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河南省高等学校青年骨干教师考核报告



项 目 名 称： 可溶性糖介导的光照调控绿叶
               蔬菜采后叶绿素代谢机制研究


起 止 时 间：  2018.1.1 至 2020.12.31  


培养对象姓名：       詹丽娟           

专业技术职务：       副教授           

学        校：       河南农业大学   　


　　填表日期：2020年11月28日



河南省教育厅制

一、基本情况
	姓名
	詹丽娟
	性别
	女
	民族
	汉
	出生日期
	1978.3

	所在单位
	河南农业大学
	行政职务
	无
	专业职务
	副教授

	研究专长
	果蔬贮藏保鲜与加工
	学历
	研究生
	学位
	博士

	电子信箱
	ljzhan@hotmail.com
	电话
	13721406086

	研

究

项

目
	项目名称
	可溶性糖介导的光照调控绿叶蔬菜采后叶绿素代谢机制研究

	
	一级学科
	食品科学与工程
	学科门类
	工学

	
	研究类别
	1、基础    

	
	资助金额2万元
	学校配套金额0万元

	
	成果形式
	B.论文

	
	获奖情况
	

	主要参加人
	姓名
	单位
	职称
	承担任务

	
	李瑜
	河南农业大学
	副教授
	可溶性糖分析

	
	庞凌云
	河南农业大学
	讲师
	叶绿素荧光分析

	
	马亚丹
	河南农业大学
	硕士研究生
	叶绿素代谢相关物质测定

	
	张翠翠
	河南农业大学
	硕士研究生
	叶绿素代谢相关酶活性测定

	
	
	
	
	




二、总结报告
	主要内容：项目预期计划执行情况；成果内容、特色及创新点，主要学术价值和应用价值；在教学水平、科研能力、团队建设、社会服务等方面的完成情况；不足之处及努力方向。
1. 项目预期计划执行情况
项目按计划执行，现已经顺利完成预期目标，超额完成预期任务。标注本项目资助的相关研究成果共发表教科研论文7篇，其中SCI/EI共3篇，参编十三五规划教材1部，培养硕士研究生3名，培养青年教师2名。
2. 成果内容、特色及创新点，主要学术价值和应用价值
2.1成果内容：
1) 筛选对光照应答显著的蔬菜种类
针对光照处理是否调控采后蔬菜生理和品质变化问题，本项目通过研究不同的光照强度对不同种类蔬菜采后生理和品质变化的影响，结果表明：生菜、菠菜、芝麻菜、西兰花、芹菜等绿色蔬菜对光照处理应答显著，连续荧光照射处理对这些蔬菜采后色泽、黄化指数、维生素C含量、多酚含量以及抗氧化活性等都有显著影响，从而筛选出对光照处理应答显著的蔬菜种类，明确光照处理正向调控这些绿色蔬菜采后感官品质和营养价值（部分研究结果见论文1和4）。








[image: ]      图1. 光照处理对鲜切西兰花贮藏期间黄化指数的影响 （张翠翠等，食品科学，2019）
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图2. 光照处理对菠菜叶片贮藏期间抗氧化活性的影响 （詹丽娟等，Journal of Food Processing and Preservation，2020）
2) 明确光照调控采后蔬菜叶绿素变化
本试验研究了连续荧光照射处理对采后绿色蔬菜叶绿素变化的影响，结果表明：和黑暗对照相比，光照处理显著增加鲜切生菜、西兰花、菠菜叶片贮藏期间叶绿素含量 （部分研究结果见论文1和4）。
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图3. 光照处理对鲜切西兰花贮藏期间叶绿素的影响 （张翠翠等，食品科学，2019）
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图4. 光照处理菠菜叶片贮藏期间叶绿素、鲜重损失率和气孔导度的影响 （詹丽娟等，Journal of Food Processing and Preservation，2020）
3) 揭示光照可能通过诱导可溶性糖累积延缓采后蔬菜衰老黄化
[image: ]本实验在前期的研究基础上，从可溶性糖累积的角度解析光照对采后绿色蔬菜衰老黄化的调控作用。分别研究光照处理对西兰花衰老黄化和可溶性糖变化的影响，并采用葡萄糖溶液对鲜切西兰花进行培养，进一步探讨可溶性糖在鲜切西兰花衰老黄化中的作用。结果表明：和黑暗对照相比，光照处理能够显著诱导西兰花葡萄糖、蔗糖和果糖累积，进一步用外源葡萄糖溶液对鲜切西兰花进行培养，结果发现在一定浓度范围内，随着外源葡萄糖浓度增加，鲜切西兰花内源葡萄糖含量显著上升，黄化指数显著下降（P＜0.05），而且黄化指数与外源葡萄糖浓度、内源葡萄糖含量呈极显著负相关（P＜0.01），相关系数分别为－0.958和－0.878。结论：光照处理延缓鲜切西兰花黄化可能与其诱导的可溶性糖尤其是葡萄糖累积有关（部分研究结果见论文4）。





















