
教育部工程研究中心年度报告

（2022年1月——2022年12月）

 

 

工程中心名称：闽台特色海洋食品加工及营养健康

所属技术领域：农林牧渔

工程中心主任：张怡

工程中心联系人/联系电话：潘磊/18150770513

依托单位名称：福建农林大学

 

 

 

 

 

2025 年 3 月 25 日填报



一、技术攻关与创新情况

1.1总体定位和研究方向 

����中心围绕闽台区域性特色海洋食品加工及营养健康工程建

设的关键技术问题，取得一批标志性工程化技术成果；承接特色海

洋食品加工与营养健康应用技术开发链和产业链上的技术开发任务

；融入海峡西岸区域创新体系，为对接台湾渔业、食品加工业等产

业提供技术支撑；研究特色海洋食品加工与应用行业技术标准、规

范，为行业和相关领域的发展提供信息和咨询服务，开展国际合作

与交流，提高工程研究中心的国际化程度。已建成“闽台特色海洋

食品保鲜保活技术研发及应用”、“闽台特色海洋食品高质化绿色

生物加工技术研发及应用”“闽台特色海洋食品营养健康工程开发

研究及应用”、“闽台特色海洋食品加工安全控制技术研究及应用

”4个研究方向为主导的10个PI团队。 

1.2本年度技术攻关进展情况和代表性成果 

1.2.1本年度技术攻关进展情况 

���（1）海洋鱼源蛋白加工关键技术攻关情况 

����中心针对海洋鱼源蛋白产品加工装备自动化水平低、品种

单一、深加工滞后、附加值低等问题，开展①创研超高压技术、动

植物蛋白共混凝胶技术、臭氧与TG酶集成技术，建立鱼糜质构重组

纤维化关键技术体系，自主设计原料预处理自动化装备；②创研海

洋鱼源蛋白制品加工配套装备，开发系列新产品；③构建了鱼源蛋

白肽梯度开发及功能验证技术体系，建立高品质鱼糜制品加工技术

体系，开发功能肽新产品和功能性基料，相关成果获福建省科技进



步一等奖。 

���（2）福建省特色海产品保鲜杀菌技术攻关情况 

����中心针对海产品贮运加工过程中贮藏保鲜难、易腐败变等

瓶颈问题，开展①全面解析光动力多位点灭活食源性致病菌作用机

制，研发杀菌技术，应用于带壳鲍鱼冷冻保藏加工，开发新产品

；②创研声光动力技术延缓虾滑冷藏期间品质劣变，提升冷藏虾滑

货架期，并首次将光动力技术应用于即食海蜇控菌减铝，成功开发

低铝海蜇产品；③集成光动力技术和超声波、木瓜蛋白酶，实现海

螺肉嫩化保鲜，开发新产品，相关成果获福建省科技进步三等奖。 

���（3）海产品牡蛎深加工关键技术攻关情况 

����中心针对我国水产加工品牡蛎多为原料型初级产品且产品

形式极为单一、缺乏精深加工手段的问题，开展①通过氧化硅复合

膜等四层分子膜叠加分离集成技术，实现牡蛎活性肽的相对分子量

1000 Da的含量＞90%的目标；②采用喷雾干燥技术，制得颗粒度均

匀的球形多孔产品，解决了牡蛎胶原蛋白肽得率低、难分离等技术

问题；③形成了一条年产200吨规模的海洋牡蛎胶原蛋白肽生产线

。获第六届中国水产学会范蠡科学技术奖二等奖。 

���（4）高品质燕窝制品加工关键技术及装备的创新与应用 

����中心针对燕窝加工产品以干燕窝为主，存在燕窝真假快检

技术缺失、装备自动化水平低、加工技术落后、品种单一、营养功

效不明等产业共性关键问题，开展①系统研究了燕窝的品质，建立

了快检体系，并设计了自动化处理装备，提高了原料品质和生产效

率。②阐明了不同加工环境下燕窝品质特征指标的变化规律，构建

了高温炖煮、超高压均质和定向酶解加工关键技术体系，建立燕窝



制品高品质加工的技术基础。③开发了干燕窝、即食燕窝等系列新

产品，实现了自动化、规模化和多元化加工。④系统研究了燕窝提

高记忆力、提高免疫力等功能及机理，拓展了功能化开发新途径

，相关成果获福建省科技进步二等奖。 

���（5）大黄鱼鱼油凝胶开发关键技术攻关情况 

����中心针对鱼油稳定性差、脂溶性营养素生物利用度低等瓶

颈问题，开展①系统地研究了以不同的食品级蜡作为凝胶剂，大黄

鱼鱼油为基料油，构建三种不同的油凝胶体系，阐明了油凝胶贮藏

期间具有较好的物理稳定性及氧化稳定性的机理。②创新性地构建

抗氧化油凝胶体系，获得能够改善鱼油贮藏稳定性的新方法，实现

海洋鱼油的高值化开发和副产物综合利用，相关成果获福建省科技

进步三等奖。 

1.2.2代表性科研成果 

���（1）成果《海洋鱼源蛋白加工关键技术及装备的创新与应

用》获得福建省科学技术进步奖一等奖，包括代表性论文专著27篇

、主要知识产权55件。相关技术成果在我国16家规模企业成功应用

，近三年新增产值72.54亿元，新增利税10.04亿元。 

���（2）成果《新型食品杀菌保鲜关键技术创新与应用》获得

福建省科学技术进步奖三等奖，包括代表性论文专著5篇、主要知

识产权10件，近3年累计新增产值达23.43亿元，新增利税1.22亿元

。 

���（3）中心作为《福建省食品安全地方标准佛跳墙》的主要

