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科研创新团队认定与支持申请书

团 队 名 称：果蔬食品质量安全因子识别控制

             与功能化加工工程           
团队带头人： 岳田利           
依 托 单 位：  食品科学与工程学院（公章）
联 系 电 话：     13572858832           

电 子 邮 件：   yuetl@nwsuaf.edu.cn       
申 报 日 期：      2016年1月6日       
西北农林科技大学

二〇一六年制

填写说明及要求

一、所涉及的科研项目、成果奖励、发明专利、品种、学术著作、学术论文等均需将所有参加人或完成人按顺序全部列出。仅填写团队成员间有相互参与的内容。
二、文字说明的内容，要条理清楚、内容详实，言简意赅。

三、表中注明“签字”的地方，必须是亲笔签字，不得打印。

四、《申请书》统一使用拟定的空白表式样，用A3复印纸双面套印，骑缝装订。
五、《申请书》内容请用五号宋体填写，栏目内容较多，样表框格填写不下的，可扩展表格大小，但应当以“整页设计”为原则。
六、《申请书》文本一式10份，由团队带头人审核并签字，依托学院（系、部、所）盖章后，报科学技术发展研究院，同时将电子版发送至keyanchu@nwsuaf.edu.cn。
一、基本信息
	团队名称
	果蔬食品质量安全因子识别控制与功能化加工工程

	所在学科
	食品科学与工程

	依托科研基地
	国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）、陕西省农产品加工工程技术研究中心

	团队带头人
	姓 名
	岳田利
	性 别
	男
	出生年月
	1965年3月

	
	学 位
	  博士
	职 称
	教授
	专业或专长
	农产品加工与食品安全控制工程

	
	学术兼职
	国务院学位委员会食品科学与工程学科评议组成员、农业部农产品质量安全专家组成员、国家食品药品监督管理局食品安全专家组成员、陕西省人大常委会食品安全立法咨询专家、陕西省食品科学技术学会副理事长、中国农业工程学会农产品加工及贮藏工程分会常务理事、中国农学会农产品加工分会常务理事

	团

队

成

员

基

本

情

况
	总人数
	职称结构
	学历结构

	
	
	教授
	副教授
	中级
	初级
	博士
	硕士
	学士

	
	
