
潮州市 2023 年重点领域研发计划揭榜挂帅制项目榜单

（专家拟定）

项目名称：具有疏水疏油抗菌性能的常温预制食品软包装材料的开发

一、技术领域

新材料

二、研究内容

（一）项目实施主要内容

针对制约预制食品产业发展的预制食品常温难保存、跨区跨境冷链运输成本高等问

题，在疏水疏油抗菌食品包装新材料技术国内基本空白的背景下，研究水/油性内容物在

PE、PP 等常规食品包装材料表面的微界面迁移及疏水疏油抗菌保鲜机制，利用纳米技术

开发针对软包装的食品级疏水疏油抗菌材料，耦合高效天然抗菌因子，同步构建针对不

同预制食品内容物物理生化环境的疏水疏油抗菌软包装新材料体系并进行示范与应用推

广。

（二）需要解决的技术问题

1.通过物理方法在包装材料表面制造类荷叶表面的功能性纳米乳突结构并耦合天然

抗菌因子达到疏水疏油且阻隔抗菌的效果，在保障食品安全的前提下利用低表面能的食

品级无氟纳米材料构筑表面疏水疏油的微纳结构形貌，解决国内食品包装材料油脂阻隔

性和抗菌保鲜效果不足的问题。

2.开展疏水疏油功效因子添加剂物理、化学、晶体结构的研究和包装材料表面结构

的研究，明确疏水疏油抗菌材料使保鲜效果提高的机理与规律，并探究和优化功效因子

与多种塑料软包材料复合的制备工艺及复合材料的保鲜性能，解决不同组分制备复合材

料时粘结性、相容性差的问题。

（三）需要达到的效果

1.将疏水疏油抗菌保鲜膜应用于预制食品包装，可以避免在食材中使用防腐剂，利

用包材的独特物理结构和抗菌性质提高对包装内食品的保鲜效果，保障食品安全，助力



实现预制食品的常温保鲜包装，降低冷链储运成本。

2.弥补国内食品级疏水疏油抗菌膜技术的空白，解决使用含氟化合物涂层存在食品

安全隐患的问题，利用物理改性方法将安全元素的食品级硅基可食用蜡质材料引入表面

制作纳米乳突结构，提高疏水疏油效果和抗菌效果。

3.通过调控材料表面纳米乳突结构的化学性质、凸起高度及微纳结构的间隔尺寸，

得到一系列对不同理化性质的内容均有抗菌和保鲜效果的食品包装材料，更明确的研究

材料表面性质对保鲜性能的影响和作用机理。

三、核心指标

（一）技术指标参数

新开发的具疏油抗菌功能的预制食品软包材料，技术指标如下：

1.将样品浸入油脂中 72 小时后，吸油率（OAR）<1.5%、吸油前后拉伸强度的变化

百分率<10%，吸油测试后材料拉伸强度>15MPa；

2.包装膜氧气渗透性值<2.0cm
3
/（m

2
·24h·0.1MPa）；

3.水蒸气渗透值<2.0g/（m
2
·24h）；

4.对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌等细菌生长抑制率>99%；

5.样品对水的接触角>150°，对油脂的接触角>90°，将样品分别浸入水中和油脂中

72 小时后擦干，样品对水和油脂的接触角角度的变化率<1%。

（二）成果指标

1.开发预制食品软包装新材料 1个；

2.申报国内发明专利 2件（进入实质审查）；

3.发表论文 1篇。

（三）经济社会效益

1.经济指标：项目预计实现累计新增销售收入不低于 1500 万元，新增利税不低于

200 万元；

2.社会效益：当前国内应用于预制食品的包装材料普遍存在油脂渗透问题，包材表



面容易滋生微生物导致食品加速变质腐败，极大制约预制食品发展推广，本项目通过从

纳米尺度调整包装材料的组成并研发出高性能材料，项目的实施将解决疏水疏油包装材

料表面能低，表面洁净不沾等技术问题，有效避免细菌的粘附滋生和内容物小分子渗透，

提高保鲜效果。

四、揭榜方要求

（一）具有独立法人资格的高等院校或科研机构，有较好的科技平台条件和人才条

件。

（二）前期有预制食品包装及功能性软包装方面的研究基础，具备项目研发相关的

包装新材料的专利或论文等技术成果，揭榜后能够完成相关创新内容及技术成果。

（三）优先支持具备包装工程专业和绿色包装工程研究机构的高校及科研机构参与

揭榜。

五、项目研发总投入

200 万元


