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附件 12

“食品制造与农产品物流科技支撑”重点专项

2024年度项目申报指南

（仅国家科技信息管理系统注册用户登录可见）

为落实“十四五”期间国家科技创新有关部署安排，国家

重点研发计划启动实施“食品制造与农产品物流科技支撑”重

点专项。根据本专项实施方案的部署，现发布 2024年度项

目申报指南。

本专项总体目标是：支撑食品产业高质量发展、保障

农民增产增收、助力后疫情时代新业态新格局、满足人民

日益增长的美好生活需要，专项围绕解决食品制造和农产

品物流瓶颈问题，提高食品产业的自主创新能力，提升产

业竞争力。

2024年度指南按照基础研究类、共性技术类、集成推

广类三个层面，拟启动 21个项目方向，拟安排国拨经费概

算 3.8亿元。其中，拟支持青年科学家项目 2个，拟安排国

拨经费概算 600万元。对于明确要求由企业牵头申报的项

目，其他经费（包括地方财政经费、单位出资及社会渠道

资金等）与中央财政经费的比例至少要达到 1:1。对于明确

实施机制为科企联合的，参与项目的企业需按获得中央财

政经费数 1:1配套经费。

南
京

航
空

航
天

大
学

 A
00

05
52



2

本专项由内地与香港、内地与澳门协商确定的港澳特

别行政区单位（以下简称“港澳单位”，名单见附件 15）可

以申报。港澳单位的项目（课题）负责人和参与者应遵守

《中华人民共和国香港特别行政区基本法》《中华人民共和

国澳门特别行政区基本法》和国家重点研发计划管理的相

关规定，爱国爱港、爱国爱澳。港澳特别行政区的公务人

员（包括行使科技计划管理职能的其他人员）不得牵头或

参与申报项目（课题）。港澳单位牵头申报的项目，分别由

香港创新科技署、澳门科学技术发展基金按要求组织推

荐。

如无特殊说明，项目实施周期不超过 5年。申报项目的

研究内容必须涵盖指南所列的全部研究内容和考核指标。

项目下设课题数不超过 5个，青年科学家项目不再下设课

题。青年科学家项目负责人应为 1984 年 1 月 1 日以后出

生。原则上团队其他参与人员年龄要求同上。

1. 生鲜高值农产品冷链物流与电商配送技术研发示范

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决生鲜高值农产品冷链物流

及电商配送过程适用技术缺乏导致损耗严重、产品供应链

保质增值能力弱的问题。

研究内容：研发高附加值的果蔬、畜产品、水产品等

生鲜农产品在冷链物流与电商配送过程中的保质减损控制

技术及配套数智化增值处理设备；重点研究高值农产品产
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后生理及营养品质劣变规律及控制技术，突破农产品—环

境应激快速映射保鲜保质数字孪生算法，建立农产品冷链

过程品质耦合预测模型，研发冷链物流自动可视管理装

备；开发单元化多式联运保质减损、高品质精准持续调

控、可再生能源驱动预冷贮运等技术及配套冷链装备；创

制支撑农产品品质维持的环境响应型自调节防腐保鲜包

装、能量耗散缓冲可降解包装、感知标记智能包装等电商

配送适用产品；构建适合我国国情的生鲜高值农产品冷链

物流与电商配送标准体系，并实现产业应用示范。

技术考核指标：研发生鲜高值农产品品质维持技术≥8

个，农产品冷链物流数字孪生算法 2个以上、模型 6个以

上；开发冷链物流装备 8个以上，创制电商配送包装产品 6

个以上。

产业考核指标：损耗率下降 20%以上；制定相关标准 8

项以上；在规模化以上企业建设示范体系 3个以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

2. 植物肉加工技术装备及其产品创制与产业化示范

（集成推广类）

拟解决关键问题：重点解决植物肉产品质构和风味品

质差、生产成本高、产品种类单一、加工技术装备自动化
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智能化水平低等问题。

