附件1

大连金石湾实验室指南列表

一、产业示范类项目
1.黄渤海特色水产生物高效制种与示范推广
研究内容：针对黄渤海特色水产养殖种类（贝类、棘皮类）良种供不应求现状，项目通过收集不同地理群体的种质资源，开展种质鉴定和评价；研发低成本、高通量的表型和基因型测定技术，研发生长、品质、抗逆（病）等重要经济性状的标准化育种方法；解析重要经济性状的基因型与环境互作模式和机制，培育速生、质优、抗逆（病）新品系并进行示范推广；建立全基因组选择育种体系，研发精准、高效的亲本扩繁和生产技术工艺，规模化、标准化生产优质种苗，建立“育-繁-推”一体化种业体系。
考核指标：培育（贝类、棘皮类）水产新品系5个以上，提高水产生物育种效率，育种效率提升15-20%，良种覆盖率达到50-60%；开展水产良种苗种示范推广中试，推广面积达到20万亩以上。制定相关的国标、行标、地标和企标10项以上，指导企业标准化生产；与企业共建中试基地5家以上，大连金石湾实验室中试基地1个，以大连金石湾实验室为依托单位与企业签订技术合同不少于100 万元，在 1-2家大连本地企业实现成果转化应用。申报国家发明专利5件以上。

[bookmark: _Hlk144724920]2.设施化养殖技术创新与产业化应用
研究内容：针对我市传统鱼、虾、贝类等水产工厂化养殖模式存在的养殖成功率不稳定、抗生素与动保产品添加量大、养殖水体浑浊和养殖尾水处理成本高等问题，聚焦工厂化循环水养殖工艺、设备及自动饲喂关键技术开发，针对不同物种的生物习性特征开发循环水养殖工艺，研制无人化水质和营养盐原位分析仪，研发新型循环水高效养殖智能化变流型的微滤机、泡沫分离器、紫外臭氧消毒装置等单体设备，解决传统工厂化养殖存在的水质处理滞后和水质波动大难题；研发智能化精准饲喂关键技术，以养殖和培育工艺为基础，结合新一代自动化和信息化技术，研制自动投饲机、养殖管理机器人等无人化生产关键设备；研究适于养殖生物中间培育与养成阶段的生物饵料连续培养及营养强化技术，研发相应的培养、投喂设施与装备；研究盐度、溶解氧等重要环境因子对生物生理调控与营养需求的影响，研发适合不同养殖环境的溶解氧调控策略及功能型配合饲料与添加剂；研发设施化养殖尾水处理技术，建立虾-贝、虾-参或虾-鱼-沙蚕-贝类等复合模式，形成适合规模化生产的养殖尾水资源化利用工艺；研发循环水养殖条件下寄生虫与病原微生物防控技术，建立病原快速检测与防控技术体系。
考核指标：针对优势养殖品种开发循环水高效养殖工艺设备2-3套，实现自主调控物理过滤和生物氧化等关键设备运行，溶氧持续稳定达到8-12 mg/L，实现全程无抗养殖；研发自动饲喂及养殖管理机器人等无人化生产关键设备1-2套，应用智能化生物量识别和底污校准降低残余饲料量，提高饲喂效率10%以上；研发并示范大规格苗种分级培育系统与配套技术1套，研发循环水专用适低盐、抗应激、防寄生虫等饲料添加剂配方3-4个，生长速度提高10%以上，养殖产量提高15%以上；研发设施化养殖尾水处理技术模式1-2套，实现尾水资源化利用或达到排放标准。示范面积5000 m2以上；形成产品标准规程、技术工艺和装备标准2-3项；申请国家发明专利5项以上，发表高水平论文6-10篇；培训养殖从业者、技术人员200人以上，实现大规模本地产业化应用，带动企业收入不低于1000万元，以大连金石湾实验室为依托单位与企业签订技术合同不少于100万元，在 1-2家大连本地企业实现成果转化应用。
[bookmark: _Hlk144724361]3.大连海参产地溯源技术研发与应用示范
研究内容：针对大连海参特色海珍品因地域来源多样所带来的产地欺诈、产品质量良莠不齐、产地溯源准确率低、地理保护手段缺失、品质评价规范不足等问题，围绕大连海洋食物资源开发与利用的紧迫需求，挖掘大连海参的产地特质性关键指标，研发时空品质和多维品质评价技术；基于多组学特征指纹信息的多产地掺杂的真实性鉴别技术，结合地域环境特征指标，研发大连海参全生命周期产地精准溯源技术；研发大连海参鉴别分子标记技术，研发不同遗传背景下不同产地海参的真实性判别方法；针对相关技术、方法等开展应用示范。
[bookmark: _Toc4407][bookmark: _Toc12624]考核指标：研发大连海参产地溯源技术1项，品质评价技术2项，准确率高于90%；研发大连海参真实性判别标准化方法1-2项，准确率不低于90%；制订相关标准2项（大连海参分子生物标记物分析检测方法，大连海参产地溯源技术规程等）；申请国家发明专利2-3项，发表论文1-2篇，以大连金石湾实验室为依托单位与企业签订技术合同不少于100万元，在1-2家大连本地企业实现成果转化应用。

