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研究内容 

1. 海洋营养功能制品及其辅助营养支持机制研究 

以海洋动植物为原料，通过构建动物模型，采用营养代谢组学等手段研究其辅助营养支持

机制，为进一步开发海洋营养功能基料提供依据。  

2. 海洋冷冻预调理食品及其关键加工技术研究 
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以海洋动植物为原料，研究采用超高压技术，超声技术，等离子技术等关键高新技术开发

海洋冷冻预调理食品，为进一步提高海洋生物资源高附加值提供技术支持。 

主要承担项目及成果 

承担项目 

1. 国家重点研发计划“蓝色粮仓科技创新”重点专项子课题，礁栖贝类精深加工技术集成与

绿色新食品开发，2020YFD0901102，2019-2022，主持在研； 

2. 广东省农业农村厅项目，广东省现代农业产业技术体系创新团队-贝类精深加工岗位专家，

2019KJ146，2019-2024，主持在研； 

3. 深圳市大鹏新区科技研发与产业化专项，基于牡蛎低分子肽 LOPs 开发肠内营养功能乳剂

关键技术研究，KJYF202101-07，2019-2022，主持在研； 

4. 广东省自然科学基金，有效亲水胶体协同增强珍珠贝水溶性蛋白热稳定分子作用机制、

2016A030313810，2016-2019，主持结题； 

5. 农业部产业技术体系建设项目，贝类产业技术体系建设，CARS-48，2019-2024、主要技术

骨干、在研； 
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