研究内容：研究大豆蛋白等主要原料及关键加工工艺

参数对植物肉品质形成和调控机制，建立原料加工适宜性

评价体系，提升植物肉产品品质和稳定性；研发植物肉多

维传感加工技术装备，优化双螺杆挤压及冷却关键部件；

创制高水分植物肉后续加工拆丝机、绞颗粒机及低温杀菌

与智能化包装一体化装备；研发符合中国饮食特点的新型

植物肉产品，拓展植物肉产品消费场景；开展基于“原料—

技术—装备”全产业链视角的植物肉加工技术装备集成，构

建植物肉加工标准体系，实现产业化应用示范。

技术考核指标：创制或优化关键装置、部件 8个以上；

创制配套加工设备 3—5台/套；研发新技术 10项以上；研

发新型植物肉产品 8—10个；制定相关技术规程或标准 10

项以上。

产业考核指标：建设示范生产线 5条以上。

实施机制：企科联合

申报要求：行业内的优势企业牵头。

经费预算：2000万元

3. 油料产地减损提质增效加工关键技术研究与应用

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决大豆、油菜籽、花生等油

料产后损失率高，现有产地加工技术得油率低，油脂和饼

粕品质差等问题。
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研究内容：明晰不同种植模式、生育期和收获期油料

的多维品质与加工特性，评估油料作物产后收获、储存、

运输和加工损失和减损潜力，建立油料产后损失评估方

法，挖掘打造产后适度加工和节约减损典型模式，构建主

要油料品种产后损失监测体系；探明油料产地干燥储藏过

程中的品质变化规律与调控机制，研究可再生等多能耦合

高效干燥、微环境物理协同调控储藏原理和技术，研制油

料产地绿色高效干燥储藏技术及装备；揭示风味营养双导

向的油料细胞反应器分子机理，研发油料产地多效物理场

预处理、超低残油适温压榨、多元临界流体萃取、低温生

物物理绿色精制技术及装备；研究油料多组分智能化在线

检测及产地加工线监控技术，集成创建高品质油脂、优质

饼粕产地高效联产工艺、饼粕生物发酵提质增效工艺与成

套装备，开发出高品质产品，形成可复制、可推广的油料

产地减损提质增效加工技术模式；融合产地加工与良种、

高效生产等技术，促进油料优质高效产业化和乡村振兴。

技术考核指标：建立大豆、油菜籽等油料产地减损提

质增效加工技术体系，产后损失评估方法 1个，产后损失监

测方案 1 套；研发新技术 15—20 项，研制新装备 10 台

（套）以上，开发高品质食用油和优质饼粕等产品 10—15

个；制订产品标准和生产技术规范 10—15项。

产业考核指标：建立产地加工示范线 7条以上，成果在

30家以上企业推广，实现产后损失率降至 3%以下，粕中残
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油率<1%，粕中抗营养因子含量降低 70%—90%，油脂精炼

得率>99%，饼粕氮溶解指数提高 15%以上，干燥能耗降低

20%以上，资源利用率提高 20%以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

4. 米制食品现代化绿色加工关键技术研发与核心装备

创制（集成推广类）

拟解决关键问题：重点解决米制食品加工中原料损失

率高、能耗高、废水量大、货架期短等问题。

研究内容：研发米粉、米糕、汤圆等各类米制食品原

料粉节能减排绿色加工关键技术；突破高温蒸煮搅拌、淀

粉分支度精准调控、低磁场冻融等米制食品加工品质、食

味品质和营养品质同步调控关键技术；研发我国传统米制

食品加工专用粉，拓展开发满足不同消费需求的新型米制

食品；创制半干法制粉、节能干燥、大米粉原料和制品高

效减菌等加工核心装备；开展全产业链上下游关键技术集

成，构建米制食品加工标准体系，实现产业化应用示范。

技术考核指标：研发新技术 12项以上；开发米制食品

加工专用粉及新产品 15种以上；创制加工核心装备 3—4台

/套；制定相关技术规程或标准 5项以上。

产业考核指标：大米制粉加工节水 80%以上，新制粉
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技术大米粉出粉率≥97%；在规模化以上企业建设示范生产

