云南省自然科学奖项目公示

一、项目基本情况
[bookmark: _GoBack]1、项目名称：高压诱导食源性蛋白自组织结构形成机理及其功能调控
2、主要完成人：和劲松（云南农业大学）、木泰华（中国农业科学院农产品加工研究所）、朱松明（浙江大学）
二、项目简介
凝胶性与乳化性是蛋白质分散系在一定外界诱导下的自组织行为，是蛋白质在食品中应用的重要功能特性。随着绿色发展战略的推进，高压处理作为一种新型的绿色、非热加工技术，在食品加工中的应用受到关注。本项目聚焦高压诱导食源性蛋白自组织结构的形成及其功能这一科学问题，开展应用基础研究，通过对结构的形成，及其层次与功能关系的探究，实现理论突破，取得重要科学发现如下：
（1）发现高压诱导乳清蛋白凝胶化中的相分离行为，揭示凝胶微构造形成的相分离机制。首次在高压诱导乳清蛋白凝胶化中发现了相分离的粗视化现象，基于高压荧光共振散射技术，揭示了凝胶化过程遵循相分离的动力学规律。通过形态学分析，发现高压诱导乳清蛋白凝胶的微构造可以分类为：蜂窝状、网络状、平面状等三类，分别与相分离的中晚期、反转相、早期演化花样相一致。
（2）探明高压诱导蛋白质凝胶化的分子间架桥机制，揭示凝胶自组织结构的层次性。通过对不同蛋白质高压诱导凝胶的形成性研究，揭示了SH/SS内部交换反应是其分子间主要架桥形式。电镜分析与散射结果表明，伴随着分子间架桥过程，凝胶系统在微观、介观、宏观等多层次自发形成一定结构。
（3）揭示高压诱导乳清蛋白凝胶的功能调控路径，并构建神经网络系统。首次在高压下发现了αs-酪蛋白的分子伴侣作用效果，揭示分子伴侣对高压诱导蛋白质凝胶化中分子间架桥的调控机制。研究了形成凝胶理化性质、释放动力学、消化性等物性、功能的影响因素及其规律，从多层次结构出发，揭示了高压诱导乳清蛋白凝胶的功能调控路径，并构建神经网络预测系统。
（4）揭示高压处理对甘薯蛋白乳化结构调控及其作用机制。发现了高压处理对甘薯蛋白乳化特性的调控作用，高压处理使体积较小油滴的分布频率升高，而油滴尺寸则明显下降。探讨了高压下环境因子对甘薯蛋白乳化特性影响的内在规律，高压处理后蛋白质的表面疏水性，酸性条件下增强、碱性条件下减小，进而揭示了高压调控甘薯蛋白乳化液稳定性的作用机理。
该项目在Food Hydrocolloids、Food Chemistry、High Pressure Research、食品科学等国内外学术期刊发表论文14篇，其中SCI收录10篇、EI收录4篇；中科院分区1区的5篇，影响因子大于5的5篇；他引次数总和124次，其中SCI他引次数总和80次，单篇他引次数最高26次；授权发明专利1项。成果鉴定评价：项目总体达到国内领先水平，在高压诱导蛋白凝胶化中相分离的研究方面达到国际领先水平，相关成果对于新型蛋白食品开发、纳米微粒制备、以及自组织结构在功能性成分的封装、控制释放等食品领域的应用提供了理论指导。
三、主要完成人对项目的贡献情况
1、主要完成人对项目的贡献情况
	序号
	合作方式
	合作者
	合作时间
	合作成果

	1
	共同立项、论文合著、共同知识产权
	和劲松
	2009年10月01日至2017年02月01日
	1、以第一或通信作者发表论文10篇：
(1)Food Hydrocolloids, 2013, 33: 415-424.
(2)Food Hydrocolloids, 2009, 23: 1729-1733.
(3)Food Hydrocolloids, 2011, 25: 1581-1586.
(4)International Journal of Food Properties, 2014, 17: 2332-2343.
(5)High Pressure Research, 2013, 33: 328-335.
(6)Journal of Physics: Conference Series, 2010, 215: 012169.
(7)International Dairy Journal, 2010, 20: 89-95.
(8)食品科学, 2016, 37: 13-18.
(9)IFIP Advances in Information and Communication Technology, 2013, 392: 118-125.
(10)食品科学, 2017, 38: 13-19.
2、主持科技项目2项：
(1)国家自然科学基金面上项目(31371875)
(2) 浙江省自然科学基金一般项目(LY12C20015)
3、参与科技项目1项：
(1)国家自然科学基金面上项目(31371878)
4、共同知识产权1项：
(1) 一种超高静压密封装置(201010588320.5)

	2
	共同立项、论文合著
	木泰华
	2009年10月01日至2017年02月01日
	1、以第一或通信作者发表论文7篇：
(1)High Pressure Research, 2013, 33: 328-335.
(2)Journal of Physics: Conference Series, 2010, 215: 012169.
(3)Food Chemistry, 2015, 169:  448-454.
(4)Food Hydrocolloids, 2014, 35:  209-216.
(5)IFIP Advances in Information and Communication Technology, 2013, 392: 118-125.
(6)High Pressure Research, 2015, 35: 189-202.
(7)International Journal of Food Science and Technology, 2013, 48:  1260-1268.
2、主持科技项目1项：
(1)国家自然科学基金面上项目(31371878)
3、参与科技项目2项：
(1)国家自然科学基金面上项目(31371875)
(2) 浙江省自然科学基金一般项目(LY12C20015)

