
附件1

“天食杯”第七届食品研究与开发

创新创意大赛规则及参赛说明

为充分挖掘并运用前沿科技，推动科技成果转化加速落地，开发出既符合当下健康理念，又在国内乃至国际市场具备创新性与商业潜力的营养健康产品，“天食杯”第七届食品研究与开发创新创意大赛于2026年8月正式开赛，构建“需求引导研发、赛事孵化成果、产业验证价值”的食品科技革新模式。具体说明如下。
一、大赛主题

创新驱动，科技领航
二、创作方向

（一）赛道

大赛设置基础研究类和产品创新类两个赛道（由产品创新类中评选最佳包装创意奖），参赛团队可任选其一参赛或分别报名参赛。

基础研究类：围绕选题方向的基础性研究成果或在研课题的前期研究成果进行展示，重点突出成果的科学性、前瞻性、系统性和可行性。作品最终以完整计划书的形式体现。

产品创新类：围绕选题方向进行作品的设计及制作，重点突出原创性、新颖性及实用性。作品最终以食品成品形式体现，最佳科技应用奖非产品设计应用场景以计划书的形式体现；最佳包装创意奖以包装成品形式体现。

（二）创作方向

1.基础研究类

（1）精准营养与个性化配餐的基础研究

a.针对不同年龄和生理状态（如老年、儿童及慢病人群）的营养需求，研究食品精准营养干预和个性化定制的理论基础。

b.开展肠道微生物组与食品成分相互作用机制研究，探索新型营养素及生物活性因子靶向递送的新策略；利用代谢组、转录组等多组学技术推动人体精准营养机制解析，为个性化食品开发提供科学依据。

（2）食药同源功能成分基础研究

a.挖掘和鉴定食药同源植物及其功能成分的活性物质，解析其对人体健康的分子作用机制。

b.推动食药同源资源的高效提取、纯化与结构修饰核心技术的基础研究。

c.研究食药同源功能成分（多糖、黄酮等）在酒体基质中的溶解、释放与稳定性，阐明 pH、乙醇浓度、陈酿时间对分子结构与生物活性的影响机制。
    d.开发含食药同源活性组分的主食/烘焙制品，开展活性分子分离鉴定、体内外机制解析及人体验证，明确其作用机理，为功能性食品开发提供理论支撑。
（3）菌群靶向性食品基础机制研究

a.研究食品成分对肠道微生态结构和功能的精准调控作用机制，为开发靶向性调节肠道菌群的功能食品奠定理论基础。

b.通过相关技术，保证发酵酱冷配后产品品质稳定方向的研究，如：功能性益生菌在改善辣酱储存期间品质劣变问题中的应用研究。

（4）食品安全与风险评估机制研究

a.建立暴露-效应关联新模型，开发大数据驱动的食品安全风险预警体系。

b.牛肉糜加工与运输过程中品质变化规律的研究。

（5）包装材料及技术的相关研究
a.构建智能/活性纳米纤维包装体系：探索纳米纤维负载保鲜剂或指示剂的功能化应用，评估其对特定食品的保鲜效果与货架期延长作用，如：通过不同的包装材料及技术，增加主食产品的常温保质期。

b.提高葡萄酒保鲜度、延长货架期的新型包装研发，如特殊材料、特殊包装形式。

（6）基于人工智能技术的功能性健康成分筛选与分子设计研究及其在食品品质提升与绿色制造中的应用。如：a.基于人工智能技术的葡萄酒功能性健康成分筛选与分子设计研究及其在葡萄酒品质提升中的应用。b.AI与大数据应用-基于机器学习的品质预测模型在肉制品中的开发与应用研究。

（7）基于生物合成技术的微生物蛋白与微藻蛋白开发及其在新型功能性食品配料创制中的应用研究，如：植物蛋白与微生物蛋白在肉制品中的开发与应用研究。

（8）基于嗅觉-味觉-触觉多模态交互的风味感知增强机制理论研究，及其在减糖减盐减脂食品中的应用技术开发。

（9）基于消费者口腔原位风味感知评价技术构建食品的风味感官特点，结合3D打印技术和食品风味精准靶向设计技术，促进健康食品的风味品质改良，如：基于消费者口腔原位风味感知评价技术构建葡萄酒/白兰地的风味感官特点，结合3D打印技术和葡萄酒/白兰地风味精准靶向设计技术，促进葡萄酒/白兰地品质优化。