起草单位，该地方标准于2022年6月2日审定出台。 

���（4）中心参与制定的《福州鱼丸》团体标准在2022年1月



12日起草并审定出台。 

���（5）中心全年共申报各级各类科研项目27项，获批总经费

915.06万元；获各类科学技术进步奖3项，授权及申请国家发明专

利9件，专利转让6件，发表与海洋领域相关论文18篇、培养海洋领

域相关课题的博硕士研究生共89人。

二、成果转化与行业贡献

（一）总体情况

1.1闽台特色海洋食品资源开发关键技术成果情况 

����中心重点关注闽台区域特色海洋食品的资源精深加工、综

合利用与配套装备研发，开展“福建传统特色虾滑生浆制品保鲜关

键技术的创新与示范”“巴西棕榈蜡负载多肽/多酚凝胶调控大黄

鱼鱼油氧化机制的研究”“基于多重环境因子相互作用的生鱼片中

副溶血性弧菌风险评估基础研究”“纳米纤维素晶体改善鱼糜冻融

稳定性的研究和应用”“常温流通低盐半干大黄鱼制品关键技术开

发与应用”和“纳米甲壳素结构特性对冷冻虾仁肌球蛋白低温保护

的影响机制”等科研项目攻关，获得了一批具有自主知识产权的高

新技术成果和高附加值产品。 

1.2中心专利授权与转化情况 

����本年度中心授权9件专利，4件专利完成了成果转化，如专

利《一种高品质冷冻调理虾仁》（ZL201910182331.4）已由企业运

用至虾仁加工产业中；专利《一种天然肉制品抗氧化护色剂的制备

方法及应用》已由相关企业运用至鱼肉护色方面；此外，《一种提

高带鱼抗疲劳肽活性的加工方法》《一种风味良好的金线鱼抗疲劳



活性肽的制备方法》《一种带鱼抗氧化肽及其抗氧化面霜》等多项

海洋发明专利正在申请授权中。产学研用结合在平台中的成功应用

，不仅为企业产品升级和增值提供了帮助，也为海洋产品加工提供

了新思路，同时也对促进我国“蓝色粮仓”计划的实施提供了理论

支撑。 

1.3中心关于科技小院建设情况 

����由中心骨干成员梁鹏副教授任岗位责任专家，福建农林大

学和福建省科协、上海海洋大学、福建省农业科学院、福建省农村

专业技术协会、宁德市科协等单位依托福建闽威实业股份有限公司

，建立了集农业科技创新、农业技术服务、农村科学普及、人才培

养培训四位一体的服务“三农”和乡村振兴的“福建福鼎鲈鱼科技

小院”，为我省鲈鱼产业的科技创新、科技服务、科学普及、人才

培养等方面提供支持，助力乡村振兴。 

����中心骨干成员陈继承副教授领衔的“福建连江海带科技小

院”于2022年9月被评为福建省优秀科技小院。小院自成立以来

，在海带良种的培育和创新方面，小院先后开发出“黄官一号、连

优一号、连杂二号”耐高温食用海带良种，产品具有高产、高优、

高效特点。小院通过专家和师生团队将进一步服务海带良种培育、

养殖及其精深产品研发，为海带产业科技创新提供新的活力。

（二）工程化案例

2.1 海洋鱼源蛋白加工关键技术及装备创新与应用 

���《海洋鱼源蛋白加工关键技术及装备的创新与应用》项目由

中心首席科学家郑宝东教授主持完成。本项目升级了海洋鱼源蛋白



产品加工装备，提升了加工效率和鱼源蛋白产品附加值。项目自主

设计了鱼蛋白原料预处理自动化装备，创研了动植物蛋白共混凝胶

等技术，重塑了鱼糜机械化、规模化和多元化加工体系。该项目成

果在我国16家规模企业成功应用（海欣食品股份有限公司、福建省

天源水产集团有限公司、福建省亚明食品有限公司、浙江鱼极食品

有限公司等），近三年，新增产值72.54亿元，新增利税10.04亿元

，实现海洋鱼源蛋白提质增效。相关成果获福建省科技进步一等奖

。 

2.2 新型海产品杀菌保鲜关键技术创新与应用 

���《新型食品杀菌保鲜关键技术创新与应用》项目以海产品杀

菌保鲜为主要研究方向，由中心骨干林少玲副教授主持完成。该项

目成果主要应用于海产品的杀菌保鲜中，主要包括利用光动力技术

多位点灭活食源性致病菌，降低肉制品中的微生物含量，同时集成

光动力和液氮速冻技术保鲜带壳鲍鱼等技术。上述研究成果目前已

投入至厦门银祥集团有限公司、莆田市汇龙海产有限公司、福州市

海洋与渔业技术中心、阿一波食品有限公司、福州泽霖食品有限公

司等进行应用，取得显著的经济效益、社会效益和生态效益。相关

成果获福建度省科技进步三等奖。 

2.3高品质燕窝制品加工关键技术及装备的创新与应用 

���《高品质燕窝制品加工关键技术及装备的创新与应用》项目

由中心骨干曾红亮教授主持完成。本项目系统研究燕窝营养品质、

氨基酸组成和加工品质，构建燕窝糖蛋白免疫层析试纸条快检体系

，并针对产品品质和功能需求，集成创新了一系列高品质燕窝制品

加工关键技术及装备，开发出干燕窝、即食燕窝（鲜炖燕窝、燕窝



罐头、燕窝软罐头和冻干即食燕窝）、燕窝肽口服液等高品质燕窝

精深加工系列产品，实现燕窝产业的整体技术升级和产业升级。项

目成果在厦门市燕之屋丝浓食品有限公司、福建赛福食品检测研究