图5. 光照处理对鲜切西兰花贮藏期间叶绿素的影响 （张翠翠等，食品科学，2019）
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4) 阐明累积的可溶性糖可能通过糖信号转导途径调控采后蔬菜叶绿素代谢
前期研究发现，连续光照处理能够延缓西兰花、菠菜、生菜衰老黄化，维持其色泽和叶绿素含量，诱导可溶性糖累积，累积的可溶性糖可能与其衰老黄化相关，但机制不详。为了进一步探索光照诱导的可溶性糖累积在采后果蔬的保鲜保绿中的作用方式和途径，本实验在前期的基础上研究葡萄糖和糖类似物甘露醇（可作为HXK底物，能被HXK磷酸化，但不能通过糖酵解而被有效降解）对生菜采后贮藏过程中鲜重损失率、呼吸作用、叶绿素相对值（SPAD值）、颜色变化、气孔导度、叶绿素荧光参数、叶绿素前体合成物质原卟啉IX(Proto IX) 、Mg-原卟啉IX(Mg-ProtoIX)和原叶绿素酸酯（Pchlide)的相对含量和叶绿素代谢的影响。结果表明：和对照相比，葡萄糖和甘露醇处理延缓生菜采后变黄速率，保持生菜较低的气孔导度，减少蒸腾作用和物质消耗，叶绿素荧光参数变化差异不大，都保持了叶片较高的叶绿素前体合成物质的相对含量和叶绿素含量，甘露醇处理和葡萄糖处理有相似的结果，即保持样品较高的叶绿素含量，延缓其衰老进程。结论：可溶性糖可能是通过信号转导途径参与调控叶片颜色变化和叶绿素代谢 （部分研究结果见马亚丹硕士学位论文，葡萄糖对采后生菜衰老黄化的信号调控作用[D], 河南农业大学硕士学位论文）。