	4
	4
	8
	0
	16
	0
	0

	
	姓  名
	年龄
	职称/学位
	研究方向
	在团队中的作用
	所在单位
	本人签字

	
	袁亚宏
	46
	教授/博士
	食品工程新技术
	团队管理
	食品学院
	

	
	王云阳
	45
	教授/博士
	食品工程新技术
	团队管理
	食品学院
	

	
	李忠宏
	44
	教授/博士
	纳米材料与食品分离检测
	学术召集
	食品学院
	

	
	高振鹏
	43
	副教授/博士
	食品安全及加工技术
	学术召集
	食品学院
	

	
	郭春锋
	35
	副教授/博士
	食品微生物
	学术指导
	食品学院
	

	
	王建国
	34
	副教授/博士
	食品工程
	学术指导
	食品学院
	

	
	胡仲秋
	48
	副教授/博士
	食品工程
	学术指导
	食品学院
	

	
	赵旭博
	36
	讲师/博士
	食品安全控制及风险评估
	学术指导
	食品学院
	

	
	刘  斌
	37
	讲师/博士
	分子生物学
	学术指导
	食品学院
	

	
	杨海花
	33
	讲师/博士
	食品功能化学
	学术指导
	食品学院
	

	
	龙芳羽
	33
	讲师/博士
	食品功能化学
	学术指导
	食品学院
	

	
	崔  璐
	33
	讲师/博士
	食品工程
	学术指导
	食品学院
	

	
	郭  静
	34
	讲师/博士
	食品营养
	学术指导
	食品学院
	

	
	王亚学
	36
	讲师/博士
	食品功能因子理论研究
	学术指导
	食品学院
	

	
	王周利
	31
	讲师/博士
	食品安全
	学术指导
	食品学院
	


	二、团队带头人简介

	简述近5年（2011-2015年）主要科研工作情况、取得的主要创新性研究成果、对团队的贡献等（限500字）。

近5年来，岳田利教授先后主持了国家自然科学基金项目面上项目、国家“十二五”科技支撑计划项目、农业部“948”项目、世界卫生组织国际合作项目、农业部农产品质量安全风险评估项目、陕西省重大科技专项及多项横向课题。发表学术论文200余篇，其中SCI/EI论文100余篇，其中在果蔬食品中嗜酸耐热菌识别控制研究论文发表数世界排名第4名，果蔬食品中展青霉素研究论文发表数世界排名第13名，苹果酒产香酵母及发酵工艺研究论文世界排名第27名；授权国家发明专利4项，出版著作教材1部；获得陕西省科学技术一等奖1项、全国商业科技进步奖一等奖1项、陕西省科学技术二等奖1项,主持修订国家食品安全限量标准1项。
带领团队构建了我国黄土高原区域苹果、猕猴桃及果汁主要质量安全因子识别与控制技术体系，研究发现了我国黄土高原区域苹果及猕猴桃果汁中嗜酸耐热菌的产生路径与侵染机理，建立了嗜酸耐热菌识别与全产业链追溯、控制技术体系；甄别发现了我国黄土高原区域苹果及猕猴桃产品中展青霉素的主要产生菌,建立了磁性失活酵母与乳酸菌细胞微球吸附去除展青霉素的技术方法，主持修订了我国展青霉素的国家限量标准;通过苹果酒増香型专用酵母创制与构建、基于分子机制的褐变浑浊控制技术的突破，建立了苹果多元化加工技术体系；通过苹果酚类物质分离提纯及单体制备、果汁香精回收纯化等关键技术的突破，建立了苹果功能化循环加工技术体系。为黄土高原苹果及猕猴桃加工与质量安全因子识别控制奠定了理论基础与技术支撑。



三、团队研究优势与特色
	简述团队的研究方向、在国内本领域所处的学术地位、具备的优势和特色以及依托的科研支撑条件等（限800字）。
本研究团队5年来紧紧围绕果蔬食品质量安全因子识别控制与功能化加工工程技术2个研究方向,承担了“十二五”国家科技支撑计划、国家自然科学基金、国家科技部重大基础专项、农业部农产品质量安全风险评估项目、陕西省科技统筹项目及横向企业研发项目60余项；发表SCI/EI论文120余篇，其中2015年3篇论文被引次数进入全球农业科学学科（Agricultural Sciences）ESI国际排名前1%，在果蔬食品中嗜酸耐热菌识别控制研究论文总量位居全球排名第4位，果蔬食品中展青霉素识别控制研究论文总量位居全球排名第5位；苹果酒增香酵母选育与加工研究论文总量位居位居全球排名第12位；授权国家发明专利6项，取得省部级科学技术奖3项，以本研究团队为核心，成功申报获批国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）、农业部西北果品质量安全检测中心、农业部“果品（仁果）产地加工及综合利用技术集成基地”等国家省部级基地。团队在西北特色果蔬食品质量安全因子识别控制及功能化加工工程技术研究领域国内处于前列。

创新团队以国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）和陕西省农产品加工工程技术研究中心为依托，围绕西北特色农产品的多元化循环加工工程理论与技术、主要安全危害因子的识别、溯源、评价与控制理论与技术，创建了西北特色果蔬加工、农产品质量安全工程理论与技术的研究平台，以此聚集形成了西北特色农产品加工及质量安全创新团队。团队现有固定研究人员18人，其中教授4人、副教授4人、讲师8人，全部具有博士研究经历；团队成员中10人有1年以上留学经历；博硕士研究生50余人。团队先后与美国马里兰大学、华盛顿州立大学、新西兰奥克兰大学、台湾国立屏东科技大学等学校知名教授建立了长期的国际合作关系，已形成一支年龄结构合理、年轻而富有活力的创新研究团队。



四、团队现有研究条件及内部管理制度
	简述团队现有实验室（试验基地）面积、所处位置、主要仪器设备情况以及团队已有的项目申报、成果署名、津贴分配等方面的内部管理制度（限500字）。

