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食品科学与工程学院服务产业推介册

一、学院概况

食品科学与工程学院始建于 1952 年，现有五个与产业紧密相关的学

科专业，教职工 106 人，其中高级职称教师 61 人、博士 84 人。学院拥有

山东省畜禽食品品质安全控制与智慧制造国际联合实验室、国家肉牛加工

技术专业研发中心、山东省农产品精深加工技术与质量控制协同创新中心、

食物营养与主动健康山东省工程研究中心、山东省高等学校食品营养与健

康重点实验室、山东省粮食工程技术研究中心等 7个省部级科研平台，具

备农产品精深加工、产品质量安全控制技术及营养健康等方面的技术研发、

成果转化和人才培养能力，长期聚焦食品、营养与健康等产业领域，与地

方政府、企业开展深度合作，累计完成横向合作项目 100多项，推广和转

化科研成果150多项，为产业高质量发展提供了有力的人才支撑和技术保障。

学院围绕粮油加工、肉品加工、果蔬加工、发酵与酿造、食品检测、

营养健康、果蔬保鲜七大食品全产业链搭建产业型人才培育与产学研共建

体系。人才培育层面紧扣食品加工、质检、功能食品研发等产业刚需，面

向粮油、肉企、果蔬加工、保健食品企业定向输送食品工艺、品质管控、

发酵研发专业毕业生；常态化开展保鲜技术、功能成分提取、加工工艺优

化等企业实操培训，补齐食品产业一线技术人才缺口。平台共建方面联动

食品龙头、地方农业与市场监管部门共建产业研究院、联合研发中心、专

家工作站、科技小院、实习基地等产业服务平台，长期派驻师生驻企开展

工艺中试、产品示范、技术攻关，打通食品技术研发、产业化落地全链条，

全方位赋能农产品精深加工与健康食品产业提质增效。

学院对接人：关祥宇，18392097894
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二、科研团队及服务领域

（一）团队一：

1.团队名称：园产品加工团队。

2.团队负责人：乔旭光，教授，研究方向：果蔬加工原理与技术、天

然产物提取及应用、肠道微生物与健康。

3.核心成员：

唐晓珍，教授，研究方向：天然产物功能因子的提取与纯化、功能食

品和新食品资源开发、食品加工贮藏技术、食品加工废弃物综合利用。

王兆升，教授，研究方向：果蔬产品加工、食品功能成分提取及功能

特性研究、功能食品研发、果蔬加工副产物综合利用。

张仁堂，教授，研究方向：果蔬产品加工、营养健康食品开发、食品

质量与安全管理。

郑振佳，副教授，研究方向：果蔬产品加工、功能成分制备与活性评

价、农产品副产物高值化利用与产品开发。

卢晓明，副教授，研究方向：果蔬精深加工及副产物综合利用、果蔬

功能因子的提取及功能评价多糖与肠道菌群的互作机制。

关祥宇，副教授，研究方向：农产品及其副产物射频、微波物理加工

新技术与装备创新。
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王宇晓，副教授，研究方向：果蔬精深加工、天然产物分离纯化鉴定、

食品胶体和乳液体系构建。

姜齐永，副教授，研究方向：食品干燥品质变化机理、新型物理加工

智能装备。

张斌，讲师，研究方向：果蔬加工产品开发、食品风味化学与品质控

制、食品功能性成份分离鉴定及综合利用。

高鹏，讲师，研究方向：食品装备与智能制造、食品物理加工理论

与技术。

4.核心服务领域：山东农业大学食品科学与工程学院园产品加工团队

聚焦现代农业与健康食品产业，围绕果蔬及农产品精深加工开展系统性技

术研发与成果转化。团队核心技术服务领域包括：果蔬加工原理与品质调

控、天然功能因子高效提取与活性评价、功能食品与营养健康产品开发、

加工副产物高值化综合利用、新型物理加工技术及装备研发、食品胶体与

递送体系构建等。团队重点服务于果蔬加工企业，可精准对接从事果蔬制

品、植物基功能食品、食品添加剂、农业废弃物资源化利用等领域的企业，

以及推动乡村产业振兴的政府部门，在关键技术攻关、新产品开发、工艺

优化升级、质量标准制定及智能装备应用等环节提供全链条科技支撑，助

力产业升级与高质量发展。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对果蔬加工、功能食品开发及农产品副产物综合利用等

产业共性技术问题，开展天然产物提取工艺优化、新产品研发、加工装备

适配、品质控制体系构建等定制化技术服务与联合攻关；

成果转化：推广团队在果蔬精深加工、功能因子活性评价、物理加工

装备、副产物高值化利用等方面的专利技术与成熟成果，助力企业实现产

品升级、降本增效与绿色转型；

技术咨询：团队成员可担任企业科技专员、科技副总或技术顾问，提

供食品加工、标准制定、政策申报、质量安全等领域的专业指导与政策解

读服务；

6.合作联系人：郑振佳，18001301303。
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（二）团队二：

1.团队名称：果蔬采后防腐保鲜团队。

2.团队负责人：石晶盈，教授，研究方向：桃、甘薯、串收番茄、鲜

切蔬菜等防腐保鲜技术；食品生物源保鲜剂研发。

3.核心成员：

彭勇，副教授，研究方向：苹果、樱桃保鲜技术及鲜切果蔬保鲜技术

研发；果蔬可降解保鲜材料研发；

刘佩，副教授，研究方向：鲜切马铃薯保鲜技术；

宋遵阳，副教授，研究方向：山农酥梨、嫩鲜蒜保鲜技术；

董田田，副教授，研究方向：马铃薯、甘薯保鲜技术；

刘腾飞，副教授，研究方向：马铃薯低温糖化控制技术；

黄明明，讲师，研究方向：低温等离子体杀菌技术和装备；

张耸，讲师，研究方向：绿叶菜保绿技术、苹果货架品质保持技术。

4.核心服务领域：聚焦现代农业和大健康产业，重点服务于果品蔬菜

领域采收后的商品化加工处理和贮藏物流环节保鲜剂和保鲜技术研发，可

对接大型果蔬种植基地/农业合作社、农产品供应链企业、生物科技公司、

生鲜电商平台类型企业或乡村振兴局、科技与创新系统等政府部门。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对鲜切蔬菜品质劣变快问题，开展鲜切加工和保鲜技术
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服务、研发、工艺改进等；针对果蔬采收后贮藏流通中品质劣变问题，开

