳豆和

印尼丹贝。纳豆和丹贝均源于我国的豆豉，与豆豉有异曲同工之处，然

而两者的发展现状和在食品界的影响力已不可忽视。他们不仅研究工艺

的改进，近十余年还研究了这类发酵食品的保健功能。欧、美等国家的

学者对大豆发酵食品营养价值和保健功能的研究兴趣也越发浓厚。但纳

豆及丹贝与国内毛霉、曲霉豆豉是完全不同的两类产品，而且前两者具
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有很强的地方嗜好性，不太适合大多数中国人的口味。

3、研究难点

（1）传统豆豉的种类较多, 按含水量，分为干豆豉、水豆豉;按用途,分

为食用豆豉、药用豆豉、调味豆豉;按制曲方式，分为霉菌豆豉、细菌豆

豉等等。但由于传统酿造工艺及调味方法存在局限性,调味技术方法相对

较少，其风味类型及种类并不多。

（2）传统豆豉的风味主要来自于酿造过程中，主酵菌群对原料的分解、

转化以及后期添加的调味辅料因为自然接种与常规调味方式的局限，致

使传统豆豉在风味上发展较为缓慢，新型豆豉风味品种也较为少见。

4、前期准备工作

（1）现阶段团队已完成配方的基本研究，后续需要对已有配方进行优化

与落实等。

（2）检索约 20篇相关文献，设计实验方案
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项

目

申

请

理

由

（项目团队成员具备的知识基础、能力素养、兴趣特长和已参加的科研等条件）

1、项目成员具备的知识基础、能力素养、兴趣特长

（1）知识基础

本项目小组成员皆为生物技术专业大二年级学生，专业基础知识掌

握较为扎实，并且已学习有机化学、无机化学等相关课程理论知识及其

实验课程，具有扎实的理论基础与实验技能，有较强的独立思考与创新

能力。

（2）能力素养

本项目小组中有成员担任班委、寝室长职位，并有成员获得河南省

级荣誉，具有优秀的表达及交流能力、动手能力以及创新能力。且小组

成员全部来自同一寝室，有较高的默契、良好的团队协作能力。

（3）兴趣特长

本项目小组成员兴趣爱好广泛，有热爱演讲，并获得省级荣誉奖项及

多项校级奖项，具有优秀的表达交流能力；有喜爱体育运动，热爱排球

和羽毛球，有较强的沟通、组织能力且注重团队协作，有良好的团队精

神；有热爱实验，具备较强的动手能力，能够认真专注对待每一次的实

验。

2、已参加的科研

入学以来，本小组成员积极参加科学竞赛，曾参加大学生互联网+大

赛，积累了一定的经验，后续将继续积极参加专业相关科学竞赛。
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三、项目研究内容