2.2 特色及创新点
1) 特色：从信号转导途径阐明可溶性糖调控采后蔬菜衰老黄化作用机制
以往国内外主要从呼吸底物和能量代谢角度研究糖在采后果蔬保鲜中的作用，对糖信号的研究也主要集中在糖对植物生长发育过程（采前）的调控作用，本研究从信号转导途径角度解析可溶性糖调控采后叶片衰老黄化的糖信号依赖途径，从而阐明可溶性糖对采后果蔬保鲜的糖信号作用机制，研究结果为可溶性糖在采后果蔬保鲜中的作用机制增添新内容。
2) 创新点：丰富和发展光照技术调控采后绿叶蔬菜品质新理论
尽管光照技术已经在果蔬采后保鲜领域被广泛地研究和应用，但其调控机制尚不明。本研究以光照诱导的糖累积为切入点，从糖信号转导途径揭示光照调控绿叶蔬菜采后叶绿素变化的物质基础和机制，为阐明光照调控果蔬采后保绿保鲜机制奠定理论基础。
3) 主要学术价值和应用价值：
尽管光照处理和可溶性糖累积对果蔬采后保绿保鲜都有显著的调控作用，然而光照对果蔬采后保鲜与品质维持的机制尚不清楚，可溶性糖在果蔬采后保鲜中的信号作用研究少见报道。为此本项目拟以光照诱导的可溶性糖累积为切入点，从糖信号转导途径探讨光照调控绿叶蔬菜采后保绿保鲜机制。从叶绿素代谢、相关酶活性等层面上阐明光照调控采后叶片保绿保鲜机制。
本项目的学术价值在于：将为阐明光照调控采后果蔬保绿保鲜机制添加新的理论依据，为可溶性糖在果蔬采后保鲜中的信号作用机制增加新内容；应用价值在于：对开发绿叶蔬菜采后保绿保鲜新技术具有重要的指导意义和实践价值。
3. 在教学水平、科研能力、团队建设、社会服务等方面的完成情况
3.1教学水平
在培养期间，本人一直承担本科生国家级资源共享课程《食品工艺学》和省级双语示范课程《食品科学与工程研究进展》理论和实践教学工作，共指导本专科毕业学生39人，年均教学工作量369学时；作为第一导师指导的大学生创新计划获河南省高校国家级大学生创新创业训练计划项目资助，作为主持人主持完成1项校级教改项目，发表2篇相关教改论文，参编十三五规划教材1部，并于2016-2019年连续4年都获得年度教学质量考核优秀。2020年获得食品科学技术学院 “文明教师”称号。
3.2科研能力
在培养期间，本人主持获批/完成结项科研项目共6项（详见培养期成果一览），其中2019年主持完成结项一项国家自然科学基金面上项目，同年又获批一项国家自然科学基金面上项目，发表相关科研论文10余篇，其中标注本计划资助论文7篇，培养已毕业硕士研究生3名，现在读5名，指导青年教师2名。
3.3团队建设
通过培养，本团队2019年获批“郑州市蔬菜加工贮藏与安全控制重点实验室”实验平台 ，团队成员都得到快速的锻炼和提升，其中2018年2名青年教师晋升为中级职称，2019年名教师晋升为高级职称（校内），另一名教师晋升为正高级职称（校内），成为教学和科研的中坚力量。
3.4社会服务
培养期间，团队参与王娜副教授负责的花生加工创新技术团队，与正阳新地花生集团展开深度合作，从零起步，从无到有地服务帮助该企业建成休闲花生加工生产线，从工厂设计、车间布局、设备选型、生产线建设、产品研发及产品转化，实验室建设和制度完善等方面，为该企业提供全方位的技术支持服务，成功开发生产出“晓香晓脆”系列花生休闲食品20余种。2020年5月项目组协助企业获得HACCP体系认证；同时在中国品牌价值信息发布活动中，我省共有17个品牌入围排行榜，其中花生集团（食品加工制造企业品牌）价值3.48亿元；2020年“花生天地”品牌成为最受网友喜爱的66家品牌之一，预计年产值高达15亿元；2020年9月河南农业大学、正阳新地花生集团有限公司“花生休闲食品加工关键技术研究系列项目”成果评价会圆满召开，研究成果获得专家组一致好评，鉴定结论为相关技术为国际先进水平。
4. 不足之处及努力方向
尽管本计划研究已经取得预期结果，但还存在许多不足之处，主要表现在：一是研究不够深入，研究结果表明光照调控绿色蔬菜保鲜可能是通过诱导可溶性糖累积的糖信号途径，但在糖信号途径中，哪些物质/基因起到关键限制性作用？这些物质/基因是否受到其他因子调控？糖信号是否交联其他信号如植物激素类信号协同作用？这些都是未知的；二是没有推广应用：本计划目前所有研究均在实验室完成，都是小范围的试验，研究结果未推广到企业应用，这也是我们下一步要努力的方向；三是团队人员都比较年轻，经验不足，尤其是社会服务方面，还需要进一步锻炼和提高。














培养对象签字：

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　月　　日











三、培养期成果一览
	1、承担主要教学科研项目及获奖、获得专利情况
（请注明项目名称、项目来源、项目经费、项目起讫时间、所有项目完成人姓名以及项目完成人排序等。如成果获得相应科技奖励，请注明授奖单位、奖励名称、级别及日期；如成果获得专利，请注明获准专利国别、类别及专利号）

注：以下所列项目均为培养期内完成结题或立项获批的项目，且本人为项目主持人
	编号
	项目名称
	项目来源
	项目经费
	项目起讫时间
	项目完成人排序

	1
	糖信号介导的荧光照射增强采后绿叶蔬菜抗氧化活性机制研究
	国家自然科学基金面上项目
	58万元
	2020-2023
	詹丽娟，李瑜，李家寅，庞凌云，吴文江，张蓓，李靖瑶，李林杰

	2
	可溶性糖累积延缓生菜采后衰老黄化糖信号作用机制
	国家自然科学基金面上项目
	65万元
	2016-2019
	詹丽娟，李瑜，庞凌云，吴文江，李颖，侯春燕，张燕

	3
	油炸花生设备选型及关键技术研究
	驻马店正阳新地花生集团
	6万元
	2018-2020
	詹丽娟，李瑜，李家寅，王慧荣

	4
	荧光照射调控采后绿叶蔬菜衰老黄化关键技术研究
	河南省重点研发与推广专项（科技攻关）
	指导项目
	2021-2022
	詹丽娟，李瑜，庞凌云，吴文江，李家寅，李靖瑶，耿慧慧，张寒彬