所有限公司、福建品鉴食品有限公司、福建省燕皇世家食品有限公

司、福建美之颜生物科技有限公司等5家规模企业成功应用，加工

增值8倍以上，大幅提升我国燕窝加工的产业优势。以本成果为依

托，合作单位厦门市燕之屋丝浓食品有限公司已成长为国内最大燕

窝加工企业，并在港交所上市。近五年，新增销售额15.76亿元

，利税2.11亿元，经济和社会效益显著。相关成果获得福建省科学

技术进步奖二等奖。

（三）行业服务情况

����本年度在与企业交流合作方面，服务行业取得了显著成效

。中心参与由教育部学校规划建设发展中心主办，福建省教育厅和

福建农林大学承办，福建农林大学食品科学学院等单位协办

“2022海上丝绸之路国际产学研用合作会议(福建)食品科学分会场

研讨会”，积极推动中外食品领域学者和产业界专家的交流与合作

，开辟产学研用深度融合新路径，助推食品产业高质量发展。同时

，还积极参与了由科学城建设指挥部、科创走廊建设指挥部、我校

共同主办，福州市科学技术局、福州市工业和信息化局、我校新农

村发展研究院、福建海峡技术转移中心共同承办的产业链创新链双

向融合推动科学城、科创走廊高质量发展“成果转化直通车（福建

农林大学站）”食品加工专场推介会，助力推动福建省水产品加工

水平不断提升、行业结构不断优化。中心注重与地方政府部门的紧



密联系，先后接待了福州市委书记林宝金、泉州市副市长苏耿聪等

领导莅临调研指导，通过深入交流，中心获得了重要的政策指导和

支持，进一步明确了服务区域经济和产业发展的方向。同时，中心

积极拓展校企合作渠道，组织骨干力量开展"访企拓岗"专项行动

，先后走访调研福建富邦食品有限公司、海欣股份公司、东山腾新

公司等10余家重点企业，深入了解企业生产工艺、技术瓶颈和人才

需求，为后续开展精准服务奠定了坚实基础。 

3.1 中心参加学会、行业协会、联盟活动情况 

3.1.1中心参与2022海上丝绸之路国际产学研用合作会议(福建)食

品科学分会场研讨会，助推食品产业高质量发展 

����2022年11月20-22日，中心参与由教育部学校规划建设发

展中心主办，福建省教育厅和福建农林大学承办，福建农林大学食

品科学学院等单位协办的2022年国际产学研用合作会议食品科学分

会场研讨会，研讨会通过线上线下相结合形式举行。会议邀请到了

来自中国、美国、英国、新加坡、西班牙、马来西亚、泰国、埃及

、中国香港、中国澳门、中国台湾等多个国家和地区的50余名食品

加工与安全领域相关的知名专家学者、业界代表参会。此次会议聚

焦食品加工与安全领域关键技术需求和发展动向，积极推动中外食

品领域学者和产业界专家的交流与合作，开辟产学研用深度融合新

路径，助推食品产业高质量发展，有效保障国家粮食安全。 

3.1.2中心参与“福建农林大学站成果转化直通车”食品加工专场

推介会，助力福建省科技强到产业强、经济强的创新发展 

����2022年7月7日，中心参与了由科学城建设指挥部、科创走

廊建设指挥部、我校共同主办，福州市科学技术局、福州市工业和



信息化局、我校新农村发展研究院等共同承办的产业链创新链双向

融合推动科学城、科创走廊高质量发展“成果转化直通车（福建农

林大学站）”食品加工专场推介会。此次推介会在福建农林大学线

上线下同步举行，中心首席科学郑宝东教授出席了会议，在推介会

过程中，中心骨干成员郭泽镔教授介绍了海洋预制菜加工关键技术

的研究及推广应用，赵超教授介绍了藻类营养功能食品及高端生物

制品创制与应用，胡嘉淼副教授介绍了低值鱼来源抗氧化肽的研究

和推广应用，梁鹏副教授介绍了蓝圆�增值关键技术创新与产业化

应用，使“中心”众多海洋产品加工技术向福州市乃至福建省水产

品加工企业推广，助力推动福建省水产品加工水平不断提升、行业

结构不断优化。 

3.2 中心与地方政府紧密联系和交流，助力区域经济与企业的发展 

3.2.1泉州市副市长苏耿聪一行莅临中心调研交流 

����2022年6月30日上午，泉州市副市长苏耿聪一行莅校调研

交流，随后莅临中心参与交流座谈会。中心主任张怡教授对中心的

主要研究方向进行了汇报，双方围绕泉州市食品产业现状与未来发

展方向等方面展开了深入的沟通交流。苏耿聪副市长表示将继续发

挥双方优势，拓展合作领域、提升合作层次，推动创新链、人才链

和产业链深度融合，全力助推泉州市食品产业高质量发展，实现强

强联合，优势互补，互利共赢，争取更大更好的成果，努力打造校

地合作典范。 

3.2.2福州市委书记林宝金调研闽台特色海洋食品加工及营养健康

教育部工程研究中心 

����2022年9月2日，省委常委、福州市委书记林宝金一行莅校



调研，随后走访了中心，听取了科研平台、研究队伍、产学研对接

成果等情况介绍，对中心在学科建设、人才培养、科研攻关、成果

转化等方面取得的可喜成绩给予充分肯定。他表示希望中心能够紧

跟国际发展前沿、主动对接产业需求，强化与国内外一流高校、研

