附件3
2025年度广东省重点领域研发计划
“食品营养健康与食品安全（食品安全）”
专项申报指南

为深入贯彻落实党的二十大以及习近平总书记对广东重要讲话、重要指示精神，按照中央农村工作会议、中央一号文件精神，深入落实全省高质量发展大会、“百千万工程”部署安排，加强食品安全领域科技创新，保障老百姓“舌尖上的安全”，启动实施广东省重点领域研发计划“食品营养健康与食品安全”（食品安全）专项。本专项围绕广东食品安全共性关键问题和行业需求，重点突破食品安全检测与质量控制关键核心技术，提升食品安全保障能力和水平，推动食品产业高质量发展，为现代化产业体系的建设提供有力支撑。
专项共设置2个专题9个研究方向，项目采用“竞争择优”方式申报，拟支持不超过9个项目。申报须涵盖各自方向下所列示的全部研究内容和考核指标，涉及“以上”表述的指标包括本数。项目在广东省开展技术应用与示范。项目实施周期3～5年。同一项目牵头单位和参与单位总数一般不超过5家。
专题一：食品安全检测与风险评估共性关键技术

方向1：食品有害物新型高效生物识别材料创制及快速检测技术研发与示范

（一）研究内容

针对新禁用或限用的农兽药以及新出现的非法添加物、监管难度高的有害物等快速筛查技术灵敏度不够、稳定性差等问题，研究可耐受高盐/高温/有机溶剂的新型高效生物识别材料精准筛选及制备技术，开发具有自主知识产权的高质量核心生物原材料；研究重组高效生物识别材料的工程化高效制备及应用技术，创制连续、稳定、低成本的核心原材料生产技术；研究基于新型高效生物识别材料的快速检测技术，开发高灵敏、高稳定性、多靶标快速检测产品及便携式多通量数字化配套装置；建立“从样品到结果”检测全流程的集成化、一体化技术方案，进行应用示范。

（二）考核指标
1.研制具有自主知识产权的高耐受性新型高效生物识别材料8个以上；

2.形成工程化高效重组生物识别材料制备技术1套；

3.建立有害物快速检测新技术2项以上，开发快速检测产品（含多靶标检测）8个以上，检测性能满足国家相关标准要求；

4.开发便携式及自动化检测装置1个，建立“从样品到结果”检测全流程的集成化、一体化技术方案1套；

5.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用，检测样品批次不少于10万批次。

（三）申报要求
企业牵头，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过600万元。

方向2：新型食品包装安全风险评估关键技术研究与示范
（一）研究内容

针对广东电商食品、预制食品、应急食品等食品新业态下新型包装需求快速增长，而新型包装的安全评估关键技术缺乏、研发缺乏和市场监管困难等问题，研究新型食品包装安全的影响因素，构建新型食品包装安全的评价方法和体系；开展新型食品包装材料中危害物的检测技术研究；分析新型包装与食品相容性，研究新型食品包装中危害物迁移暴露的微观机制，形成包装安全风险预测技术；研发适合于多种场景的新型食品包装；制定新型食品包装标准或技术规范，构建新型食品包装安全服务体系，并进行示范应用。

（二）考核指标
1.建立新型食品包装安全的评价方法1套；

2.建立新型食品包装中危害物检测技术5项以上，明晰2种以上新型食品包装中危害物迁移暴露规律；

3.开发新型食品包装安全风险预测技术1项；

4.开发满足各物流场景和安全的新型食品包装3套以上；

5.制定相关标准或技术规范3项以上；

6.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求
鼓励企业牵头，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向3：食品供应链风险评估与阻控关键技术研究

（一）研究内容
针对供应链中食品收储运过程的复杂性、保质方式的多样性导致农兽药残留风险、内源性有机污染风险等问题，围绕果蔬、畜禽、水产等重点产品开展食品源头及储运过程中的风险因子精准识别技术研究；分析供应链条件与危害物动态过程互作关系，研究危害发生的关键环节和条件，构建食品供应链风险预测和评估方法体系；基于食品原材料风险水平，分类开展针对性预防和高效脱除技术；基于危害物在食品收储运过程中发生、积累机制，开发存储运输过程中抗氧化剂、生物菌剂等危害物过程阻控关键技术；制修订食品供应链中风险阻控技术规程标准，构建从农田到餐桌的系统性风险管控技术体系。

