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附件 3 

 

广东省重点领域研发计划 2018-2019 年度 

“食品安全”重点专项申报指南 

 

本专项按照“问题导向、科学布局、分类实施、突出重点、突

破关键”的总体要求，针对我国和我省食品安全科技支撑能力现状，

优化食品科技创新平台布局，在风险评估、检验检测、加工控制、

标准制定统筹布局，设置食源性致病微生物全基因组数据库构建及

新型危害因子和特异性检测新靶标研制、食品污染物及新型未知风

险物质危害识别与评估关键技术、食品安全智能化快速检测及核心

试剂研发、食品加工过程中危害物控制技术研究与应用、特医食品

智能化标准化安全生产关键技术及产品 5个专题，研发急需产品和

装备、制定标准规范、强化技术成果转化，开展重点示范，全面提

升自主研发能力。各专题以项目为单位申报，项目实施期一般为 3-5

年。 

专题业务咨询：叶毓峰，020-83163906 

 

专题一：食源性致病微生物全基因组数据库构建及新型危害因

子和特异性检测新靶标研制（专题编号：0209） 

针对目前即食食品、水产品、乳品、冷冻食品和肉制品等大宗

食品产业存在副溶血性弧菌、蜡样芽胞杆菌、单增李斯特菌等食源
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性致病微生物持续性污染，微生物芯片检测核心试剂和识别靶标匮

乏，检测技术与装备国际竞争力弱以及关键技术及装备水平亟待提

升。建立食源性致病微生物科学大数据库，挖掘具有自主知识产权

的检测靶标和研制快速、高通量、灵敏的食源性致病微生物的检测

技术，研制相关核心试剂及装备，并对相关产品进行推广应用，提

升我省食源性致病微生物的研究水平。 

项目 1.食源性致病微生物科学大数据库构建 

（一）研究内容 

系统分析食品生产产业链中食源性致病微生物(致病性大肠埃

希菌、副溶血性弧菌、蜡样芽胞杆菌等)分布情况,构建食品食源性

致病微生物菌种资源库；研究食源性致病微生物血清型、环境抗逆

基因、致病性和耐药性等危害特征,构建食品产业食源性致病微生物

风险识别数据库；建立核心基因组和泛基因组分析技术平台,构建食

源性致病微生物分子溯源网络。 

（二）考核指标 

1.建立食源性致病微生物风险识别数据库、覆盖我国主要大宗

食品的食源性致病微生物菌种资源库，库容量 35,000 株以上。 

2.对食源性致病微生物 3000 株进行全基因组测序，研发出基于

全基因组序列的分子追踪体系及覆盖我国主要基因型和血清型的全

基因组数据库 1个（累计数据量 10000 个菌株以上），开发溯源追

踪软件 1套。 

（三）支持方式、强度与要求 
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1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：650 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 2.食源性致病微生物检测新靶标挖掘与检测芯片 

（一）研究内容 

建立全基因组关联分析技术和靶标多维筛选技术平台，挖掘食

源性致病微生物新型危害因子,筛选具有自主知识产权的特异性检

测新靶标。重点突破特异性检测新靶标挖掘和靶点发掘平台，研制

分子杂交、LAMP、微流控等系列高通量快速检测芯片，打造具有自

主知识产权的、高质、高效的现代生物芯片产业化平台，并应用于

生物信息调控制剂、生物芯片和生物监测诊断技术。 

（二）考核指标 

1.获得食源性致病微生物毒力因子、耐药性、血清型和种属特

异性检测新靶标 15 种以上。 

2.研制食源性致病微生物新一代高通量快速检测芯片 4 种。研

制食源性致病微生物数字化生物芯片检测仪 2 套以上检测灵敏度达

103cfu/mL，检测时间比目前常规方法节约 50%以上，总体技术水平

达到国内领先水平。创制微生物快速高通量检测技术，开发 3-5 种

致病微生物快速高通量检测产品，相关技术和产品推广到 5-10 家食

品企业应用。 

3.申请国际 PCT 和国内核心专利 3-5 件，打造高质、高效的产
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业化平台。  

