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一、单位概况

青岛农业大学食品科学与工程学科始建于20世纪70年代末，在服务与推动国家食品工业发展中不

断成长，1993年组建食品科学系，2005年成立食品科学与工程学院。

历经40余年的发展，学院已形成了本科教育、研究生教育、中外合作教育协调发展的多层次办学格局。

现拥有食品科学与工程、食品质量与安全、粮食工程、生物工程、葡萄与葡萄酒工程5个本科专业。

在校全日制本科生1700余名、全日制研究生300余名，联合培养博士研究生10名。



1. 本科专业介绍
➢ 1993年——组建食品科学系

➢ 1994年——正式招收食品科学与工程专业本科生

➢ 2005年——成立食品科学与工程学院

➢ 2006年——获批山东省特色专业建设点

➢ 2008年——国家特色专业建设点

➢ 2012年——山东省应用型人才培养特色名校重点建设专业

➢ 2013年——山东省卓越工程师教育培养计划项目试点专业

➢ 2016年——山东省高水平应用型建设专业（1200万）

➢ 2018年——山东省新旧动能转换专业对接产业重点建设专业（3600万）

➢ 2019年——食品科学与工程国家一流专业建设点

青岛市产业发展重点学科（专业）建设项目（1500万）

2021年通过教育部工程教育认证。

➢ 2020年——食品质量与安全国家一流专业建设点

2023年通过教育部工程教育认证。
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2. 师资队伍专任教师：74人（教授22人，副教授38人）

5

博士生导师11人，硕士生校内导师58人，硕士生校外导师38人

✓ 国家万人计划领军1人

✓ 国家万人计划青年拔尖1人

✓ 国务院政府特殊津贴专家2人

✓ 全国优秀教师1人

✓ 中央联系的高级专家1人

✓ 山东省泰山学者特聘专家1人

✓ 山东省杰青1人

✓ 山东省青年泰山2人
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✓ 山东省有突出贡献中青年专家3人

✓ 中国科协青年托举人才工程2人

✓ 山东省教学名师1人

✓ 齐鲁最美教师1人

✓ 青岛市教学名师2人

✓ 山东省优秀研究生指导教师2人

✓ 山东省现代农业产业技术体系岗位专家3人

✓ 山东省高等学校青创团队3个



⚫ 青岛农业大学联合北部战区HJ、江南大学、城阳区人民政府、青岛市科技局五方共建

青岛特种食品研究院；

⚫ 2020年1月注册为独立法人事业单位，建立“事业单位体制、市场化机制”的模式；

⚫ 聘请时任江南大学校长陈坚院士任理事长、时任青岛农业大学校长宋希云教授任院长；

⚫ “J政产学研金服用”创新要素齐全、运转顺畅的特种食品领域新型研发机构。
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◆ 适宜在潜艇和舰艇环境下贮藏的肉制品；

◆ 叶菜类保鲜技术和保鲜材料；

◆ 标准化营养餐谱；

◆ 健康、方便型菜肴及调味品；

◆ 功能性益生菌产品

3. 特种食品研究院 农业农村部特种食品加工重点实验室（部省共建）
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➢ 围绕部队需求，协同企业研发远海功能食品、常温食品等30个品类200余种产品，在潜艇基地、护

航舰队等开展试吃试用16次约1300人，植物蛋白肉等多款产品被部队采购使用；

➢ 参与12项特种食品标准制定，40项行业地方和团队标准，并制定10组远航标准化营养餐谱；

➢ 与海军特色医学中心合作，为海军后勤部给养处完成17大类225个品种主食类产品的研发以及388

个菜品的营养分析和功效分析，参编«海军部队营养指导手册»，已在全海军使用。

➢ 与中国人民解放军92509部队签订战略合作协议，推动双方共研、共建、共育活动常态化开展。
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陈坚院士 朱蓓薇院士 陈卫院士 张偲院士 刘仲华院士

➢ 研究院柔性引进院士、国家级称号等人才40余名，入驻科研团队

20个，聘任海军研究员1人、海军一级军士长1人；

➢ 从海军军医大学、中国农业科学院等军地机构遴选导师38名，联

合培养硕士研究生104名。
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⚫ 拥有食品科学与工程一级学科硕士点（2010）和生物与医药（食品工程）（2011）和食