（二）考核指标

1.建立食品中污染物风险识别技术5项以上；

2.揭示3大类食品供应链中危害物发生情况，开发食品供应链风险评估方法或模型2套以上；

3.建立污染物源头预防与阻控技术2套以上，污染物阻控或消减率达到50%以上；

4.制修订相关技术标准3项以上；

5.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求

鼓励企业牵头，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向4：重要食品真实性多维鉴别及溯源关键技术研究与示范
（一）研究内容

针对食品虚假标识、掺杂掺假、功能真实性等食品真实性问题，挖掘广东地区地理标志产品特征指纹信息，研发地域特色食品产地溯源技术；围绕“高值食品”的“低值成分”替代，研发物种欺诈的定性定量检测技术；研发食品新鲜度标识、“0添加”等标识符合性判别技术；研究功能欺诈型食品中非法添加药物的非靶向筛查技术，创制适用于基层监管的食品真实性筛查与确证技术、产品与装置。

（二）考核指标

1.建立广东地区地理标志产品产地溯源技术2项以上；

2.构建研发物种欺诈的定性定量检测技术2项以上；

3.开发食品标识符合性判别技术1项；

4建立食品中非法添加药物的非靶向筛查技术1项；

5.开发食品真实性鉴别检测产品3种以上，配套装置1套；制定标准2项以上；

6.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求
企事业单位均可牵头，组成产学研创新联合体申报。

（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向5：进出口食品高效通关关键技术研究与示范

（一）研究内容

针对海关口岸现场智慧化检测技术及装备缺乏、高风险危害因子识别能力不足造成食品通关效率低、成本高等问题，研发基于多光谱图像集成的农产品外观品质视觉识别技术，集成创新口岸现场便携式查验装备；研究基于高分辨质谱、原位质谱等的新兴污染物高通量、靶向精准识别技术；开展基于全基因组测序的质粒类型、特征基因等新靶标挖掘，构建基于等温信号放大技术等的高风险病原菌快速测定方法；研究进出口食品重要化学危害因子智能检测装备，搭建进出口食品的模块化与智能化通关技术体系，进行示范应用。

（二）考核指标

1.建立农产品外观品质异常图像识别技术1项，集成研发便携式查验装备1套；

2.建立以新兴污染物为重点的精准测定方法2项以上，构建进出口食品中800种以上化学性危害因子高通量识别数据库；

3.建立基于特异性检测新靶标的高风险致病微生物高效测定方法2项以上；搭建进出口食品的模块化与智能化通关技术体系1套；

4.制定相关标准或技术规范3项以上；

5.研究成果在3个以上海关口岸单位进行示范应用。

（三）申报要求
企事业单位均可牵头，组成产学研创新联合体申报。

（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

专题二：特色食品产业质量安全控制关键技术

方向1：岭南特色预制菜全链条风险因子高效识别与精准阻控技术研究与示范
（一）研究内容

针对岭南特色畜禽、水产预制菜的原料中风险因子识别效率低、加工和流通过程中风险因子阻控精准度差和安全评估关键技术缺乏等问题，以风险因子的“科学评估-高效识别-智能监测-精准阻控”为主线，研究全链条新生风险因子的高通量非靶向风险识别和定量评估关键技术；基于原料中风险因子的形成与变化规律，研发风险因子的快速无损识别和智能监测技术，开发智能监测系统；基于加工过程中新生化学危害物形成、积累与阻断机制，研发风险因子的多维精准阻控和消减技术；挖掘表征流通过程中高毒力持留基因型菌株，构建致病微生物风险预测模型，研发高通量快速检测技术与基于功能微生物的精准绿色防控技术；形成预制菜的质量安全控制体系与相关标准，并进行示范应用。

（二）考核指标

1.开发预制菜全链条风险因子安全评估关键技术1项；建立高通量非靶向筛查检测方法，通量200个以上；

2.建立基于多维光谱技术的预制菜原料中风险因子智能监测识别方法2项以上，研发智能监测系统1套；

3.研发加工过程中化学危害物的多维精准阻控和消减技术3项以上，使关键风险因子消减30%以上；

4.构建预制菜中致病菌风险预测模型1项；研发高通量致病菌快检和绿色防控技术1项；构建预制菜的质量安全控制体系1套；

5.制定预制菜过程管理标准或技术规范2项以上；

6.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求
企业牵头，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向2：粤式传统发酵食品有害代谢物阻控技术研究与示范
（一）研究内容

