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上海市科学技术委员会 
 

沪科指南〔2026〕3 号 

 

 

上海市科学技术委员会关于发布 

2026 年度关键技术研发计划“食品科技”项目 

申报指南的通知 

 

各有关单位： 

为深入实施创新驱动发展战略，加快建成具有全球影响力的

科技创新高地，根据《上海市加快食品科技创新赋能产业发展行

动方案（2026-2030 年）》，上海市科学技术委员会特发布 2026

年度关键技术研发计划“食品科技”项目申报指南。 

一、征集范围 

专题一、食品原料研发 
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方向 1.功能性糖的生物合成 

研究目标：建立用于食品原料制造的微生物底盘及工程化平

台，高效生物合成母乳寡糖类（HMOs）功能性食品原料不少于 2

种并开展功效及安全性评价，有 1 款产品完成国内“三新食品”

申报并获得国家主管部门审批通过。完成不少于 1 种 HMOs 产品

的吨级发酵规模生产，乳糖等起始原料的转化率不低于 90%。应

用生物合成 HMOs 食品原料，设计开发不少于 5 款功能食品并上

市销售。 

研究内容：开发中性（非）岩藻糖基化 HMOs、酸性唾液酸

化 HMOs 等母乳寡糖的生物元件并构建微生物底盘，通过模块化

设计糖基转移酶等方式开展发酵代谢流精准调控。解析母乳寡糖

产品的生理调控机制，开展稳态化、递送技术、配方设计等研究，

完成合成生物食品功效及安全性评价。 

里程碑：立项后 2 年内，至少有 1 款生物合成 HMOs 食品原

料产品完成国内“三新食品”申报并通过国家主管部门组织的专

家评审委员会技术审查，至少有 3 款添加生物合成母乳寡糖的配

方产品上市销售。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。立项后拨付专项资助经费 60%，完成里程碑拨付专项

资助经费 20%，通过验收拨付专项资助经费 20%。 

申报主体：本市企业。 
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方向 2.高价值蛋白的生物合成 

研究目标：建立用于食品原料制造的微生物底盘及工程化平

台，高效生物合成高价值（市场售价≥5000 元/kg）功能性蛋白

类食品原料不少于 2 种并开展功效及安全性评价，有 1 款产品完

成国内“三新食品”申报并获得国家主管部门审批通过。开发不

少于 100 个食用功能性蛋白表达的基因元件。完成不少于 1 种产

品的吨级发酵规模生产，产量不低于 3 g/L，发酵批次间产量波动

的变异系数（CV）≤15%。 

研究内容：开发表达乳铁蛋白、甜味蛋白等食用功能性蛋白

的生物元件并构建微生物底盘，研究复杂糖基化修饰等翻译后修

饰技术并建立非甲醇原料合成蛋白的方法。解析蛋白表达的代谢

调控与机制，并开展产品稳定性、食品配方设计等研究，完成合

成生物食品功效及安全性评价。 

里程碑：立项后 2 年内，至少有 1 款生物合成功能性蛋白类

食品原料产品完成国内“三新食品”申报并获得受理。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。立项后拨付专项资助经费 60%，完成里程碑拨付专项

资助经费 20%，通过验收拨付专项资助经费 20%。 

申报主体：本市企业。 

方向 3.发酵剂研发与应用 

研究目标：建立规模不少于 2 万株的乳酸菌实体菌库，开发

具有自主知识产权的酸奶发酵剂不少于 6 款、奶酪发酵剂不少于
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3 款。发酵剂的发酵活力≤40 g/t 牛奶，唾液链球菌嗜热亚种≥