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：700 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

专题二：食品污染物及新型未知风险物质危害识别与评估关键

技术（专题编号：0210） 

识别食品中潜在污染物并评估其对健康危害影响是保障食品安

全和人民健康的重要基础。利用人源性细胞系、高通量筛选和组学

技术，研究食品有机污染物、重金属、稀土元素、食品用纳米包装

材料等潜在污染物质识别与危害风险评估技术，提升各类长期性、

潜在性食品安全风险的监测、识别、发现能力及综合防控能力，建

立健全各类食品安全标准，提升食品安全和风险评估管控水平，为

科学建立食品安全风险防控和监管体系提供科技支撑。 

项目 1.食品中常见污染物健康危害评估技术 

（一）研究内容 

针对食品中有机污染物、常见重金属、稀土元素等常见污染物，

研究评估污染物及潜在风险物质在体内分布残留，研究其分子受体

和信号通路，识别对健康的潜在危害；挖掘与危害物暴露相关的生

物标志物，研究高通量、高灵敏度危害物识别技术；借助组学等技

术检测基因突变及细胞应答实现痕量污染物的筛查与检测；筛选鉴
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定脱毒微生物及其关键酶；开发新型的与危害相关的检测技术或试

剂盒。 

（二）考核指标 

1.确定可用于有机污染物、重金属、稀土元素风险评估和毒性

检测的关键毒性通路和生物标志物不少于 12 种。  

2.构建具有有机污染物、重金属、稀土元素识别的半定量富集

和分析的智能细胞体系不少于 2 种；开发基于毒性通路剂量与反应

的关系模型的信息采集、计算机处理和函数模拟的集成系统，开发

具有自主知识产权的有毒物质剂量和健康效应、时间和健康效应关

系的风险评估软件和操作系统 1套。 

3.形成（临时）健康指导值不少于 1 个，制定国家标准送审稿

1项以上。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：650 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 2.食用色素及包装材料的危害识别与风险评价技术 

（一）研究内容 

立足我国特有的栀子黄及广东省特有色素（红曲红等）等食品

色素，研究其对机体的潜在危害和生物学效应，确定安全使用阈值，

开发基于从摄入剂量与到达靶标的内暴露剂量关联关系的“摄入-
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排泄”平衡测试评价系统，重点开展评估食品色素生物效应靶点和

剂量效应表征的替代测试方法和技术研究；研究食品用纳米材料（二

氧化钛、二氧化硅、氧化铁等）以及新型生鲜食品用包装材料（如

延长货架期、保质期等适合广东地域气候情况所需的生鲜食品用新

型材料）在动物体内的代谢过程，分析食品用纳米材料及新型生鲜

食品用包装材料对健康的潜在危害，确定可用于食品安全风险评估

和毒性检测的关键毒性通路及其生物标志物，开发包括 miRNAs、肠

道微生物及其代谢物等新型生物标志物，提出特有食品用纳米材料

的（临时）健康指导值或建议；制定食品用纳米材料的毒理学安全

性评价技术规范。 

（二）考核指标 

1.确定可用于食品色素及食品用纳米材料及新型生鲜食品用包

装材料风险评估和毒性检测的关键毒性通路和生物标志物不少于 8

种；建立基于“摄入-排泄”平衡、微流控技术等的毒性测试替代方

法和预测模型 3项。 

2.提出特有食品添加剂和食品用纳米材料以及新型生鲜食品用

包装材料（临时）健康指导值或建议不少于 3个。 

 3.制定毒理学安全性评价技术规范不少于 1项,形成食品安全

国家标准送审稿 2项。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：600 万元左右。 
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3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 3.快餐食品中混合污染物联合毒性效应评估关键技术 