品加工与安全两个专业学位学位点（2013）。

⚫ 农产品加工及贮藏工程为山东省“十二五”重点建设学科

⚫ 食品科学与工程为青岛市产业发展重点学科（2019）（建设经费1500万元）

⚫ 食品科学与工程为山东省博士学位授权点精准培育建设学科（2021年）

食品科学与工程硕士点

食品安全
农产品加工及

贮藏
食品科学

粮食油脂与植
物蛋白工程
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5.学科排名

⚫ 在软科发布的“世界一流学科排名”中我校食品科学与工程学科排名

世界排名2021年124位，2022中世界排名79名，持续上升。

⚫ 在2017年教育部全国高校第四轮学科评估中我校食品科学与工程学科

被评为C-，山东省省属高校第1位。

全球食品科学与技术TOP100高产作者

⚫ 我校农业科学学科进入ESI全球排名前1%，食品学院贡献率为

64.15%，居全校第一。

⚫ 近五年在Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety、

Journal of Agricultural and Food Chemistry、Food Hydrocolloids、Food 

Chemistry等学科的高水平SCI期刊上发表论文500篇，ESI高被引论文

10篇。
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⚫ 共承担国家重点研发计划等项目150余项，总经费达1.1亿元

序号 名称 来源 类别 起讫时间 负责人 到账经费

1 青岛HJ食品与营养创新研究院建设 中央军委 中央军委重点科研项目 202101-202212 赵金山 910

2
生鲜食用农产品水活度和微生物调控品质劣变机理

（2016YFD0400105）
科技部 国家重点研发计划 201601-202012 杨庆利 165

3
鲜切果蔬品质与营养保持工艺及设备研究

（2018YFD0700303）
科技部 国家重点研发计划 201806-202012 李文香 189

4 水禽体系营养与饲料研究室鹅营养与饲料（CARS-42-14） 农业农村部
国家现代农业产业技术体系岗位

科学家
201701-202012 王宝维 280

5
淀粉纳米颗粒蛋白冠的形成机制及其装载多酚类化合物释

放特性的研究（31972028）
国家自然科学基金 面上项目 202001-202312 孙庆杰 58

6 畜禽养殖场中病原微生物新型防控关键技术研发与应用 科技部 科技部高端外国专家引进项目 202101-202112 王军 40

7
美拉德反应对蛋白质-壳聚糖复凝聚微胶囊的交联作用及规

律研究（31571890）
国家自然科学基金 面上项目 201601-201912 肖军霞 73

8
短直链淀粉自组装纳米颗粒形成机理与多酚类物质多元运

载体系的构建（31671814）
国家自然科学基金 面上项目 201701-202012 孙庆杰 75.6

9
采后双孢菇内源硫化氢的合成途径及其低温诱导机制解析

（32072292）
国家自然科学基金 面上项目 202101-202412 程凡升 58

10 面制品加工过程中面筋蛋白组分分布与结构迁移规律 中国科协 中国科协青年人才托举工程 201909-202209 李曼 45

近五年部分代表性国家级项目
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⚫ 获得山东省科技进步奖和山东省技术发明奖等省部级奖励10项。

省部级科研奖励（ 1 0 项）

神农中华农业科技奖一等奖 肉鹅营养需要与饲料营养价值评定及利用技术研究（2017，王宝维）

山东省科技进步奖二等奖 低POV花生制品、活性花生蛋白、花生功能成分生产关键技术创新（2014，孙庆杰）

山东省科技进步奖二等奖 食品专用变性淀粉与专用糖浆绿色制备关键技术创新与应用（2016，孙庆杰）

山东省技术发明奖二等奖 花生深加工与副产物高效增值关键技术创新及应用（2018，孙庆杰）

山东省科技进步奖二等奖 水禽副产品高值化加工关键技术与应用 （2018，王宝维）

山东省专利奖二等奖
一种同时检测玉米赤霉烯酮和赭曲霉毒素A的生物传感器、其制备方法及其检测方法

（2022，杨庆利）

山东省科技进步奖三等奖 花生贮藏加工中黄曲霉毒素全程绿色防控技术及应用（2017，杨庆利）

山东省技术发明奖三等奖 饼粕微生物固态发酵生产高营养蛋白饲料技术及应用（2018，杨庆利）

山东省科技进步奖三等奖 鸡肉提效增值加工关键技术及应用  （2019，孙京新）

神农中华农业科技奖三等奖 玉米深加工与综合利用关键技术研发与应用（2019，孙庆杰）
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⚫ 近五年获得授权发明专利72项，实现科研成果转让经费1200余万元