（10）预制菜储运过程中的风味衰减机制与复热过程中的风味补偿关键技术研究。

（11）智能活性包装系统。

（12）植物多糖在肉制品中的应用与开发研究；天然植物防腐技术在常温肉制品中的应用研究；植物中天然食用色素的提取技术。

（13）烘焙产品如何用生物保鲜技术延长保质期，如：酵母提取物在烘焙产品的保鲜以及延长保质期技术的研究。

（14）天津产区葡萄酒/白兰地风味特色、营养价值及功能等数字化表达或模型构建，并通过人工智能进行品质优化。

a.微生物发酵调控与风味定向创新

聚焦发酵微生物群落演替、优良菌株筛选与复合菌群构建，通过过程调控实现风味定向强化与不良风味控制；同时结合消费者大数据建立“风味靶向”模型，反向定制颜色及风味，满足多元化需求。
b.智能感官评价与数字化品控体系

基于消费者自然语言、专家评分及机器学习，构建量化评价模型；开发风味描述词库、偏好识别算法、品质分级标准及数字化品控工具，实现客观、高效的感官质量评估。
c.健康化品质保持与风味补偿技术

针对低度、低糖、无醇等产品，研究酒精/糖分降低对风味的影响机制，通过风味补偿、复配调控及稳定化技术，解决香气损失、口感单薄等问题，维持产品品质。
d.真实性鉴别与安全风险监控

利用多组学、指纹图谱、同位素及机器学习，开展产地、年份、香型等真实性鉴别；同时监测甲醇、生物胺、氨基甲酸乙酯等风险因子，形成全流程质控与监管方案。
e.副产物资源化利用与绿色制造

对酒糟、皮渣、酵母泥等副产物进行营养与功能挖掘，开发功能配料、膳食纤维、蛋白肽、抗氧化剂等高值化产品，实现全值化利用与绿色低碳生产。
f.功能成分健康响应及药食同源互作机制

系统研究葡萄酒中多酚、有机酸、微量元素在不同人群（中老年人）中的个体化代谢差异及抗氧化/抗炎机制（代谢组学、肠道微生物组学）；同时探究酸枣仁、玫瑰、桑葚、肉苁蓉等药食同源植物活性物质在酒体中的溶解释放与稳定性规律，并利用 AI 网络药理学对陈皮黄酒等多组分进行“成分-靶点-通路”虚拟筛选，锁定具有健康潜力的特征分子。
g.色泽稳定性与天然防腐替代技术

探究葡萄籽/皮渣来源的多酚、原花青素及天然色素在陈酿过程中的呈色机制与抗氧化协同效应；探索酵母源抗菌肽、植物精油微胶囊等天然防腐剂替代亚硫酸盐的可行性，评估其对酒体颜色及抗氧化稳定性的影响。
（15）传统发酵食品的现代化酿造技术，针对食醋、腐乳等传统发酵食品劳动力需求大、发酵效率低、微生物群落组成不可控等共性难题，开展传统发酵食品的自动化、智能化、可控发酵关键技术研究。

（16）肉制品相关应用研究
如：亚硝酸盐替代物在肉制品中的开发与应用研究、超声/脉冲电场辅助快速腌制技术在肉制品中的应用研究、分段式精准低温蒸煮与快速真空冷却技术肉制品中的应用研究。
（17）其他

2.产品创新类

（1）乳制品方向

①精准营养与特殊人群功能乳品开发

聚焦婴幼儿、老年人、慢病患者及运动人群，突破乳铁蛋白、免疫球蛋白等母乳化分层配方技术，开发低致敏（酶解/物理修饰）、低糖高钙及具备免疫调节、肠道健康功能的调理型乳品；同时推进特医奶粉及针对孕期、慢病管理的分段式精准配方，实现全生命周期个性化营养覆盖。

②前沿生物技术与新乳品资源创制

探索无乳生物合成乳蛋白、细胞工厂酶解乳肽等“零动物”颠覆性技术，开发零乳糖、零胆固醇的无过敏分子奶及燕麦奶肽、植乳复配粉等替代乳源；同时结合AI驱动配方设计及3D增材制造（定制形状/质地/营养），加速低致敏、特色功能性乳制品的数字化研发与造型结构创新。

