附件五
食品科学与技术国家重点实验室主要研究方向
根据食品领域国家重大需求和学科发展前沿，尤其是《国家中长期科学和技术发展规划纲要（2006-2020年》要求，基于缩短我国在食品科学领域与国际先进水平间的差距，加快食品工业进步步伐，实现可持续发展的宗旨，遵照“有限目标”和“有所为，有所不为”的精神，结合两校重点实验室的研究特色和优势，凝练重点实验室研究方向以及中长期战略目标，确定在食品加工与组分变化、食品安全性检测与控制、食品配料与添加剂的生物制造以及食品加工新技术原理及应用四个方面展开研究，立足食品与人体健康的相关性研究，逐步构建食品加工过程控制新理论与新方法体系，从而达到控制食品及配料的品质，消除不安全因素，增进人体健康。

近期主要研究内容如下：

（1）食品加工与组分变化
围绕食品加工过程中食品组分及功能因子的变化、变化对于加工性能、食品品质及其对人体健康的影响等方面展开研究。近期将开展以下的研究工作：

食品组分结构与变化对食品品质的影响方面重点研究油脂氧化理论及其在不同体系中的氧化规律、原料贮存和加工过程的条件和环节对于食品组分的结构、风味、营养素以及功能的影响；蛋白质及其结构与功能，蛋白质结构变化对于其加工功能的影响以及食品品质的影响；多糖的结构与功能，多糖在加工中的功能及应用。
功能因子的作用方面重点探讨食品或者天然产物中的功能因子在加工过程中的变化以及与食品中的其他组分的相互作用，结构变化或者形成复合物后功能性质是否变化？与其他食品成分或者功能因子组合后功能性质是否改变？在上述研究基础上重点探讨蛋白质的结构与性质改造。

组分、功能因子与健康的相关性方面以组分及其变化在生理代谢过程中结构与功能及构效关系研究为核心，在分子、细胞及整体动物等不同水平上，探讨食物以及功能因子与健康相关性的作用机制，为健康食品的研制和生产控制提供理论依据。
（2）食品安全性检测与控制

未来围绕食品中病原微生物的致病机理、食品中各类生物以及化学污染物的产生及控制机制、食品安全检测新技术与新方法等展开研究。近期将开展以下的研究工作：

在食源病菌的致病机理方面，针对食品中的几类关键病原菌，通过分析其细胞结构、遗传特征、生理与代谢特征、对环境及宿主的适应机制及相互作用等，确定或发掘其关键毒力因子（可能是代谢产物，也可能是特定基因或结构成分），研究毒力因子的合成途径及其进入人体后的迁移及致病机制。

在食品中生物及化学污染物的产生及控制机制方面，研究几种典型食品从原料、加工到流通环节中病原微生物、腐败微生物、或化学污染物的来源、蓄积、传递及扩增规律，分析各类危害物在食品加工过程中的产生原因，建立避免或减缓食品加工中有害物质（病原菌、真菌毒素、化学毒素）产生的有效控制方法。
在食品安全检测新技术与新方法方面，针对食品中的生物危害，应用高效富集方法、现代分子生物学方法、免疫学及化学分析方法、基因芯片技术等，快速检测特定基因或特定生物分子并提高检测灵敏度，以开发新型检测技术；针对食品中的化学危害，以农药与兽药残留、违禁化学品和环境污染物质为主要研究对象，通过研究其化学性质，结合多种现代分析技术，建立食品中农药、兽药残留高灵敏检测技术和多残留分析检测技术。
(3) 食品配料与添加剂的生物制造

未来围绕食品配料与添加剂生物制造过程特点，研究菌种筛选与构建技术、发酵过程优化与控制技术、以及生物催化与生物转化技术。近期的工作重点包括：

在菌种筛选与构建方面，利用我国特色的食品发酵和酿造微生物资源多样性优势，研究野生菌筛选与功能基因鉴定技术；基因工程高效表达技术；通过阻断代谢产物的降解、强化代谢产物的生物合成、解除生物合成途径的代谢调节等手段，研究代谢产物生化合成途径的改造，提高目标代谢产物的合成。

在发酵过程优化与控制技术方面，研究胁迫下的基因转录和表达的调控、胁迫应答中的信号产生及传递机制、以及胁迫对代谢流的定向调控；研究微生物代谢产物积累过程中的碳物质和辅因子代谢网络模型、代谢流调控机理、辅因子在控制代谢流方向和流量分配的作用机制。通过这些研究，使细胞代谢流最大化、快速化地导向目标代谢产物，最终发展出发酵过程优化的新理论和新技术。

在生物催化与生物转化方面，采用蛋白质分子设计与定向改造手段，筛选具有高活性、高选择性、或者高稳定性特征的酶；通过对不对称转化、拆分、去消旋立体异构机理的研究，提高生物催化转化效率; 开展非水相生物催化反应介质体系、辅酶再生高效耦联体系、生物催化过程工程体系的构建，为食品配料和添加剂的绿色生物制造提供理论和技术支撑。
(4)食品加工新技术原理及应用

本方向着重进行食品加工新技术的基础理论和技术应用研究，重点对新技术对组分的影响、营养素与功能因子的保持和增效、中国传统食品现代化、新资源新技术利用以及新型食品的制造技术展开研究。工作重点包括：

在新技术对组分的影响方面，重点探讨非热加工技术和新型杀菌技术对食品体系中典型组分、微生物及酶的微观结构与宏观性能的影响，从分子水平上阐述重要理化因子对这些典型食品组分及其所构建的食品体系特性影响的内在规律；研究非热加工技术以及其他新技术对于中国传统食品大规模制造过程中的微生物、酶、营养组分和风味的影响。

营养素与功能因子的保持和增效方面，重点探讨生物催化修饰增效、微胶囊技术、新型缓释技术等各种新加工技术的特征以及对复杂食品体系中营养素和功能因子的影响，为新技术的广泛应用提供理论基础。

新资源新技术利用以及新型食品的制造技术方面，重点探讨植物资源的利用、超临界萃取技术、微波辅助萃取技术等；研究酶的高效筛选、分子改造和固定化技术，利用生物催化和转化技术、生物发酵技术及新型提取分离技术生产和分离新资源食品及配料。