线 5—6条。

实施机制：企科联合

申报要求：行业内的优势企业牵头。

经费预算：2000万元

5. 动物源食品品质提升机制及调控技术研究（基础研

究类）

拟解决关键问题：重点解决动物源食品加工贮藏过程

易发生品质劣变、货架期短、控制手段少和效果弱等问

题。

研究内容：研究动物源食品原料、组分物性和感官品

质形成的分子相互关系；研究红肉、水产等动物源食品原

料宰后冷冻解冻物质代谢以及品质损耗规律，解决红肉黑

变/白肉黄变、自溶、蛋白冷冻变性、氧化等品质劣化难

点；解析加工过程现有盐类、酶处理等持水和交联技术等

导致风味弱化的分子机制，解决肉禽水产制品质构与风味

难以同步保持困扰；针对新型加工工艺包括烹饪规模化工

艺等对产品品质和质量稳定性机制不清晰问题，研究内源

酶调控、生物保鲜、组分相互作用等品质干预新技术的调

控机制，建立动物源品质调控新技术；创新基于产业链视

角的动物源食品品质提升及调控关键技术体系。

技术考核指标：构建 10—15种动物源食品体系中主要

大分子组分结构与物性形成的关系；阐明 5—8种因素对物
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性形成的机制及调控策略；红肉冻结解冻后黑变色度减低

30%以上；解决 3—5种动物源质构与风味难以同步保持问

题，肉类成品持水性和风味拟真度同步达到 90%以上；易

氧化禽类和水产产品货架期延长 20%以上。

产业考核指标：建立 3—5种调控动物源食品品质特性

的新工艺和新方法。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

6. 内陆高山冷水鱼绿色保鲜加工贮运关键技术研发及

产业化示范（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决内陆高山冷水鱼销售路途

远，加工特性强，保鲜加工与贮运要求高、利用率低等问

题。

研究内容：鉴定内陆高山冷水鱼优势腐败菌并评价致

腐能力，研创高山冷水鱼绿色保鲜加工关键技术;研究高山

冷水鱼原料及加工产品的蛋白质、脂质等优势营养素在保

鲜和加工中的变化规律,研创营养质量调控关键技术;探究高

山冷水鱼预制加工过程主要营养组分与外源配料互作规律

及关联机理，突破营养重组、风味与质构调控等关键技

术，研究针对高山冷水鱼副产物的高效生物加工/精准分离

提取工艺，实现高质化加工和营养提升，开发绿色高值化
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综合利用关键技术；构建冷水鱼保鲜加工贮运标准体系，

实现高山冷水鱼保鲜加工贮运一体化技术集成与产业化示

范，打造高山冷水鱼加工示范基地。

技术考核指标：研创高山冷水鱼绿色冷杀菌保鲜和营

养质量调控关键技术 3—5项，研制高山冷水鱼绿色即食休

闲产品、预制食品加工关键技术 3—5项。

产业考核指标：建设高山冷水鱼保鲜加工示范生产线

4—6条，开发新型高山冷水鱼加工产品 6—8种，建立示范

基地 3—5家。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：1000万元

7. 食用农产品物流包装高风险危害物现场快速感知及

控制关键技术研究（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决食用农产品物流包装中高

风险危害物现场、原位感知手段缺乏，新型物流包装应用

场景下风险评估及消减阻控技术滞后等问题。

研究内容：研发塑料、纸基、玻璃、金属、复合材料

等典型包装基质中重金属、有机污染物、微生物等危害物

现场快速感知技术与装备；研制可溯源至国际单位制的包

装材料国家标准物质；研究基于人工智能的风险评估技

术，开发农产品物流包装高风险危害物风险评估模型；开
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展食用农产品物流包装材料潜在危害物和风险因子研究；