4.鱼胶原料品质标准化评价技术及健康食品创制
研究内容:针对鱼胶原料品种间外观形态识别度低、品质参次不齐、商业价值差异化，以及精深加工品类少、产品品质不稳定等关键问题，系统分析不同来源鱼胶的原料形态、感官特征、产品规格、完整度特点以及组织结构和关键营养组分差异，探究典型感官辨别指标、标志性组分指标，构建鱼胶原料评价体系和分级标准；研究热加工、脱腥处理等关键工艺对鱼胶质构、特征性风味和典型营养组分的影响规律，系统解析腥味削减、质构及营养保持机制，建立协同脱腥、质构、营养调控等鱼胶高质化加工技术体系；探究鱼胶蛋白主要功效与科学循证，结合药食同源配伍原则，开发系列兼具营养与美味的鱼胶即食/方便/调理产品。实现鱼胶原料到产品的多维应用探索，形成产业化示范，助力鱼胶产业的标准化、高质量健康发展。
考核指标：建立鱼胶脱腥、质构保持等精深加工关键技术或工艺2-3项，目标产品主要腥味物质降低50%以上，保质期内产品质构保持率达到65%以上，处理后产品整体感官满意度提升10%以上，开发鱼胶干制品和鱼胶即食产品2-3种，申请国家发明专利2-3件，制定产品标准或技术规范2-3项，为相关上游企业改造鱼胶干制品或在企业升级改造即食鱼胶产品生产线1-2条，以大连金石湾实验室为依托单位与企业签订技术合同不少于100万元，在1-2家大连本地企业实现成果转化应用。
[bookmark: _Hlk144724475]5. 集装箱式鱼类产品静电场协同低温保鲜技术及装备
研究内容：依据鱼类产品（如新鲜大黄鱼、黄花鱼等）的特性和保鲜需求、储运流通场景特点，研发集装箱式静电场协同低温保鲜技术及装备。针对集装箱保鲜环境，阐明静电场协同低温保鲜鱼类产品的作用机理并明确新鲜度特异性指标；深入探究静电场生成与传递模式,确保静电场的均匀分布和最大覆盖面积，研制静电场发生装置；通过优化电极形式及贮藏空间结构，获得最佳条件参数，降低功率损耗，提升空间生物电磁效应；建立多物理场模型，研究温度、场强等多因素的关联作用以及对保鲜效果的影响机制，抑制影响静电场保鲜效果的不良因素；明确静电场协同低温保鲜系统能效的评价指标，优化能源利用策略，降低能源消耗。在上述研究基础上，开发可面向冷链物流等应用场景的静电场低温协同保鲜集装箱并进行示范应用。
考核指标：创制静电场集装箱装备，静电场集装箱尺寸≥长6m×宽2m×高2m,可运输非活体鱼类产品。单个静电场发生装置的空间电场可调且功率低于50W，电压输出≥8000V，装置售卖价格低于进口装置售卖价的1/2。实现两种新鲜鱼类海产品冷藏保质期延长不低于10天。申报国家发明专利2-4项。以大连金石湾实验室为依托单位与企业签订技术合同不少于100万元，在1-2家大连企业实现成果转化应用。

二、关键技术类项目
1. 冷鲜型海鲜预制菜品质保真关键技术研究及应用
研究内容:针对即食、即热型短货架期预制菜产品在冷藏与复热过程中风味等品质因子变化规律不清，品质保真技术缺乏等关键问题，研究鱼类等典型水产预制食品冷藏与复热过程品质劣变因子形成的分子基础，建立高阻隔包装技术；研究冷藏与复热过程中蛋白质、脂质、碳水化合物等关键营养与结构组分的变化规律，解析外源配料、加工助剂与主料关键组分的互作规律；明确冷藏与复热过程的关键风味变化规律，建立特征风味补偿、新鲜风味复热形成等技术，开发高品质冷鲜型预制食品，有效提高大连预制食品产业的附加值及竞争力。
考核指标:建立风味还原、风味补偿等冷鲜型海鲜预制菜品质保真技术1-2项，开发冷鲜鱼类预制食品1-3种，货架期内贮藏与复热后风味还原度超过90%，建立缓释型复合保鲜材料2-3种，冷鲜类产品货架期延长30%，制定产品标准或技术规范1-3项。申请国家发明专利1-2项,发表高水平学术论文1-2篇。技术成果转化企业1-2家，为企业培训技术人员50人以上。