	5
	地方高校双语教学模式探索与实践－以食品科学与工程进展课程为例
	河南农业大学教学改革研究与实践项目
	2万元
	2018-2019
	詹丽娟，宋晓燕，任红涛，庞凌云，李家寅，吴文江










	2、代表性著作、论文
（请注明著作或论文名称、出版单位或发表刊物名称、期号、出版或发表时间、所有著、作者姓名以及作者排序等）
   注：以下所列论文均为本项目相关研究成果且标注为本项目资助，且本人
       为第一作者或通讯作者
	编号
	著作或论文名称
	出版单位或发表刊物
	期号、出版或发表时间、
	作者排序

	1
	Light irradiation affects the total antioxidant capacity, total phenolic compounds, phenolic acids, and related enzyme activities of minimally processed spinach (Spinacia oleracea L.).
	Journal of Food processing and preservation （SCIE)
	2020.1044(10)：e14825.
	Lijuan Zhan*， Jingyao Li，  Wen Huang，Conghui Song，  Jiayin Li，Lingyun Pang， Yu Li

	2
	Antioxidants and Antioxidant Capacity in Leafy, Stem, and Fruit Vegetables Including 50 Species
	Journal of Food Engineering and Technology
	2018.7
7(1):8-15
	Lijuan Zhan*, Yadan Ma, Cuicui Zhang, Linjie Li, Lingyun Pang, Xianqing Huang

	3
	荧光和发光二极管（LED）辐射 技术调控果蔬采后抗氧化性及其机制研究进展
	食品科学
(EI)
	2019.3
40（5）276-281
	马亚丹,张翠翠,李林杰，詹丽娟 (通讯作者）

	4
	可溶性糖介导的荧光照射延缓鲜切西兰花(Brassica oleracea var. italica)衰老黄化研究
	食品科学
(EI)
	2019.5
40(9):207-212.
	张翠翠,马亚丹,李林杰，庞凌云，詹丽娟 (通讯作者）

	5
	发光二极管(LED)照射调控果蔬采后贮藏保鲜研究进展
	食品与发酵工业（核心）
	2018.4
44(4):264-269.
	詹丽娟,马亚丹,张翠翠

	6
	地方高校双语教学改革探索-以食品科学与工程进展课程为例
	轻工科技
	2020.9
36（9）：216-218
	张蓓，詹丽娟 (通讯作者），庞凌云，任红涛，宋晓燕，李家寅，黄现青

	7
	浅议我国高等院校青年教师教学能力提升
	教育现代化
	录用
	詹丽娟*，庞凌云，任红涛，宋晓燕，李家寅

	8
	绿色食品理论与技术(ISBN：978-7-5219-0085-9)
	中国林业出版社，“十三五”规划教材 
	2019.5.参编
	编者按姓氏笔画排序
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四、资助项目决算表
	项目金额
	2万元

	列出经费使用方向，包括购实实验仪器设备、耗材、图书资料、学术交流等费用。

1.原材料种植栽培费1.31万元：复合肥料0.54万元（180元/袋×30袋）、基质0.20万元（50元/袋×40袋）、营养液0.45万元（150元/桶×30桶），水培箱0.12万元（40元/个×30个）；
2.试剂和耗材费共0.69万元：主要用于购买有机溶剂（丙酮、甲醇、乙醇）、分析试剂（过氧化氢、愈创木酚、磷酸缓冲液、抗坏血酸标样等）、耗材（离心管、滤纸、塑胶手套、镊子、枪头、塑料包装盒等）。


五、考核结论
	主要内容包括：项目完成情况，在教学水平、科研能力、团队建设、社会服务等方面完成培养计划情况，今后发展意见建议和努力方向。考核等次意见。





　　　　　　　　　　　　　考核专家组长：

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年　　月　　日



六、鉴定专家名单
	姓名
	职称
	学科专业领域
	单位
	签字

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


七、学校意见
	







校长签名：
　　　　　　　　　　公　　章
年月日
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FIGURE 3 Effects of light irradiation on total antioxidant
capacity assayed by FRAP (A) and ABTS (B) in minimally processed
spinach leaves stored at 7°C for 7 days. Each value reflects the
mean = SD of triplicate measurements. 5, light; , dark
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