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项目简介：
[bookmark: OLE_LINK7]天然淀粉具有粘度低、易老化、抗剪切能力差等特性，酯化改性修饰是实现谷物淀粉的性能改进与应用范围拓展的重要手段。但淀粉酯化改性修饰机理不清，无法进行精准改性是亟待明确的理论问题。本团队系统研究了淀粉酯化改性工艺，构建了酯化改性理论与核心技术。在此基础上，以酯化改性淀粉为颗粒乳化剂，构筑了Pickering乳状液，解析了淀粉基Pickering乳状液的界面稳定机理。并且首次报道了Pickering乳状液中淀粉微粒与阴离子型、阳离子型和非离子型表面活性剂的协同稳定机理。发现酯化淀粉微粒与阴离子型表面活性剂联合使用时乳状液的液滴粒径减少，物理稳定性和氧化稳定性提高。首次证明了以酯化-干热复合改性淀粉为颗粒乳化剂，构筑Pickering乳状液的可行性，为淀粉基Pickering乳状液对功能性活性成分的靶向递送提供重要理论依据。代表性论文分别发表在食品领域国际知名期刊Food Hydrocolloids、Food Chemistry、Carbohydrate Polymers等。
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