展樱桃、蓝莓、桃、梨、绿叶菜、黄花菜、甘薯等新鲜水果蔬菜的贮藏、

物流、电商中品质保持的技术服务。

成果转化：推广鲜切马铃薯褐变防控、食品生物源保鲜剂专利技术、

产品，助力企业提质增效；

技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业提供农产品增值减损领域

政策解读、技术指导；

6.合作联系人：石晶盈，15805383163。

（三）团队三：

1.团队名称：食品发酵与酿造团队。

2.团队负责人：

陈伟，教授，研究方向：食品微生物与生物发酵。

3.核心成员：

金玉红，教授，研究方向：发酵食品中典型风味物质调控；

朱传合，教授，研究方向：果蔬深加工与发酵食品功能化开发；

郭萌萌，教授，研究方向：发酵食品加工及其副产物综合利用技术/

特色果蔬精深加工技术及其营养健康特性研究；

徐康，副教授，研究方向：特色果蔬精深加工及生物制造；
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张锦丽，副教授，研究方向：食品微生物与发酵食品智造以及全产业

链的高值高质建设；

韩迎迎，讲师，研究方向：发酵食品品质提升及副产物高值化利用；

李杰，讲师，研究方向：植物多糖提取及果酒酿造；

孟换美，讲师，研究方向：食品功能分子结构解析与蛋白互作/发酵

食品与健康；

彭昭君，讲师，研究方向：生物质资源高值化与微生物合成生物学。

4.核心服务领域：

团队主要面向果蔬加工、发酵酿造、食品微生物、功能成分开发和农

产品副产物高值利用等领域，服务地方特色农产品加工企业、发酵食品企

业、功能食品企业和食品配料企业。重点解决果蔬加工过程中品质劣变、

营养损失、产品附加值低、副产物利用不足，以及发酵产品风味不稳定、

菌种资源缺乏、工艺放大困难、功能评价薄弱等实际问题。

团队可开展果酒、啤酒、果醋、发酵饮品、发酵乳、传统发酵食品等

产品的工艺改造和新产品创制；可开展山楂、苹果、生姜、黄瓜、马铃薯

等特色果蔬的干制、鲜切、保鲜、饮品、果蔬脆片和休闲食品开发；可开

展果胶、多糖、膳食纤维、黄酮、功能糖、功能肽等活性物质的提取、纯

化、改性、结构表征和应用评价；也可开展有益微生物筛选、复合发酵剂

开发、发酵代谢调控、酶催化转化、非模式微生物改造和微生物细胞工厂

构建等研究。

5.可提供的技术服务/合作模式：

横向项目：针对农产品加工中存在的产业问题，开展食品发酵及酿造

的技术服务、产品研发、工艺改进等。

成果转化：推广食品发酵及酿造领域的专利技术、新产品，助力企业

提质增效；

技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业提供食品发酵及酿造领域

政策解读、技术指导；

6.合作联系人：彭昭君，18763805201。
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（四）团队四：

1.团队名称：粮食、油脂及植物蛋白工程团队。

2.团队负责人：侯汉学，教授，泰山产业领军人才，研究方向：粮油

功能性食品的开发、淀粉基食品包装材料的开发与应用。

3.核心成员：

代养勇，教授，研究方向：植物大分子高值转化利用；

王文涛，副教授，研究方向：植物基乳液/凝胶；

丁秀臻，副教授，研究方向：肽结构及功能调控；

王斌，副教授，研究方向：淀粉基材料开发应用；

赵路苹，副教授，研究方向：副产物高值化利用；

孙圣麟，副教授，研究方向：淀粉质资源开发利用；

李诚，讲师，研究方向：谷物多糖结构与功能研究；

任翠荣，讲师，研究方向：功能油脂加工与功效研究。

4.核心服务领域：聚焦粮油加工产业，重点服务于大宗粮油精深加工

及副产物综合利用领域的新产品/新工艺/新装备开发、产品升级迭代、功

能评价、质量控制等环节，可对接各类粮油加工企业和各级科技局、农业

局、粮食局等部门。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对粮油加工中存在的产业问题，开展粮食、油料及副产
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物高值转化方面的技术服务、产品研发、工艺改进等。

成果转化：推广粮食、油脂及植物蛋白领域的专利技术、新产品、新

工艺，助力企业提质增效；

技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业提供粮食、油脂及植物蛋

白领域政策解读、技术指导。

6.合作联系人：侯汉学，13173382590。

（五）团队五：

1.团队名称：肉类品质安全提升与智慧化生产研究团队。

2.团队负责人：

张一敏，教授，研究方向：肉类品质与安全控制研究

3.核心成员：

罗欣，二级教授，研究方向：肉品科学研究

NYCHAS Georgio，教授，欧洲科学院院士，研究方向：肉品安全控

制研究

朱立贤，教授，研究方向：肉类品质与安全控制研究

梁荣蓉，教授，研究方向：肉品调控、保鲜及营养评价研究

毛衍伟，教授，研究方向：肉类品质与安全控制研究

牛乐宝，副教授，研究方向：畜产品加工及贮藏研究
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董鹏程，副教授，研究方向：肉品微生物安全研究

杨啸吟，副教授，研究方向：肉品贮藏保鲜与品质提升研究

左惠心，副教授，研究方向：肉制品加工及品质控制研究

刘昀阁，副教授，研究方向：肉品加工与质量安全控制研究

周广晖，讲师，研究方向：肉品微生态及靶向阻控研究

4.核心服务领域：聚焦畜禽肉类（肉牛、生猪、禽等）加工产业，重

点服务于技术研发、工艺升级、质量安全管控、标准体系构建、新型职业

工人培育等环节，可对接畜禽屠宰加工与肉类食品深加工等企业，以及农

业农村主管、市场监管、乡村振兴工作等部门。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对畜禽屠宰加工产业面临的肉品质量差、品质不稳定、