研发危害物阻控或消除关键技术，研制配套包装材料。研

发的技术、装备和材料在农产品生产、物流和仓储基地应

用。

技术考核指标：研制直接固体进样纳米传感、单波长

能散 X射线荧光、微等离子体离子源质谱、集成式 DNA传

感等食用农产品物流包装高风险化学危害物（重金属、有

机化学污染物）和微生物的现场快速感知装备 4—6套，化

学污染物检测时间≤15 分钟，致病微生物检测时间≤6 小

时，残留量检出限满足国家限量标准要求；研制相关包装

材料的国家标准物质（或标准样品）6—8 种，不确定度

≤10%；开发基于人工智能的农产品物流包装高风险危害物

风险评估方法与模型 1—2套；研制具有阻控危害物生成或

消除功能的包装材料或技术 5—8种；制定相关标准 3—5

项。

产业考核指标：研发的阻控与评价技术在 10个以上食

用农产品种养殖基地、物流和仓储基地应用。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

8. 果品加工提档升级关键技术与产业化（共性技术

类）
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拟解决关键问题：重点解决我国果品加工中品质评价

不足、加工技术落后、活性成分易损失、能耗高等产业问

题。

研究内容：开展果品特征品质构成及加工过程中品质

劣变规律研究，挖掘果品活性物质资源，建立功能成分数

据库；研发西北、西南和岭南地区特色果品脱水、速冻、

制汁、功能化利用等加工技术，重点突破节能干燥、速冻

水果切分、果汁低温加工、功能成分稳态化及品质调控等

关键技术及配套装备，提升果品加工智能化水平；开发高

品质果品系列新产品，制定相关技术规程或产品标准，进

行产业应用示范，实现果品加工提档升级。

技术考核指标：研发果品加工新技术≥13项，建立功能

成分数据库 1个；开发高品质果品系列新产品≥10种，活性

成分保留率≥60%；创制配套加工装备 2—4台/套；制定相

关技术规程或标准 6—8项。

产业考核指标：单位能耗降低 20%以上；在规模化以

上企业建设示范生产线 3—5条。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

9. 药食同源作物和微生物食品加工关键技术及应用示

范（共性技术类）
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拟解决关键问题：重点解决肉苁蓉、人参、铁皮石

斛、灵芝等药食同源作物和微生物食品化过程中存在原料

质量不稳定、功效物质活性难保持、风味口感难接受等产

业问题。

研究内容：突破药食同源作物和微生物特征品质评价

关键技术并形成定量评价标准；探究活性物质的消化吸收

与转运机制及其生物利用度的影响规律；构建基于药食同

源作物和微生物中生物活性物质和消费者端大数据的品质

判别和功效风味评价模型；研发功能物质的规模化靶向筛

选、绿色高效制备、生物转化及活性保持等关键技术，定

向开发兼具功效与风味的健康新食品；建立高效加工技术

和标准体系，并产业化示范。

技术考核指标：阐明 8—10个活性物质的量效关系、消

化吸收转运机制与生物利用度；建立复合型品质评价体系

2—3项；研发新技术 12项以上，新产品 15个以上；制修

订相关标准或加工技术规范/规程 10项以上。

产业考核指标：建设示范生产线 6—8条；原料利用率

提高 20%以上，经济效益提高 10%以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元
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10. 食用菌高值化利用与减损保质关键技术研发与集成

