
 

2026 年度广西科学技术奖提名项目公示 

 

项目名称：水产品品质精准控制与绿色加工关键技术创新及应

用 

完成单位：广西壮族自治区水产科学研究院（广西壮族自治区

渔业病害防治环境监测和质量检验中心、广西壮族自治区水生

野生动物救护中心），广西中医药大学、中国农业大学、华中

农业大学、广西小研人生物科技有限公司。 

完成人：马华威、王维生、蒋光正、吕敏、梁正、洪惠、罗永

康、尹涛、罗旭、李满园。 

项目简介（不超 800 字）： 

我国水产品贮运保鲜与加工产业面临三大突出瓶颈：一是水产

品品质劣变迅速、货架期短，产后损耗约达 15%；二是鱼糜制品凝

胶性能差、产品配方单一的问题突出；三是水产品热加工中产生杂

环胺 MeIQx。针对这些问题本项目围绕水产品的冷藏保鲜品质精准

调控、鱼糜凝胶强化与品质提升、热加工杂环胺 MeIQx 靶向控制三

大方向开展系统研究，历时 10 年协同攻关，取得如下科技成果： 

解析水产品冷藏品质劣变机制，构建精准保鲜技术。本研究揭

示肌动蛋白-肌球蛋白复合物解离启动肌肉细胞凋亡的级联机制，构

建从细胞骨架解体到蛋白降解的品质劣变模型；阐明 Caspase-3 与

钙蛋白酶、组织蛋白酶 L 调控网络，挖掘保鲜分子靶点；解析鳙鱼

不同部位冷藏菌群变化，筛选出优势腐败菌假单胞菌。搭建机器视

觉智能分割算法，实现分部位差异化保鲜；研发牡蛎复合保鲜技术，



 

支持肉质快速无损检测，保鲜期较现有技术提升 70%。 

阐明鱼糜凝胶多维强化途径，建立复合鱼糜创制技术。本研究

通过分子对接计算筛选、鉴定天然酚类抑制剂，阐明组织蛋白酶 B、

L 的非共价结合及抑制机制，有效保护凝胶网络完整性；建立漂洗

鱼糜与虾糜双蛋白协同互作凝胶强化技术，复合鱼糜的质构弹性与

咀嚼性显著提升；探究脱乙酰基魔芋葡甘聚糖对肌球蛋白的强化机

制，鱼蛋白凝胶贮藏模量显著提高。研发鱼糜复合制品及其制备方

法，推动鱼糜制品从单一原料向多元复合、从低附加值向高品质化

升级。 

揭示典型杂环胺 MeIQx 调控机理，创建 MeIQx 靶向控制关键技

术。本研究创建了苏氨酸-葡萄糖-肌酸酐 MeIQx 生成模拟方法，结

合多谱学技术系统解析了 MeIQx 形成动力学，揭示了 MeIQx 形成的

温度双阈值效应及时间依赖的三阶段动力学规律。阐明了脂质氧化

衍生的羰基化合物是 MeIQx 形成的关键诱导因子。创制了紫外光动

力改性没食子酸（UVC-GA）绿色抑制剂，确证其活性成分为萘醌、

邻苯醌和苯醌等醌类衍生物，明确了 UVC-GA 在油炸水产品中的精

准添加工艺，构建了 MeIQx 靶向控制技术体系，对 MeIQx 的抑制效

率较传统技术提升 40%以上。 