货架期短等问题，开展畜禽异质肉控制、肉类品质（保水、护色、嫩化等）

提升、包装保鲜技术开发；针对现有市场深加工产品同质化严重、功能性

需求得不到满足等问题，开展高品质中西式肉制品新产品开发，针对特定

人群开发定制化功能新产品；针对消费者对食品安全要求的提升，开展畜

禽肉及肉制品全链条致病菌与有害物快速检测及食品安全控制等技术；针

对当前肉类产业智慧化迭代升级需求，开展畜禽肉生产全链条品质安全智

慧化控制技术服务、研发、工艺改进等。

成果转化：推广一种快速冷却改善牛肉嫩度的方法专利技术、一种用

于肉类加工平台的清洗装置专利技术，助力企业提质增效；真空包装冰鲜

牛肉亮红色泽定向构建技术（赋予传统暗紫红色真空包装牛肉诱人的樱桃

红色，可将真空贴体包装冰鲜牛肉鲜红色外观维持 20 天以上）；高氧气

调包装生鲜肉生物保护剂锁鲜技术（使用耐受高氧环境的特定生物保护菌

天然抑菌保鲜，将高氧包装冷却牛肉货架期延长 30%以上）；猪肉冷鲜肉

专用气调包装技术（针对猪肉品质需求开发新型气体配比，有效减少氧化，

延长货架期）；冷冻牛肉卷肉色控制技术（高效防止牛肉卷褐变，冷冻

180d 时肉色鲜亮）；低能电子束冷减菌技术（冷鲜肉货架期延长 2 倍以

上，可替代肉制品二次灭菌）；禽肉绿色减菌技术（可将冰鲜禽肉产品货

架期延长 2.5 倍以上）；预制肉制品抗氧化包装保鲜技术（可解决各类预

制肉制品失色失味问题）
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技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业提供牛肉品质提升及安全

控制领域政策解读、技术指导；

6.合作联系人：张一敏，18653880503。

（六）团队六：

1.团队名称：食品安全与质量控制。

2.团队负责人：徐志祥，教授，研究方向：食品中有害物新型高灵敏

快速检测技术、食品加工过程中有害物产生机制及调控技术研究。

3.核心成员：

吴澎，教授，研究方向：食品功能因子提取及应用以及药食同源食品

研发；

徐龙华，副教授，研究方向：新型快速检测体系构建、便携式快速检

测产品及设备研发；

王永丽，副教授，研究方向：畜产品加工与质量控制、畜产品危害物

检测与控制技术;

孙玉奉，副教授，研究方向：新型纳米材料的设计与合成及结构分析、

电化学传感等食品安全快速检测新技术开发；

都晗，副教授，研究方向：纳米传感器的设计制备及污染物的快速识

别应用、新型纳米材料在食品品质提升中的应用；
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王汐沫，副教授，研究方向：食品中功能性成分监测及危害物安全性

与作用机理研究、水果/蔬菜/粮食中功能性成分及有毒有害物的高灵敏快

速检测技术、食品包装材料中有害物迁移与控制；

邓泽慧，副教授，研究方向：农作副产物高值化利用、食品包装膜开

发利用、仿生与智能响应功能材料构建；

付全彬，副教授，研究方向：食品智能包装材料及功能成分的开发应

用、食品安全与质量检测、基于生物质资源的高值化利用；

周晓，讲师，研究方向：智能化生物传感器的开发与应用、食源性纳

米材料在抗（杀）耐药性细菌中的机理和基础应用研究；

连玉晶，讲师，研究方向：食品质量与安全控制技术开发。

4.核心服务领域：聚焦食品安全产业，重点服务于质量检测领域环节，

可对接第三方检测公司、食品加工类型企业/政府部门。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对食品安全问题，开展技术服务、研发、工艺改进等；

成果转化：推广食品安全快检专利技术、产品，助力企业提质增效；

技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业提供政策解读、技术指导；

6.合作联系人：孙玉奉，18364800892。

（七）团队七：

1.团队名称：食品营养与人类健康团队。

2.团队负责人：李大鹏，教授，研究方向：食品营养与健康。
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3.核心成员：

李锋，教授，研究方向：食品营养与食品功能因子挖掘；

陈义伦，教授，研究方向：功能食品；

杨炜，教授，研究方向：食品营养与人类健康；

谭欣同，副教授，研究方向：食品营养与功能食品；

刘玉茜，副教授，研究方向：粮食品质检测分析，植物蛋白化学分析，

谷物营养加工；

张晨，副教授，研究方向：食品营养与功能食品；

张小燕，副教授，研究方向：食品营养与功能食品；

江杨，副教授，研究方向：纳米材料与智慧制造；

邹辉，副教授，研究方向：食品非热加工；

杨悦，副教授，研究方向：食品合成生物学与生物制造；

乔一腾、副教授，研究方向：益生菌与人体健康；

陈衍男，副教授，研究方向：食品纳米递送体系；

杨靖，副教授，研究方向：植物蛋白绿色高效制取、物化特性重构、

胶体界面技术以及蛋白产品深加工与功能食品研发；

郭子昂，副教授，研究方向：食品胶体的结构调控与加工；

李文慧，副教授，研究方向：食品营养与人类健康；

刘晓臣，副教授，研究方向：食品营养及相关低值源食品基料开发；

李冠楠，讲师，研究方向：农作副产物的高值化利用、食品包装膜的

开发与利用、仿生与智能响应功能材料构建；

关惠，讲师，研究方向：营养功能因子功效评价及健康干预机制研究；

刘慧，讲师，研究方向：营养功能因子功效评价及健康干预机制研究；

张永淋，讲师，研究方向：食品合成生物学与生物制造；

单凌越，讲师，研究方向：食品活性成分营养免疫调控与功能开发；

李洪亮，讲师，研究方向：农副产物营养功能因子的挖掘、稳态递送

与精准营养干预机制研究。

4.核心服务领域：团队聚焦大健康食品、功能性农产品、营养健康食

品智能制造等产业。重点服务于精准营养食品、特殊膳食（老年/儿童/慢
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病人群）配方与工艺研发；食品功能因子、膳食多酚、植物多糖、益生菌