（一）研究内容 

针对快餐食品原料处理、食品加工制作、包装过程，建立样品

中有机污染物（二噁英、多氯联苯、苯并芘、双酚 A等）、常见重

金属（镉、砷、铅、铬等）、稀土元素（镧、铈、钇等）以及食品

用纳米材料（二氧化钛、二氧化硅、氧化铁等）及微生物等多种危

害物混合的联合风险评估技术，揭示其对肠道微生态的影响及作用

机制，利用微流控技术，研发基于化学发光或荧光等光学传感和基

于（隧穿磁电阻）超敏磁场传感的混合污染物联合毒性筛查微流控

分析仪器及配套微机控制软件，开展果蔬和主要畜禽等多种食品原

料混合污染物的风险暴露评估。  

（二）考核指标 

1.开发可用于快餐食品生产过程中，多种有机污染物、重金属

及纳米材料危害物混合的组分识别与联合毒性评价方法不少于 3

种。 

2. 研究基于化学发光或荧光等光学传感和基于（隧穿磁电阻）

超敏磁场传感的微流控分析仪器 2-3 套，微机控制软件 2-3 套，并

行检测通量不小于 96 个样品/次，单次检测时间不超过 8 小时，实

现联合毒性效应筛查。 

3.完成快餐食品中不少于 5 种果蔬和 5 种畜禽混合污染物总风
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险概率评估及安全性评价，形成国家/行业标准报批稿 1项以上。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：600 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

专题三：食品安全智能化快速检测及核心试剂研发（专题编号：

0211） 

市场对于多残留、智能化、数据直接传输等的快速检测产品及

配套快速简便样品前处理方法需求巨大。但是，现有快速检测技术

尚存在检测产品单一、核心试剂依赖进口、智能化程度低、前处理

较复杂等问题，限制快速检测技术的适用范围。食品安全智能化快

速检测技术及核心试剂的应用，可为我省建立高效、精准的食品追

溯体系，提高“地沟油”“冷链运输”“中央厨房”等食品安全风

险的监测和检测水平，实现食品全产业链可追溯管理提供技术支撑。 

项目 1.食品化学污染物样品绿色制备技术 

（一）研究内容 

针对典型农兽药、非法添加剂（物）、生物毒素等化学污染物，

结合“地沟油”、“物流配送”、“中央厨房”等一线现场监测需

求，开发化学污染物识别、富集、净化的样品处理新材料，研究动

物源食品中兽药及违禁物质残留绿色环保前处理制备方法。设计制

备不同新型离子液体、磁性纳米材料，结合智能仿真、互联网+技术、
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微流控技术，研发样品的全自动分离技术、高通量在线处理技术、

微量制备技术；开展复杂食品样品基质干扰效应研究；开展分离芯

片设计制备研究；研制具有普适性的高效自动提取、浓缩净化、在

线分离等样品绿色制备关键技术及其智能化设备。 

(二)考核指标 

1.针对食品化学性污染物，设计研发适用不同形态（液、固）、

不同基质的食品样品快速处理新材料、新技术 6 项以上，动物源食

品中兽药及违禁物质残留，构建绿色制备方法 2 项，相关前处理富

集、净化新型吸附材料 2~3 种。 

2、开发自动提取、浓缩净化、自动分离等便携式产品或智能化

设备 2套以上，样品前处理时间比目前常规处理方法提高 50%以上。 

3.技术及产品在检测机构或企业应用，累计应用量不低于 10

万样次。 

4.针对“地沟油”、“物流配送”、“中央厨房”等一线现场

监测样品，开发样品富集与处理技术 3-5 个；便携式装备 2个。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：600 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 2.食品安全化学性污染物快速检测新技术及核心试剂 

（一）研究内容 
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通过有机化学、材料化学、生物信息学等多学科交叉，研究基

