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	1
	自然科学奖
	植物源活性物质和惰性气体参与的气调贮藏结合抑制鲜切荸荠黄化的分子机制
	黄石市人民政府：同意提名该项目申报2026年湖北省自然科学奖
	本草纲目记载荸荠（Eleocharis tuberosa）具有开胃解毒、消宿食和健肠胃等功能。黄化导致鲜切荸荠感官和食用品质降低，贮藏期缩短，每年产值损失近10%，严重制约了鲜切荸荠产业新质生产力的发展。本项目在国际上创造性地运用氪气（Kr）、氙气（Xe）、O2的气调贮藏，4-羟基-7-甲氧基香豆素和氖气（Ne）、O2的气调贮藏结合，3’,4’,5,7-四羟基异黄酮和N2、O2的气调贮藏结合、黄烷-3,4-二醇，橙酮等方法抑制黄化，研究了其对鲜切荸荠的黄化程度、多酚氧化酶活性、过氧化物酶活性、苯丙氨酸裂解酶活性、圣草酚含量、柚皮素含量、重量损失率、总的可溶性固体（TSS）含量、可滴定酸（TA）含量、抗坏血酸（AA）含量以及微生物等的影响，获得三点科学发现。
科学发现点一：由于Kr、Xe密度远大于N2、O2，在气调包装内，Kr、Xe在鲜切荸荠和O2之间形成了阻隔层，阻断了气调包装内鲜切荸荠和O2的接触，因而Kr和O2、Xe和O2的气调包装抑制黄化的效果好于N2和O2的气调包装；惰性气体的密度越大，阻隔层阻断O2的效果越好，因而Kr、Xe和O2的气调包装抑制黄化的效果要好于Kr和O2、Xe和O2的气调包装。Kr、Xe和O2的气调包装主要通过延缓重量损失率，TSS、TA和AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质。柚皮素不是导致黄化的主要代谢物。
科学发现点二：4-羟基-7-甲氧基香豆素因为含有多个酚羟基，容易被氧化，因而减少了鲜切荸荠中的多酚被氧化，降低了圣草酚产量，从而抑制鲜切荸荠黄化；Ne、O2的气调包装主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触，减少了多酚被氧化，降低圣草酚产量，从而抑制鲜切荸荠黄化；Ne、O2的气调包装主要通过延缓重量损失率，TSS、TA和AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质。柚皮素不是导致黄化的主要代谢物。
科学发现点三：3’,4’,5,7-四羟基异黄酮因为含有多个酚羟基，容易被氧化，因而减少了鲜切荸荠中的多酚被氧化，降低了圣草酚产量，从而抑制鲜切荸荠黄化；N2、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触，减少了多酚被氧化，降低圣草酚产量，从而抑制鲜切荸荠黄化；N2、O2的气调包装主要通过延缓重量损失率，TSS、TA和AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质。柚皮素不是导致黄化的主要代谢物。
项目发表科研论文10篇，其中SCI论文中科院分区1区5篇、2区1篇、4区2区，中文期刊论文2篇。SCI论文被同行WOS他引15次，引用的SCI论文中，中科院分区1区11篇、2区3篇、3区1篇。项目为抑制鲜切荸荠黄化提供了安全高效的新方法，为阐明其抑制机制提供了新的思路，对鲜切荸荠产业新质生产力的发展具有重要意义。
	[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK1]1.Lanxiang Jiang, Yunmin Shi, Meiting Li, Jialin Duan, Zhiyan Xu, Yali Fan, Yulin Li*, Ming Ni. Controlled atmosphere storage of krypton, xenon and oxygen inhibits yellowing and maintains quality of fresh peeled water chestnuts (Eleocharis dulcis) [J]. Postharvest Biology and Technology, 210 (2024) 112745. (SCI1区，IF: 7.0). 
2.Jialin Duan, Zhiyan Xu,Yunmin Shi, Lanxiang Jiang, Yali Fan,Yulin Li*, Ming Ni,Jianjun Hou. Integration of 4-OH-7-C3HO-coumarin and controlled atmosphere storage extends the storage period of peeled water chestnuts (Eleocharis dulcis) by delaying the yellowing and quality deterioration [J]. Postharvest Biology and Technology, 207 (2024) 112644. (SCI1区，IF: 7.0). 
3.Yali Fan, Jialin Duan, Zhiyan Xu,Yunmin Shi, Lanxiang Jiang, Yulin Li*, Ming Ni. Combination of 3’,4’,5,7-tetrahydroxy isoflavone and active modified atmosphere packaging inhibits yellowing, maintains quality, and prolongs shelf life of fresh peeled water chestnuts (Eleocharis dulcis) [J]. Postharvest Biology and Technology, 204 (2023) 112422. (SCI1区，IF: 7.0). 
4.肖永谦, 穆丽如, 邓艳, 刘洋, 张奥, 劳玉, 刘望平, 王诗韵, 夏险, 李煜林. 间歇温水处理抑制鲜切荸荠褐变的机理研究[J]. 湖北师范大学学报( 自然科学版), 2023,43(1): 18-25.
5.肖永谦, 叶海霞, 王诗韵, 闻金敏, 李煜林, 夏险. VE 对鲜切荸荠酶促褐变的影响. 保鲜与加工, 2021, 21(10): 23-28.
	李煜林（湖北师范大学）、倪明（湖北师范大学）
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	1
	技术发明奖
	
	黄石市人民政府：同意提名该项目申报2026年湖北省技术发明奖
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	1
	科学技术进步奖
	
	黄石市人民政府：同意提名该项目申报2026年湖北省科学技术进步奖
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	1
	科技型中小企业创新奖
	
	黄石市人民政府
	
	



注：请选择对应申报奖项类型的表格进行公示。
各表内主要完成单位、主要完成人等所指“主要”，均指全部。
公示后，则公示表内相关内容不得修改，须与申报书内容保持一致。
