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附件 11
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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。根据本重点专项实施方案的部署，现发布 2021 年度项目申

报指南。

本重点专项总体目标是：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。

2021 年度指南部署认真贯彻落实习近平总书记重要指示精

神和党中央、国务院决策部署，优先安排重大、关键且紧迫，以

及具备一定基础的任务。拟启动 6个项目方向，拟安排国拨经费

概算 2.1 亿元。每个项目方向拟支持数为 1~2 项，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，项目参与单位总数不

超过 10家。项目设 1名负责人，每个课题设 1名负责人。
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指南中“拟支持数为 1~2项”是指：在同一研究方向下，当

出现申报项目评审结果前两位评价相近、技术路线明显不同的情

况时，可同时支持这 2个项目。2 个项目将采取分两个阶段支持

的方式。第一阶段完成后将对 2个项目执行情况进行评估，根据

评估结果确定后续支持方式。

本专项 2021年度项目申报指南如下。

1. 中华传统与民族特色食品品质形成机理及调控技术研究

研究内容：针对中华传统与民族特色食品质构、风味、色泽

等品质形成机理不清，调控技术缺乏等关键问题，研究谷物、豆

类、畜禽、水产等大宗、特色食材在煮制、蒸制、炸制、烤制、

腌制等典型传统食品加工过程中品质形成的分子基础；解析不同

食材原料加工适应性及其调控的分子机制；研究典型传统食品加

工过程中主要营养素的含量及结构变化规律，解析加工过程中食

品主要营养素、典型外源配料/加工助剂的互作影响规律与机制；

揭示典型传统食品加工过程中内外因素对其感官品质、营养价值、

危害因子形成的关联影响机理，建立调控工艺，为中华传统及民

族食品的工业化奠定理论基础。

考核指标：阐明 10 种以上典型传统食品加工过程中质构、

风味、色泽等感官品质形成的分子基础；揭示典型传统食品加工

工艺中 4种以上主要营养素的结构变化与相互作用规律，及其消
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化、吸收、代谢与转化规律；揭示 5种以上典型传统食品加工过

程中内外因素对产品感官品质、营养价值、危害因子形成的影响

规律；建立调控工艺 8~10 个，构建传统食品感官、营养、健康

和品质间的平衡策略。

2. 方便主食食品规模化加工关键技术研究与集成应用

研究内容：针对我国传统主食食品存在营养不均衡、产品结

构单一、品质易劣变、规模化不足等问题，重点研究以小麦、稻

米、玉米和杂粮等为主要原料，以畜禽水产、蔬菜、薯类和菌类

等为辅料，开展主食食品工艺挖掘与优化升级、特征风味与质构

保持、主食原料关键组分修饰与改性、营养均衡与精准设计、多

源性配料制备、方便主食保质保鲜和安全控制等关键技术研发，

创制蒸煮类和烘焙/煎烙类厨房预调理方便主食新产品；集成新型

冷冻、智能包装和中央厨房制造等新技术和新装备，开展方便主

食食品定制式组合设计与开发研究，建立规模化和智能化示范生

产线。

考核指标：突破方便主食食品加工新技术不少于 15 项；创

制方便主食新产品 25 个以上，研发多源性新配料不少于 20种，

制订标准或规范 15~20 项，建立年生产 5000 吨以上规模的示范

生产线 4~6条。

3. 大宗油料绿色加工及高值化利用关键技术研发与应用示范
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研究内容：针对主要大宗油料（大豆、油菜籽、花生等）加

工业能耗水耗及排放高、资源利用率低、产品功能性差及同质化

严重等问题，研究植物油料油脂析出及控释机理，研发生物解离、

亚临界/超临界萃取、电化学氢化、稳态预处理等绿色与节能加工

新技术；突破油料柔性处理、油脂绿色精炼、功能性脂质分子修

饰与改性技术，制备营养成分全、功能显著的高品质油脂产品；

研究油料功能性成分保留及有害风险因子消减等关键技术，研制

高效节能智能化加工新技术及装备；开发健康油脂、专用油脂、

功能性脂质等高值化新产品，并开展植物油料绿色加工和高值化

利用产业化示范。

考核指标：研发植物油料绿色加工及高值化利用技术 15~20

项；开发高值化新产品 25~30种。研制高效节能智能加工装备不

少于 10台（套），生产效率提高 20%；形成示范生产线 5条以上，

实现植物油料加工能耗和水耗分别降低 15%和 20%，污染物排放

降低 20%以上，资源利用率提高 15%以上，维生素 E、植物甾醇

等功能性油脂伴随物保留率达到 90%以上，反式脂肪酸等有害成

分下降 40%。

4. 大宗油料加工副产物综合利用关键技术及新产品创制

研究内容：针对主要大宗油料（大豆、油菜籽、花生等）加

工副产物综合利用技术落后、资源利用率低、产品功能性差、附
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加值不高等共性问题，研发动态膜分离、微波介导、离子液体催

