附件1
海洋养殖领域揭榜挂帅项目榜单

榜单一：盐渍海带产品自动化成套加工设备研发
（一）技术需求
盐渍海带产品加工是威海市重要的海洋支柱产业，目前主要依赖手工作业，由于盐渍海带含盐量过高，加工过程对人体皮肤，眼睛、呼吸道都有一定的刺激性，加工环境恶劣不利于人的身体健康，因而导致从业人员严重不足制约着行业和当地经济的发展。机器代人是保行业促经济的必要手段。然而，盐渍海带大小及形状差异化很大，产品自动化成套设备研发难度大投资多、成功率低，这一现状导致设备研发企业不敢主动投入。致使我市海带加工企业的技术一直处于低端水平，企业竞争力明显不足。
自动化成套加工设备的成功研发，可以从根本上改变盐渍海带产品加工环境，最大限度减少人体与盐渍海带直接接触，减少加工环节，提高生产效率和降低生产成本，提升我市海带加工行业的市场竞争力。  
（二）技术性指标
实现一套设备代替人工铺菜、传送、切头、切边、切段、切条、分拣、打卷、穿签、切边菜等加工工序，由原来需要6-9个人完成工作，设备只需2人操作便可完成，每小时成卷300个以上，产品规整完好率不低于95%。同时完成对海带头、边菜等的自动收集，各工序节拍稳定流畅。
（三）项目交示件
（1）开发的设备应能实现只需人工辅助上料，（完整的一条盐渍海带）设备可自动完成展平、切头、切段、分拣、转运、打卷、插签、切边菜等相关加工功能。（2）完成全套设备的机械设计与自动控制系统设计。（3）进行运动仿真分析辅助设计，从而提前解决可能存在的设备干涉、运行不流畅等问题。（3）完成产品快速开发的方案设计与实施。（4）完成盐渍海带自动化成套设备全套技术档案建立，并制定生产工艺流程规范，（5）申报专利2项，研究报告一份，完成样机2套。
（四）项目完成时间
[bookmark: _GoBack]项目周期为24个月。
— 1 —

榜单二：节能型高效海带立体育苗技术
（一）技术需求
海带是世界范围内养殖产量最大的海藻品种，我国是世界头号海带生产大国，其经济价值高，是重要工业原料，具有较强的药用和保健价值。海带育苗存在配子体保存期有限、育苗自动化程度不高和能耗高等问题。为提高海带苗品质并响应国家低碳环保号召，迫切需要开展相关研究并建立海带幼苗繁育与养殖示范基地，构建适合山东省黄海海域特点的海带幼苗养殖模式。节能型立体育苗工艺流程需求具体包括：
（1）人工光源补光技术：自然条件下光照时间和强度波动大，当前海带育苗技术依赖人工经验且调节滞后，降低了育苗效率和经济效益。需要研究不同海带品种、幼苗生长不同阶段的最适光照强度和光质，实现光照的自动化监测和补充。
（2）震荡自清洁技术：海带育苗过程中光合作用产生的大量氧气被幼叶截留形成放大镜效应，对海带幼苗造成损伤，目前主要靠人工晃动脱泡，降低了育苗效率和增加了劳动成本，需要开发震荡自清洁技术解决此问题。
（3）立体育苗技术：现有的单层育苗设施保温效果差，空间利用严重不足，能耗和成本高，需要开发立体育苗技术，提高空间利用率，降低能耗和成本。
（4）低温保温技术：提高育苗设施的保温性能，降低能耗。
（二）技术性指标
预期效果：解决海带育苗过程中自动化程度不高和能耗高等问题，优化人工光源补光技术和震荡自清洁技术，开展节能型海带立体育苗技术的集成与示范，建立海带立体育苗模式和示范应用基地。
技术指标：
[bookmark: OLE_LINK2]（1）建立海带育苗示范基地：设立一个海带育苗示范应用基地，配备一条生产线，确保年出苗量达2.5亿株以上。
（2）建立藻类繁育与高值化利用相关研发创新技术服务平台：搭建1个以企业为核心、高校和科研院所为主导的多方共建的资源集聚、服务高效的创新实践公共服务平台。
（3）建立高效海带立体育苗设施：建立海带立体育苗模式1个，立体育苗设施2-3套。
（三）项目交示件
[bookmark: OLE_LINK1]（1）申请专利2-3项。（2）培养高新技术企业1家，促进相关技术合同成交额20万元以上，培训从事技术创新服务人员（人次）12人次、提供技术咨询服务20人次、培训和指导农业科技服务20人次。（3）构建立体育苗装置2-3套。（4）海带育苗示范应用基地1处。
（四）项目完成时间
项目周期为24个月。