究机构合作；坚持引育并举，加强高层次人才自主培养，大力引进

海洋高层次人才和高水平创新团队，努力建设国内一流海洋科创平

台；同时，完善产学研合作机制，畅通创新链产业链，积极参与海

上福州、海洋强省建设，助力海洋经济高质量发展。 

3.3 中心与企业的合作技术开发、提供技术咨询，为企业开展技术

培训 

����本年度中心与企业签订横向项目13项，提供技术咨询50余

次，为企业开展培训服务1800人次。典型案例如下： 

3.3.1中心与福建富邦食品有限公司开展技术项目合作 

����2022年1月15日，中心首席科学家郑宝东教授、中心主任

张怡授，以及中心其他骨干成员前往福建富邦食品有限公司开展技

术项目合作。富邦公司有关领导就企业发展近况、发展战略等进行

介绍，并提出了人才和技术方面的需求，中心首席科学家郑宝东教

授和主任张怡教授围绕福建富邦食品有限公司特色产品贡丸、鱼糜

制品、海洋食品研究开发等各业务板块具体情况及需求进行对接和

交流。1月26日，首席科学家郑宝东教授中心、主任张怡教授、中

心骨干成员郭泽镔副教授、曾红亮副教授前往福建富邦食品有限公

司参加中心与富邦食品产学研合作平台的揭牌仪式，双方借此促进

校企之间的产学研合作，助力平台科研转化与人才培养，进一步发

挥中心在海峡两岸食品产业融合发展的桥梁作用。 



3.3.2中心到海欣食品股份公司、东山腾新公司、御冠食品公司、

福建晶华生物科技有限公司等海洋食品企业开展技术咨询 

����2022年6月9日-15日期间，中心首席科学家郑宝东教授、

中心主任张怡教授及骨干成员先后深入海欣食品股份公司、东山腾

新公司、御冠食品公司、福建晶华生物科技有限公司等海洋食品企

业，就疫情期间复工复产情况和技术需求，帮助解决企业技术难题

，根据企业技术需求组建研发团队，申报科技项目，助力企业技术

创新。 

3.3.3中心到幸福原味供应链管理（莆田）有限公司、福建省鲜伴

食品有限公司、方家铺子（莆田）绿色食品有限公司开展技术帮扶

合作 

����2022年6月23日，中心首席科学家郑宝东教授带队到莆田

市涵江区调研，就推进校地对接、校企对接事宜进行深入交流，并

实地走访了解幸福原味供应链管理（莆田）有限公司、福建省鲜伴

食品有限公司、方家铺子（莆田）绿色食品有限公司的企业生产车

间、产品研发等情况。双方就校企合作、技术研发、人才培养等方

面进行了深入交流。中心首席科学家郑宝东教授表示将充分发挥高

校科研和人才优势，将人才智慧注入食品产业发展，协力推进食品

行业、企业人才需求与学校人才培养融合发展，服务学生成长成才

，服务地方产业、企业发展，实现资源共享，合作共赢。 

3.3.4中心到赏味央厨餐饮管理有限公司、厦门绿进食品有限公司

、福州优予食品科技有限公司、福建海文铭海洋科技发展有限公司

等水产预制菜生产企业开展技术咨询 

����2022年10月，中心首席科学家郑宝东教授、中心主任张怡



教授，中心其他骨干成员先后深入福建省莆田市赏味央厨餐饮管理

有限公司、厦门绿进食品有限公司、福州优予食品科技有限公司、

福建海文铭海洋科技发展有限公司等水产预制菜生产企业开展调研

，根据企业技术需求组建研发团队，共建科技示范推广基地、教学

实践基地和预制菜研发中心等，助力我省水产品预制菜产业高质量

发展，推动省内水产品加工业转型升级。

三、学科发展与人才培养

（一）支撑学科发展情况

���（1）2022年6月，软科发布2022“软科中国大学专业排名

”，我校共有65个本科专业上榜，其中4个A专业，13个B+专业

，48个B专业。其中由中心参与建设的食品科学与工程、食品质量

与安全2个本科专业上榜A专业。中心近年来坚持围绕立德树人根本

任务持续推动教育教学改革发展，在我国新工科建设和国际工程教

育发展新形势的大背景下，此2个本科专业的高度建设有利于培养

具有食品资源开发和综合利用自主创新能力的海洋“高精尖缺”人

才。 

���（2）2022年7月，高等教育评价专业机构软科正式发布

2022“软科世界一流学科排名”（ShanghaiRanking's Global 

Ranking of Academic Subjects）。中国内地大学的食品科学与工

程学科共有71所上榜，中心参与建设的食品科学与工程学科在此次

“软科世界一流学科”排名中取得新突破，全球排名17，中国内地

大学排名11。 

���（3）2022年10月，US News 2022-2023世界大学排行重磅发



布。在今年更新的2022-2023全球最佳大学排名中，共评估了来自

95个国家或地区共2000所顶尖大学的表现。其中，在食品科学与技

术领域，全球共有250所大学入榜单，中国大陆共有42所大学入榜

单。中心参与建设的食品科学与技术学科在中国内地大学排名前

10位，位居世界第21位。据悉，U.S. News世界大学排名（U.S. 