等绿色制备、稳态化与靶向递送技术开发；加工副产物（果渣、麸皮）综

合利用与功能性配料开发；合成生物方法改造微生物/酶制剂，提升功能因

子转化效率等多项技术研发。可对接食品加工企业（粮油、果蔬、乳制品、

保健食品、特殊膳食食品企业）、生物科技企业（益生菌、食品添加剂、

功能配料、合成生物技术企业）、健康产业企业（养老健康、社区营养服

务、健康管理机构）。团队依托食物营养与主动健康山东省工程研究中心，

以“功能因子研发+精准营养食品制造+质量标准管控+营养健康服务”全链

条能力，为食品与农产品企业、政府部门提供技术攻关、产品升级、标准

制定、产业规划一体化解决方案，助力健康中国与乡村振兴战略落地。

5.可提供服务/合作模式：

横向项目：针对大健康功能性食品产业问题，开展关键技术攻关、生

产工艺优化升级、新产品配方研发、生产线工艺适配、品质稳定性提升等

定制化技术开发与技术服务；

成果转化：推广食品功能因子提取制备、低盐低糖健康食品创制、益

生菌稳态化应用等多项专利技术、产品，拓展健康食品赛道，实现提质增

效，增收创利，助力企业提质增效；

技术咨询：担任科技专员、科技副总为企业，围绕食品营养健康、功

能性食品研发、农产品高值化加工领域，提供产业政策解读、生产技术现

场诊断、产品标准制定等多项技术咨询。

6.合作联系人：谭欣同，18660891692。
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三、重点产业服务成果

成果 1：农产品及食品中主要化学危害物精准快速检测新技术研发与应用

负责人：徐志祥（13181805970）

核心应用价值：解决了我国危害物检测存在精准度不高、快速检测技

术及其产品较少、技术检测能力不足等痛点，可实现降低检测成本、提高

检测效率，适用于农产品及食品快检类型企业/场景。

成果简介：本项目制备出 6种适合于样品前处理的新型高效吸附剂，

研发了有机磷专用分子印迹固相萃取柱产品，构建了 3 种高精准分析检测

方法。研发了 9 种高灵敏的仿生免疫分析新方法，创建了 18 种传感分析

新方法，引领我国快速技术的发展。技术成果对推动我国食品检测行业科

技进步、助力我国农产品和食品质量安全水平的提升发挥了重要作用。技

术成果推广应用后产生了显著经济效益和重大社会效益。该成果获得山东

省科技进步二等奖。
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成果 2：黄精脯产品深加工技术

负责人：吴澎（13002770800）

核心应用价值：解决传统黄精加工耗时长、能耗高的问题，可实现提

高效率效果，适用于黄精深加工企业及药食同源功能食品生产企业。

成果简介：本技术针对黄精传统“九蒸九晒”工艺周期长、能耗高等

产业痛点，研发黄精脯深加工工艺。经处理后，黄精中皂苷含量显著提升，

黄酮和多酚等活性成分得到有效富集，抗氧化活性明显增强。处理过程有

效改善了黄精原有的刺激性气味与苦涩口感，赋予其特有的风味与黑色外

观，提升了产品感官品质。该工艺操作简便、能耗低，有利于黄精功能成

分的高效转化与利用，为黄精高附加值产品开发及药食同源资源深加工提

供了新策略和理论依据。
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成果 3：功能性淀粉基食品包装膜的制备与应用

负责人：侯汉学（13173382590）

核心应用价值：解决了现有淀粉基降解材料存在的强度低、易老化、

性能单一的缺陷，可实现高强度、多功能、低成本、全降解的良好效果。

功能性淀粉膜可广泛应用于家用保鲜膜、生鲜果蔬包装、冷鲜肉包装、高

油食品包装、易氧化食品包装以及全谷物食品包装等领域。

成果 4：小麦糊粉层的提取与应用

负责人：侯汉学（13173382590）

核心应用价值：解决了现有小麦糊粉层提取工艺复杂、成本高的缺陷，

通过对现有制粉设备的改造升级即可实现小麦糊粉层的高纯度、低成本、

高稳定的良好效果。小麦糊粉层可广泛应用于各种冲调类食品、低 GI 食

品、高纤维食品、健康谷物食品等领域。
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成果 5：食物功效成分挖掘及功能评价

负责人：李大鹏（13853861615）

核心应用价值：研究了粮谷类、果蔬类食物中的酚酸（阿魏酸、绿原

酸、咖啡酸等）、黄酮（槲皮素、儿茶素、EGCG 等）等酚类活性成分；

粮谷类、食用菌中的多糖、肽等活性成分清除自由基等抗氧化能力、抗

炎、调控糖脂代谢紊乱的生物学功效，分析了其作用的信号通路和分子

机制。可广泛应用推广于粮油精深加工、果蔬及食用菌高值化利用、功

能性食品与保健食品、天然植物原料、生物医药、饲料添加剂及化妆品

原料等产业领域。

成果 6：食品功能成分靶向递送技术

负责人：李大鹏（13853861615）

核心应用价值：研发了基于玉米醇溶蛋白、小麦醇溶蛋白、苹果果胶、

山楂果胶等植物源大分子稳定的乳液体系，利用纳米包埋、微凝胶包埋等

技术实现槲皮素、姜黄素、胡萝卜素、益生菌等活性成分的肠道靶向递送。
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可广泛应用于功能性食品、保健食品、膳食补充剂、益生菌制剂、植物基