创新团队位于西北农林科技大学食品科学大楼A区三层，现有办公室及实验室总面积770多平方米，拥有 10万级洁净实验室及细胞房；拥有仪器设备260台（套），价值300多万元，其中5000元以上的100多台（件）。拥有高效液相色谱仪、气相色谱仪、10L全自动生物反应器、荧光定量PCR系统、TRANS-BLOT SD 电泳系统、冷冻干燥离心浓缩一体机、27MHz自由振荡式射频加热系统、50欧姆射频加热系统、光纤测温系统、红外成像测温系统、射频射频阻抗/材料分析仪、真空气调包装机等主要科研设备与仪器，为研究团队进行高水平的基础研究提供了非常有利的条件。

在创新团队内部，主要以食品工程、食品微生物、分子生物学、食品质量安全检测及食品营养功能评价5个方向为基础，在果蔬营养功能化加工、特色产品研发及质量安全检测控制三个方面进行重点突破。以教授为中心的学术指导小组，负责组织团队成员共同设计和规划团队各类科研项目（课题）的申报及技术指导，负责规划骨干教师冲击国家或省部级人才的培养计划；负责制定或委派团队成员制定本科生、研究生培养计划；以副教授为中心的科研项目（课题）经费管理小组，负责科研任务分工及协调安排经费的管理与使用；同时，以青年教师为中心的研究团队，负责科研项目（课题）实施工作，协助指导博硕士研究生学习及科研试验等相关技能的提升；指导博硕士研究生开展实验工作，协助指导学生的学术论文写作，论文初稿的修改等任务。另外，团队要求成员之间通力合作相互支持，并坚持“贡献多、收益大”的原则，成果署名及津贴分配根据贡献大小协商确定。



五、团队成员合作研究基础（2011年至2015年）

	
	
	

	1、科研项目

	序号
	项目名称
	项目编号
	项目来源
	主持人
	参加人
	经费(万元)
	起止时间

	1
	基于FT-IR 的苹果汁中嗜酸耐热菌快速识别鉴定方法
	31071550
	国家自然基金面上项目
	岳田利
	高振鹏、赵旭博、胡仲秋、李忠宏、王亚学、王周利
	33
	2011-2013年

	2
	基于免疫磁性微球的苹果汁中嗜酸耐热菌快速分离与富集
	31171721
	国家自然基金面上项目
	袁亚宏
	岳田利、高振鹏、王周利
	60
	2012-2015年

	3
	固体半固体食品射频杀菌及机理研究
	31171761
	国家自然基金面上项目
	王云阳
	唐炬明、张丽、陈香维、蔡露阳、王小媛
	63
	2012-2015年

	4
	固体半固体食品射频杀菌及机理研究
	31171761
	国家自然基金面上项目
	王云阳
	唐炬明、张丽、陈香维、蔡露阳、王小媛
	63
	2012-2015年

	5
	干酪乳杆菌F0822调控大鼠胆固醇代谢的关键因子及途径分析
	31301444
	国家自然基金青年项目
	郭春锋
	刘斌，李婧妍，刘拉平，黄晓辰，张志伟
	22
	2014-2016年

	6
	超声波处理对糙米水分扩散特性的影响及作用机理研究
	31301498
	国家自然基金委
	崔璐
	杨继红、王周利、蔡瑞、张晓琳、李晓彤
	21
	2014-2016年

	7
	多孔不锈钢基铁氧化物膜对苹果汁中重金属离子的去除机制研究
	31371813
	国家自然基金面上项目
	李忠宏
	胡仲秋、赵旭博、高振鹏
	80
	2014-2017年

	8
	基于失活微生物细胞的苹果汁中展青霉素去除方法与分子机制
	31371814
	国家自然基金面上项目
	岳田利
	高振鹏、袁亚宏、赵旭博、李忠宏、郭春锋、王建国、王周利
	85
	2014-2017年

	9
	果品蔬菜射频烫漂护色及其分子细胞作用机理
	31371854
	国家自然基金面上项目
	王云阳
	唐炬明、傅虹飞、张丽、李占龙、陈年、侯全、周良付
	78
	2014-2017年

	10
	原噬菌体SE14促进肠炎沙门氏菌在鸡蛋蛋清中存活的分子机制
	31471638
	国家自然基金
	刘斌
	单媛媛、郭春锋、杨海花等
	85
	2015-2018年

	11
	纳米硒-多糖载体的构建及其对LPS诱导巨噬细胞损伤保护机制的构效关系研究
	31501436
	国家自然科学基金委
	王建国
	彭强、王周利、郭红、魏建平、郑健姿、杨丽霞
	20
	2016-2018年