化等绿色高效制取新技术，提高油料加工副产物资源利用率、减

少污染物排放；通过阐释植物油料蛋白柔性加工理论，研发油料

蛋白功能稳定化控制、蛋白聚集体解聚调控、蛋白定向稳态化复

合酶修饰等关键技术，实现油料蛋白的高效利用；研究油料加工

副产物各组分精细化分离、功能活性保留等关键技术，提升副产

物综合利用率及功能特性；开发油料副产物高效加工新技术配套

设备，创制空化射流均质、低温喷雾干燥等高效节能智能化加工

新技术装备，开发功能蛋白/肽、低粘度蛋白、无腥味蛋白、速溶

型高分散蛋白、功能型膳食纤维、高活性植物酶、高生物利用度

功能性成分等高值化产品，实现植物油料加工副产物综合利用产

业化示范。

考核指标：研发植物油料加工副产物综合利用技术 15~20项；

开发新产品 25~30 种；研制高效加工配套装备不少于 5台（套），

形成新技术示范线 5条以上，资源利用率提高 20%以上，污水排

放量降低 25%以上，多酚类物质、磷脂、植物甾醇、脂溶性维生

素、活性多糖及低聚糖等功能性活性成分得率提高 30%以上。

5. 生鲜农产品产后供应链保鲜减损与节本增效关键技术研发

研究内容：针对果蔬、肉品、水产等主要生鲜农产品产后流

通过程品质劣变快、腐烂损耗严重，产业适用技术缺乏、标准化
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程度低，产业链可控能力弱等问题，研究主要生鲜农产品产后供

应链产品与环境应激响应互作调控，确定产后品质劣变的多组学

关联代谢网络及其调控途径，提出基于生物、化学和物理手段的

保质减损控制措施；研创新型高效绿色保鲜剂和新型防腐剂，明

晰其使用的技术特性；开发绿色防腐保鲜纳米材料及其精准控释

保鲜技术；研创保鲜剂减量增效关键技术及配套装备；构建基于

不同物流业态需求的标准化技术体系，并进行示范应用。

考核指标：获得 2~3个经生物改良的保质减损新材料或产品，

创制新型高效绿色保质保鲜技术 15~20 个、保鲜剂 5~10 个，新

型防腐剂 10~15 个，开发环保可降解保鲜包装材料 5~10 个；开

发保鲜剂减量增效关键技术 3~5 个，化学杀菌保鲜剂用量减少

50%，配套装备 2~3套；构建产后供应链保鲜减损与节本增效标

准化体系 3~5个，建立示范基地 5~8个；实现生鲜农产品优质供

给率达到 80~90%，产后损耗率下降至 10~15%。

6. 粮食产后收储保质减损与绿色智慧仓储关键技术集成与

产业化示范

研究内容：重点针对东北、华北和长江中下游的三大主粮（稻

谷、小麦、玉米）产后质量分类判别与商品化处理的保质减损关

键技术瓶颈，粮食储藏精细化管理技术绿色化和智能化不足等问

题，研发基于信息和基因技术的优质粮食判别技术，粮食收购定
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级品质快速检测技术，建立粮食检验校验技术体系；智能环保清

