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	1
	自然科学奖（一等奖）
	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。我单位认真审阅了该成果提名书及附件材料，确认全部材料真实有效，相关栏目内容均符合填写要求。
《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》，针对黄化造成鲜切荸荠食用品质下降和贮藏期缩短的问题，获得三点科学发现：
科学发现点一：3’,4’,5,7-四羟基异黄酮和N2、O2的气调贮藏结合能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。3’,4’,5,7-四羟基异黄酮主要通过抑制POD活性、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，N2、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化；二者都通过延缓TSSC、TA、AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质，N2、O2的气调贮藏还通过延缓重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质；二者结合抑制黄化和保持品质效果更好。
科学发现点二：4-羟基-7-甲氧基香豆素和Ne、O2的气调贮藏结合能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。4-羟基-7-甲氧基香豆素主要通过抑制POD活性、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，Ne、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化；二者都通过延缓TSSC、TA、AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质，Ne、O2的气调贮藏还通过延缓重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质；二者结合抑制黄化和保持品质效果更好。
科学发现点三：Kr、Xe、O2的气调贮藏能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。Kr、Xe、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，通过延缓TSSC、TA、AA含量、重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质。
项目发表中科院分区SCI1区论文3篇、中文期刊2篇，对照湖北省科学技术奖授奖条件，提名为2026年湖北省科学技术奖自然科学奖。
	[bookmark: _Hlk197963032]荸荠（Eleocharis tuberosa）是广受人们喜爱的药食两用食品，鲜切荸荠因为安全、美味和食用方便更受消费者青睐。但黄化降低了鲜切荸荠的食用品质，缩短了鲜切荸荠的贮藏期，造成鲜切荸荠产业每年近10%的产值损失，因而抑制黄化成为鲜切荸荠产业急需解决的问题。本项目在国际上创造性地运用植物源活性物质3’,4’,5,7-四羟基异黄酮和N2、O2的气调贮藏结合，4-羟基-7-甲氧基香豆素和氖气（Ne）、O2气调贮藏结合，氪气（Kr）、氙气（Xe）、O2的气调贮藏，抑制鲜切荸荠黄化，研究了这3种抑制方法其对鲜切荸荠的黄化程度、多酚氧化酶（PPO）活性、过氧化物酶（POD）活性、苯丙氨酸裂解酶（PAL）活性、圣草酚含量、柚皮素含量、重量损失率、总的可溶性固体含量（TSSC）、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。
[bookmark: OLE_LINK35]科学发现点一：3’,4’,5,7-四羟基异黄酮和N2、O2的气调贮藏结合能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。3’,4’,5,7-四羟基异黄酮主要通过抑制POD活性、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，N2、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化；二者都通过延缓TSSC、TA、AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质，N2、O2的气调贮藏还通过延缓重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质；二者结合抑制黄化和保持品质效果更好。
[bookmark: OLE_LINK7]科学发现点二：4-羟基-7-甲氧基香豆素和Ne、O2的气调贮藏结合能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。4-羟基-7-甲氧基香豆素主要通过抑制POD活性、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，Ne、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化；二者都通过延缓TSSC、TA、AA含量的下降保持鲜切荸荠的品质，Ne、O2的气调贮藏还通过延缓重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质；二者结合抑制黄化和保持品质效果更好。
科学发现点三：Kr、Xe、O2的气调贮藏能有效抑制鲜切荸荠黄化，没有引起鲜切荸荠微生物的显著生长。Kr、Xe、O2的气调贮藏主要通过阻断外界O2和鲜切荸荠接触、降低圣草酚产量抑制鲜切荸荠黄化，通过延缓TSSC、TA、AA含量、重量损失率的下降保持鲜切荸荠的品质。
[bookmark: OLE_LINK37]项目为抑制鲜切荸荠黄化提供了安全的高效的新方法，为阐明抑制鲜切荸荠黄化的生理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。项目发表SCI论文中科院分区1区3篇、中文期刊论文2篇，发表论文被同行多次引用。
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