于新型纳米材料、免疫生物识别、有机物离子雾化等的多残留、高

灵敏、高通量快速检测新技术；发展具有高特异性或广谱性的食品

危害物特异筛查识别元件；建立食品安全危害物新型生物识别材料

库；突破包括单克隆抗体、纳米抗体、核酸适配体、分子印迹、模

拟酶在内的多种高质量核心试剂制备技术；研制一批稳定、灵敏、

便携的食品安全快速检测试剂和配套装备。 

（二）考核指标 

1.建立适宜于现场或便民的化学污染物快速检测核心试剂 15

项以上、配套检测试剂盒 5套以上，实现国产化。 

2.快速检测技术和产品检测时间比国家标准检测方法缩短 50%

以上，回收率大于 80%，灵敏度符合相关污染物限量标准要求。 

3.编制快速检测方法标准 5项以上。 

4.快速检测技术及产品在企业进行成果转化并产业化，在“地

沟油”、“物流配送”、食品加工等一线现场以及多个生产、运输、

加工、销售等环节应用，累计应用量不低于 5万样次。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：700 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

专题四：食品加工过程中危害物控制技术研究与应用（专题编
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号：0212） 

广东省农业资源与海洋渔业资源丰富，食品工业发达，方便食

品、果蔬饮料、调味品及焙烤产业等均位居全国前列。热灭菌和热

加工是当前最主要的食品生产方式，但高温会改变食品组分构效关

系，形成食品风味色泽的同时也可能破坏天然营养物质并产生新的

组分，从而带来新的食品安全问题。目前“中央厨房”凭借其在成

本控制、集中采购、标准化作业以及加工配送方面的优势，成为餐

食工业化发展的主流。针对传统食品热加工过程中高温条件下形成

危害物和危害物前体化合物，并导致营养风味损失、色泽品质影响

大等问题，以及针对目前中央厨房原料预处理、加工制作和保鲜配

送过程中食品安全风险难以控制的问题，开展食品加工过程中低温

灭菌与危害物控制技术系统研究，和中央厨房食品安全核心技术研

究，可实现食品加工天然营养风味保存最大化；满足中央厨房原料

预处理、加工制作中对风味和安全的双重需求。发展非热加工技术，

开发高压力大容量高静压设备，掌握大功率陡跃迁脉冲电场连续灭

菌设备的制造技术，实现食品加工天然营养风味保存最大化以及绿

色安全化。 

项目 1.食品热加工过程中典型危害物控制关键技术研究 

（一）研究内容 

研究焙烤、油炸食品等在高温加工过程中，阻断还原糖与蛋白

质交联、干预小分子醛类重组、消除脂质氧化产物等靶向控制晚期

糖基化终末产物（AGEs）等安全危害物形成的核心关键技术；研究
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美拉德反应型香精香料、焦糖色素等食品添加剂中丙烯酰胺、晚期

糖基化终末端产物控制关键技术；研究油脂高温精炼、煎炸和油脂

氢化过程，反式脂肪酸、氯丙醇酯等有毒有害因子的控制关键技术。 

（二）考核指标 

1.建立热加工过程中危害因子形成模型，形成危害因子控制系

列关键技术；焦糖色素等美拉德反应产物中 4-甲基咪唑含量低于

100mg/kg，以炸薯条、油条为代表的高温油炸食品、婴儿食品、精

细烘培食品中丙烯酰胺含量控制在 0.04mg/kg 以内，油脂加工中反

式脂肪酸不得检出，烘焙食品及相关食品添加剂中蛋白质末端糖基

化衍生物、氯丙醇前体物和次级氧化产物控制在国家安全限量 30%

以下。 

2. 建立高温油炸食品、烘焙食品或焦糖色素等生产中集成危害

物控制的关键技术与加工规范的示范线 1-2 条；在关键食品加工行

业中推广实施减少丙烯酰胺含量的操作规范及工艺流程。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：600 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 2.食品非热加工安全控制关键技术与装备研究 

（一）研究内容 

针对岭南特色果蔬产品和水产制品，研发食品非热灭菌与非热
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加工安全控制关键技术与装备，重点突破 600 Mpa 以上温压结合的