理与干燥技术，研究智慧粮库散粮进出仓作业智能管控技术体系，

建立高标准粮食仓房技术体系和标准，构建粮食产后收储保质减

损技术体系；研究虫霉防控技术，研发绿色生态、节能增效的安

全低温储粮智能化技术；建立基于区块链等信息技术的粮食质量

追溯平台，利用大数据、云计算、物联网等先进技术，研发仓储

远程智能化监测预警系统。

考核指标：研制质量分级检验仪器 10 台以上；建立粮食质

量追溯示范应用基地 5~10 个；研制智能环保的粮食清理以及绿

色保质高效干燥新装备 10~15 台（套）；研究粮食产后收储保质

减损技术 5~10 项；研发智慧粮库高效进出仓及安全储藏保质增

效新工艺新技术 10~15 项，建立技术示范应用中心 5~10 家，优

质粮食储存品质保持率达到 80%以上，粮食产后收储运损耗相对

减少 20~30%；制修订相关标准规范规程 10~15项。

申报要求：该项目采取企业创新联合体形式申报，联合体内企

业总数不少于 4家，其中，牵头申报单位须为建有相关领域省部级

以上科研平台的企业，参与单位须有 2家以上是高新技术企业。
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为深入贯彻落实党的十九届五中全会精神和“十四五”规划，

切实加强创新链和产业链对接，“食品制造与农产品物流科技支

撑”重点专项聚焦国家战略亟需、应用导向鲜明、最终用户明确

的重大攻关需求，凝练形成 2021 年度“揭榜挂帅”榜单，现将

榜单任务及有关要求予以发布。

一、申报说明

本批榜单围绕高端食品制造企业、智能化工厂等重大应用场

景，拟解决我国婴配乳品核心配料需求量巨大、长期依赖进口，

生鲜肉加工效率低、保质期短、产品同质化严重等关键实际问题，

拟安排国拨经费不超过 0.85亿元。除特殊说明外，每个榜单任务

拟支持项目数为 1项。项目下设课题数不超过 5个，项目参与单

位总数不超过 10 家。项目设 1 名负责人，每个课题设 1 名负责

人。企业牵头申报的项目，配套经费与国拨经费比例不低于 1:1。

榜单申报“不设门槛”，项目牵头申报和参与单位无注册时间

要求，项目（课题）负责人无年龄、学历和职称要求。申报团队

数量不多于拟支持项目数量的榜单任务方向，仍按程序进行项目
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评审立项。明确榜单任务资助额度，简化预算编制，经费管理探

索实行“负面清单”。

二、攻关和考核要求

揭榜立项后，揭榜团队须签署“军令状”，对“里程碑”考核

要求、经费拨付方式、奖惩措施和成果归属等进行具体约定，并

将榜单任务目标摆在突出位置，集中优势资源，全力开展限时攻

关。项目（课题）负责人在揭榜攻关期间，原则上不得调离或辞

去工作职位。

项目实施过程中，将最终用户意见作为重要考量，通过实地

勘察、仿真评测、应用环境检测等方式开展“里程碑”考核，并

视考核情况分阶段拨付经费，实施不力的将及时叫停。

项目验收将通过现场验收、用户和第三方测评等方式，在真

实应用场景下开展，并充分发挥最终用户作用，以成败论英雄。

由于主观不努力等因素导致攻关失败的，将按照有关规定严肃追

责，并依规纳入诚信记录。

三、榜单任务

1. 婴配乳品新型核心配料规模化制备技术创新及示范

需求目标：针对我国婴配乳品核心配料需求量巨大、长期依

赖进口、价格居高不下、制备关键技术落后等问题，研究鲜奶中

各组分高效分级分离技术；研究大宗功能性乳基料规模化绿色生
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产技术；研究乳铁蛋白等功能性乳蛋白、低致敏性、易吸收、促

进矿物质利用等功能性乳肽制备与功效评价技术；研究母乳化结

构脂肪与低聚糖等核心配料的生物转化、生物合成等技术；研究

适于婴配乳品高活性、稳定性益生菌的制备技术。具体需求目标

如下：

构建我国婴配乳品新型核心配料加工技术体系 1~2套；形成

关键技术 5~10项；开发乳清蛋白、乳铁蛋白、母乳化结构脂肪、

母乳化结构低聚糖等功能性新型核心配料 10~15 个；筛选适于婴

配乳品核心益生菌株 10~15株；建立中试示范线 3~5条，产业化

生产示范线 2~3条；制定成套技术规程和标准 5~10个。

时间节点：研发时限为 3年，立项 18 个月后开展“里程碑”

考核。

榜单金额：不超过 4500万元。

2. 高端生鲜肉智能化加工工艺创新及产业化示范

需求目标：针对我国生鲜肉加工效率低、保质期短、产品同

质化严重等问题，研究胴体及分割肉的食用品质特性和加工特性，

基于畜禽品质大数据，研发智能分级分割技术；研究生鲜肉加工

过程中微生物组的时空变化，研发冰温保鲜、真空包装、活性包

装等生鲜肉品质智能保持新技术；研发低温高湿以及物理场辅助

的原料肉解冻技术，开发智能化的预处理、腌制、保鲜等生鲜肉
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调理加工新技术；研究活性物质分离提取、调制加工等鲜肉加工