食品配料、特医食品等领域，同时可拓展应用于天然色素与功能活性原料

包埋、营养缓释载体及大健康相关产品研发生产领域。

成果 7：新型饮食模式改善大脑健康的机制研究

负责人：谭欣同（18660891692）

核心应用价值：明确膳食营养调控脑功能、神经保护及认知修护的作

用机理，为科学膳食配方、健脑功能性食品、中老年认知干预特膳产品、

青少年益智营养食品的开发提供理论支撑与技术依据，核心应用价值在于

为大众脑健康膳食指导、慢病认知衰退干预提供科学方案，适用于大健康

产业、功能性食品与保健食品、特殊膳食食品、营养健康咨询、康养养老、

校园营养配餐等产业领域。

成果 8：牛肉护色保鲜技术

负责人：张一敏（18653880503）

核心应用价值：解决了牛肉产业肉色易褐变、稳定性差、DFD 肉高发、

货架期短、损耗严重的痛点，可稳定牛肉色泽、延长货架期、降低变色损

耗与经济损失，提升牛肉品质和消费者购买意愿，减少微生物污染风险。

适用于肉牛养殖、屠宰加工、生鲜零售、冷链流通企业，覆盖冰温大块牛

肉、鲜切牛肉、冷冻牛肉卷、雪花牛肉、黑切牛肉等生产、贮藏、零售全

场景，适配不同规模企业的标准化生产与差异化保鲜需求。

成果 9：新型超快速冷却技术

负责人：张一敏（18653880503）

核心应用价值：解决了牛肉屠宰加工产业传统冷却周期长、降温不均、

微生物易滋生、肉色易褐变、肉质损耗高、货架期短的痛点，可实现胴体

快速精准降温、抑制微生物繁殖、稳定肉色、改善肉质嫩度、延长保鲜期、

降低腐败损耗与经济损失，减少 DFD 肉发生率，提升产品品质与市场竞争

力。适用于大中型肉牛屠宰厂、肉制品加工企业、冷链配送企业，覆盖热

鲜胴体、分割牛肉、冰温预冷、鲜切牛肉等生产场景，适配规模化、标准

化牛肉加工流程，助力产业降损增效。
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成果 10：调味蔬菜提质增效关键加工技术研究与产业化示范

负责人：乔旭光（13001777720），卢晓明（15966010367）

核心应用价值：针对调味蔬菜产业存在的标准化程度低、加工能耗高、

污染重及健康功能型产品开发不足等痛点，团队攻克了葱姜蒜多级分区变

温干燥与余热回收技术，显著降低能耗；建立大蒜加工废水多级膜处理体

系，提升环保水平；构建健康调味料活性成分提取、评价及稳态化包埋技

术，开发系列高值功能性调味品。可实现提质增效、节能减排与产品升级，

适用于调味品加工、农产品深加工及健康食品制造企业。

成果 11：红枣高值化关键加工技术研究与产业化示范

负责人：张仁堂（18905385927）

核心应用价值：针对红枣产业深加工不足、产品形式单一、功能成分

利用不充分等痛点，团队聚焦黑枣传统工艺现代化、多糖高效提取及枣基

发酵产品研发，攻克了黑枣控温控湿定向转化、多糖绿色提取与活性保持、

益生发酵调控等关键技术，开发出黑枣、枣多糖及系列益生型枣发酵饮品。

成果可显著提升产品附加值与功能属性，适用于特色果品加工企业、功能

食品制造商及乡村振兴重点区域的农产品加工主体。

成果 12：农产品功能成分高效制备与健康食品开发技术

负责人：郑振佳（18001301303）

核心应用价值：针对农产品加工中功能成分利用率低、高值化产品缺

乏、预制调理食品质量难控等产业痛点，聚焦莱阳梨、金银花、牛蒡等特

色资源，开展功能成分的精准分析、定向分离与活性评价，构建高效制备

与稳态化应用技术体系，并应用于健康调理食品与预制菜开发。可实现提

升产品附加值、强化功能属性、保障质量安全，适用于功能性食品企业、

预制菜生产企业及地方特色农产品加工园区。

成果 13：姜脯姜酱连续加工技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：针对生姜深加工周期长、能耗高、副产物浪费、产品

品质不佳等行业痛点，依托多项省市科研项目攻关，研发姜脯无硫护色+

姜脯姜酱连续化生产核心技术，获山东省高等学校科学技术奖二等奖。核
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心优势：姜脯生产周期从 11-30 天缩至 3 天，节省 30%-40%热能，一次性

全量资源化利用姜脯糖煮液，工艺稳定、无浪费污染；产出姜脯晶莹

剔透、不甜腻、保质期内不变色不塌陷，姜酱色泽金黄、风味独特，

均兼具暖胃暖宫保健功效，适配全人群，食用场景多元。转化效益：

技术壁垒高、难以复制，中试设备年利润约 500 万元，可直接落地产

业化，适用于生姜深加工、休闲食品、调味品生产企业，经济社会效

益显著，市场转化前景广阔。

成果 14：药食同源姜饮及精酿啤酒加工技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托鲁渝科技协作、省农业重大应用技术创新等项目

研发，获山东省高等学校科学技术奖二等奖，聚焦药食同源生姜资源深加

工，打造姜饮、姜啤一体化加工技术体系，多项产品实现企业转化，黄芽

汤配方生姜饮料、药食同源姜啤均已落地上市，市场反馈优异。核心优势：

解决了生姜汁保质期短的问题：3天---98 天；以黄芽汤传统配方为基础，

以生姜汁为主料，添加多种药食同源材料提取物开发了系列功能性饮料，

涵盖块状复合姜茶、多口味液体姜饮、速溶生姜固体饮料、改良古方姜膏，

及生姜草本精酿啤酒（姜啤）全系列产品；现代工艺生产高效、储运便捷，

古方与精酿工艺最大保留生姜活性成分，保健功效突出；产品专攻体寒畏

寒人群，兼顾日常养生、特色饮品消费需求，差异化优势明显。转化前景：

技术成熟可直接落地投产，上市产品充分验证市场可行性，适配饮料、养

生食品、精酿啤酒生产企业，产业化推广价值高，经济社会效益双重可观。
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成果 15：生姜资源无废弃物综合开发利用技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托国家科技支撑计划、省重大农业技术创新等 10