榜单三：海水鱼副产物高值化利用开发强效增鲜调味品关键技术
（一）技术需求
威海市是全国重要的水产品加工进出口集散地，现有水产品加工出口企业150多家。海水鱼加工过程中会产生大量的副产物，如鱼骨、鱼头、鱼皮、鱼鳞、鱼内脏等，约占整鱼的50%左右。泰祥集团下属水产品加工厂，年可产生鱼骨鱼头等副产物约5000吨，整个荣成市有更多，目前作为养殖动物初级饲料使用，售价低，产生不了高附加值，实现综合利用后，可以产生至少10倍的价值，潜力巨大。
近年来，我国调味品行业发展迅猛，2023年总产量达5277.43万吨，成为食品行业新的经济增长点。国际上，日本、韩国等调味品发达国家已经开始研发、生产新型天然鲜味调味料，其风味自然丰富，余味悠长，具有强烈的增鲜、增香作用，在各种食品加工中应用广泛，能够满足各类消费者的味感要求，也符合消费者重视产品天然属性和环保属性的心理需求。随着人们生活水平的提高和崇尚自然、回归自然生活理念的形成，不添加味精的纯天然鲜味剂必将成为调味品行业发展的趋势。
鱼类副产物含有丰富的蛋白质，是生产天然鲜味调味品的优质原料，目前以鳕鱼等副产物为原料通过生物酶解方式制取海鲜调味基料和调味产品过程中，存在原料利用率低、产品苦腥味重、鲜味不足等缺陷，严重制约了产业的发展，进行新技术开发提高海鲜调味基料和调味产品品质，提高副产物的综合加工利用率是大势所趋，势在必行。
（二）技术性指标
针对海鲜调味基料和调味产品生产中存在原料利用率低、产品苦腥味重、鲜味不足等缺陷，以鳕鱼等海水鱼下脚料为原料，进行鱼肉蛋白、鱼骨等的加工利用，要求鱼刺全利用（鱼肉、鱼骨），要求生产的增鲜调味料苦腥味低、鲜度高，功能性强，可以替代味精等使用。鳕鱼等鱼刺利用（鱼肉、鱼骨）利用率达到90%以上；生产的海鲜调味基料和调味产品苦味等降低50%以上，鲜味提升20%以上，抗氧化活性提高20%以上；可替代味精30%以上，开发出天然增鲜效果良好的水产基料/产品，满足市场替代味精和I+G的鲜味产品的需求。
（三）项目交示件
（1）项目完成时申请专利1-2项。（2）发表论文2-3篇，其中SCI论文1-2篇。（3）开发高鲜度海鲜调味品1-2种。（4）提供研究报告1份，产品检测报告1-2份。
（四）项目完成时间
项目周期为24个月。



榜单四：鲍鱼壳有机质提取工艺革新及高值化
（一）技术需求
近年来，我国水产养殖迅猛发展，而贝类作为主要养殖对象之一，年产量一直居于全球首位。然而，受贝壳综合利用技术水平的制约，大量贝壳被当作废弃物直接丢弃或堆积，造成了沿海地区严重的环境、生态与社会问题。因此，实现废弃贝壳资源化、高值化利用已成为海洋生态文明建设的重要课题。鲍鱼壳、牡蛎壳是《名医别录》《神农本草经》等多本药典记载的中药材，但只有极少部分壳作为药材使用，贝壳中具有生物活性的有机质和无机质未获得足够关注。
为进一步提升产品附加值，公司致力于鲍鱼资源的深度开发，但目前鲍鱼壳水溶性蛋白的提取率仅为8%，难以满足市场需求。并且鲍鱼壳有机物调控无机矿化的具体成分和作用机制仍有待探索；因此，公司迫切寻求引进新工艺，以期将鲍鱼壳水溶性蛋白的提取率提升至12%，深入探究鲍鱼壳有机质促矿化的分子作用机制，推动产品升级与技术创新。
（二）技术性指标
本项目聚焦于鲍鱼壳这一独特资源，致力于深度开发与优化一系列绿色高效的提取技术，包括水浸提、超声辅助水浸提、超低温水浸提及超低温—超声—水浸提联用技术，以实现对鲍鱼壳珍珠层水溶性有机基质的高效提取与工艺整体优化。构建体内外矿化实验模型，验证其促进牙釉质再矿化的显著效果。创新性探索鲍鱼壳颗粒作为三维多级微纳骨修复支架材料的制备方法，并确定最优配方。
在关键技术指标方面，通过项目实施，鲍鱼壳水溶性蛋白提取率提升至12%；体外生物相容性≥90%，抗氧化活性≥92%；再矿化牙釉质的力学强度接近天然牙釉质水平。同时，鲍鱼壳骨组织工程支架的孔隙率≥50%，力学强度≥1.8MPa。项目将高效利用鲍鱼壳资源，通过技术创新突破传统提取与应用瓶颈。未来，项目将聚焦多领域交叉应用，开拓鲍鱼壳深加工产品在医疗健康、生物材料等高附加值方向的新市场，助力区域在海洋资源开发与高值化利用领域占据领先地位。  
（三）项目交示件
（1）申请相关专利1-2项。（2）合作发表论文2-4篇。（3）研究报告1份。（4）检测报告1份。
（四）项目完成时间
项目周期为24个月。