	12
	果汁中脂环酸芽孢杆菌磁性荧光量子点快速检测理论方法
	31501499
	国家自然科学基金青年项目
	王周利
	崔璐、刘斌、王建国、蔡瑞
	20
	2016-2018年

	13
	多聚原花色素超声波降解机制及其产物抗氧化功能研究
	K3050215202
	国家自然科学基金
	杨海花
	王建国、李昭、骆莹
	24
	2016-2018年

	14
	苹果渣高值化利用技术引进与利用
	2011-G8（3）
	农业部“948”重点项目子课题
	岳田利
	王云阳、高振鹏、赵旭博、胡仲秋、郭静、王周利
	90
	2011-2015年

	15
	苹果综合加工关键技术研究及产业化示范
	2012BAD31B01
	国家科技部“十二五”科技支撑计划
	岳田利
	袁亚宏、王云阳、高振鹏、赵旭博、彭帮柱、胡仲秋、郭春锋、龙芳羽、王周利、刘斌
	203
	2012-2015年

	16
	猕猴桃产品安全因子的全产业链识别、溯源及控制技术研究与集成示范
	2012BAK1706
	国家科技部“十二五”科技支撑计划
	岳田利
	袁亚宏、王云阳、高振鹏、赵旭博、胡仲秋、郭春锋、龙芳羽、郭静、王周利、刘斌
	370
	2012-2014年

	17
	果汁中脂环酸芽孢杆菌的快速免疫检测与控制
	2015DFT30130
	港澳台科技合作专项
	袁亚宏
	岳田利、王周利、高振鹏、赵旭博、胡仲秋、郭春锋、龙芳羽、刘斌
	90
	2015-2017年

	18
	陕西地区小品种小品种果品未登记用药使用调查与产品安全性评估
	GJFP201500202
	农业部
	岳田利
	高振鹏、赵旭博、王周利、袁亚宏、郭春峰、刘斌
	20
	2015-2016年

	19
	陕西省果品植物生长调节剂使用调查及产品安全性评估
	GJFP201500302
	农业部
	高振鹏
	岳田利、赵旭博、王周利、袁亚宏、郭春峰、刘斌
	15
	2015-2016年

	20
	小麦未知危害因子识别与已知危害因子安全性评估
	GJFP201500702
	农业部
	赵旭博
	岳田利、高振鹏、王周利、袁亚宏、郭春峰、刘斌
	20
	2015-2016年

	21
	果品植物生长调节剂使用调查及产品安全性评估
	——
	农业部农产品风险评估专项
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、赵旭博、王周利等
	15
	2015-2018年


	22
	生鲜果品质量安全采样研究,
	——
	农业部农产品风险评估专项
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、赵旭博、王周利等
	8
	2014-2017年

	23
	果蔬产品质量安全采样与风险评估
	——
	农产品质量安全风险评估重大专项课题
	岳田利
	袁亚宏、高振鹏、赵旭博、胡仲秋、龙芳羽、刘斌、王周利
	120
	2012-2016年

	24
	全国水果类产品加工原料真菌毒素及产毒菌污染研究
	2013FY113400
	国家重大科学技术基础专项
	袁亚宏
	岳田利、高振鹏、王云阳、赵旭博、胡仲秋、李忠宏、郭春锋、龙芳羽、刘斌、王亚学、王周利
	99.15
	2013-2018年

	25
	中国零售鸡肉源沙门氏菌污染状况调查
	——
	世界卫生组织国际合作项目-
	岳田利
	袁亚宏、王云阳、高振鹏、赵旭博、胡仲秋、郭春锋
	30
	2011-2013；

	26
	新疆濒危植物盐桦的致濒因素及物种保护研究
	K313021501
	国家林业局
	崔璐
	颜安、王泽、万江春、鲁天平、郭靖
	12
	2015年

	27
	陕西省农产品加工贸易示范园区产业发展规划编制
	——
	陕西省农业厅
	岳田利
	高振鹏、王云阳、王周利、赵旭博
	90
	2014-2017年

	28
	勉县六万亩魔芋种植加工产业化开发项目
	——
	陕西省科技厅
	岳田利
	高振鹏、王周利、赵旭博
	40
	2011-2015年

	29
	食品安全与功能食品开发
	2011K17-05-01
	陕西省攻关项目
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、王云阳等
	3
	2011-2013年