成果名称 成果类型 主要完成人 转化或应用情况

花生深加工与副产物高效增值关键技术创新及应用
原创性研究成果-山东省技术发明奖

转化
孙庆杰 近3年累计新增产值70.08亿元，新增

利润5.17亿元。

饼粕微生物固态发酵生产高营养蛋白饲料技术及应用
原创性研究成果-山东省技术发明奖

转化
杨庆利 近3年累计新增产值12.1亿元。

花生贮藏加工中黄曲霉毒素全程绿色防控技术及应用
原创性研究成果-山东省科技进步奖

转化
杨庆利、唐娟 近3年累计新增产值15.36亿元。

“无公害食品牛肉”和“无公害食品猪肉”标准 农业部行业标准 孙京新、李鹏
该标准在肉制品行业被广泛推广应用，
新增产值12多亿元。

一种海参肠道产碱性蛋白酶菌株及其应用 发明专利
朴美子、王莹、王

凤舞
转让金额70万元。

一种鹅肥肝油微胶囊 发明专利 王宝维、张名爱 转让金额共计100万元。

一种制备鸭油甘油二酯的方法 发明专利 王宝维、孙京新 转让金额共计100万元。

一种天然安全淀粉纳米颗粒的生物制备方法 发明专利 孙庆杰 转让金额共计24万元。

黄曲霉毒素B1的核酸适配体、含有该核酸适配体的黄曲
霉毒素B1检测试剂盒及检测方法

发明专利 吴薇 转让金额共计20万元。

一种低温预冷延长生鲜面常温货架期的保鲜方法 发明专利 李曼 许可金额15万元。
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二. 团队代表性科研成果



1. 粮油食品精深加工 

博士，教授，博士生导师，青岛农业大学食品科学

与工程学院院长。获得国务院政府特殊津贴、中央

直接联系的高级专家、山东省泰山学者特聘专家、

山东省有突出贡献中青年专家和青岛拔尖人才等荣

誉称号，兼任国家玉米加工技术研发专业中心主任、

食品科学杂志编委、山东省食品科学技术学会副理

事长和中国粮油学会理事等。现主持国家级和省部

级科研项目8项, 获省部级以上科研成果奖7项,其中

国家科技进步二等奖1项,省科技进步二等奖2项、三

等奖2项 

【学术带头人】 孙庆杰

 主要以粮食油料等天然农产品资源为研究对象，开

展淀粉、食用蛋白质及营养活性成分的研究；

 研发纳米食品、功能食品和方便食品等粮油深加工

新技术，开发高附加值新产品；

 在粮油精深加工领域取得相关技术与成果。

粮油学会
托举人才

粮油学会
托举人才

青创带头人校三层次人才

1.粮油食品精深加工 



（1）孙庆杰. （美国发明专利）Nanocomposite hydrogel, and preparation and method and use thereof. 已授权； 