1.0×10
11

 CFU/g、德氏乳杆菌保加利亚亚种≥5.0×10
10

 CFU/g，益

生菌≥5.0×10
11

 CFU/g，杂菌数低于 500 CFU/g。生产发酵剂菌粉

规模超过 30 吨/年，发酵剂年产值不低于 5000 万元。应用于不少

于 3 种发酵乳产品、不少于 2 种原制奶酪等奶酪产品的生产，并

建立示范生产线。 

研究内容：开发具有自主知识产权的发酵剂，适配酸奶、奶

酪制作中高盐、高酸、低水分活度等环境，在高渗透压条件下稳

定产酸以及风味物质，抑制杂菌并提升益生菌含量与存活率，提

高产品功能性与稳定性。开发规模化益生菌增殖技术，研制全益

生菌发酵剂。基于发酵剂，开发高品质原制奶酪及发酵乳产品。

建立稳定放大生产工艺，完成发酵剂性能测试和评价。 

里程碑：立项后 2 年内，形成具有自主知识产权的酸奶发酵

剂不少于 1 款、奶酪发酵剂不少于 1 款并上市销售，且应用于发

酵乳示范生产线、奶酪示范生产线，在至少 1 款乳品的生产中实

现国产发酵剂的完全替代。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。立项后拨付专项资助经费 60%，完成里程碑拨付专项

资助经费 20%，通过验收拨付专项资助经费 20%。 

申报主体：本市企业。 

专题二、功能食品创制 

方向 1.特殊医学用途配方食品 
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研究目标：针对进食受限、消化吸收障碍、代谢紊乱或特定

疾病状态人群，以及先天性代谢病等罕见病患者，开发特殊医学

用途配方食品，并获得国家主管部门颁发的注册证书。 

研究内容：围绕特殊人群临床营养需求，基于国内外临床营

养共识、高质量 Meta 分析或临床前研究数据，设计特殊医学用

途配方食品配方，建立产品适宜人群评估、营养功效评估、临床

效果评价等方法，开发差异化剂型的产品，通过感官修饰等技术

改善产品口感，提升患者接受度。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

方向 2.GI 值预测技术与低 GI 食品 

研究目标：开发低 GI（血糖生成指数）食品智能设计系统，

精准预测产品 GI 值与感官特征，GI 值预测准确率不低于 90%。

验证具有降 GI 功效的核心食品基料不少于 3 种，创制低 GI 主食

产品不少于 5 款并上市销售，GI 值低于 50 且感官接受度不低于

同类产品。建立年产量百吨级的低 GI 食品生产示范线，并开展

产品推广。 

研究内容：通过淀粉颗粒界面工程构建与消化酶活性抑制物

筛选，结合体外体内评价及构效关系分析，挖掘降 GI 食品基料。

基于基料与食品胶体间的分子互作，建立其稳态化控制与感官补

偿技术，并通过微观结构定向设计实现质构的精准调控，提升加
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工适应性。构建人工智能驱动的低 GI 食品配方与感官预测平台，

完成低 GI 主食产品的感官评价与人群验证。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 150 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

方向 3.风味量化评价技术与风味肽 

研究目标：挖掘并鉴定咸味肽、鲜味肽等风味肽，筛选能够

定向酶解的酶制剂，建立不少于 3 种天然来源风味肽基料的百公

斤级制备工艺。建立风味肽数据库，构建减盐调味品配方的预测

设计模型，实现风味的量化评价与预测优化。基于风味肽基料，

开发不少于 2 款减盐调味品并上市销售，钠元素含量降低 30%以

上且咸度不减。 

研究内容：运用分子感官组学、分子动力学，解析风味肽与

味觉受体的相互作用、钠盐与风味肽协同作用、基料组分与食品

基质间的风味协同作用。通过生物传感多源数据融合分析技术，

开发能够指导配方设计优化的风味预测模型，建立能够量化表征

的风味感知科学评价方法。开展安全性评价，确定风味肽的添加

剂量，设计基于风味肽的调味料配方并开发减盐调味产品，完成

规模化生产。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 150 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不
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低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

方向 4.食药同源食品 

研究目标：选取《按照传统既是食品又是中药材的物质目录》

中适合长三角地区种植且符合《中药材生产质量管理规范》（中

药材 GAP）的中药材，挖掘和鉴定适合作为食药同源食品原料的

多糖类、糖苷类、多酚类或黄酮类功能因子不少于 3 类，开发功

能因子的百公斤级单次提取工艺。应用功能因子开发剂型不同的

食药同源食品不少于 4 款并上市销售。 

研究内容：基于麦冬、杭白菊等温和适口的中药材，鉴定具

有生理调控功能的营养因子，开发分离提取方法和食药同源食品

配方，建立产品适宜人群评估、营养功效评估、临床效果评价等

方法。运用微囊化包埋、流化床造粒、纳米乳化等技术，提升活

性成分稳定性与生物利用度。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 150 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