余项课题攻关，获山东省高等学校科学技术奖二等奖，拥有 2项国家发明

专利，针对生姜加工副产物浪费、资源利用率低、产品低端化等痛点，打

造生姜全资源无废弃物利用成套技术，实现原料“吃干榨净”，已实现企

业技术转化。核心技术优势：攻克生姜多成分联合提取、副产物资源化利

用核心技术，可同步提取生姜蛋白酶、姜多糖、姜辣素、姜黄素、姜淀粉

等 5 种功能成分，全程节能无需干燥；实现加工液体副产物 100%利用、

姜渣综合利用率 99%以上，仅产生极少量废渣；技术壁垒高、难以复制，

可推动生姜产业向高端化、绿色化转型。转化前景：技术成熟可落地产业

化，大幅提升生姜附加值，兼具节能减排、增收增效效益，适配农产品深

加工、功能食品、生姜精深加工企业，经济社会生态效益显著。

成果 16：彩麦麸皮花青素提取技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托多项国家级、省级课题研发，获高校优秀科研成

果奖，拥有授权发明专利，聚焦麦麸副产物高值化利用，攻克天然花青素

高效提取技术，变废为宝。核心优势：各种彩麦麸皮均可提取，花青素得
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率 10%-16.5%、纯度超 90%，活性高、抗氧化性强，功效媲美蓝莓，原料

成本低廉、工艺稳定。转化前景：依托海量麦麸原料，可做天然功能性食

品着色剂，填补国内市场空白，适配功能食品、保健食品企业，产业化前

景广阔、效益可观。

成果 17：麦麸中水溶性戊聚糖高提取率技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托省重点研发计划、科技特派员、企业委托等多项

课题攻关，斩获省高校优秀科研成果奖、烟台海内外精英创业大赛一等奖，

聚焦麦麸农业废弃物高值化利用，攻克水溶性戊聚糖高效提取纯化核心技

术，打破国外技术垄断，填补国内高效生产技术空白。核心技术优势：提

取率全球领先，水溶性戊聚糖得率约 20%、纯度超 90%，是国内外同类技

术（1.5%-3%）的 6-13 倍；明确产物理化性质与分子结构，肠道益生活性

突出，可双向调节肠道菌群；降糖功效远超同类产品，体外α-淀粉酶抑

制率是菊糖 2.27 倍，含 20%戊聚糖泡腾片餐后血糖减少面积达 56.48%，

降糖效果为菊糖 2.07 倍，可开发强效降糖合生元产品，同时开发出戊聚

糖冲泡粉、泡腾片、奶片等系列终端产品。市场转化前景：国内市场供需

缺口巨大，国内需求量超 6000 吨、产量仅 3500 吨，产品售价高达 948 元

/公斤，经济效益突出；依托每年 3000 万吨麦麸原料，资源充足、成本低

廉。技术已实现企业转化，建成日处理 1 吨麦麸、日产 100 公斤戊聚糖中

试生产线，日产值约 10 万元，年生产 300 天可新增直接经济效益 3000 万

元。产品可广泛应用于降糖、减脂食品及保健品领域，契合大健康市场需

求，兼具变废为宝、节能减排、助农增收等社会效益，产业化推广。
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成果 18：彩麦麸皮中多种功能成分联合提取技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托多项省级重点项目研发，获省级科研成果奖、创

业大赛一等奖，攻克麦麸多成分同步提取难题，技术可同时适配彩麦麸皮

与普通麦麸，实现副产物高值化利用。核心优势：同步提取膳食纤维、戊

聚糖、蛋白、淀粉等成分，显著降低生产成本；水溶性戊聚糖得率 20%、

纯度 90%以上，远超行业水平，降糖效果突出，可替代菊糖开发功能食品，

配套终端产品成熟。转化前景：国内麦麸原料储量巨大，健康功能食品需

求旺盛，适配粮油加工、功能食品企业，产业化效益突出，市场前景广阔。

成果 19：系列彩麦功能性粥粉及面条加工技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托省市多项科研课题集中攻关，技术成果斩获省级

科研奖项、挑战杯国赛铜奖、省金奖、创业大赛一等奖等多项荣誉。聚焦

彩麦高值化深加工，研发即食功能性粥粉成套技术，依托成熟粥粉配方延

伸开发彩麦功能性面条加工技术，目前粥粉、面条产品均已实现企业落地

转化，助力彩麦原料功能化、产业化开发。核心技术优势：以彩麦全麦粉

为核心，科学搭配杂粮、果蔬、药食同源原料，开发多人群、多口味粥粉

系列产品；采用专属熟化技术，解决粥粉分层、结块、挂壁等行业痛点，

产品口感与稳定性俱佳。整套技术完成中试，投资少、落地快、生产门槛

低，可直接产业化；延伸的功能性面条技术兼容性强，兼顾营养功能与食

用口感，转化便捷高效。市场转化前景：彩麦种植广、营养价值高，深加

工产品附加值翻倍，市场竞争力强。精准契合健康早餐、代餐、减脂控糖

消费需求，适配食品加工、代餐食品企业，既能提升农户种植收益，又兼

具良好经济社会效益，推广空间广阔。
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成果 20：药食同源彩麦全粉降糖脆饼加工技术及产品拓展

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：依托多项省级课题研发，获多项科研与创业大赛奖项，

聚焦药食同源彩麦功能食品深度开发，成功攻克药食同源彩麦全粉降糖脆

饼加工关键技术，打造天然食疗型健康休闲食品，实现传统杂粮与现代功

能食品加工技术的有机融合，为控糖人群提供多元化食疗选择。核心优势：

优化专属配方与现代化生产工艺，保障产品口感酥脆、色泽纯正、品质稳

定；经专业检测，产品 GI 值为 63.05，食用后可有效平稳餐后血糖，既

适合普通健康人群日常控糖养生，也可作为糖尿病人群辅助食疗食品；产

品富含天然花青素、膳食纤维及多种微量元素等功能成分，兼具营养性与

食疗保健性，符合当下健康食品消费标准。转化前景：深度契合当下全民

控糖、追求天然健康的消费趋势，依托优质药食同源彩麦原料资源，同类

功能食品市场缺口大，产业化推广潜力十足。目前该技术已在淄博淄川实

现落地转化，依托核心加工技术，成功拓展研发出药食同源彩麦全麦粉桃

酥、药食同源彩麦全麦粉月饼等系列化功能食品，丰富产品矩阵。技术可

广泛适配休闲食品、健康食品生产企业，产品兼具食疗保健价值与可观市

场经济效益，规模化生产与全国化推广前景广阔。
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成果 21：蚂蚱加工技术