（2）孙庆杰. 一种天然安全淀粉纳米颗粒的生物制备方法. 已授权；

（3）孙庆杰. 一种超声波结合酶同步提取糖和淀粉纳米晶的方法. 已授权；

（4）孙庆杰. 一种应用花生壳同步制备纳米纤维素晶体及糖的方法. 已授权；

（5）孙庆杰. 一种可食性多功能保鲜膜的制备. 已授权；

（6）孙庆杰. 一种花生壳多酚绿色环保提取方法及应用. 已授权；

（7）孙庆杰. 去除花生油毒素的方法. 已授权；

（8）孙庆杰. 速冻保鲜米粉的生产方法. 已授权；

（9）李曼. 一种低温预冷延长生鲜面常温货架期的保鲜技术. 已授权

（10）李曼. 一种谷物基可食用餐具及其制作方法. 已授权

（11）李曼. Scented tea filling grain cake and method for making same. 已授权

（12）唐文婷. 一种花生油体膜蛋白修饰的脂质体及其制备方法. 已授权,

主要成果—获得专利19项

1.粮油食品精深加工 



代表性成果1—花生精加工

开发了硬度低、酥脆性好的裹衣花生新产品，解决了花生制品传统生产技术导

致的脂肪易氧化、营养成分易被破坏、保质期短等难题；创新了花生黄酮、花

生多酚等花生功能成分的提取分离，提高了花生加工的附加值。

花生裹衣产品

油炸花生

烘烤花生

1.粮油食品精深加工 



代表性成果2—花生蛋白深加工

开发了具有真实肉制品口感和香味的植物蛋白素肉产品，突破了新型人造肉

组织重组加工关键技术，提高了产品的的拉伸性和复水性，解决了仿肉口感、

结构紧密性和风味不足的难题。

植物蛋白肉相关产品

1.粮油食品精深加工 



代表性成果3—低GI食品

开发了高结晶度的功能型抗性淀粉，突破了我国淀粉加工业技术含量低，产品结构

单一的瓶颈，生产了低GI馒头、面条等主食，可用于糖尿病、肥胖症的预防和治疗，

促进了我国淀粉加工业快速发展。

1.粮油食品精深加工 



代表性成果4—马铃薯深加工

开发了马铃薯压缩饼干、能量棒、固体饮料等高附加值产品，突破了压缩饼干成型技

术、能量棒糖醇粘合技术、代餐粉益生菌保存技术，解决了现有军用食品适口性差、

营养不均衡的问题，促进马铃薯在各种食品中的应用。

马铃薯压缩饼干

马铃薯能量棒

1.粮油食品精深加工 



代表性成果5—速溶植物蛋白

营养冲调粉

pH 12条件下豌豆蛋白在不同温度的溶解度

开发了豌豆蛋白粉固体饮料，采用一步pH循环法制备高氮溶指数，高乳

化性的速溶性豌豆蛋白粉，解决了豌豆蛋白氮溶指数低，功能性差，应用

价值低等难题。

1.粮油食品精深加工 



2.  食品化学与营养团队  

博士，教授，博士生导师，青岛农业大学食品科学与工程学院副院长。

山东省特医食品产业联盟、青岛市营养学会、青岛市食品科学技术学

会理事，青岛市科学技术局科技特派员，青岛市食品安全企业标准备

案审查专家。 

 主要从事食品胶体的设计、功能及应用；

 精准营养产品及特医食品开发应用；

 生物活性物质绿色制备关键技术；

 食品精准营养与靶向递送体系构建等关键生产技术

【学术带头人】 肖军霞



待转化成果1—具有明确体内降血压功效的功能食品及功能食品组件

➢ 以玉米蛋白粉为原料通过酶解和/或发酵对原料进行定向

水解，对水解产物进行富集和精制，得到具有明确体内降

血压功效的功能食品及组件三肽的粉末，并以此为基础开

发具有明确体内降血压功效的功能食品及组件，以填补国

内市场空白。

2.  食品化学与营养团队  



待转化成果2—玉米蛋白粉和面筋蛋白的高值化利用技术

➢ 利用部分酶解技术从玉米蛋白粉中提取蛋白质，蛋白质得率高
达90%左右，蛋白质含量达95%左右。所得蛋白质溶解性较好、
颜色浅，且具有良好的成膜性和乳化性，可以作为一种新型的
蛋白质资源在食品工业获得广泛应用。

➢ 商品化酶制剂中的酶多以游离状态存在，由于分离纯化程度较
低，其酶活力较低，且在贮存过程中的稳定性较差。本成果可
将酶的分离与制剂有机结合起来，通过向粗酶液中加入特定的
生物大分子将酶选择性的沉淀出来。通过该步骤，酶的比活力
有显著提高；酶以复合物的形式存在，具有良好的贮藏稳定性，
且该复合物具有特定的控释性能。

待转化成果3—一种具有探释性能、稳定性好的新型蛋白酶制剂

2.  食品化学与营养团队  



待转化成果4—超高载油量粉末油脂制备技术

➢ 现有的喷雾干燥技术所制备的粉末油脂含油量多在60%以
下。团队可以制备得到含油量高达70%及以上的微胶囊粉
末油脂，所得产品表面油含量低、流动性好，可大幅降低
油脂粉末在产品中的用量。已制备得到含油量为80%的粉
末橄榄油，正对其生产工艺进行进一步优化。