	3
	论文合著、共同知识产权
	朱松明
	2010年03月01日至2017年02月01日
	1、以第一作者发表论文1篇：
(1)International Journal of Food Properties, 2014, 17: 2332-2343.
2、共同知识产权1项（第一发明人）：
(1) 一种超高静压密封装置(201010588320.5)



五、获得知识产权情况

2

1、主要知识产权目录（不超过10件）
	序号
	知识产权（标准）类别
	知识产权（标准）具体名称
	国家
（地区）
	授权号（标准编号）
	授权（标准发布）日期
	证书编号
（标准批准发布部门）
	权利人（标准起草单位）
	发明人（标准起草人）
	发明专利（标准）有效状态

	1
	发明专利
	一种超高静压密封装置
	中国
	201010588320.5
	2010.12.07
	第1108672号
	浙江大学
	朱松明、和劲松等
	有效


2、代表性论文专著（不超过8篇）
	序号
	论文专著
名称
	刊名
	作者
	年卷页码（xx年xx卷xx页）
	发表时间（年月日）
	通讯作者（含共同）
	第一作者（含共同）
	国内作者
	SCI
他引次数
	他引总次数
	影响因子
	论文署名单位是否包含国外单位
	知识产权是否归国内所有

	1
	Comparison of the gel-forming ability and gel properties of α-lactalbumin, lysozyme and myoglobin in the presence of β-lactoglobulin under high pressure
	Food Hydrocolloids
	Jin-Song He, Tai-Hua Mu, Xishan Guo, Songming Zhu, Norihiro Azuma,
Choemon Kanno
	2013年33卷415-424页
	2013年12月
	和劲松(Jin-Song He)、木泰华(Tai-Hua Mu)
	和劲松(Jin-Song He)
	和劲松(Jin-Song He)、木泰华(Tai-Hua Mu)、郭希山(Xishan Guo)、朱松明(Songming Zhu)
	12
	18
	7.053

	是
	是

	2
	Kinetics of phase separation during pressure-induced gelation of a whey protein isolate
	Food Hydrocolloids
	Jin-Song He, Kangcheng Ruan
	2009年23卷1729-1733页
	2009年10月
	阮康成(Kangcheng Ruan)
	和劲松(Jin-Song He)
	和劲松(Jin-Song He)、阮康成(Kangcheng Ruan)
	6
	10
	7.053
	否
	是

	3
	αs-casein inhibits the pressure-induced aggregation of β-lactoglobulin through
its molecular chaperone-like properties
	Food Hydrocolloids
	Jin-Song He, Songming Zhu, Tai-Hua Mu, Yong Yu, Jianping Li, Norihiro Azuma
	2011年25卷1581-1586页
	2011年8月
	于勇(Yong Yu)
	和劲松(Jin-Song He)
	和劲松(Jin-Song He)、 朱松明(Songming Zhu),、木泰华(Tai-Hua Mu)、 于勇(Yong Yu)、李建平(Jianping Li)
	10
	12
	7.053
	是
	是

	4
	Coagulation of egg white of soft-shell turtle (Pelodiscus Sinensis) at high pressure or high temperature
	International Journal of Food Properties
	Songming Zhu, Minsheng Zhou, Yong Yu, Jianping Li, Jin-Song He
	2014年17卷 2332–2343页
	2014年12月
	和劲松(Jin-Song
He)
	朱松明(Songming Zhu)
	朱松明(Songming Zhu)、周民生(Minsheng Zhou)、于勇(Yong Yu)、李建平(Jianping Li)、和劲松(Jin-Song He)
	2
	3
	1.808

	否
	是

	5
	A comparative in vitro study of the digestibility of heat- and high pressure-induced gels prepared from industrial milk whey proteins
	High Pressure Research
	Jin-Song He, Tai-Hua Mu，Juan Wang
	2013年33卷 328-335页
	2013年6月
	木泰华(Tai-Hua Mu)
	和劲松(Jin-Song He)
	和劲松(Jin-Song He), 木泰华(Tai-Hua Mu)，王军(Juan Wang)
	3
	3
	1.255
	否
	是

	6
	乳清分离蛋白凝胶VC释放过程的动力学
	食品科学
	和劲松, 任艳, 何莲君, 李娟, 董文明
	2017年38卷13-19页
	2016年6月23日
	董文明
	和劲松
	和劲松, 任艳, 何莲君, 李娟, 董文明
	0
	1
	EI
	否
	是

	7
	Effects of high hydrostatic pressure on emulsifying properties of sweet potato protein in model protein-hydrocolloids system
	Food Chemistry
	Nasir Mehmood Khan, Tai-Hua Mu, Farman Ali, Lawrence A. Arogundade, Zia Ullah Khan,
Maio Zhang, Shujaat Ahmad, Hong-Nan Sun
	2015年169卷 448-454页
	2015年2月
	木泰华(Tai-Hua Mu)
	Nasir Mehmood Khan
	木泰华(Tai-Hua Mu)、张苗(Maio Zhang)、孙红男(Hong-Nan Sun)
	11
	14
	6.306
	是
	是

	8
	The effects of pH and high hydrostatic pressure on the physicochemical properties of a sweet potato protein emulsion
	Food Hydrocolloids
	Nasir Mehmood Khan, Tai-Hua Mu, Miao Zhang, Lawrence A. Arogundade
	2014年35卷 209-216页
	2014年3月
	木泰华(Tai-Hua Mu)
	Nasir Mehmood Khan
	木泰华(Tai-Hua Mu)、
张苗(Maio Zhang)
	16
	24
	7.053
	否
	是

	合  计
	
	
	/



六、项目曾获科技奖励情况
无