③跨界融合与消费场景延伸创新

融合茶、咖啡、植物基及药食同源原料，开发功能性乳饮（如褪黑素乳、安神乳饮）、常温益生菌奶棒、乳清蛋白能量棒等即食零食化新品；挖掘地方传统乳制品与国外乳制品资源，为餐饮及露营、轻食等新场景设计专用型乳品，拓展风味边界与应用空间。

④感官体验升级与天然保质技术提升

研发质地、口感、色泽及风味协同创新的新型乳制品（如兼具功能与特色风味的酸奶）；同时开发天然来源的功能性防腐剂（如抗菌肽、植物提取物），结合工艺优化，提高酸奶及加工乳制品的稳定性与保质期，减少化学添加剂使用。

（2）调味品方向

①低盐和低脂类调味料产品的开发

聚焦咸味增强肽，定向筛选具有TMC4 咸味受体结合活性的小分子肽（食用菌、水产、大豆、酵母酶解来源），不依靠钠离子，直接激活人体咸味感知通路，实现减钠不减咸；AI虚拟筛选+生物膜层干涉高通量筛选特异性咸味肽序列；通过多孔空心盐微球技术制备高孔隙氯化钠微颗粒，入口快速溶解，增大与味蕾接触面积，同等咸度下降低食盐添加量。

利用天然颗粒（改性纤维素、植物蛋白微颗粒、甲壳素纳米晶）替代传统乳化剂，构建低脂/超低脂乳液；通过脂溶性风味微胶囊包埋技术实现耐水型纳米微胶囊包埋香辛料精油、肉香脂溶性风味，在酱料体系缓慢释放，弥补低脂带来的风味缺失，同时阻隔氧化；将普通甘油三酯改性为甘油二酯，同等添加量下减少人体脂肪吸收。

②融合药食同源理念的功能性调味品开发，通过添加药食同源原料并优化加工工艺，提升甜面酱功能性营养组分，丰富甜面酱风味，契合健康型调味品开发的设计要求。聚焦兼具功能与美味的健康型面酱、辣酱或酱油，如：营养素丰富调味品，通过添加枸杞等药食同源原料丰富调味品中营养成分；常温储存，保质期不少于12个月。

③无添加防腐剂，或添加天然防腐剂成分，延长低盐调味品保质期并保持其感官品质。

肉制品方向

①低盐低脂健康化肉制品及质构改良技术

聚焦“三高三低”（高蛋白、高纤维、高钙、低糖、低盐、低脂）功能化肉制品开发（如减盐30%产品），针对低脂导致的质构松散、口感干柴问题，开发基于新型脂肪替代物（天然模拟原料）的质构改良技术，实现“减脂不减味”，保持良好弹性和多汁感。

②特殊人群营养与跨界融合型肉制品

针对儿童、老年人群营养需求，开发低脂+高蛋白复合功能型肉制品；将肉制品与杂粮、豆类、蔬菜等食材进行营养强化型跨界组合，开发低脂冷冻调理包，满足健身人群及团餐营养配餐等消费场景。

③休闲零食化与国际风味融合创新

开发香辛料精准去腥技术，创制开袋即食的清洁标签类休闲肉制品（如牛肉干、鸡肉脆片）；融合伊比利亚、摩洛哥等世界多元风味，借鉴西式工艺改良中式产品，满足年轻消费群体差异化口味需求，拓展零食消费场景。

④冻藏品质保持与风味稳定技术

针对热加工熟肉制品冻藏条件下的风味衰减、脂肪氧化、汁液流失和质构劣变问题，开发品质保持与风味稳定技术，确保保质期内特征风味稳定、感官品质良好；同步筛选兼具调味与抗氧化活性的天然香辛料复配方案，抑制脂肪氧化，维持产品货架期稳定性。

⑤速冻深海水产品调制食品开发

以鳕鱼、鲭鱼等深海鱼为主料，开发速冻调味轻食产品（-18℃贮藏，保质期≥3个月，满足SB/T 10379-2012标准），注重口味创新与清洁标签，适配现有速冻水产品生产线加工，辅料无难以清除异味，优先选用无使用范围及限量要求的食品添加剂。