应用（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决珍稀食用菌的营养、风味

物质的解析和开发利用不完善，活性物质挖掘不足，健康

效应机制不明确，全组分高值化利用率低，采后营养品质

和风味劣变快、流通损耗高等产业问题。

研究内容：重点挖掘珍稀食用菌的营养、风味与活性

物质，阐明活性物质的消化吸收转运机制及其生物利用度

的影响规律；建立珍稀食用菌营养、风味、生物活性物质

数据库及安全性评价体系，开发食用菌及其废弃物全组分

多层次高值化利用技术，定向开发配料、发酵产品、功能

性产品等特色产品并集成示范；阐明食用菌减损保质分子

机制及开发品质劣变控制技术；开发天然来源的生物、绿

色保鲜剂及多功能保鲜包装，创制智能化预冷、蓄冷保温

流通装备；构建食用菌产业化冷链减损保质流通技术体系

并集成示范。

技术考核指标：创建珍稀食用菌营养、风味和活性成

分数据库 1个；构建珍稀食用菌成分安全评价的基础数据库

1 个；研发加工、减损保质、劣变控制等新技术 10 项以

上；开发特色新产品 15个以上、保鲜剂 2个以上、保鲜包

装 3个以上，创制流通装备 2台（套）以上，构建食用菌减

损保质流通技术体系 2套以上；制定相关标准或规程 8项以

上。
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产业考核指标：建设示范生产线 3—5条；建立示范基

地 3—5个，流通损耗率下降至 15%以下；培训新型职业农

民 10000人次以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

11. 益生菌食品制造产品质量安全控制追溯和定量关键

技术及应用（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决针对益生菌食品菌种构成

比例标识不明晰、益生活性表征不准确、菌株功能评价

难、病原污染难检测等产品质量安全产业问题。

研究内容：创建基于多组学信息的益生菌群落构成精

准鉴定体系，攻克益生菌食品菌种比例质量控制追溯关键

技术，研制益生菌群落构成定量标准物质；开展基于分子

特异性靶标的益生菌菌株定义和鉴别技术，研发适用于单

一/复合益生菌食品中菌株水平的鉴定和鉴别技术；开展益

生菌活性和活菌数的高准确度可溯源测量方法研究，研制

益生菌活性表征多特性量标准物质；开展基于实体菌株库

和组学大数据的益生菌菌株功能基因与表型的比较分析、

健康功能提升评价研究，建立益生菌菌株功能评估和安全

性评价体系；开展益生菌高生物背景下痕量病原精准溯源

与控制关键技术研究，建立益生菌食品中病原污染的快速
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准确鉴别与溯源方法，研制益生菌中痕量病原测量标准物