高静压处理系统及光动力等非热杀菌和活性（抗菌、隔氧等）技术，

多栅栏因子多物理场手段协同实现食品非热灭菌与低温加工的关键

技术。构建基于非热加工的食品温和加工、适度加工防范食品安全

风险的技术体系。  

（二）考核指标 

1.研发 600Mpa 以上温压结合的超高静压灭菌处理系统，处理量

1T/h；研发 20kW 以上瞬间陡跃脉冲电场及相应设备；研发 500L/h

规模 25kV/cm 连续式脉冲电场低温灭菌设备 3-5 套。 

2.建立岭南特色果蔬的超高压加工工艺和示范生产线，非浓缩

还原果蔬汁、果蔬原浆等的处理量在 2吨/h 以上，实现 NFC 果汁等

50℃以内数秒时间的连续快速灭菌，果汁维生素Ｃ活性保存率大于

85%。构建不少于 5种岭南特色果蔬制品的超高压灭菌关键技术，制

定适宜于果蔬制品超高压灭菌的技术操作规范不少于 3个；  

3.研发水产品中典型致病菌、病毒和寄生虫等的光动力和脉冲

电场的快速杀灭技术，开发成套生产电场强度 25kV/cm 以上的光动

力食品杀菌工艺及装备，构建处理量在 5001T/h 以上的脉冲电场灭

菌系统，实现生鲜海水产品的寄生虫、病毒等的快速杀灭，达到即

食标准。  

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：600 万元左右。 



 14

3.申报要求：企业牵头，产学研联合申报。项目应整体申报，

必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 3. “中央厨房”食品安全加工生产技术集成应用 

（一）研究内容 

1.针对“中央厨房”食品原料特性，以安全营养、清洁减排为

目标，研发食品原料低损去杂、节水节能净化清洗技术；研发配餐

食品的清洁化生产与品质快速检测评价技术及其装备。 

2.针对食品加工过程中的食品安全危害物控制，建立中央厨房

加工减菌技术，开发温压结合、温电结合的灭菌钝酶综合加工技术，

构建非热灭菌加工与食品组分和质构特性变化的关系，实现灭菌与

营养风味的最适匹配加工技术。 

3.集成中央厨房食用农产品原料清洗、安全加工、高效快速检

测以及无菌包装等技术，开发常温下保质期延长 2-3 倍的工业化中

央厨房配餐食品，并实现产业化生产。 

4.开发新型绿色抑菌透气的高阻隔性的食品包装材料，解决食

品配送过程的新鲜度和安全性问题。 

（二）考核指标 

1.开发原料无损去杂，清洁净化清洗技术 2 套以上；研发食品

高效快速检测技术及设备 4套以上。 

2.开发中央厨房食品加工过程中典型危害物控制关键技术 1

套。 

3.开发常温下保质期长的中央厨房配餐食品若干个。 
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4.开发新型绿色抑菌透气的高阻隔性的食品包装材料，用于加