	30
	基于超高压降低IgE介导2S白蛋白致敏性的机制研究
	2013JQ3010
	陕西省自然科学基金
	龙芳羽
	杨海花，李昭，郭彩霞，王若男
	5
	2012-2013年

	31
	灵芝多糖-硒纳米粒子复合物抗巨噬细胞炎症反应的机理
	2014JQ2-3012
	陕西省自然科学基金青年项目
	王建国
	杨海花、耿玉丽、李晓彤
	2
	2015-2016年

	32
	超高压即制食用菌产品关键工艺技术研究与开发
	2014K02-11-03
	陕西省农业攻关
	龙芳羽
	杨欣，李昭，骆莹，王若男，李振磊
	10
	2014-2015年

	33
	固体调味品射频杀菌技术研究.
	2014K13-14
	陕西省科学技术研究发展计划项目
	王云阳
	陈香维、傅虹飞、赵慧、侯全、李宇坤、郭超凡
	7
	2014-2015年

	34
	干酪乳杆菌F0822调控仓鼠胆固醇代谢的关键因子及机制研究
	2015JM3100
	陕西省自然科学基金面上项目
	郭春锋
	王新，李婧妍，刘斌，杨丽霞
	3
	2015-2016年

	35
	无醇起泡苹果酒加工关键技术研究
	2015KTCL02-02
	陕西省科技统筹项目
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、王周利等
	20
	2015-2017年

	36
	基于多酚指纹的地理标志苹果真实性鉴别体系的构建
	2015NY037
	陕西省科技创新与攻关
	郭静
	杨海花、叶萌祺、李振磊、魏建平
	10
	2015-2016年

	37
	苹果及其制品中脂环酸芽孢杆菌的免疫磁性分离及快速检测试剂盒构建
	2015SF278
	陕西省社会发展科技攻关项目
	王周利
	崔璐、蔡瑞
	5
	2016-2017年

	38
	猕猴桃食品中嗜酸耐热菌的识别及控制技术研究
	2014K13-15
	陕西省科学技术研究发展计划项目
	袁亚宏
	岳田利、高振鹏、刘  斌、张江波、王周利
	7
	2014-2015年

	39
	纳米硒-多糖载体对LPS诱导小鼠巨噬细胞损伤的保护机制研究
	109021422
	教育部中央高校基本科研业务费
	王建国
	杨海花、彭强、王虎玄、张晓琳
	10
	2014-2016年

	40
	超高压降低花生Ara h 2介导Ⅰ型过敏反应的机制
	2014M560805
	中国博士后科学基金会
	龙芳羽
	杨欣，李昭，骆莹，王若男，李振磊
	8
	2015-2016年

	41
	超高压协同温度对海虾过敏原的影响及机制研究
	20110490478
	中国博士后科学基金会
	龙芳羽
	杨欣，李昭，骆莹，王若男，李振磊
	3
	2011-2012年

	42
	超高压协同温度对花生过敏原的影响及机制研究
	2012BSJJ107
	西北农林科技大学博士启动基金
	龙芳羽
	杨海花，王周利，李昭，骆莹
	10
	2013-2015年

	43
	超声波处理对糙米淀粉特性及食用品质的影响
	2014YB020
	西北农林科技大学基本科研业务费专项
	崔璐
	李巨秀、杜双奎、胡亚云、王周利、蔡瑞
	10
	2014-2017年

	44
	原花色素多聚体的超声波降解及产物抗VEGF表达的作用
	K3080215819
	博士后基金
	杨海花
	王建国、郭春锋、李昭、骆莹
	5
	2016-2018年

	45
	食品分离用多孔不锈钢基陶瓷复合膜研制
	QN2009078
	基本科研业务费
	李忠宏
	岳田利、胡仲秋
	10
	2010-2012年

	46
	苹果汁中展青霉素安全降解及动力学研究
	QN2011136
	西北农林科技大学科研业务专项
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、王云阳等
	10
	2011-2014年

	47
	苹果汁中展青霉素安全降解及动力学研究
	QN2011136
	西北农林科技大学科研业务专项
	高振鹏
	岳田利、袁亚宏、王云阳等
	10
	2011-2014年