副产物的高值化利用技术；集成智能化的分级分割、保鲜、包装、

可食性副产品高值化加工等新技术，开发高品质生鲜肉产品和调

理肉制品，并进行产业化应用。具体需求目标如下：

研制高端生鲜肉智能化加工知识库 1个，研发生鲜肉加工新

技术 15~20项，开发新产品 25~30种，构建高端生鲜肉智能化加

工标准体系 1~2个，研制调理肉相关标准和规范 3~5项。生产工

艺智能化率由 5%提升到 15%，生产效率提高 40%，形成示范生

产线 5 条以上；活性包装生鲜肉货架期延长至 10 天以上，真空

包装生鲜肉延长至 30 天以上；副产物综合利用率提高至 65%，

调理肉腌制时间缩短至 6小时以内。

时间节点：研发时限为 3年，立项 18 个月后开展“里程碑”

考核。

榜单金额：不超过 4000万元。
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申报项目须符合以下形式审查条件要求。

1. 推荐程序和填写要求

（1）由指南规定的推荐单位在规定时间内出具推荐函。

（2）申报单位同一项目须通过单个推荐单位申报，不得多

头申报和重复申报。

（3）项目申报书（包括预申报书和正式申报书，下同）内

容与申报的指南方向（榜单任务）基本相符。

（4）项目申报书及附件按格式要求填写完整。

2. 申报人应具备的资格条件

（1）项目及下设课题负责人应为 1961 年 1 月 1 日以后出

生，具有高级职称或博士学位。

（2）受聘于内地单位或有关港澳高校的外籍科学家及港、

澳、台地区科学家可作为重点专项的项目（课题）负责人，全

职受聘人员须提供全职聘用的有效材料，非全职受聘人员须由

双方单位同时提供聘用的有效材料，并作为项目预申报材料一
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并提交。

（3）项目（课题）负责人限申报 1 个项目（课题）；国家科

技重大专项、国家重点研发计划、科技创新 2030—重大项目的在

研项目负责人不得牵头或参与申报项目（课题），课题负责人可参

与申报项目（课题）。

（4）参与重点专项实施方案或本年度项目指南编制的专家，

原则上不能申报该重点专项项目（课题）。

（5）诚信状况良好，无在惩戒执行期内的科研严重失信行

为记录和相关社会领域信用“黑名单”记录。

（6）中央、地方各级国家机关及港澳特区的公务人员（包

括行使科技计划管理职能的其他人员）不得申报项目（课题）。

3. 申报单位应具备的资格条件

（1）在中国大陆境内登记注册的科研院所、高等学校和企

业等法人单位。国家机关不得作为申报单位进行申报。

（2）内地单位注册时间在 2020 年 6 月 30 日前。

（3）诚信状况良好，无在惩戒执行期内的科研严重失信行

为记录和相关社会领域信用“黑名单”记录。

4. 本重点专项指南规定的其他形式审查条件要求

（1）项目执行期一般为 5 年。每个项目下设课题数不超过

5 个，项目参与单位总数不超过 10 家。
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（2）“揭榜挂帅”项目（课题）负责人无年龄、学历和职称

要求，项目牵头申报和参与单位无注册时间要求。

本专项形式审查责任人：王静、王峻，电话：010-68510207
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序号 姓名 工作单位 职称

1 朱蓓薇 大连工业大学 教 授

2 廖小军 中国农业大学 教 授

3 陈 洁 江南大学 教 授

4 李冬梅 大连工业大学 教 授

5 吴 迪 浙江大学 教 授

6 郑喜群 黑龙江八一农垦大学 研究员

7 冉 伦 北京理工大学 教 授

8 江连洲 东北农业大学 教 授

9 李春保 南京农业大学 教 授

10 陈历俊 北京三元集团有限责任公司 教授级高工

11 邱平 国贸工程设计院 教授级高工

12 张士康 中华全国供销合作总社杭州茶叶研究院 教授级高工

13 张德权 中国农业科学院农产品加工所 研究员

14 李平 同济大学 教 授

15 李洪军 西南大学 教 授
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