专题三、加工制造智能化 

方向 1.食品安全与品质的高通量智能速测 

研究目标：开发食品及原料的多靶标高通量速测试剂盒不少

于 10 款，研制便携式检测设备不少于 2 款并配套开发数据分析

终端应用（App），能够同时检测不少于 10 种可表征食品安全与
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品质的指标，检测限达国家限量标准，检测效率较同类检测方法

提升至少 5 倍，假阳性≤5%，假阴性≤5%，产品与仪器检测结

果符合率≥90%。检测产品的示范应用场景涵盖校园餐制作、农

贸市场、超市、餐饮店等食品检测应用场景，检测样品量不低于

10 万项次，取得主管部门、企业的肯定性应用反馈。完成速测产

品的上市销售，检测试剂盒销售量不低于 1 万套。 

研究内容：筛选和构建高灵敏度、高选择性的速测识别材料

与传感探针。基于新型纳米材料、免疫生物识别，开发高通量食

品速测技术和样品快速前处理方法，研制试剂盒产品。集成机器

视觉、智能传感等技术，研制便携式 AI 智能高通量速测设备，

实现食品中多个典型关键指标的同步智能速测。在食品基质中验

证高通量快速检测方法和产品，在不同复杂应用场景中开展示范

应用，高效检测食品关键品质指标与有害物质残留。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

方向 2.可降解食品包装材料 

研究目标：开发符合国家食品接触材料标准的可降解防油纸

基阻隔型、耐热型食品包装材料不少于 2 款，材料均不含全氟或

多氟烷基物质（PFAS），防油等级（Kit）＞10 级，最大生物分

解率不低于 95%（180 天），Cobb 吸水值（1 min）＜10 g/m
2。

阻隔型包装的氧气透过率（OTR）≤20 cm³/（m²·day·atm）、水
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蒸气透过率（WVTR）≤40 g/（m²·day），能在 100 ℃下使用且

不产生有害物质，食品货架期较同类包装材料延长 20%以上；耐

热型包装的 OTR＞200 cm³/（m²·day·atm），WVTR＞3000 g/

（m²·day），能在 200 ℃下使用且不产生有害物质。 

研究内容：选取不含 PFAS 的生物基材料，开发生物基材料

的高稳定性均相悬浮液制备技术，通过涂布与后处理改性调控材

料构效关系，提升材料的防水、防油、耐热、抗菌、抗氧化等性

能，根据包装材料应用场景调控适配的水、氧阻隔性能，开发符

合国家食品接触材料标准的可降解防油纸基阻隔型、耐热型食品

包装材料。开发实时监测与微环境调控等智能包装技术，研究食

品包装集成智能传感与响应功能的方法，延缓食品品质劣变。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

方向 3.食品生产全流程数字孪生系统开发 

研究目标：面向高端定制化需求，建立食品产品全流程智能

柔性生产示范线，实现从订单到成品的全流程自动化生产，单个

产线面积不低于 1000 m
2。开发产线数字孪生系统，能够实时采

集温度、关键成分含量等不少于 10 类关键工艺参数，建立多源

数据融合分析模型，实现对食品安全风险的快速实时预警与自动

拦截。智能产线具备柔性生产能力，在小时时间尺度内完成多剂

型产品的快速切换生产。 
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研究内容：开发数智化生产装备，建立发酵等生物过程的动

态调控模型，实时收集分析环境参数、污染物含量、营养成分含

量等数据，决策调整生产工艺参数并对质控风险进行预警拦截，

实现从订单分析、智能排产、配料生产、自动包装、质量追溯等

全产线的在线监测与自动化过程控制。运用工业物联网、工业互

联网、具身智能等信息技术，搭建集成自主学习和决策系统的食

品工厂柔性生产智能场景，完成多剂型产品生产的智能调度，实

现节能减排。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 200 万元。自筹经费与申请资助经费的比例不