负责人：唐晓珍（13583878450）

核心应用价值：聚焦东亚飞蝗特色昆虫资源高值化利用，攻克蚂蚱蛋

白、降脂肽系列产品加工技术，开发高蛋白、易吸收的功能性食品，实现

昆虫资源产业化开发，填补特色蛋白食品技术空白。核心技术优势：（1）

蚂蚱蛋白系列加工技术：制备蚂蚱蛋白粉粗蛋白含量 69.90%，蛋白纯度

71%时得率 45.31%，消化率 60%；研发氨基酸口服液氨基酸总和 56.44%，

吸收率达 91.81%，完成脱色脱臭与配方优化，指标达标国标；蛋白棒蛋

白含量 24%，口感优于市售产品，消化率优异。（2）蚂蚱降脂肽制备技

术：优化多肽制备工艺，蛋白水解度 14.07%、多肽含量 58.22%，氨基酸

配比科学，比值系数分 93.71，降脂活性突出，功能性优异。转化前景：

产品蛋白含量高、功能性强，适配保健食品、运动营养、特医食品企业，

资源利用价值高，市场差异化优势明显，产业化开发潜力巨大。

成果 22：一株高产 AVG 的链霉菌及其应用

负责人：石晶盈（15805383163）

核心应用价值：解决了果蔬产前坐果率低、落果及采后成熟衰老快等

产业的痛点，可实现提升葡萄色泽、减少樱桃和苹果落果，延缓香蕉、桃、

茄果类蔬菜等成熟衰老的效果，适用于果蔬种植基地/农业合作社、农产

品供应链企业、生物科技公司类型企业。
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成果 23：一种缓释抗菌凝胶材料及其在食品保鲜中的应用

负责人：石晶盈（15805383163）

核心应用价值：解决了樱桃番茄、桃、甘薯等果蔬采后腐烂快等产业

痛点，可实现提升果蔬品质、提高食品安全性的效果，适用于农产品供应

链企业、生物科技公司、生鲜电商平台类型企业。

成果 24：山楂果胶功能材料的制备与应用

负责人：朱传合（13954898828）

核心应用价值：围绕山楂加工副产物和山楂果胶资源，建立了山楂果

胶提取、分级、改性及复合凝胶构建技术，可解决传统果胶产品附加值低、

功能利用不足的问题。相关成果可应用于功能食品、营养递送体系、凝胶

食品、食品包装膜及矿物质递送产品开发等领域。

成果 25：特色果酒酿造与果蔬发酵产品开发

负责人：朱传合（13954898828）

核心应用价值：针对山楂、柿子、苹果等特色果蔬资源，开展果酒发

酵、蒸馏酒、发酵饮品及配套装备工艺研究，可提升地方特色果蔬的加工

转化率和产品附加值。成果适用于特色果酒、低度发酵饮品、果蔬发酵浆、

功能型发酵食品及小型化酿造生产线建设。

成果 26：果蔬干制与高值化休闲食品开发

负责人：朱传合（13954898828）

核心应用价值：围绕苹果、山楂等果蔬原料，开展干制工艺优化、功

能果蔬脆片开发及加工品质调控研究，可解决传统果蔬干制产品口感单一、

营养保持不足和加工稳定性差等问题。成果可应用于果蔬脆片、健康休闲

食品、功能化干制食品及农产品副产物高值化利用。

成果 27：冰鲜鸡肉绿色减菌和货架期延长技术

负责人：梁荣蓉（15966013127）

核心应用价值：解决冰鲜鸡肉行业鸡皮毛囊深层藏菌、常规消杀除菌

效果差、冷藏货架期短、肉色易褐变、冷链流通损耗严重的痛点，整套工

艺绿色安全无化学残留，无需对屠宰生产线进行大规模改造，覆盖整鸡、

带皮分割鸡、鸡胸鸡腿、鲜切调理禽肉生产、预冷贮藏、终端零售全场景，
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大、中、小型屠宰加工产线均可适配落地，可将生鲜鸡肉初始微生物降低

99%以上，冷藏货架期提升 2.5 倍，产品腐败损耗降低 60%以上，助力企

业推出零添加清洁标签冰鲜禽肉产品，显著提升产品在商超、社区生鲜、

预制菜原料赛道的市场竞争力。
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四、典型合作案例

案例 1：

案例名称：山东乐陵金丝小枣产业升级与科技赋能合作项目

合作背景：乐陵市作为“金丝小枣之乡”，其红枣产业长期面临精深

加工技术匮乏、产业链短、产品附加值低的“卡脖子”难题。为破解困局，

乐陵市人民政府与我院对接，共建“山东乐陵金丝小枣科技小院”，旨在

通过科技创新破解产业瓶颈。

合作内容：我院果蔬加工科研团队与乐陵市深入合作，构建了“学院+

产研院+科技小院+书院+中试基地”的“四院一基地”协同创新与服务体系。

针对产业核心需求，团队派驻由导师和本硕博研究生组成的科研团队长期

驻点，重点研发并推广“红枣固态发酵黑化”等核心技术。双方共建了

2000平方米的标准化中试基地，共同开展技术攻关、产品中试与人员培训。

合作成效：通过合作，成功研发的“红枣固态发酵黑化生物加工关键

技术”被列为 2025 年度山东省农业主推技术。基于该技术，开发出黑金

枣、黑金枣酒等 20 余种高附加值产品，使小枣附加值提升 20 倍以上。技

术成果已转化落地 5 条生产线，带动枣农人均年增收 2000 元，推动区域

产业产值达 35.2 亿元。项目累计培养 30 余名研究生，获发明专利 10 项，

成为全国农业科技成果转化优秀典型案例，获《人民日报》等媒体广泛报

道，形成了可复制、可推广的“产区融合”校地合作新模式，为服务黄河

流域生态保护和高质量发展国家战略提供了扎实的科技与人才支撑。

2000 m
2
科技成果转化中试基地 中试车间内现场指导

山东乐陵金丝小枣科技小院师生 团队师生深入枣林一线解决问题
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案例 2：