项

目

研

究

的

主

要

内

容

及

目

标

（主要研究内容，重点和难点，研究思路和方法等）

1、主要研究内容

通过对豆豉风味复合调味料配方的设计及优化，保质期的优化以

及影响豆豉风味符合调味剂口感的因素的优化，生产出一种能够解决

目前人们对豆豉风味复合调味剂需求的少添加剂，少盐的健康轻量化

产品。

（1）豆豉蛤蜊风味酱配方成分选择及配方设计

（2）豆豉蛤蜊风味酱配方优化

（3）豆豉蛤蜊风味酱工艺参数研究

（4）豆豉蛤蜊风味酱保质期试验

（5）豆豉蛤蜊风味酱指标测定

2、重点

生产出减少添加剂以及盐类的使用并保质期较长的能满足目前人

们对豆豉风味调味品需求的轻量化产品。

3、难点

在延长保质期并能保证拥有较好的口感的同时减少食品添加剂和

盐类的使用。
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4、研究思路和方法

豆豉蛤蜊风味酱配方成分选择

项

目

创

新

点

（1）在优化了口感的同时，减少了食品添加剂，以及盐类的使用。

（2）配方得到了改善，具有更好的口味，保质期更长，口感更好。

豆豉蛤蜊风味酱配方设计

豆豉蛤蜊风味酱配方优化

豆豉蛤蜊风味酱工艺参数研究

豆豉蛤蜊风味酱保质期试验

豆豉蛤蜊风味酱指标测定



- 7 -- 7 -

四、项目进度安排

项

目

进

度

安

排

（查阅资料、自主设计项目研究方案、实验研究、数据统计、处理与分析、研制开

发、中期检查、填写结题表、撰写研究论文和总结报告、参加结题答辩和成果推广

等）

2023.11-2024.1 查阅资料，设计实验方案，进行实验探究。

2024.2-2024.3 对数据进行统计和处理分析。

2024.4-2024.5 研制开发产品。

2024.6 中期检查。

2024.7-9 填写结题表，撰写研究论。

2024.10 总结报告。

2024.11 参加解题答辩。

2024.12 成果推广。

五、项目实施条件

项

目

实

施

的

条

件

和

资

源

（依托的科研或教学实验基地，实验仪器设备的配置，图书资料，实验或实践场地

等项目实施的条件）

1.依托的科研或教学实验基地：工程训练中心，和众创空间 419，食品

与生物工程学院实验室，发酵室。

2.实验仪器设备的配置：目前项目所需的一系列配套仪器，发酵罐，

超净工作台，恒温培养箱。

3.图书资料：图书馆资料查询，和网络文献资料，和所学课程图书资

料如科技论文写作和实验数据处理与分析。

4.具有良好的数据处理、论文写作能力和资料查询能力。
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六、项目预期效果及成果形式

项

目

预

期

成

果

及

其

形

式

（学术论文、竞赛获奖、专利申请、开发软件、研制产品、项目鉴定，推广应用等）

（1）研究报告，实验论文

（2）研究成品的推广

（3）参加竞赛获奖
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结

合

专

业

学

习

的

计

划

（是否有进一步深造的想法如何通过参与项目研究加强专业学习，培养自身的实践

能力、科研能力。）

本实验组的成员为四位生物技术专业的学生，四位学生都十分热爱

于自己所学习的专业，并且具有通过参与项目研究加强专业学习深造的

想法，希望可以通过更多机会去培养自身的实践能力和科研能力。

如今已经学习了无机和有机化学相关知识，可以熟练掌握实验基本

操作，计划在大二下学期的专业课程中认真学习，开始接触生物技术的

基本概念和实验技术，了解学科发展方向和应用领域。同时学习基础生

物学、分子生物学、细胞生物学等专业基础课程，深入理解生物技术的

基本原理。专业课程学习：学习生物化学、微生物学、遗传学等更为专

业的课程，深入了解生物技术的细节和复杂性。实验技能提升：在实验

课程中进一步提高实验技能，完成一些综合性实验。科研项目：继续参

与教授或实验室的科研项目，培养科研意识和能力。

本科学习结束后，会继续努力考研，希望自己可以将生物技术相关

知识学习的更加透彻，并将所学习到的知识运用到实际生活和工作当

中。
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七、项目经费预算

项

目

经

费

使

用

计

划

（包括大概支出科目（含配套经费）、金额、计算根据及理由，如果别的经费支

持请说明）

支出科目 金额（元） 计算根据及理由

原材料，耗材 2000 实验材料，香辛料等

其他费用 100 如一次性杯子等物品

八、指导老师意见

指

导

教

师

意

见

及

指

导

计

划

（指导教师指导项目实施的机会和安排，并从项目学科性、前沿性、可行性、研

究性、可操作性和成效性加以评价）

该项目拟通过配方设计，产品形式创新方式解决传统酿造企业豆豉等产品形式单

一，外观，口感欠佳问题，方案设计合理可行，同意申报。

指导教师签字：

年 月 日
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九、审查意见

学

院

意

见
教学院长签字：

年 月 日

（学院盖章）

答

辩

专

家

组

意

见

答辩专家组签字：

年 月 日

工

程

训

练

中

心

意

见

负责人签字：

年 月 日

（盖章）


