2023年度天津市科学技术奖提名项目公示材料
项目名称：特色浆果绿色精准保鲜关键技术创新及应用
提名奖种和等级：天津市科学技术进步奖开发类一等奖 
主要完成单位：天津市农业科学院、浙江大学、天津科技大学、中国标准化研究院、天津金仓互联网科技有限公司、广东亚北农副产品有限公司、内蒙古食全食美股份有限公司
主要完成人：陈存坤、张娜、李莉、阎瑞香、纪海鹏、席兴军、罗自生、董成虎、于晋泽、刘光昭、黄秀芬、彭继远
提名单位：天津市农业科学院
项目简介：
本项目针对草莓、树莓、葡萄、枸杞等特色浆果采后色（褐变、褪色）、香（香气丧失）、味（糖酸代谢失衡）、形（失水软化）、病（腐烂）等品质劣变问题，利用基因组学、转录组学、蛋白组学和代谢组学等多组学联合分析技术，系统研究臭氧、低硫、高二氧化碳、褪黑素等绿色保鲜技术对浆果果实酚类物质代谢、LOX途径芳香物质代谢、苯丙烷花色苷代谢、糖酸代谢的调控机制，形成特色浆果绿色保鲜技术；基于绿色保鲜技术开发适用于特色浆果流通的配套保鲜装备及材料，制定浆果采后流通技术标准并应用。
主要技术支撑材料:
1.Precise hole making device for grape preservative slow-release packaging and method for using same， ZL202204101
2.Special temperature displaying device for accurate temperature control storage of fruits and vegetables and using method thereof，ZL 202204123
3.一种延长水果货架期的高温驯化装置及使用方法ZL201710121436.X
4.小空间二氧化氯气体消毒装置及测量方法，ZL201510948899.4
5. 一种二氧化氯发生剂及其制备方法,ZL 201310568132.X
6.一种羧甲基壳聚糖基褪黑素双层自组装膜及其应用方法,ZL 201911023360.2 
7. 植物源超轻减振多效缓冲材料及其制备方法, ZL202110575000.4, 
8. GB/T 40446-2021 果品质量分级导则
9.GB/T 33129-2016 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
10.GB/T 34343-2017 农产品物流包装容器通用技术要求
11. Morphological and quality characterization of grape berry and rachis in response to postharvest 1-methylcyclopropene and elevated oxygen and carbon dioxide atmospheres, Postharvest Biology and Technology, 2019, 153: 107-117.
12.Label-free quantitative proteomics to investigate the response of strawberry fruit after controlled ozone treatment[J].RSC Advances, 2019, 9(2):676-689. 
13.The effect of the layer-by-layer (LBL) edible coating on strawberry quality and metabolites during storage, Postharvest Biology and Technology, 2019, 147: 29-38. 
14.Elevated CO2 Enhanced the Antioxidant Activity and Downregulated Cell Wall Metabolism of Wolfberry (Lycium barbarum L.). Antioxidants, 2022, 11(1).
15.Role of exogenous melatonin in table grapes: First evidence on contribution to the phenolics-oriented response, , Food Chemistry, 2020, 329, 
16.A Biomass-Based Colorimetric Sulfur Dioxide Gas Sensor for Smart Packaging[J].ACSNANO,2023 15、
17.臭氧处理对美人指葡萄保鲜效果的影响[J]. 纪海鹏,张佳楠,董成虎等.包装工程,2020,41(01):17-22.
18.不同浓度臭氧熏蒸处理对树莓贮藏保鲜效果的影响[J/OL]. 董成虎,彭旭阳,刘光昭等.保鲜与加工:1-12[2023-0815].