质；开展益生菌质量安全检测与评价能力验证，构建支撑

益生菌食品制造产品质量安全控制溯源与定量关键技术体

系。

技术考核指标：建立可公开查询使用、具有我国自主

知识产权益生菌参考菌种资源库 1个；益生菌参考菌种组学

数据库 1个；益生菌菌种比例、单菌菌株定义方法、益生菌

活性、痕量病原等精准表征关键技术 4项；益生菌产品质量

安全控制追溯体系 1套；制订相关技术规程或标准 2项。

产业考核指标：适合国内市场监管的益生菌质量安全

性评估技术 1套；益生菌食品中菌种比例、活菌计数、痕量

病原高等级测量方法不少于 5种，国家标准物质不少于 5

种，标准不确定度≤15%；组织益生菌质量安全检测与功能

评价能力验证 2项，主导/参与国际计量比对 1项。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

12. 易腐农产品跨域运输减损增效关键技术研究与示范

（集成推广类）

拟解决关键问题：重点解决西部地区农产品产后需要

跨区域长时间运输，且期间容易发生腐败变质的产业问

题。
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研究内容：研发支撑西部特色产区和少数民族地区易

腐农产品跨域运输适用技术装备；重点开发多用途冷链

盒、循环冷链盒等新型跨域运输包装产品，研发适用于易

腐农产品长时间保鲜的天然源生物绿色保鲜剂及多功能保

鲜包装；开发智能标签及管控设备，创新多品类、跨区

域、多模式低碳运输组织技术和共享运输模式，建立以固

定冷库+移动冷库+蓄冷保温流通装备为核心的多层级冷链

物流设施布局体系，开展示范应用。

技术考核指标：研发易腐农产品跨域运输包装产品 8个

以上，长时间保鲜技术 6个以上、配套产品 6个以上，开发

智能标签 3个以上、管控设备 4个以上；研究低碳运输技术

3个以上，提出共享运输模式 2个以上；制定相关技术规程

或标准 6项以上。

产业考核指标：建立冷链物流设施布局体系 2个以上。

实施机制：企科联合

申报要求：行业内的优势企业牵头。

经费预算：2000万元

13. 小麦绿色智能加工与关键技术集成与产业化示范

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决小麦加工原粮品质不稳

定，面制品加工所需的优质专用粉缺乏等产业问题。

研究内容：构建冷链加工储运中小麦粉面筋质量、淀

粉结构、流变学等指标与面制品冷冻机械损伤、干耗、老

南
京

航
空

航
天

大
学

 A
00

05
52



17

化间的关系，研发小麦加工中原粮和不同粉路粉的品质检

测、绿色加工，智能制造，研发小麦加工智能化装备；结

合地方传统特色面制品专用粉标准要求，研发数字化、智

能化的配麦和配粉系统，开发电控在线监测系统，专用传

感器，应用压力、转速、温度、振动、位移、脉冲等传感

控制技术，实现在线监测；研发具有物联网集群组网功能

的 LORA 控制系统，实现用 1 台控制器对两个系统的控

制，隔离干扰，增加常用通讯协议与系统可扩展性，实现

移动设备 APP远程操控；研发磨粉机自动轧距调节技术，

形成闭环控制，优化工艺，适度研磨；开展小麦加工能耗

精益控制技术研究，建立基于区块链等信息技术的小麦粉

质量追溯平台及关键技术标准体系，实现产业化应用示

范。

技术考核指标：研发新技术 6项以上，实现 5项以上技

术监测；研发数字化、智能化的配麦和配粉系统 1套；研发

小麦原粮和小麦粉品质在线分析系统 1套；开发智能化产品

2种；制定地方特色面制品专用粉质量控制的相关技术规程

或标准 3项以上。

产业考核指标：在规模化以上企业建设示范生产线 2—

3条。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。
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经费预算：2000万元

14. 食品加工高新技术装备及关键器件的研发与应用

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决超高压、超声等非热加工

中杀菌锁鲜难、极端工况测控不精准、智能化管控技术缺

乏等产业问题。

研究内容：以模式菌和食品中典型病原菌或腐败菌为

研究对象，探明芽孢对超高压等非热加工的抗性机制与芽

孢深休眠的分子机制，挖掘调控芽孢萌发新基因，揭示极

端能场对食品灭菌过程中的品质影响机制；突破高效诱导

芽孢萌发及灭活、极端能场精准测控与溯源、锁相电流复

合式超声跟频、非接触多模态食材信息感知、三维多波长

点云与 SAM 深度神经网络融合、多场协同锁鲜等关键技

术；研制智能化超高压传感器、多谐振动态锁定超声换能

器、智能化复合场杀菌保鲜等关键器件；形成能效高、品

控准的食品非热加工工艺与智能化管控技术；开发融合高

新技术的精准可控装备，建立多传感器、基于 ROS2框架

AI多维数据融合的食品加工贮运的监管平台，实现食品高

新技术装备的提质增效和产业化示范。

技术考核指标：开发食材的高效灭菌锁鲜新技术≥6

项；开发食品加工贮运装备关键器件 8种以上，压力检测范

围 0—1200MPa，电场输出电压≥5000V，食材捕捉范围

≥2000×1000×2000mm、空间解析精度≤20mm；创制配套食
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品加工的智能化检测装备 2—3台（套）；开发非接触识别多