⑥区域风味肉制品开发：地方特色腊味、卤味、土家/川湘风味肉制品，把传统手工风味转化为稳定工业配方，打造区域差异化壁垒。储藏条件和保质期不限。

⑦新食品原料肉制品开发：聚焦2025、2026年获批的新食品原料在肉制品中的应用，此类食品原料在食品中的应用落地情况亟待验证，包括D-阿洛酮糖、威尼斯镰刀菌蛋白、甜叶菊多酚、樱花多酚、蓝靛果花色苷、接骨木莓花色苷、螺旋藻蛋白、聚葡萄糖醛酸、褐藻蛋白、藤茶多酚、青钱柳叶多酚、紧密镰刀菌蛋白、亚麻荠籽油、栀子油等。
（4）焙烤食品方向

①开发满足特需人群（针对健身、控糖人群等）需求的健康型“轻负担、低糖低脂”糕点产品，包括低GI面包、无麸质糕点及高膳食纤维产品等。

②研发功能性焙烤食品，通过添加益生菌、乳铁蛋白及植物蛋白等功能性成分，开发具有免疫调节和肠道健康功效的特色产品。

③推动清洁标签焙烤食品的研发创新，在减少食品添加剂使用种类和用量的同时，着力开发适用于焙烤工艺的多功能天然配料或食品添加剂。

④药食同源类烘焙产品：根据中国药典类目在烘焙产品内增加药食同源类的配料，加强人体消化与吸收，增强人体免疫力，满足现代消费者以食为补的需求。目标人群为除婴幼儿之外全体人群；保质期三个月以上。

⑤跨界融合，将烘焙与茶饮、咖啡或地方特色食材结合，打造新消费场景。

（5）米面制品方向

①营养健康型功能强化与清洁标签

聚焦低GI、全谷物、减盐减糖及高蛋白需求，通过植物蛋白复配、多菌种协同发酵（改善口感与吸收）及功能分子（如GABA）强化，开发养生米粉、益生杂粮主食、清洁标签米面等产品。

②多物种融合与地域/非遗风味创新

挖掘杂粮、药食同源植物、特色菌菇、海洋及林下资源，与米面复配，结合红曲发酵等传统技艺，解决杂粮口感粗糙问题，开发苦荞面、药膳米线、五彩果蔬面及喇嘛糕等兼具民俗特质与现代风味的新品。

③质构重组与专用品质提升技术

针对馄饨皮与杂粮复配产品，依托多段温控挤压、超高压、低温发酵及非热加工等先进工艺，强化面筋网络结构及耐热性，重点解决馄饨皮久煮筋道性不足、杂粮复配口感粗糙等问题；同步研发工程米、半干面等长保质期产品，优化适口性，提升工业化生产适配性。针对馒头产品，优化发酵菌群复配比例，调整和面、醒发、蒸制全流程工艺参数，辅以天然植物改良组分，改善内部质构，有效解决馒头紧实、气孔粗大、回弹差等缺陷，提升比容，实现细腻暄软的口感；最终形成适配工业化主食车间的新型发酵配方与标准化生产工艺。

④多场景便捷化与消费体验创新

面向即食休闲、露营快餐、酒店及跨界轻食等场景，开发免煮冲泡型、无菌米饭、低卡馅心、DIY风味套装及智慧烹饪提示产品，推动米面消费向“零食化”“便当化”“功能化”多元拓展。

⑤绿色低碳供应链与全程安全体系

构建纳米级重金属/农残快检、DNA原料溯源与气调保鲜技术，形成从田间到餐桌的安全链条；同时开发碳标签低碳工艺、可降解智能包装及净零排放方案，提升全产业链绿色竞争力。

（6）果酒方向
①原果活性风味锁鲜与分层营养表达型果酒

结合低温酶解、超临界萃取、原位发酵等创新工艺，实现果酒中多酚、花青素、天然香气等活性风味与营养物质最大程度保留。针对细分群体，开发分层口感与精准功能的定制果酒。例如，高多酚蓝莓干红、花青素强化石榴气泡酒、适合女性低糖果酿等。