针对粤式传统发酵食品中生物胺、亚硝胺、亚硝酸盐及氨基甲酸乙酯等有害代谢物生成途径及规律不清晰，缺乏高效安全的控制手段等问题，研究发酵食品生产过程中不同原料及工艺对有害代谢物及其前体物质的形成和积累规律；筛选有效降解有害代谢物及其前体物质的微生物或酶，构建具有自主产权的微生物菌种库，并开发微生物或酶复合降解控制技术和专用生物制剂；探索基于物理或化学手段的有害代谢物定向阻控技术，评估对发酵食品的品质影响及安全性；集成发酵食品有害物阻控技术、专用菌剂或酶制剂，构建发酵食品绿色生产工艺，制定标准，并进行示范应用。

（二）考核指标

1.建立可有效消减传统发酵食品中有害代谢物的专用菌种库，菌株数量100株以上；

2.开发可有效降解传统发酵食品中有害代谢物的绿色阻控技术4项以上；

3.传统发酵食品中有害代谢物的降解率≥20%；

4.制定相关标准或技术规范2项以上；

5.相关技术在3家以上发酵食品企业示范应用。

（三）申报要求
企业牵头，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向3：粤式传统肉制品安全控制与品质提升关键技术研究与示范

（一）研究内容
针对腌腊制品、干肉制品等粤式传统肉制品在加工贮运过程中主要组分劣变等新发食品危害物生成机制和防控技术手段缺乏以及脂质氧化和微生物防控精准度差等关键问题，研究原料肉在腌制、烘烤等加工贮运过程中微生物分布及时空动态，营养素劣变与新发危害物形成规律和转化路径；挖掘加工贮运过程中高风险病原微生物的特征基因，开发核心原料酶改造和高效制备技术，构建食源性致病微生物精准、快速、便捷的分子检测技术体系；研究原料肉腌制、烘烤等关键工序对其结构和成分的优化机制及其与营养素劣变、风味变化、危害物消减的关联机制；研究食品配料对新发危害物的减控效果，定向筛选阻控危害物生成的食品配料；通过机器学习和深度学习等人工智能算法建立加工贮运过程中危害物预测模型，创新营养素劣变及危害物全链条防控体系，并进行示范性应用。
（二）考核指标

1.明晰粤式传统肉制品加工贮运过程中微生物时空分布、营养素劣变与危害物形成之间的关系规律，建立演化关联模型1项；

2.研制分子检测核心酶制剂2种以上，建立高风险致病微生物高效检测方法及配套的原料酶制备技术2项以上；

3.明确关键工序与营养素劣变、风味变化、危害物消减的关联机制，研发粤式传统肉制品危害物防控协同营养品质保持技术2项以上；

4.构建粤式传统肉制品危害物预测模型1项，构建粤式传统肉制品营养素劣变及危害物全链条防控技术体系1套；

5.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求

企业牵头，组成产学研创新联合体申报。

（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。

方向4：南方粮油食品安全防控与品质提升关键技术研发与示范
（一）研究内容

针对南方丝苗米、花生等大宗粮油食品适度加工带来的安全风险不清楚、产品质量参差不齐等问题，系统分析不同品种和产地原料稻谷、花生中潜在风险标志物及抗营养因子水平，明确原料中主要危害物及其特征组分的组织分布特征，制定适度加工原料安全风险评价标准。研究粮油食品适度加工全过程中危害物的变化规律和影响食品质量的关键组分与加工精度的对应关系，构建适度加工粮油食品品质特征与安全风险因子数据库，建立产品质量分级与风险预警标准；研发丝苗米、花生油质量提升和风险因子精准消减控制技术，建立适度加工粮油食品防控脂肪氧化酸败和稳态化包装储藏关键技术；评估粮油食品加工副产物的食品安全风险，建立精准风险控制技术，并应用示范。

（二）考核指标

1.明确粮油原料中主要危害物及其特征组分的组织分布特征，制定适度加工原料安全风险评价标准1个；

2.构建适度加工粮油食品品质特征与安全风险因子数据库1个，建立产品质量分级与风险预警标准1个；

3.研发适度加工粮油食品安全风险管控和品质提升技术3项以上；

4.研发粮油加工副产物食品化利用风险控制技术1项以上；

5.研究成果在食品安全监管部门、第三方检测机构或相关企业等3家以上单位进行示范应用。

（三）申报要求
鼓励企业牵头申报，组成产学研创新联合体申报。
（四）支持方式与强度

拟支持1项。支持不超过500万元。