➢ 。待转化成果5—中链脂肪酸微胶囊粉末

➢ 利用喷雾干燥技术得到了含油量高、表面油含量低、流动
性强、水分散性好、粒径分布均匀、加工适应性佳的MCT

微胶囊粉末，已得到含油量为30~60%的MCT微胶囊，工
艺较为成熟；含油量在70%及以上的产品正处于研发当中。

2.  食品化学与营养团队  



▪ 异硫氰酸酯具有抑菌、抗炎、降低血糖、预防心血管疾病、防癌等功效，
是一种新兴的功能因子组件。2017年6月8日，我国批准萝卜硫苷可以作为
食品添加剂使用。萝卜硫苷本身并没有生物活性，其降解产物异硫氰酸酯
才是真正起作用的成分。但是异硫氰酸酯产率低、稳定性差、目前市场上
产品种类较少且核心技术均是国外技术。

▪ 美国西兰花提取物公司（Brassica Protection Products LLC，BPP）与深圳福
山生物科技有限公司已开始合作开发富含异硫氰酸酯的西兰花系列产品。

—异硫氰酸酯产品制备技术

已取得成果：已开发了富含萝卜硫素的饮料、压片糖果和超微粉，可添加
至馒头、蛋糕、面包、面条等面制品以及肉制品中；也可以作为调味料辅
料添加到菜肴中。

2.  食品化学与营养团队  



—阿魏酸糖酯的制备与产品开发

▪ 研究背景：阿魏酸具有抗氧化、清除自由基、抗病毒、增强免疫力等多种生理

功能，已被广泛应用于医药保健品和食品添加剂等领域。阿魏酸糖酯是阿魏酸

的衍生物，具有双亲性和良好的渗透性，更容易被机体吸收，是阿魏酸的良好

替代品，但是目前尚未相关产品上市。

▪ 研究内容：玉米麸皮是阿魏酸糖酯的最佳来源,，采用酶解、酸解等将其从原料

中释放出来，并对其工业化富集与精制技术进行研究。

▪ 已取得成果：已完成玉米麸皮中阿魏酸糖酯的提取和精制工艺研究及体内功效

评价，目前正在进行产品开发。

2.  食品化学与营养团队  



3.农产品真菌毒素防控团队 

杨庆利博士，教授，博导，副院长。中国菌物学会真菌毒素专业委员会副

主任委员，国家真菌毒素防控科技创新联盟常务理事，青岛市食品科学技术
学会秘书长，山东省泰山学者特聘专家。先后荣获山东优秀发明家并被山东
省人民政府记个人一等功、山东省有突出贡献的中青年专家、山东省青年科
技奖、青岛市首批创业创新领军人才、青岛市拔尖人才等荣誉称号。先后主
持国家重点研发计划、国家科技支撑计划、国家863计划等项目22项；先后
获得国家技术发明二等奖、国家科技进步二等奖、山东省技术发明二等奖、
山东省科技进步二等奖、青岛市科技进步一等奖等科研成果奖励13项；发表
SCI和EI收录论文70余篇；第一发明人授权发明专利42件。

省青年泰山
青创团队带头人

青创团队带头人



1. 1.粮油仓储真菌毒素绿色防控技术

➢创制了复合植物源防霉剂，配套研发专用雾化熏蒸设备，霉菌和毒素抑制

率达90%以上，可替代常用化学防霉剂。

➢耦合低温和气调，发明了仓储霉菌及毒素绿色防控技术，防虫霉剂用量下

降近70%，保持新粮品质。

发明专利6件（ZL 201711230734.9、ZL 201911031450.6、ZL 201910620190X）；学术论文6篇

仓储真菌毒素绿色防控技术

植物源防霉剂

低温

充氮气调

毒素

降
低90%

水分 1
.5%降到0.5%

虫霉剂 下
降70%

复合植物源防霉剂及应用

3.农产品真菌毒素防控团队 



2. 真菌毒素可视化快速检测技术

➢ 筛选的核酸适配体亲和力是抗体的3.6倍。

➢ 以核酸适配体为识别元件，以pH响应的变色纳米颗粒作为信号标签，发

明了真菌毒素（黄曲霉毒素和赭曲霉毒素）双重可视化快速检测技术。

专利：ZL201910719402.X (山东省专利奖二等奖), AU2019284026.