②新型复配酒类饮品开发

融合多种水果、草本药材、谷物、益生菌/酵母等多种底基，挖掘功能、风味和健康协同的创新型果酒。例如，药食同源植物复合型桑葚酒、益生菌协同发酵山楂荔枝酒、茶果共酿花果香果酒、混合浆果多酚活性气泡酒等。

进行充分市场调研和需求挖掘，针对职场人群开发的具有一定特殊功能的酒类饮品，如药食同源、特殊功能植物、益生菌、活性物质等，具有改善亚健康或美容养颜等功能的产品。

③多场景精细分众与创意饮用体验

围绕轻松社交、自饮养生、佐餐搭配、烹饪调和等多元场景开发“果酒+”延伸产品。例如：适配下午茶的低度气泡果酒、睡前助眠植物添加果酒、搭配亚洲轻食的轻醇果醋酒、“佐烘焙”创意水果利口酒、户外露营专用果酒便携装等，打造果酒多维消费新生态。（针对年轻人，开发多场景共建的、提供情绪价值的、引起消费者共鸣的酒类饮品或果汁饮品，采用创意包装、创意饮用形式。）

④开发特色花果酒系列产品，选用地域代表性水果制成“天然原料、低酒精度、无添加剂”等属性果酒产品，按照不同人群喜好可分为甜型、干型、半甜型、半干型。

⑤开发微发酵类产品，目前该领域市场前景广阔，微发酵工艺可显著提升植物基饮料的营养价值和功能特性；针对不同需求的人群研发不同产品，实现精准化、功能化。

⑥开发富含维生素、矿物质、抗氧化物质等营养成分的功能性果酒。

⑦开发具有“年轻化”属性的果酒、葡萄酒、保健酒、白兰地等酒类产品或果汁饮品，符合年轻人的饮用习惯、消费水平及审美特点，采用创意包装、创意饮用形式。

⑧研发兼具低酒精度、低糖特性与益生菌功能/营养强化的创新果酒产品。

⑨新型复配酒类饮品开发，进行充分市场调研和需求挖掘，针对职场人群开发的具有一定特殊功能的酒类饮品，如药食同源、特殊功能植物、益生菌、活性物质等，具有改善亚健康或美容养颜等功能的产品。

⑩结合多场景精细分众与创意饮用体验，进行创意酒类饮品或果汁饮品开发，进行充分市场调研和需求挖掘，针对年轻人，开发的多场景共建的，提供情绪价值的，引起消费者共鸣的酒类饮品或果汁饮品，采用创意包装、创意饮用形式。

⑪葡萄酒及白兰地的创意及个性化产品，通过创意包装体现葡萄酒及白兰地的新属性、新的市场迎合点，结合风味创新，拓展新消费市场。

⑫黄酒产品开发，结合年轻人或者特殊人群需求，进行黄酒产品开发，采用创意包装形式，快速打开市场。

⑬基于“王朝”品牌特色的新产品开发：基于王朝酒业品牌特色和历史文化，构建王朝品牌新价值，进行新产品开发和制定市场拓展策略。同时，对当今的酒类消费市场进行精准分析，并提出新形势下葡萄酒或白兰地生产企业如何拓宽市场和提升产品品牌价值。

（7）AI赋能食品全产业链

围绕天津食品集团在乳业、肉业、调味品、主食、酒类、冷链物流等领域的产业基础，探索人工智能技术在食品全产业链中的创新应用，突出“AI提智”与场景驱动，开发具有智能化、数据驱动、决策支持等特征的新型食品或配套系统。作品最终以食品成品+AI应用方案形式体现，鼓励软硬件结合或数据模型展示。
创作方向包括但不限于：

① 智能配方与风味设计：利用AI算法分析消费者偏好、原料特性与风味分子数据库，辅助开发新品配方。例如：基于机器学习的葡萄酒风味优化模型、AI辅助的低盐调味品风味补偿设计。

② 智慧生产与工艺优化：在加工环节引入AI视觉、智能传感、数字孪生等技术，实现品质实时监控、工艺参数自优化。例如：AI视觉检测在肉制品切片质量控制中的应用；基于深度学习的发酵过程预测模型。