维数据融合的 AI数字化监管平台 1—2套，覆盖食品类别、

体积、重量、色泽、压力等 7个传感参数以上；制定技术规

范 5项以上。

产业考核指标：建立示范生产线 2条以上，设备数字化

率≥60%。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2400万元

15. 高品质调理海产品智能化工厂关键技术集成及示范

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决调理海产品同质化严重、

自动化智能化程度低、产品品质亟待提升等核心产业问

题。

研究内容：研究调理海产品营养品质、风味修饰、风

味品质定向调控技术，创制高品质调理海产品专用配料基

料；突破低温嫩化、温和杀菌、超低温速冻等调理海产品

品质精准控制技术，创制可实现智能化、规模化生产的高

品质调理海产品；研究调理海产品加工实时可视具象表

征、质量发展预测控制等智能制造技术，创制柔性分割与

成型、精准涂裹与预炸等核心智能装备；研究多元信息关

联的生产过程数字孪生技术，开发调理海产品智能化工厂
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加工质量、物料调度、设备运行的智慧管控系统；构建生

产全流程质量溯源及智能化生产技术体系，实现调理海产

品标准化、规模化、智能化加工，并进行产业化示范。

技术考核指标：研制专用配料基料 5—10种；智能化规

模化品质精准控制技术 6项以上，高品质调理海产品 15—

20种；突破调理海产品柔性分割与成型、精准涂裹与预炸

等智能装备 3—5台（套），尺寸误差≤1%，重量误差≤5%；

制定相关标准或技术规范 8项以上。

产业考核指标：开发调理海产品生产过程智慧管控系

统 2套以上；建立智能化示范生产线或示范基地 3—5条/个

以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

16. 植物源食品加工过程中品质劣变机理及调控（基础

研究类）

拟解决关键问题：重点解决谷薯、果蔬、油料等植物

源食品加工过程中品质劣变问题。

研究内容：探究传统加工、非热加工与新型加工对颜

色、风味、质构、营养等品质的影响规律，明确物理、化

学、生物等导致品质变化的关键影响因素；从天然呈色、

呈味、赋形、营养物质等大小分子的多组分变化、分子间
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互作、微生物菌群互作等角度，深入探讨品质劣变的生物

学与化学变化机制，确定品质劣变的关键控制点；建立品

质精准调控的理论体系，开发多品质协同调控的新方法或

新技术，建立全程品质调控技术体系，为植物源食品加工

的新业态提供理论和技术支撑。

技术考核指标：明确 12 种以上植物源食品在传统加

工、非热加工与新型加工中的主要品质劣变规律，揭示其

品质劣变机制，明确 20种以上品质劣变分子靶标；开发 12

种以上多品质协同调控新方法、新技术或新工艺，产品颜

色、风味、质构、营养等品质劣变程度降低 30%以上或品

质分子靶标物质保持率 90%以上；制修订相关标准 6项以

上，发表高水平论文 6篇以上。

产业考核指标：实现核心技术或专利转化 5项以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

17. 典型蔬菜产地加工与品质升级关键技术研究与示范

（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决叶菜类、茄果类、根茎类

等典型蔬菜采后商品化处理水平低、产地加工技术落后，

导致产品分级难、品质易劣变、货架期短等产业问题。

研究内容：开展蔬菜采后分级、鲜切、制浆、干制、
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腌制等加工技术研究，重点突破智能分级、控温保鲜、防

褐切分、高效抑菌、保质制浆、锁鲜杀菌、节能脱水、强

化发酵、低盐保存等关键技术；探明产地加工过程品质劣

变机制，开发品质控制与保持技术；集成产地加工关键技

术，创制配套装备；制定相关技术规程或产品标准，实现

产业化应用示范。

技术考核指标：研发蔬菜产地加工技术 10项以上；创

制新产品 5种以上；创制配套加工装备 1—2台（套）；制定

相关技术规程或标准 5项以上。

产业考核指标：在规模化以上企业建设示范生产线 3—

5条。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

18. 特色杂粮品质提升关键技术研发与新产品创制（共

性技术类）

拟解决关键问题：重点解决不同品种杂粮加工特异性

大、杂粮产品稳定性差，精准营养的高品质杂粮食品少等

产业问题。

研究内容：开展特色杂粮在预处理、焙烤、发酵、酶

解、挤压膨化、超微粉碎、热处理等加工过程与贮藏品

质、感官品质、营养品质、健康功效、加工特性的关系研
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究；重点突破杂粮柔性预处理、健康效应协同增效、多杂