文章： Front Microbiol (2020)、Trends Food Sci. Tech. (2021)、Nanomaterials (2020)

3.农产品真菌毒素防控团队 



研制了黄曲霉毒素和赭曲霉毒素、玉米赤霉烯酮和赭曲霉毒素等共5种双

重检测试剂盒和7种主要毒素单一检测试剂盒。

➢ 黄曲霉毒素和赭曲霉毒素检测限分别达0.0388μg/kg和0.0299μg/kg，检

测时间缩短至1h，用于现场可视化快速检测。

专利：ZL201811571669.0.

文章：Sensor. Actuat. B-Chem. (2021)、Crit. Rev. Food Sci. (2019) 、食品科学 (2020)

3. 可视化双重快速检测试剂盒农产品真菌毒素防控团队 3.农产品真菌毒素防控团队 



4. 固体饮料

A

B

A款：胶原蛋白肽固体饮料

菠萝刺梨口味，含有小分子胶原蛋白肽50%，

富含维生素C，并添加具有维持肠道健康的后生元，

及改善皮肤状态的透明质酸及烟酰胺。经体外抗氧

化性检测，其抗氧化能力（DPPH自由基清除率）比

其他市售产品高7-9倍。

建议用量：5g/包，一日2包，温水冲服

B款：海参酪蛋白双肽固体饮料
冰激凌口味，添加专利产品益生菌，具有调节

肠道菌群、改善睡眠的功效。
建议用量：5g/包，一日2包，温水冲服

农产品真菌毒素防控团队 3.农产品真菌毒素防控团队 



沙棘汁 刺梨低卡果冻饮

低卡型 蜂蜜型

原材料为100%原浆沙棘汁（富含Vc，黄酮等功能性
物质），通过添加低聚糖、代糖、或蜂蜜等，使沙
棘果汁口感更平衡，更适合大众口味，且体系稳定
不分层。

低卡型沙棘汁更适合对糖摄入需要控制的人群，如
追求瘦身的年轻女性或血糖高的老年人。

该果冻饮刺梨汁添加量达到10%以上，酸甜可
口，口感润滑。且富含刺梨中的功能性成分，
如Vc，多糖、多酚，SOD。具有非常好的抗氧
化、提高免疫力的功效。该产品所加入的其他
成分均为对健康有益的天然产物。

