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加工所在微观孔隙结构介导的果蔬营养物质释放研究取得重大进展

作者：戴竹青 文章来源：果蔬加工与综合利用研究室 点击数：668 更新时间：2021-03-08 17:29:59

随着人们生活水平的提高和“健康中国2030年规划”的实施，公众对营养健康食品的需求越来越迫切。面对传统食品加工忽

视活性物质保留与高效利用等突出问题，加工所果蔬加工与综合利用团队以西兰花等江苏特色果蔬为原料，调控多糖多酚分子结晶

行为和细胞壁孔隙结构，提高了果蔬加工过程营养成分保留和释放率，研发了果蔬休闲食品健康加工的核心技术。

团队首次揭示了不同浓度植物多酚调控羧甲基纤维素（CMC）类大分子的结晶行为。研究发现多酚浓度为5%时能适度竞争削弱

CMC分子间氢键作用，形成表面致密层和多孔支撑层结构的凝胶薄膜（15-18 MPa），促进抗氧化活性与抑菌率分别达82%和75%。此

外，还系统阐释了物理场加工过程中热质传递对果蔬组织的大细胞聚集体、小细胞聚集体、有色体结构的调控规律，明确了果蔬微

观组织结构与加工产品质构、色泽和营养成分变化的关系。通过间歇微波能量的精准输入，解聚细胞壁果胶大分子、重排果蔬基质

环境，赋予果蔬蜂窝状的均匀多孔结构，实现多酚、类胡萝卜素的高效保留与释放。

该研究成果在食品领域一区TOP期刊Carbohydrate Polymers （IF=7.182）、International Journal of Biological

Macromolecules（IF=5.162）、Food Chemistry（IF=6.306）发表论文3篇，论文第一作者分别是Asad Riaz博士（通讯作者为李大

婧研究员、宋江峰副研究员）和徐亚元博士（通讯作者为刘春泉研究员）。

该研究得到江苏省重点研发计划项目、江苏省农业科技自主创新资金项目和江苏省自然科学基金青年基金支持。
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