案例名称：滨州中裕食品有限公司糊粉层面粉生产技术合作项目

合作背景：滨州中裕食品有限公司是我国小麦加工领域的标杆企业，

面临着出粉率低、产品附加值不高、全麦粉口感差等技术瓶颈，亟需技术

支持，与我院对接合作。

合作内容：我院粮食油脂及植物蛋白工程科研团队与滨州中裕食品有

限公司签订合作协议，针对小麦糊粉层提取的技术瓶颈，开展关键设备研

制和工艺创新，提供技术咨询和人员培训服务，共建山东省高校小麦精深

加工协同创新中心。

合作成效：通过合作，解决了小麦糊粉层大规模、低成本提取的问题，

糊粉层回添到精白面粉后，在不影响面粉加工性能和口感的前提下，相当

于小麦出粉率提高了 10%以上，年新增产值 3000 万元。同时，为公司培

养技术骨干 5名，学院与公司建立了长期稳定的合作关系，后续将持续推

进小麦糊粉层提取技术的深度应用和成果转化。

山东省小麦精深加工校企协同创新中心 糊粉层面包品质分析

项目研制的小麦糊粉层提取关键设备
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案例 3：

案例名称：阳信华胜肉牛加工品质提升技术升级合作项目

合作背景：阳信华胜清真肉类有限公司是国家农业产业化龙头企业，

主营牛肉屠宰、加工与销售。企业长期面临生鲜肉品质不稳定、肉色褐变

快、货架期短等技术瓶颈，缺乏统一生产标准，产品附加值偏低，市场竞

争力不足。为破解产业痛点，企业主动对接山东农业大学食品科学与工程

学院寻求技术合作。

合作内容：我院张一敏教授担任该企业科技副总，其科研团队与企业

签订专项合作协议，针对肉品品质管控瓶颈，开展智能化温控、高效减菌

技术研发与生产工艺优化；提供全流程技术咨询与新型职业农民培训服务；

共建国家三部门科技小院和市级重点实验室，共同承担山东省重点研发项

目和外国专家项目等项目 4项，共同制定 8项优质牛肉生产标准。

合作成效：合作有效解决肉品褐变、货架期短等核心问题，肉品合格

率提升 6%，产品货架期延长 30%，企业年新增产值超 2000 万元；培育懂

技术、会经营的技术骨干 28 名，搭建起产学研长效合作机制。后续双方

将持续推进牛肉保鲜技术迭代与标准落地，助力企业提质增效，赋能地方

肉牛产业高质量发展。

山东阳信牛肉科技小院签订合作共建协议 实验室团队成员实地考察指导生产

华胜集团联合山东农业大学、山东省畜安中心制定标准会议备
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案例 4：

案例名称：潍坊鸡肉加工与产业升级合作项目

合作背景：潍坊和盛园食品有限公司为山东大型肉鸡加工龙头企业，

年屠宰肉鸡 7500 万只，主营冰鲜鸡肉、熟食预制禽肉加工生产。企业长

期存在带皮鸡肉毛囊藏菌严重、冰鲜产品货架期短、熟食易氧化变质、缺

乏清洁标签产品研发能力、产业标准不完善等技术瓶颈，产品流通损耗高、

附加值偏低，市场拓展受限。为破解产业痛点，企业主动对接我院动物源

性食品加工与安全控制研究团队寻求技术合作。

合作内容：我院梁荣蓉教授科研团队与企业签订长期深度战略合作协

议，共建山东安丘鸡肉科技小院、潍坊市禽肉加工质量安全重点实验室；

针对禽肉减菌保鲜、调理肉制品加工、熟食长效贮藏瓶颈开展成套工艺研

发与产线改造优化；联合申报国际、市级科研项目，编制禽肉加工团体标

准，同步开展研究生联合培养、企业技术人员专项培训，专家驻小院担任

首席专家持续提供全流程技术诊断与工艺指导，并面向区域中小禽肉企业

开放公共技术服务。

合作成效：合作有效解决冰鲜鸡肉除菌难、褐变快、货架期短等核心

痛点，生鲜产品货架期延长 2.5 倍，腐败损耗降低 60%以上；联合申报多

项专利、产出高水平学术论文，培育专业硕士研究生 8 名，30 余名企业

技术骨干完成专业技能升级，打造全省禽肉加工产学研融合示范样板。后

续双方将持续攻关智能保鲜装备、数字化质控体系与健康禽肉新品，持续

输出技术、标准与人才，赋能潍坊肉鸡产业绿色化、高端化高质量发展。

山东安丘鸡肉科技小院签订合作共建协议 深入企业生成一线指导生产
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案例 5：

案例名称：山东渤海实业绿色生产改造与产业链发展合作项目

合作背景：企业拥有较长的发展历史，技术先进但与设备配合不够完

善，导致企业在能耗梯度循环供应困难，产品类型生产转换不灵活，并且

受困于行业利微利薄的困境，由此阻碍了企业升级改造和生产转型。

合作内容：我院粮油科研团队与该企业签订“科技副总”服务协议。

参照绿色工厂的循环供能样板，结合实际构建新型节能体系，代养勇教授

在与企业的生产总工及车间技术人员深入沟通交流后，开展了榨油厂调质

塔节能改造技术研究项目。

合作成效：通过合作，目前已经完成调质塔节能改造安装、建设、工

艺改进与调试等工作，通过调质节能改造，节省蒸汽单耗约 20kg/吨大豆，

年节省成本约 400 万元。通过预处理和刮板的升级，提升了物料的输送产

能，保障了生产的高质量运行。利用尾气冷冻和循环吸收，对浸出尾气进

行绿色化处理。通过灌装线的升级，提升了包装油的产品种类和产量，可

满足销售灌装需求。通过项目实施，实现了绿色节能技术推广，同时，提

高了生产效率，推动绿色化工厂建设。同时，为企业培养技术骨干 8名，

建立了长期稳定的合作关系，后续将持续推进成果转化。
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带领企业研发副总外出考察项目 给企业技术骨干讲解工艺改造方案

企业研发副总来校交流 深入企业指导工作
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