工成品和半成品的包装，延长其保质期。 

5.建立食品质量品质评价体系 1套。 

6.在“中央厨房”示范集成应用。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：550 万元左右。 

3.申报要求：企业牵头，产学研联合申报。项目应整体申报，

必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

专题五：特医食品智能化标准化安全生产关键技术及产品（专

题编号：0213） 

随着国民健康意识的增强和我国整体进入老年化社会，病人专

用特膳食品特别是特殊医学用途配方食品的需求量增大，而目前我

省这类食品专用配料与关键加工自主技术严重缺乏。针对食品安全

化、绿色化、方便化、营养化和健康化的市场消费需求，开展特医

食品智能化精准营养设计与创制关键技术研究，研制具有自主知识

产权的特医食品专用配料和新产品；开发特医食品工业化、智能化、

标准化安全生产核心技术和装备。重点突破针对不同疾病人群的粉

剂类和乳剂类特医食品系列新产品。 

项目 1.特医食品专用配料的安全性评价与高效制备技术 

（一）研究内容 

特医食品配料风险因子去除技术。分析特医食品中主要原料和



 16

核心配料的的内外源危害物质，明确蛋白过敏原、生物毒素等主要

风险因子，并建立相关监测、识别关键技术；研究特医食品配料制

备工艺产生的安全风险及其防控策略，创建其风险因子的高效去除

技术；明确特医食品核心配料的健康效应和消化代谢特征，制定评

价技术与标准；明确特医食品制程及储存过程中光、热及氧致宏量

营养素、矿物质以及维生素失稳失活机制，对营养素失稳失活衍生

物进行鉴定和安全性评价，开展食品营养素稳态评价技术研究；解

决国内品牌特医食品长期代餐难以保障稳定、全面营养的安全风险； 

特医食品核心配料安全高效制备技术。研发特医食品专用低致

敏蛋白、功能性油脂、活性多糖等核心配料的安全高效制备技术，

研究其促进矿质元素、维生素吸收作用，建立其活性稳态保持和高

效递送关键技术； 研发一批预消化型、促进肠道健康型特医食品专

用核心配料与营养组件，并实现产业化。 

（二）考核指标 

1. 研发特医食品专用配料套的高效制备与风险因子去除关键

技术 4-5 项，建立特医食品制程中光、热及氧致营养素失稳失活的

各类营养素损失模型不少于 5种，鉴定营养素失稳失活衍生物种类

不少于 4种，建立特医食品营养素稳态评价体系，其中评价技术指

标不少于 5种。2.建立特医食品配料和营养组件产品的营养健康效

应评价技术 1套以上。建立特医食品原料、配料和产品的安全性监

测与评价技术 2套以上。 

3.研发特医食品专用配料与营养组件产品 4-5 个，其中获得特
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殊医学用途配方食品注册证书 2个，并在实现产业化生产，应用企

业实现累计销售额 3000 万元以上。 

 （三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：550 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

项目 2. 特医食品智能化安全生产关键技术及新产品 

（一）研究内容 

特医食品安全生产技术及装备。突破以农产品为基质的粉剂类

特医食品的预消化性与鼻饲管道流动性等加工技术瓶颈，研发专用

酶解耦合挤压膨化机等核心装备；突破复杂食品体系下乳剂类特医

食品乳化稳定技术瓶颈，研发专用高效杀菌装备及其配套关键技术； 

特医食品新产品研发。建立以农产品为基质的特医食品精准营

养设计智能化模型和产品质量标准。制定特医食品营养健康效应精

准评价指标体系，建立相应的智能化评价模型，系统评价产品的营

养充足性、疾病转归影响及肠胃耐受性等临床应用效果，保障产品

的临床应用的安全性；设计创制具有自主知识产权的针对不同疾病

和不同病程的特医食品系列新产品。 

（二）考核指标 

1.建立特医食品精准营养设计和临床应用效果智能化评价模型

各 1套。 
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2.研发特医食品专用挤压膨化和高效杀菌等核心加工设备 2-3

台套、加工关键技术 3-4 项，其中，挤压膨化机开机后自动化调控

水平显著提高，进入稳态化生产所需时间不超过 2min，挤压螺杆模

块化设计更加优化，物料调质器实现物料、水分和生物酶的智能化

充分混合；超高温 DSI 瞬时杀菌机最高杀菌温度可达 150°C 左右，

杀菌时间少于 3-4s，高温区升温时间少于 3s，物料粘度可达

20000cps。 

3.研发具有自主知识产权的特医食品 4-5 个，其中获特殊医学

用途配方食品注册证书 2个以上，成本较国外品牌降低 20%左右。 

4.相关技术和产品在龙头企业实现产业化应用，带动国内品牌

产品市场占有率由目前不足 10%提高到 20 以上。 

（三）支持方式、强度与要求 

1.支持方式：竞争择优。 

2.支持强度：700 万元左右。 

3.申报要求：支持科研院所、高等院校与企业联合申报。项目

应整体申报，必须涵盖该项目下所列示的全部研究内容和考核指标。 

 

 

 

 

 