5. 提高免疫力的功能性产品农产品真菌毒素防控团队 3.农产品真菌毒素防控团队 



1.酒类现代酿造及副产物综合利用关键技术
2.生物活性物质的开发与应用
3.发酵调味品开发及品质控制关键技术
4.益生菌开发与应用

研究领域

团队负责人

谭海刚 副教授，硕士生导师，主要从事发酵调味品、酒类开发

与品质控制及高适应性微生物选育及代谢调控研究。主持科研和

教研项目10余项，发表论文40余篇，授权发明专利13项，主编和

参编著作2部。

团队成员

张名爱 高级实验师

毕业于青岛农业大学

代表性研究成果

1.Levan果聚糖微生物发酵生产技术

◆ Levan果聚糖发酵专利菌种

海内氏芽孢杆菌FB101（CGMCC No.25285）

黄国清 博士 教授

毕业于中国海洋大学

陈勇 博士

毕业于华东理工大学

田继远 博士 副教授

毕业于中国海洋大学

李静媛 博士 副教授

毕业于华中科技大学

◆ Levan果聚糖高产发酵技术

Levan果聚糖产量为130.601±0.037g/L

4.发酵食品与酿酒科学团队



研究领域

2.发酵调味品品质提升关键技术

◆ 果蔬酱油酿造技术

草菇、平菇、香菇、李子、桑椹等酱油

◆ 高非挥发性有机酸食醋酿造技术

氧化葡糖杆菌W-1 （CGMCC NO.18500）

◆ 酱油和酱类货架期品质稳定技术

研究领域
4.发酵食品与酿酒科学团队

3.果酒和蒸馏酒生产技术
◆ 果酒发酵关键技术

啤酒、果酒和黄酒现代酿造技术

精酿啤酒+大健康（益生菌、益生元、后生

元）+粮食精华（粮食精油）

◆ 蒸馏酒关键技术

栗子等坚果酒和梨、苹果等蒸馏酒



系
列
蘑
菇
酸
奶

5. 乳品营养研究团队 

学科带头人：杨永新



奶酪球 低温干燥酸奶奶酪饼

5. 乳品营养研究团队 



工
艺
流
程

均质
将豌豆蛋白
粉、豌豆淀
粉、水按比
例混合 

均质前进行预热

接种前进行冷却

无菌罐装

发酵豆乳

5. 乳品营养研究团队 



6.果蔬贮藏与加工团队 

团队带头人：程凡升

山东省产业体系岗位专家

1.果蔬协同保鲜关键技术及装备研发

◆ 绿色果蔬保鲜剂及生物可降解纳米复合保鲜膜研发

◆ 低压静电场保鲜设施、微真空保鲜设施研制

2.果蔬精深加工关键技术与产品研发

◆ 果蔬即食方便食品技术及产品研发

◆ 工厂化果蔬副产物高值化利用关键技术及产品研发

◆ 果蔬营养强化关键技术及产品研发

◆ 果蔬简约贮藏及冷链物流关键技术研究与示范

食用菌营养强化面包 食用菌搅拌型颗粒酸奶 姜汁饮料产品

微真空气调保鲜设备低压静电场保鲜设备 可降解果蔬保鲜膜

浆果副产物加工产品

绿色果蔬抗菌保鲜剂

孙亚男 博士 教授
果蔬高效加工与贮藏

吴昊 博士 教授
食品智能大分子材料



0d                               4d                                 10d 0d 4d2d

果蔬保鲜新技术方面：
针对果蔬采收之后损失率达到30%以上的现实，以易腐的鲜切蔬
菜和食用菌为研究对象开发了：
1. 内源生理调节小分子活性物质合成基础研究及调控技术
2. 小分子诱导抗病性技术。
3. 内源氨基酸合成调控及保鲜技术
4. 天然保鲜剂及其涂膜剂开发
5. 物理场及真空保鲜技术及装备
6. 等离子体活化水、富氢水保鲜技术
7. 微环境精准调控活性可降解包装膜 马萌 博士 副教授