2.海产预制菜全链条安全危害因子高效检测关键技术研究
研究内容：针对海产预制菜中安全危害因子分布及迁移转化规律不明确、检测效率低、快速检测装备缺乏等问题，研究海产预制菜中食源性致病菌、药物残留等代表性生物/化学安全危害因子的分布、传播迁移规律；研发海产预制菜全链条危害因子高效分离、富集的先进材料及配套技术；研制稳定、低成本的多维编码微球信号探针，构建多种、多类危害因子一体化共检的可视化、智能化显微传感技术体系；研发深度学习图像处理算法，研制低成本、便携化的超分辨率光学成像设备，实现微球探针图像高通量和高准确度解码读出；相关快速检测技术及配套装备在食品安全监管机构、海产品企业等单位开展应用示范。
考核指标：开发前处理材料及方法3-5个；研发海产预制菜中安全危害因子快速检测技术2-3项，检测时间< 20 min，可实现多重检测（3-5个指标/样品）,检测灵敏度比国标快检ELISA方法提高2个数量级；研发便携式快速检测装备2-3个，软件算法1-2个，装备成本<2万元，重量<5kg；申报相关国家发明专利2-3件,发表高水平论文2-3篇；制修订国家、地方、行业、企业、团体等相关标准1-2项，指导企业标准化生产，为企业培训技术人员200人以上。

[bookmark: _Hlk144727103][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK27]3.基于海洋生物的免疫增强功能食品研究与产品开发
研究内容：针对目前海洋来源免疫增强功能因子相对缺乏，作用机制尚不明确，相应产品开发相对滞后等问题，开展海洋来源免疫增强功能因子研究，建立免疫改善功能评价细胞及动物模型；揭示多糖、萜类、肽类等海洋活性物质对机体免疫力的影响及其作用机制；研究海洋活性物质对机体抗感染能力以及增强免疫功能的效果；建立海洋来源免疫增强活性物质的规模化制备技术；构建海洋功能因子活性保持或提升技术；开发能适用于不同健康状态人群的免疫增强功能食品。
考核指标：建立免疫调节的评价模型1-2种；明确具有免疫增强功能的海洋来源功能因子2-3种；阐明2-3种功能因子增强免疫功能的分子机制；建立海洋活性物质规模化制备技术1-2种，产品纯度到达90%以上；活性保持或提升技术1-2种；发表高水平论文2-3篇，申请国家发明专利2-3项；开发适用于不同健康状态的人群的具有免疫增强功能的食品2-3种，并在1-2家大连本地等企业进行应用转化。

4.海藻工业废渣绿色转化高活性膳食纤维关键技术研发
研究内容：针对海藻工业提胶废渣富含不可被人体消化吸收的纤维类物质未得到有效开发利用，经济海藻资源的综合加工效益差，藻渣膳食纤维资源开发利用技术开发程度低。以经济褐藻、红藻藻渣为主要研究对象，解析其中不溶性细胞壁多糖物质的分布情况、存在状态与结构特点，并研究膳食纤维多糖理化改性相关结构与功能调控机制，进而开发膳食纤维的高效分离、定制化改性与可控降解方法，构建藻渣绿色转化高活性膳食纤维关键技术体系，为高活性膳食纤维产品开发奠定理论和技术基础。需要解决的关键科技问题包括：对藻渣高结晶度多糖的表面分子活化，改性过程中羟基的区域选择性改性引发的分子结构、超分子结构、微观形貌与颗粒结构变化规律，及其调控膳食纤维宏观理化性质与功能特性机制；运用绿色溶剂体系转化高结晶度多糖为可溶性寡糖，研究转化过程中目标多糖的溶解选择性与水解产物分子量分布随反应体系变化规律，以及特定聚合度寡糖生成的动力学机制；阐明降脂等特定健康功效及其作用机制。
考核指标：开发膳食纤维多糖无氯温和氧化分离技术、高结晶度多糖表面羟基活化改性技术和基于绿色溶剂体系的一步式可溶性纤维寡糖稳态化制备技术３项，开发新产品、新配料1-3种，在1家规模化企业开展应用示范，申请国家发明专利 2-4 件，发表 SCI 论文1-2篇；藻渣不溶性多糖回收率>95%，产物多糖纯度>90%；改性不溶性膳食纤维的水合能力提高100%以上；海藻膳食纤维寡糖回收率>80%，其中聚合度小于10的可溶性寡糖占比>60%，并在1-2家大连本地企业进行应用转化。

5. 辽宁特色鱼类副产物高值化精深加工关键技术研究
研究内容：针对辽宁特色鱼类副产物高值化加工技术薄弱等难题，挖掘辽宁典型鱼类副产物特色食品资源，突破关键活性成分的量子计算筛选、高效定向酶解、微生物精准发酵、靶向增效递送等“辽鱼”副产物的绿色高值化加工关键技术，开发系列海鱼副产物特色休闲食品及营养功能配料，构建行业领先的辽宁特色鱼类副产物综合利用技术体系，实现水产品加工副产物从工厂到餐桌的跨越。
[bookmark: OLE_LINK23]考核指标：开发鱼骨、鱼内脏、碎肉、鱼皮及鱼鳞等副产物功能活性物质3-4种，鱼骨的利用率85%以上，鱼油omega-3纯度80%以上，鱼碎肉的利用率75%以上，脱钙后鱼鳞胶原蛋白提取率80%以上，分子量500~800Da的鱼类副产物多肽的含量超过80%，研制加工工艺2-3项；开发系列海鱼副产物特色休闲食品2-3个；申请国家发明专利2-3件，发表 SCI 论文1-2篇，并在1-2家大连本地企业进行应用转化。
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