粮风味调和、多杂粮稳态化、抗凝沉杀菌等关键技术；挖

掘特色杂粮及多杂粮精准复配健康功效、风味调控等机

制，提出具有健康效应的推荐摄入量；研究优质杂粮特色

指标的阈值范围，制定相关产品相关技术规程或标准，实

现产业应用示范。

技术考核指标：研发特色杂粮加工新技术 10项以上；

创制基于精准复配协同增效的杂粮复配产品 5种以上；开发

特色杂粮主食产品 5种以上，杂粮休闲食品 10种以上，杂

粮饮品 10种以上；制定相关技术规程或标准 8项以上。

产业考核指标：在规模化以上企业建设示范生产线 5—

8条。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

19. 中华传统食品现代化加工关键技术研究与产业化示

范（共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决中华传统食品品质评价技

术缺乏，规模化生产后特征品质难保持、糖盐油含量高、

装备无法支撑标准化等共性问题。

研究内容：以大宗中华传统谷物、果蔬、畜禽、水产

等为主要对象，突破特征品质评价关键技术并形成定量评
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价标准；挖掘典型烹饪工艺与现代化加工技术融合点，研

发传统工艺数字化转换及其与加工装备融合技术；开发工

业化生产中风味保真还原、质构靶向调控、多重精准固色

等特征品质保持技术；研发糖油盐替代化加工与减控技

术；形成中华传统食品标准化和智能化生产策略并实现产

业化示范。

技术考核指标：突破工业化加工传统食品品质评价、

品质保持、糖油盐减控等技术 12项以上；开发高品质产品

20种以上；在保持特征品质的前提下盐度下降≥20%，含糖

量下降≥15%，含油率下降≥15%；制修订标准及规范 8项以

上。

产业考核指标：形成生产示范线 3—5条，并在 2—3家

规模化以上企业应用示范，智能化成套装备应用率 30%以

上，生产全过程效率提高 10%以上。

实施机制：科企联合

申报要求：牵头单位具有 5年以上相关研究基础；具备

相关领域省部级以上重点实验室优先。

经费预算：2000万元

20. 畜禽肉有害微生物智能化传感检测技术研究（青年

科学家，共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决畜禽肉有害微生物传统培

养法检测时间长，操作复杂的问题。

研究内容：融合新材料、新传感等前沿技术，研发畜
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禽肉腐败及致病微生物新型高效分离富集技术和信号放大

技术，构建畜禽肉有害微生物免增菌智能化传感检测技术

体系。

技术考核指标：研发畜禽肉有害微生物免增菌智能传

感检测技术 3项以上，智能传感检测装置 1套以上，有害微

生物富集倍数≥100倍，样品处理量≥50ml，检测灵敏度达到

10^1CFU/ml。

申报要求：牵头单位具有 3年以上相关研究基础。

经费预算：300万元

21. 畜禽肉新型抑菌保鲜减损技术研究（青年科学家，

共性技术类）

拟解决关键问题：重点解决畜禽肉容易腐败变质，保

质期短的问题。

研究内容：研发基于新型天然活性物质、纳米材料等

技术的畜禽肉储运抑菌保鲜材料，构建畜禽肉产品保鲜减

损技术。

技术考核指标：研制畜禽肉新型抑菌保鲜材料 3—5

种，保鲜性能提升 25%，形成畜禽肉产品保鲜减损技术 2—

3套。

申报要求：牵头单位具有 3年以上相关研究基础。

经费预算：300万元
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