果蔬活性功能因子富集

朱俊向 博士 副教授
功能性包装

刘萍 博士 讲师
食用菌功能性成分

6.果蔬贮藏与加工团队 



7.肉品加工与质量控制团队 

学科带头人：孙京新

鹅肥肝酱 甘油二脂鹅油 甘油二脂鸭肉酱

鸡胸系列 六大口味鸡胸肉

山东省产业体系岗位专家



★产品

传统高压蒸汽灭菌的酱鸭腿 微波辅助加热的酱鸭腿 鸭血粉丝汤产品

新型常温保存肉制品加工关键技术
7.肉品加工与质量控制团队 



★产品

7.肉品加工与质量控制团队 



★设备

三段式热水循环梯度升温杀菌设备 微波辅助加热灭菌设备

7.肉品加工与质量控制团队 

0004e9


8.特种食品团队 靶向功能性后生元



红薯后生元雪糕 藜麦系列产品 糯玉米系列产品

鸡心果系列产品 鸭梨系列产品

8.特种食品团队 



沙门氏菌克星——噬菌体
特异、高效、快速、安全、不耐药

联系人：潘强教授，13701156595；地址：青岛市城阳区长城路700号青岛农业大学特种食品研究院2020室

• 已分离到500+株菌株；

• 完成食源性沙门氏菌分离株药敏检测；

• 已分离到100+株沙门氏菌噬菌体；

• 完成噬菌体基因测序及生物信息学分析；

• 完成噬菌体从5L-500L发酵罐的工艺摸索，效价

可以达到1010PFU/mL以上；

• 常温贮存12个月。

8.特种食品团队 



1 发酵食品加工技术

➢ 集成应用现代微生物发酵技术、酶修饰技术以及新型包装技术，

成功开发出了系列发酵肉制品、香肠 、鱼糜、鱼块或鱼段；

➢ 增加风味：醇类、酯类物质显著增加，形成浓郁的鲜美风味，

掩盖腥味、苦味，显著改善风味；

➢ 提高营养价值：不饱和脂肪酸增加2.5倍，游离氨基酸增加50%；

➢ 改善质构：快速熟化鱼体，软化骨刺，改善鱼肉质构, 提高凝胶

强度；

➢ 提高安全性：低盐或无盐、降低生物胺；

➢ 关键技术：低盐腌制技术、微生物混合接种技术、控温发酵技

术

新型发酵肉制品8.特种食品团队 

肉制品益生菌发酵剂



抗幽门螺旋杆菌核心
原料

口腔保健核心原料 抗感染核心原料

第1天 第6
天

食品智能保鲜膜

基于生物被膜的绿色抗菌技术与产品1 发酵食品加工技术
8.特种食品团队 



果蔬膳食纤维益生元制备关键技术

联系人：郑金铠教授，15910898010；地址：青岛市城阳区长城路700号青岛农业大学特种食品研究院科技楼2023室

➢构效评价：采用小角X射线散射、核磁共振等现代分析技术，建立了膳食纤维化学

结构、益生功效及其构效关系评价方法，制备新型RG-I果胶益生功能提高2倍以上；

➢靶向改造：采用化学修饰与酶修饰方法，创新常温、一步法生成酰胺化果胶的绿色

高效制备技术，制备不同氨基酸酰胺化果胶的凝胶性质和益生功能提升 2~3 倍；

➢协同组装：采用组分间层层自组装技术，以果胶、纤维素为壁材，构建生物活性成

分的稳定高负载食品体系，有效成分损失率降低80%，体内生物利用度提高90%。

通过构效评价、靶向改造、协同组装等技术开发出膳食纤维益生元类新产品

膳食纤维
固体饮料

酰胺化
膳食纤维

膳食纤维
花青素复合物

膳食纤维
轻畅即食片

纤蔬粉
固体饮料

功
效

样
品

1 发酵食品加工技术
8.特种食品团队 



开菲尔发酵芹菜，洋葱和番茄复合果蔬汁

具有光动力杀菌活性的可降解纳米保鲜膜具有近红外光动力杀菌活性的保鲜膜

具有可调节气体渗透的仿生叶片保鲜膜

1 发酵食品加工技术
8.特种食品团队 
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⚫ 中国人民解放军总医院、第二J医大学等：J用食品营养领域实力雄厚；

⚫ 中国检验检疫科学研究院：检验检测及食品安全标准制定权威机构；

⚫ 中国农业科学院、中国海洋大学、浙江大学等：食品学科综合研发机构；

⚫ 北大荒集团、山东惠发等食品行业龙头企业：协同创新，年投入研发经费3000万元以上。
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研究领域
9.发酵功能食品研究与开发团
队

2.海洋微生物来源抗老年痴呆活性成分制备关键技术

➢ 从牡蛎和海带中筛选获得具有很强体内外抑制乙酰胆碱酯酶和Aβ42聚集活性菌株，有望开发抗AD活性功能产品/药物。

➢ 抗老年痴呆活性成分富集技术。

➢ 活性成分分离及制备技术。



研究领域
9.发酵功能食品研究与开发团
队

3.榴莲种子多糖制备关键技术和抗老年痴呆应用

➢ 获得一种分子量为1.5×105Da多糖，其具有很强的体外抗氧化和抑制Aβ聚集的活性。

➢ 以秀丽隐杆线虫为体内活性模型，表明该多糖可明显提高体内CAT和SOD活力，降低MAD含量和AChE活

性，减缓了线虫的瘫痪率，提高了其运动能力，减少线虫体内Aβ沉积，缓解氧化损伤。

对秀丽隐杆线虫寿命的影响 对秀丽隐杆线虫瘫痪的影响 对秀丽隐杆线虫运动能力的影响
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图1 岩藻寡糖美白面膜使用前后效果 

图2 岩藻寡糖美白精华使用前后效果

海藻寡糖生物酶技术

图3 使用岩藻寡糖产品前后法令纹对比图

9.发酵功能食品研究与开发团
队
9.发酵功能食品研究与开发团
队



BUSINESS  REPORT

衷心感谢各位领导专家！
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