③ 供应链智能管理与可追溯系统：结合区块链与AI，构建从原料到餐桌的智能追溯体系，提升食品安全与效率。例如：天津食品集团冷链物流中的AI路径优化与温控预警系统。

④ 消费者画像与精准营销：基于大数据与用户行为分析，构建消费者风味偏好与营养需求模型，驱动个性化产品推荐与定制化食品开发。

⑤ 智能包装与货架期预测：开发集成传感器与AI算法的智能包装系统，实时监测食品新鲜度并预测剩余货架期。例如：适用于常温肉制品的AI智能标签。

⑥ AI辅助食品安全预警系统：基于历史数据与实时监测，构建食品安全风险预测模型，应用于集团旗下乳品或肉制品生产线。

⑦AI机器视觉在线品质检测设计：主要应用于原料分级、成品检测、高光谱AI无损检测领域
⑧智能配方与风味设计：依托图神经网络、机器学习挖掘风味分子结构、感官活性关联，预测呈味呈香物质的协同/拮抗效应，模拟味觉受体结合机制，大幅缩短原料筛选周期，为新产品开发提供理论模型支撑。

例如：深化“风味与舒适度”双轮驱动：将“饮后不上头、舒适度高”等感性认知，通过代谢组学与AI模型转化为可量化的风味与功能指标。

构建“风土+科技”的品质表达体系：系统开展天津产区葡萄基地的风土特征研究（土壤、微气候与葡萄品质的关联），结合AI驱动的风味指纹图谱。用数字化语言向消费者讲述“天津风土故事”，提升品牌价值。

（8）功能性食品开发

面向特定人群（如老年人、糖尿病患者、代谢综合征人群等）开发具有明确健康功能、科学依据与良好口感的食品。强调功能成分的稳定性、生物利用度与日常可接受性。作品最终以食品成品形式体现，鼓励开展功效验证或体外/体内模拟实验。
创作方向包括但不限于：

① 银发食品：针对老年人咀嚼吞咽能力下降、消化吸收功能减弱及营养不均衡等生理特点，重点开发易咀嚼、易消化、高蛋白、高钙、富含膳食纤维及功能性成分的系列产品，如老年专用高蛋白布丁、富含DHA与益生元的即食米糊、低硬度高营养密度饼干等。

例如：以山药、茯苓、莲子、芡实、小麦粉为核心原料，基于四神汤经典配伍，开发面向脾胃虚弱人群的养生面食产品。产品遵循清洁配方原则，不添加人工防腐剂，完成药食同源合规认证，适配早餐及通勤加餐场景，密封常温货架期≥7天。通过配方优化与工艺改良，改善风味口感，对标市面养生短保面点形成竞争优势，最终建立可工业化量产的稳定生产工艺，为银发群体提供兼具营养功能与便捷性的主食新选择。
② 控糖食品：面向血糖管理人群，开发低GI（升糖指数）、富含膳食纤维、α-糖苷酶抑制剂等功能性成分的食品。例如：控糖杂粮馒头、低GI米线、富含桑叶提取物或L-阿拉伯糖的功能性饮品。

③ 免疫调节与肠道健康功能食品：添加益生菌、益生元、后生元、乳铁蛋白、植物多酚等功能成分，开发具有免疫增强或肠道微生态调节作用的日常食品。例如：功能性酸奶、即食型益生菌果冻、富含β-葡聚糖的谷物棒、健脾养胃熟制面食。

④ 心血管健康食品：添加植物甾醇、膳食纤维、Omega-3脂肪酸、抗氧化物等，开发辅助降血脂、降血压的功能性食品。例如：富含亚麻籽油的烘焙产品、低钠高钾调味酱。

⑤ 认知健康与抗疲劳食品：针对脑力劳动者、老年认知衰退人群，添加磷脂酰丝氨酸、GABA、银杏叶提取物等，开发改善记忆、缓解疲劳的食品。例如：GABA强化米制品、功能性果酒饮品。

⑥ 个性化营养定制食品：结合AI或问卷调查工具，为不同健康状况、生活习惯的人群提供定制化功能食品方案，如同一功能配方下的多种形态（粉剂、棒、饮品等）。
（9）其他