News & World Report Best Global Universities 

Rankings），又译U.S. News全球最佳大学排名，由美国《美国新

闻与世界报道》（U.S. News & World Report）于2014年10月28日

首次发布，根据大学的学术水平、国际声誉等十项指标得出全球最

佳大学排名，以便为全世界的学生在全球范围选择理想的大学提供

科学的参考依据。

（二）人才培养情况

2.1人才培养总体情况 

����本年度，中心培养海洋领域相关课题的博硕士研究生共

89人，以中心研究生或骨干教师为第一作者发表海洋领域相关论文

18篇。中心获评2021年度福建省研究生优秀学位论文4篇。获国家

奖学金的研究生7名、本科生2名；国家励志奖学金的本科生27名

；获福建农林大学严家显奖学金的研究生2名、本科生1名。硕士生

选调1名。总体就业率达92.6%。 

2.2研究生代表性成果 

����中心博士研究生葛小东在Journal of Advanced 

Research（IF:12.822）发表论文，该论文通过高通量测序、转录

组测序、粪菌移植等方法，阐明了GLQ.Cr干预后的肠道菌群与短链



脂肪酸及血糖相关指标之间的内在关联。 

����中心2021届硕士生强悦越同学荣获福建省农业科技创新联

盟优秀个人，福建省农产品加工产业技术创新联盟为福建省农业科

技创新联盟的专业联盟之一，主要是面向乡村振兴，聚焦福建省农

产品加工产业发展的重大产业和科技问题，创新机制、整合资源

，促进科企结合，加速成果转化，推动产业可持续发展。第一批联

盟成员优选10家国家级重点农业产业化龙头企业、47家省级农业产

业化龙头企业及相关科研院校等近160个单位组成。 

2.3与国内外科研机构和行业企业开展联合培养情况 

���（1）2022年7月由我校主办的“成果转化直通车”食品加工

专场推介会成功举行。会上中心众多海洋产品加工技术逐渐向水产

品加工企业推广，并与参会企业进行广泛交流，将学生就业与企业

人才需求进行对接。 

���（2）2022年9月中心陈继承副教授领衔的“福建连江海带科

技小院”入选由教育部办公厅等单位发布的《关于支持建设一批科

技小院的通知》建设名单。“科技小院”是由研究生与科技人员驻

地研究，探索现代农业可持续发展之路的重要抓手。 

���（3）2022年10月中心首席科学家郑宝东教授、主任张怡教

授带领骨干成员先后深入福建省莆田市赏味央厨餐饮管理有限公司

、厦门绿进食品有限公司等水产预制菜生产企业开展调研，共建科

技示范推广基地、教学实践基地和预制菜研发中心等，为人才培养

提供产业化实践平台。 

���（4）2022年11月由中心协办的2022海上丝绸之路国际产学

研用合作会议（福建）食品科学分会场研讨会在福建农林大学举办



，此次会议除大会报告外，设立了专场研究生报告，以此培养并提

升学生的科研素养和综合能力。

（三）研究队伍建设情况

����本年度，中心骨干成员入选全球TOP10万科学家榜单2人

，获2022年“全国三八红旗手”1人，入选“2022年农业农村部神

农青年英才”1人，入选福建省C类人才7人，入选《2021年度中国

博士后科学基金资助者选介》1人，职称晋升教授2人、副教授4人

，新增博士研究生导师3人，引进优秀博士毕业生2人。 

���（1）中心郑宝东教授、林河通教授入选全球TOP10万科学家

榜单，张怡教授获2022年“全国三八红旗手”等多项荣誉称号。 

���（2）中心引进天津大学潘磊博士、中国农业大学田美玲博

士。 

���（3）2022年，中心郭泽镔和张龙涛两位老师晋升教授，严

志明、吴春华、范中奇、王慧四位老师晋升副教授。 

���（4）2022年8月，中心田玉庭、卢旭、方婷、张龙涛、梁鹏

、曾峰、吴春华等7名老师正式入选福建省高层次C类人才（闽人社

文【2022】123号）。 

���（5）2022年9月，中心林少玲博士入选中国博士后科学基金

会发布的《2021年度中国博士后科学基金资助者选介》名单，食品

科学与工程学科全国共3位博士入选，林少玲博士为福建省两位入

选者之一。 

���（6）2022年8月，中心郭泽镔教授入选 “农业农村部神农

青年英才”。郭泽镔教授本硕博均毕业于福建农林大学，美国北达



科他州立大学访问学者，福建省高层次A类人才，福建省“雏鹰计

划”青年拔尖人才，福建省百千万人才工程人选。近年来主持国家

及省部级科研项目15项，主持的科研项目获福建省科技进步奖一等

奖1项、二等奖1项、三等奖1项，主持的教学成果获高等教育省级

教学成果奖特等奖。以第一和通讯作者在国内外学术期刊发表学术

论文80篇，主编国家出版基金项目丛书1卷，合著出版英文著作2部

，以第一发明人获国家发明专利授权25件，其中转让9件。 

���（7）2022年9月，在福建农林大学第38个教师节庆祝大会上

，中心梁鹏副教授荣获校优秀班主任荣誉称号，吴春华副教授荣获

