2020年山西省科学技术奖（自然科学类）拟提名项目公示材料

[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK18]项目名称:传统面食发酵剂中微生物群落结构及对馒头特征风味形成机理的研究
提名者：山西大学  
提名意见： 
[bookmark: _Hlk44156932]传统面食发酵剂中微生物多样性及其对发酵面制品的质构、风味及营养品质具有重要的影响。本项目以我国传统面食发酵剂为研究对象，采用培养及非培养技术系统阐明了传统面食发酵剂中微生物群落结构及关键优势菌种；利用基因分型技术科学解析同种不同株微生物的代谢差异性的生物学本质，基于GC-MS技术探索研究了不同微生物对发酵面食特征风味化合物的影响及形成机理的研究。采用高通量测序技术共鉴定到35个菌属，其优势细菌菌群主要是乳杆菌属，明串株菌属及魏斯氏菌属，采用传统分离培养技术、RT-qPCR技术和PCR-DGGE技术对不同地区传统面食发酵剂中细菌多样性进行了分析，分离鉴定到干酪乳杆菌、植物乳杆菌、枯草芽孢杆菌、格氏乳球菌、食品乳杆菌及旧金山乳杆菌等，以旧金山乳杆菌为优势菌种，针对传统面食发酵剂中优势乳酸菌旧金山乳杆菌，采用多位点序列分型（MLST）技术和多重RAPD技术进行基因多态性分析，将分离的98株旧金山乳杆菌分成6种和10种不同类型，；利用顶空固相微萃取技术，同时蒸馏萃取技术以及吹扫捕集技术，发现了(E)-2-Decenal、2-Undecenal、2-Heptanone、2-Nonanone是酿酒酵母发酵馒头的特征风味物质，而(E)-2-Nonenal和(E, E)-2,4-Decadienal为传统面食发酵剂馒头中关键风味成分，传统面食发酵剂中异型发酵乳酸菌主要通过6-磷酸葡萄糖/磷酸转酮酶（磷酸转酮酶（6-PG/PK）途径代谢碳）代谢途径，产生乙醇、乙酸、乙酸乙酯及乳酸乙酯等风味物质，同型发酵乳酸菌则通过EMP途径，产生醛类及酮类风味化合物，而酿酒酵母菌则主要代谢产生乙醇、2-甲基-1-丙醇、3-甲基-1-丁醇、己醇等醇类化合物。
本项目所获得研究成果及重要发现，为揭示我国传统面食发酵剂中微生物多样性研究奠定了研究基础，对传统发酵面制品风味品质有重要理论参考价值，也对传统面食工业化、发酵食品中微生物资源保护与挖掘具有实际应用价值。该成果提名材料真实有效，推荐书中相关栏目的内容符合填写要求。
拟提名山西省科学技术奖（自然科学类）三等奖。

项目简介：
本项目属于食品科学技术领域研究范畴，主要研究内容：
1）采用分离培养技术和非培养技术（RT-qPCR、PCR-DGGE及高通量测序技术），多角度解析我国不同地区传统面食发酵剂样品中微生物群落多样性，揭示了我国传统面食发酵剂中以酿酒酵母和旧金山乳杆菌为关键优势菌种。
2）通过多位点序列分型（MLST）技术和多重RAPD技术，对分离自我国传统面食发酵剂中的98株旧金山乳杆菌菌株基因多态性，以揭示同种不同株乳酸菌代谢特性差异的生物学本质，同时建立了对旧金山乳杆菌菌株进行基因分型的技术方法，有助于靶向高效筛选优良功能菌株。
3）利用顶空固相微萃取技术、同时蒸馏萃取技术及吹扫捕集技术，研究发现了(E)-2-Decenal、2-Undecenal、2-Heptanone、2-Nonanone是酿酒酵母发酵馒头的特征风味物质，而(E)-2-Nonenal和(E, E)-2,4-Decadienal为传统面食发酵剂馒头中关键风味成分，传统面食发酵剂中异型发酵乳酸菌与同型发酵乳酸菌通过不同代谢途径产生发酵面食的独特风味化合物，而酿酒酵母菌则主要代谢产生乙醇、2-甲基-1-丙醇、3-甲基-1-丁醇、己醇等醇类化合物。
本项目的科学价值：
1）揭示了我国传统面食发酵剂中微生物群落结构及关键优势菌种，阐明了培养及非培养技术在传统发酵食品中微生物多样性研究中的重要性和必要性；
2）揭示了不同旧金山乳杆菌菌株差异的生物学本质，建立了针对旧金山乳杆菌靶向筛选技术方法；
3）明确了传统面食发酵剂制备的馒头风味品质差异于活性干酵母馒头的特征组分，建立了稳定高效的鉴定发酵面制品风味成分的技术方法。
本项目研究成果为传统面食发酵剂中关键菌种的发酵机理及对发酵面制品风味品质影响等有重要理论参考价值，同时对我国微生物菌种资源保护与利用具有重要意义。
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客观评价:
本项目受到2项国家自然基金项目资助，1项目博士后基金项目资助和一项山西省自然基金青年基金项目，发表相关论文12篇，其中代表性论文5篇，总被引次数为94次。本项目研究中面食发酵剂中微生物多样性研究技术方法及发酵面制品特征风味物质检测技术方法等获国家授权发明专利7项。本项目研究中率先采用培养及非培养技术解析传统面食发酵剂中微生物群落结构及关键优势菌种，通过多位点序列分型和多重RAPD-PCR技术对关键优势菌种进行了基因多态性研究，报道了采用固相微萃取、同时蒸馏萃取及吹扫捕集技术解析传统面食发酵剂制备的馒头中特征风味成分。

主要完成人情况：

	排名
	完成人
	技术职称
	工作单位
	主要贡献

	1
	张国华
	副教授
	山西大学
	项目主持人，本项目的主要实施者，主要试验设计及操作完成人，是5篇代表性成果的第一作者。

	2
	何国庆
	教授
	浙江大学
	项目主要参加人，参与本项目的方案设计、组织协调及成果整理， 是5篇代表性成果的通讯作者。

	3
	阮晖
	副教授
	
浙江大学
	项目参与人，参与了本项目风味物质研究的部分工作，第2篇代表性论文的共同作者。



完成人合作关系说明：
[bookmark: _GoBack]何国庆教授是本项目负责人张国华在浙江大学的博士导师，参与本项目的方案设计、组织实施及成果整理，阮晖副教授是何国庆教授团队成员之一，参与了本项目风味物质研究的部分工作。