（包含且不仅限于）一体化健康功能与精准人群定制食品。针对特定生理阶段和健康目标（如孕妇、婴童、银发、耐力运动、代谢综合征等），打破单一营养强化模式，开发“同配方多形态”“多功能一体化”型创新产品。例如，含乳清肽+益生元的坚果调理包、低敏蛋白混植饮、银发专属天然磷脂强化食用油等，打造全生命周期、多场景健康食品方案。例如：以苦荞皮为原料，充分利用苦荞皮中丰富的膳食纤维、黄酮类化合物（如芦丁）及微量元素等活性成分，通过科学配方和工艺优化，打造一款兼具健康价值与市场潜力的饮品。
三、作品要求

1.参赛作品须符合大赛的主题及创作方向。

2.参赛作品计划书能够完整、准确地表述作品的意义并且易于理解。

3.参赛作品应当精准把握行业发展趋势，在营养、口感、风味、包装及寓意等方面具有独特优势，充分迎合时下消费者的消费需求。

4.参赛作品不能只是单纯地模仿现有产品，须在配方、工艺、营养成分、口感、风味、保质期及包装设计等方面较已有产品有显著改进，或具有独创性。

5.参赛作品的创新要以市场为导向、以事实为基础，同时要适合企业规模化生产及市场推广。
6.参赛作品应符合我国现行的相关标准及法律法规要求，具备商业可行性和推广性，或能够降低企业生产成本、提高经济效益。

7.所有报名参赛作品须为原创，不得抄袭或剽窃他人作品，一经发现，取消参赛资格及获奖资格。

四、参赛资格及要求

1.参赛形式：以团队形式参赛，团队人数5—8人。

2.参赛对象

高校团队：应是全日制在校研究生、本专科生，团队中须包括至少1名指导教师（包含在团队人数中）。

企业团队：应是食品行业从业人员。

3.同一个参赛团队可提交多个作品，每个作品单独参与评审。

4.参赛团队（包含指导教师）应确保参赛作品的原创性，参赛作品不得侵犯他人知识产权、名称权或物权等权利，抄袭、盗用、提供虚假材料或违反相关法律法规的，一经发现立即取消参赛资格。

5.同一作品若曾经参与过其他类似食品创新创意大赛，须在作品计划书中写明此次参赛作品的创新点及改进之处（创新点突出）。
6.前六届大赛已获奖作品不得参加本次大赛。

五、时间安排及注意事项

（一）作品申报及评审

1.信息填报、计划书提交及相关要求

（1）各参赛团队应于2026年10月30日24：00前，通过报名通道填写相关信息并提交作品计划书（PDF版和word版）、承诺书（PDF版）。同一作品只接收一次报名，请参赛团队确认无误后再提交。

报名网址：https://f.wps.cn/g/vHdrJIMB/
报名二维码：
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（2）计划书参照附件2的“计划书模板”撰写；承诺书参照附件3填写，须团队负责人及指导教师手写签字。

（3）产品创新类计划书中应对产品的包装设计进行系统、全面地描述，此部分将作为评选最佳包装创意奖的参考依据。

（4）计划书中不得出现参赛者的姓名、学校/企业、联系方式及指导教师等个人信息。

2.评审及入围名单公布

（1）大赛组委会组织来自食品、经济、市场等领域的高校及企业评审专家，以函评或会评方式，按照计划书评审标准进行评分，遴选出共计5个基础研究类优秀作品、46个产品创新类作品入围决赛。

（2）大赛组委会将于2027年2月底前在《食品研究与开发》官网（网址：www.tjfrad.com.cn）、微信公众号公布入围名单。

（二）作品研制及材料准备

1.产品创新类作品研制

（1）入围团队应根据计划书中所描述的作品概念进行试制，准备参赛作品成品。

（2）入围团队必须确保作品的试验和制作过程均符合卫生要求，并保证对人体安全无害，所用包装材料必须确保作品在运输及储存过程中不会受到污染，试制样品保质期不得低于一个月。

2.原创声明的递交

为确保参赛作品的原创性，所有入围团队须于2027年2月前填写原创声明（附件4），团队成员及指导教师均须手写签名（不能电子签），并加盖学校（学院）/企业公章后，扫描发送至大赛组委会邮箱（chuangxin59525671@163.com）。