校优秀教师荣誉称号。 

���（8）2022年11月5日，根据学校《关于开展2023年博士生导

师选聘工作的通知》及《福建农林大学研究生导师选聘工作办法

（2021年修订）》（闽农林大研〔2021〕1号）的要求，经个人申

请、学院初审与推荐、资格复审、专家评议，并经学校审议与公示

，中心新增卢旭、张龙涛、刘智禹（福建省水产研究所，校外兼职

博导）3名博士研究生导师。

四、开放与运行管理

（一）主管部门、依托单位支持情况

����根据《福建农林大学国家、部省（厅）级科技创新平台建

设与管理办法（修订）》闽农林大科〔2020〕7号相关要求，福建

农林大学对获准立项的教育部工程研究中心给予配套支持，其中建

设经费按每年50万元连续资助3年（总额150万元），运行经费按每

年100万元连续拨付3年（总额300万元）。此外，依照《福建省人



民政府办公厅关于加快高水平科技研发创新平台建设发展六条措施

的通知》（闽政办[2016]19号）政策，省级财政同步实施为期5年

的专项补助计划，每年为上述平台提供30万元运行经费支持，累计

补助金额达150万元。为持续强化工程中心发展效能，福建省财政

厅于2020年、2022年分两次下达专项建设资金，分别拨付130万元

和80万元，重点用于仪器设备维护、成果转化推广、学术交流活动

推进、创新人才培养以及科研团队建设等关键领域，进一步优化资

源配置，保障平台高质量可持续发展。 

����闽台特色海洋食品加工及营养健康教育部工程研究中心全

年共申报国家级、省部级及市厅级等各级各类科研项目27项，其中

包括：国家科技部重点研发计划课题1项和任务3项、省级重点项目

8项，横向项目13项等。科研项目数量和经费保持良好的增长势头

。全年评议通过“福建传统特色虾滑生浆制品保鲜关键技术的创新

与示范”“巴西棕榈蜡负载多肽/多酚凝胶调控大黄鱼鱼油氧化机

制的研究”“基于多重环境因子相互作用的生鱼片中副溶血性弧菌

风险评估基础研究”“纳米纤维素晶体改善鱼糜冻融稳定性的研究

和应用”“常温流通低盐半干大黄鱼制品关键技术开发与应用

”“纳米甲壳素结构特性对冷冻虾仁肌球蛋白低温保护的影响机制

”“基于健康小鼠模型的DHA/EPA-PLs分子吸收利用机制的研究

”“高品质鲍鱼罐头加工关键技术的开发与应用”“鲍鱼蒸煮液冷

冻浓缩设备研究开发”等纵向项目，“鱿鱼深加工生产线建设

”“重组鱼肉牛排和虾肉牛排的研发及产业化”“高品质鲍鱼液氮

速冻加工关键技术的研究与产业化”等横向项目。中心认真完成课

题申报的组织和指导工作，制定了各级各类基金申报实施方案，对



申报的省部级以上项目实行专家预评审制度，请校内外专家指导并

提出修改意见，专门召开课题申报分析论证会，极大激发了中心各

研究员从事科研的积极性，有效地保证了项目申报的数量和质量。

（二）仪器设备开放共享情况

����为提升科研资源利用效能，中心严格贯彻国家及省级大型

科研仪器开放共享政策要求，构建多维度共享管理体系。依据《大

型科研仪器共享管理办法》《新购置大型科研仪器设备入校共享平

台作为办理财务报销前置手续的制度》等校级规范，建立涵盖设备

准入、运行维护、考核评价的全流程管理机制，同步推行仪器共享

服务创新模式与专项维保制度。通过信息化平台建设，实现设备信

息全透明共享及安全使用管控，形成权责明晰的共享管理架构。目

前校内共享平台已集成45台（套）大型科研设备，其中单台价值超

30万元的29台（套）核心仪器实现100%联网覆盖。此外，中心深度

融入省级科学仪器协作网络，面向社会提供开放共享服务，有效促

进跨领域科研资源协同创新。

（三）学风建设情况

����本中心深入贯彻习近平新时代中国特色社会主义思想，落

实习近平总书记关于教育的重要论述和全国教育大会精神，坚持不

懈培育优良学风，积极推进优良学风建设，建立健全评价机制。中

心遵循习近平总书记提出的科技、人才、创新是推动社会进步的核

心要素的观点，全力推进人才强国和创新驱动发展策略，致力于打

造强大的科技实力和人才队伍。此外，为了进一步提升研究生的科

学道德水平和学术风气建设，根据《中国科协 教育部关于开展科



学道德和学风建设宣讲教育活动的通知》（科协发组字[2011]38号

）和《福建农林大学学风建设实施细则(试行)》（闽农林大科

[2017]6号）等文件的要求，中心在学校的支持下，组织了多样化

的科学道德和学风建设宣传活动，深刻剖析当前学风建设中面临的

症结与挑战，精准定位改进方向，集思广益提出系列具有针对性和

可操作性的改进措施。旨在探讨学术道德问题，明确学科内的学术

规范，促进学生将学术诚信融入到日常的研究工作中。此外，中心

还邀请专家和学科领军人物开设了“科研论文写作指导”等专题讲

座，通过系统化的课程培训，帮助研究生理解并掌握基本的科研方

法和规范，增强他们遵守学术道德的自觉性，有效防范学术不端行

为的发生。这不仅促进了学生的个人成长，也为构建一个更加公正

、健康的学术环境贡献了力量。 