低于 2:1。 

申报主体：本市企业。 

专题四、平台建设 

方向：食品研发共性技术服务平台构建 

研究目标：开发食品研发共性技术，搭建不少于 1000 m
2的

食品研发共性技术服务平台，面向不少于 20 家食品研发企业提

供技术服务，包括提供食品功效与安全性评价、食品检测、生物

合成设计、风味增强、质构调控、营养优化等技术服务不少于 15

项。带动在沪食品企业新增收入不低于 5000 万，设计制作上海

食品研发技术服务工具包。 

研究内容：围绕食品研发全链条需求，系统构建以食品安全

检测与风险评估为基础、以食品功能与品质定向创制技术为核

心、以支撑产品合规上市与国内外市场推广为目标的公共服务技



 

— 11 —   

术体系。重点开展营养功效与毒理学评价、遗传稳定性分析、膳

食暴露评估等风险评估服务，以及病原微生物检测、菌种鉴定、

活菌定量、蛋白序列解析、过敏原筛查等精准检测服务，并集成

生物合成路径设计、风味增强、质构调控与营养优化等关键技术，

为企业提供权威检测数据、科学评估报告与定制化技术解决方

案，助力创新食品高效、合规进入国内外市场。 

执行期限：2026 年 7 月 1 日至 2029 年 6 月 30 日。 

经费额度：非定额资助，拟支持不超过 1 个项目，拟投入专

项资助经费不超过 500 万元。 

申报主体：国家卫生健康委食品安全风险评估与标准研制特

色实验室的本市共建单位。须通过所属区科技主管部门推荐（须

扫描上传推荐函），所属区给予不低于 1:1 的配套资助，每个区

可推荐 1 个项目。 

二、申报要求 

除满足前述相应条件外，还须遵循以下要求： 

1.项目申报单位应当是注册在本市的法人或非法人组织，具

有组织项目实施的相应能力。 

2.对于申请人在以往市级财政资金或其他机构（如科技部、

国家自然科学基金等）资助项目基础上提出的新项目，应明确阐

述二者的异同、继承与发展关系。 

3.所有申报单位和项目参与人应遵守科研诚信管理要求，项

目负责人应承诺所提交材料真实性，申报单位应当对申请人的申

请资格负责，并对申请材料的真实性和完整性进行审核，不得提

交有涉密内容的项目申请。 



— 12 —   

4.申报项目若提出回避专家申请的，须在提交项目可行性方

案的同时，上传由申报单位出具公函提出回避专家名单与理由。 

5.项目申报单位及申报人需及时、完整、准确地记录在科研

过程中产生的各类科学数据，并按要求在项目实施过程中完成科

学数据汇交工作。 

6.所有申报单位和项目参与人应遵守科技伦理准则。拟开展

的科技活动应进行科技伦理风险评估，涉及科技部《科技伦理审

查办法（试行）》（国科发监〔2023〕167 号）第二条所列范围

科技活动的，应按要求进行科技伦理审查并提供相应的科技伦理

审查批准材料。 

7.所有申报单位和项目参与人应遵守人类遗传资源管理相

关法规和病原微生物实验室生物安全管理相关规定。 

8.已作为项目负责人承担市科委科技计划在研项目 2 项及以

上者，不得作为项目负责人申报。 

9.项目经费预算编制应当真实、合理，符合市科委科技计划

项目经费管理的有关要求。 

10.每位项目负责人申报项目不超过 1 项。 

11.每个方向每个单位申报项目不超过 1 项。 

三、申报方式 

1.项目申报采用网上申报方式，无需送交纸质材料。请申请

人通过“上海市科技管理信息系统”（https://svc20.stcsm.sh.gov.cn）

进入“项目申报”，进行网上填报，由申报单位对填报内容进行

网上审核后提交。 

【初次填写】使用“一网通办”登录（如尚未注册账号，请
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先转入“一网通办”注册账号页面完成注册），进入申报指南页

面，点击相应的指南专题，进行项目申报； 

【继续填写】使用“一网通办”登录后，继续该项目的填报。 

2.项目网上填报起始时间为2026年5月11日9:00，截止时间

（含申报单位网上审核提交）为2026年5月28日16:30。 

四、评审方式 

采用一轮通讯评审方式。 

五、立项公示 

上海市科学技术委员会将按规定向社会公示拟立项项目清

单，接受公众异议。 

六、咨询电话 

8008205114（座机）、4008205114（手机） 

 

 

上海市科学技术委员会 

2026年4月29日 

（此件主动公开） 
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上海市科委办公室                      2026 年 4 月 29 日印发    