3.PPT路演视频或视频短片的制作

每个入围团队准备时长8分钟左右的PPT路演视频，包含计划书中除摘要和参考文献外的所有内容概括及团队成员介绍等（要求：PPT中不得出现学校/企业以及指导教师、团队成员姓名等信息及图片）。鼓励结合应用新媒体软件（如抖音、快手、美拍等）为产品创新作品制作时长不超过2分钟的视频短片，用于作品宣传推广。PPT路演视频或视频短片以“作品名称+PPT路演视频或视频短片”命名，发送至大赛组委会邮箱（chuangxin59525671@163.com）。

（三）决赛

1.预决赛

拟于2027年2月采用线上线下相结合的评审方式进行预决赛，由企业专家围绕创新性、可行性、商业性等原则，对入围作品进行评审、打分、排名，评选出产品创新类三等奖及优秀奖、创意转化潜力奖、最佳科技应用奖、最佳包装创意奖、基础研究类排名。其他入围作品进入现场总决赛环节。所有入围团队应于预决赛前一周提供路演视频及试制样品。

2.总决赛

拟于2027年4月进行线下总决赛，大赛组委会邀请国内食品领域专家与企业代表组成评审委员会，进行现场打分，评选出产品创新类特等奖及一、二等奖并进行最佳科技应用奖、基础研究类作品的择优展示（产品创新类三等奖、优秀奖及最佳包装创意奖不再展示）。

注：以上时间除作品计划书及承诺书提交截止日期外，均为暂定时间，具体安排、各赛程需提交作品内容及相关要求，请关注《食品研究与开发》官网、微信公众号及大赛微信群。

奖项设置

（一）获奖金奖项

1.产品创新类
特等奖1队（由一等奖择优产生）：奖金5万元/队+奖杯+获奖证书+优秀指导教师证书
一等奖3队：奖金2万元/队+奖杯+获奖证书+优秀指导教师证书
二等奖7队：奖金1万元/队+奖杯+获奖证书+优秀指导教师证书
三等奖16队：奖金0.5万元/队+奖杯+获奖证书+优秀指导教师证书
优秀奖20队：奖金0.2万元/队+获奖证书+优秀指导教师证书

创意转化潜力奖（可兼得）1队：奖金0.5万元/队+奖杯+获奖证书
最佳科技应用奖（可兼得）2队：奖金0.2万元/队+奖杯+获奖证书
最佳包装创意奖（可兼得）1队：奖金0.2万元/队+奖杯+获奖证书

2.基础研究类
科技鼓励基金5队：奖金0.5万元/队+获奖证书+指导教师证书
（二）其他奖项
1.天食明日之星：3名，从现场上台展示的团队成员中选取3名专业知识过硬、现场表现力强的潜力成员，提供天津食品集团实习offer一份（毕业当年有效）。
2.优秀指导教师：51名，向获得特等奖，一、二、三等奖，优秀奖作品以及科技鼓励基金的指导教师颁发荣誉证书。
3.院校优秀组织奖：5个，向优秀组织院校发铜牌。

注：所有入围决赛的参赛团队均可享受一次《食品研究与开发》杂志发表论文“免排队”政策（投稿日期截止至2027年4月30日），并可优先获得天津食品集团提供的实习岗位。凡符合大赛要求的参赛作品，其团队均可获得参赛证书。

七、附则

1.如参赛作品因抄袭或其他侵犯他人权利而导致任何第三方向主办方索赔，法律责任由参赛作品提供者承担。

2.主办方有权在市场开发或相关活动中优先使用参赛作品的有关资料，邀请参赛团队按报告所述内容试制部分或全部样品，主办方有权优先与创意团队洽谈相关技术转让事宜。

3.如所提交作品未能达到大赛相关要求及规则，大赛组委会有权对入围的作品个数及奖项进行调整。

4.大赛奖金均为税前金额，税金由参赛团队承担，由天津食品研究院有限公司代扣代缴。

5.大赛规则由“天食杯”食品研究与开发创新创意大赛组委会负责最终解释。

八、联系方式

“天食杯”食品研究与开发创新创意大赛组委会

电  话：022-59525671转8017
联系人：王老师18322695397（同微信）
E-mail：chuangxin59525671@163.com

网 址：www.tjfrad.com.cn

为及时、准确获悉大赛相关资讯，请加入“天食杯”第七届食品研究与开发创新创意大赛微信群。
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（扫码加入大赛咨询群）