����自2021年10月19日“闽台特色海洋食品教育部工程研究中

心党支部”正式成立以来，该党支部在促进党建与思想政治工作方

面取得了显著成效。通过组织多样化的交流活动和建立开放的沟通

平台，党支部不仅增强了内部成员间的联系与合作，还积极投身于

构建和谐社区、打造文明校园以及推动社会和谐发展的实践中。党

支部特别重视将理论学习与实际行动相结合，鼓励成员参与志愿服

务和社会实践，以此增强社会责任感和服务意识。2022年7月1日

，海洋党支部成员参与由海欣食品有限公司党委、仓山区建新镇金

亭社区党总支等单位联合开展的“喜迎党的二十大，奋进新征程

”主题党日活动，参加此项活动让海洋党支部的党员在感受党的关

怀的同时，时刻牢记自己是共产党员身份,在工作岗位充分发挥自

身专业知识，建功新时代。2022年10月16日，海洋党支部组织各科



技特派员收看中国共产党第二十次全国代表大会开幕会并交流心得

体会，谨记习近平总书记教诲，牢记空谈误国、实干兴邦，坚定信

心、同心同德，埋头苦干、奋勇前进，为全面建设社会主义现代化

国家、全面推进中华民族伟大复兴而团结奋斗。

（四）技术委员会工作情况

����技术委员会作为中心的核心学术指导与决策支持机构，由

科技界、产业界及行业权威专家共11人组成，朱蓓薇院士担任主任

委员，另设副主任委员1名。该团队立足闽台区域发展定位，围绕

海洋食品加工与营养健康领域的前沿趋势，主导制定中心战略规划

、研究方向及目标体系，并对科研项目布局、年度计划实施、成果

转化效能以及岗位配置方案等关键环节提供专业评估与决策建议。

此外，委员会还承担科研成果阶段性评审、学术决策优化及绩效管

理体系完善等重要职能。 

����2022年12月，“闽台特色海洋食品加工及营养健康教育部

工程研究中心”于福建农林大学成功举办首届工程技术委员会第二

次会议。会议系统梳理了平台建设进展，着重研讨学科体系优化、

跨区域产学研合作深化、国家级项目申报策略及产业技术推广路径

，获得与会专家的高度认可。会议决议明确：聚焦学科特色凝练

，强化与国内外顶尖团队协同创新，构建两岸海洋食品产业技术联

盟；同时通过推进重大科研攻关、完善成果转化机制，全面提升平

台对海峡两岸海洋食品加工产业升级的科技支撑能力，助力区域经

济高质量发展。

五、下一年度工作计划



����在下一年度，中心将通过技术研发、成果转化和平台制度

的协同推进，进一步强化国内外学术交流，构建一个高效、开放、

创新的科研环境，为团队人才的培养与引进提供强有力的支持。 

一、全面推进人才队伍建设 

����1、优化实验平台的硬件设施，重点引进海洋食品加工、

保鲜、营养成分分析等领域的仪器设备，同时围绕闽台地区特色海

洋食品的资源优势，聚焦功能性成分提取、高值化利用及食品安全

等关键技术，开展前沿性研究。鼓励青年教师独立承担课题，培养

他们的科研能力和创新思维，并定期举办技术培训，邀请国内外专

家进行指导，帮助团队成员掌握最新技术和方法，提升中心整体科

研水平。 

����2、加强与闽台地区食品企业的合作，建立产学研协同创

新机制，推动中心科研成果的产业化应用，通过与企业共建研发中

心等方式，为团队成员提供实践机会，帮助他们将理论研究与实际

应用相结合。同时，进一步完善成果转化激励机制，对在技术转让

、专利授权和产品开发中作出突出贡献的团队成员给予奖励，激励

更多团队成员投身于应用研究。 

����3、完善中心的管理制度，制定科学的绩效考核体系，将

科研成果、成果转化和团队协作纳入考核指标，确保评价体系的公

平性和激励性，同时建立开放、包容的科研环境，鼓励团队成员跨

领域合作，促进多学科交叉融合，吸引高层次人才和青年才俊加入

团队，特别是具有国际视野和产业化经验的专家，从而打造一支结

构合理、创新能力强的科研团队。 

二、强化国内外学术交流 



����1、以中心的技术优势为依托，积极与知名科研机构和高

校建立合作关系，联合开展海洋食品领域的前沿研究，通过积极参

与科研项目和组织学术会议，提升中心在学术界的影响力。同时

，鼓励团队成员在国际顶级期刊发表高水平论文，增强学术话语权

，并定期邀请国际专家来实验室进行学术交流和技术指导，帮助团

队成员了解前沿动态，拓宽研究视野。 

����2、积极探索与企业的合作模式，推动海洋食品技术的市

场化应用，同时为企业提供技术咨询和技术服务等，开展技术合作

和产品开发，并邀请国内外专家参与中心的成果评估和技术指导

，提升科研成果的国内外认可度。 

����3、通过与国内外知名院所联合培养研究生、邀请国际知

名专家来实验室开展学术讲座和技术培训等方式，拓宽团队成员的

学术视野。 

����4、制定完善的对外交流管理制度，为团队成员参与国际

会议、合作研究和访问交流提供制度保障。同时为团队成员制定个

性化培养计划，提供国外进修、培训和学术交流的机会，特别是支

持青年人才参与国际会议和访问学者项目，促进学术资源的共享和

人才的国际化发展。

六、问题与建议

一、面临的问题： 

����1、高端人才及年轻精英储备不足 

在基础科学研究领域，实验室面临高水平人才和杰出年轻专业人员

短缺的问题。目前，高层次人才引进力度不足，特别是在海洋食品



加工、功能性成分提取等关键领域，缺乏具有国际视野和创新能力

的高层次人才。此外，年轻科研人员的培养机制尚不完善，导致人

才梯队建设滞后，难以满足实验室长远发展的需求。 

����2、工程中心国际化水平有待提升，国际影响力有待扩大 

实验室在国际学术交流与合作方面的参与度较低，尚未形成广泛的

国际影响力。目前，中心参加国际学会、行业协会和联盟活动的频

率不高，未能协办或承办具有影响力的国内外学术会议。此外，与

国际知名科研机构和企业的合作深度不足，缺乏联合研究项目和长

期合作机制，限制了中心科研成果的应用和推广。 

二、改进措施： 

����1、在中心的建设运行上，应明确人才战略的核心地位

，通过精准吸引、精心培育、精确使用和细致评估的人才策略，来

推动人才引进计划、学科建设和特色聚集人才的策略实施。这不仅

要求在招聘时精准定位，吸引具有国际视野和创新能力的高端人才

，还需在培养上注重系统性、针对性和前瞻性，确保每位人才都能

得到充分的成长和发展空间。同时，在管理和发展方面，应致力于

构建一个年龄结构合理、具备国际视野且极具竞争力的专业团队。

及时关注青年人才的成长与发展，通过提供丰富的科研资源和良好

的发展平台，激发他们的创新潜力和科研热情。同时，确保队伍中

既有经验丰富的专家作为引领，也有充满活力的新鲜血液不断注入

，以形成优势互补、共同进步的良好氛围。 

����2、中心应依托单位、主管单位和教育部的支持，积极寻

求与国际知名高校、研究机构及企业的合作机会，通过联合研究项

目、学术会议和访问学者计划等多种形式，搭建合作交流的桥梁。



这不仅有助于引进先进的科研理念和技术，还能促进研究成果的国

际化传播与应用。同时，为了保障合作交流的持续性和稳定性，中

心应建立长效的合作机制。这包括明确合作双方的权益与责任，制

定详细的合作计划和实施方案，以及建立定期的沟通与交流机制

，确保合作项目的顺利进行。同时，注重培养国际化的科研团队

，鼓励团队成员多参与学术会议和交流活动，提升中心的影响力和

竞争力。



七、审核意见

����（工程中心负责人、依托单位、主管单位审核并签章）

工程中心负责人审核意见：

上述填报内容为我中心2022.01-2022.12的工作情况，已审

核通过。

工程研究中心主任： 

年    月    日 
 

依托单位审核意见：

同意提交

依托单位：

（单位公章）

年    月    日 
 



八、年度运行情况统计表

研究方向1
闽台特色海洋食品保鲜保活技

术
学术 
带头人

林河通

研究方向2
闽台特色海洋食品高质化绿色

生物加工
学术 
带头人

宋洪波

研究方向3
闽台特色海洋食品营养健康工

程化开发
学术 
带头人

张怡

研究方向

研究方向4
闽台特色海洋食品加工安全控

制
学术 
带头人

庞杰

工程中心面积 5992.0 m
2 
 当年新增面积 0.0 m

2 
 

固定人员 47 人 流动人员 0 人

国家级科技奖励 一等奖 0项 二等奖 0项

获奖情况

省、部级科技奖励 一等奖 1项 二等奖 1项

当年项目到账 
总经费

562.72万元 纵向经费
429.66万

元
横向经费

133.06万
元

专利等知识产权 
持有情况

有效专利 9项 其他知识产权 0项

参与标准与规范 
制定情况

国际/国家标准 0项
行业/地方标

准
2项

合同项数 6项 其中专利转让 6项

合同金额 23.0万元 其中专利转让 23万元
以转让方式转化 

科技成果

当年到账金额 23.0万元 其中专利转让 23.0万元

合同项数 0项 其中专利许可 0项

合同金额 0.0万元 其中专利许可 0.0万元
以许可方式转化 

科技成果

当年到账金额 0.0万元 其中专利许可 0.0万元

当年知识产权与
成果转化



合同项数 0项 其中专利作价 0项以作价投资方式 
转化科技成果

作价金额 0.0万元 其中专利作价 0.0万元

产学研合作情况
技术开发、咨询
、服务项目合同

数
7项

技术开发、咨询
、服务项目合同

金额

110.06万
元

当年服务情况 技术咨询 50次 培训服务 1800人次

依托学科 
（据实增删）

学科1 食品科学技术 学科2   学科3  

在读博士 6人 在读硕士 55人
研究生 
培养

当年毕业博士 1人 当年毕业硕士 27人

学科发
展与人
才培养

学科建设 
（当年情况）

承担本
科课程

4160学时
承担研究生

课程
480学时

大专院校 
教材

0部

科技人才 教授 15人 副教授 22人 讲师 10人

访问学者 国内 0人 国外 0人
研究队
伍建设

博士后 本年度进站博士后 0人 本年度出站博士后 0人