	48
	基于超高压降低IgE介导原肌球蛋白致敏性的机制研究
	QN2013060
	西北农林科技大学基本科研业务费专项
	龙芳羽
	杨欣，杨海花，刘斌，骆莹，李昭，李振磊
	10
	2013-2015年

	49
	多糖/蛋白质乳液界面稳定性研究
	Z109021107
	校博士科研启动金
	王建国
	王周利
	10
	2011-2014年

	50
	酵母细胞壁对展青霉素吸附机理的量子化学表征及分子模拟研究
	Z109021505
	科技创新一般项目
	王亚学
	魏建平、邱月、丁豪
	10
	2015-2017年

	51
	多聚原花色素超声波降解机制及其产物调控血管内皮生长因子表达的研究
	Z109021506
	科技创新一般项目
	杨海花
	王建国、李昭、骆莹
	10
	2015-2017年

	52
	血管紧张素转化酶（ACE）抑制肽作用机理研究
	Z111021301
	科研启动经费
	王亚学
	岳田利、王建龙、王周利、王媛
	5
	2012-2015年

	53
	灵芝多糖-硒纳米粒子复合物对LPS诱导巨噬细胞炎症反应的抑制作用机理研究
	Z223021312
	教育部高等学校博士学科点专项科研基金（新教师类）
	王建国
	杨海花、王周利、耿玉丽、李晓彤
	4
	2013-2015年

	54
	基于射频加热的果蔬烫漂技术研究
	ZD2013016
	基本科研业务费重点项目
	王云阳
	王绍金、张丽、傅虹飞
	20
	2013-2015年

	55
	波波菜荤菜产品加工工艺及质量安全控制技术研究
	——
	西北农林科技大学教育发展基金会
	王云阳
	陈香维、傅虹飞、酒敬雅、李宇坤、高彤、刘艳
	26
	2015-2016年

	56
	灵芝多糖-硒纳米粒子复合物抗巨噬细胞炎症反应的机理
	——
	教育部留学归国人员科研启动金
	王建国
	杨海花、耿玉丽、李晓彤
	3
	2014-2016年

	57
	猕猴桃果肉浊汁饮料技术开发
	——
	横向-技术开发
	岳田利
	高振鹏、王云阳、赵旭博、胡仲秋、王周利
	15
	2015-2017年

	58
	陕南系列餐饮食品开发
	——
	横向-技术开发
	岳田利
	高振鹏、王云阳、赵旭博
	3
	2015-2017年

	59
	宝鸡西部山区建设发展服务费
	——
	横向-技术开发
	岳田利
	袁亚宏、高振鹏、王云阳、赵旭博、王周利
	3
	2012-2015年

	60
	美庭公司甜菜根产品开发
	——
	横向-技术服务
	岳田利
	高振鹏、赵旭博、胡仲秋
	20
	2011-2014年

	61
	米脂县红葱产业开发项目
	——
	横向-技术服务
	岳田利
	高振鹏、王云阳、赵旭博、胡仲秋、王周利
	12
	2011-2014年

	62
	猕猴桃深加工项目
	——
	横向-技术服务
	岳田利
	高振鹏、王云阳、赵旭博、胡仲秋、王周利
	8
	2012-2015年

	2、省部级及以上成果奖励

	序号
	获奖成果名称
	奖励等级
	奖励类别
	授予单位
	获奖时间
	完成人

	1
	苹果及其果汁主要危害物的识别与控制
	一等奖
	陕西省科学技术奖
	陕西省人民政府
	2011年
	岳田利、袁亚宏、高振鹏、郭耀东、王军、周郑坤、王周利、王莹、彭帮柱、赵旭博

	2
	以果汁为代表的食品品质评价多维空间融合技术及指标体系建立研究
	一等奖
	全国商业科技进步奖
	中国商业联合会
	2012年
	赵镭、吴继红、刘文、汪厚银、
岳田利、史波林、支瑞聪、袁亚宏、高振鹏、牛丽影、曲昆生、高彦祥、李绍振

	3
	陕西柑橘资源与产业化开发
	二等奖
	陕西省科学技术奖
	陕西省人民政府
	2014年
	李新生，吴三桥，岳田利，郭念文，薛海龙，江海，张天虎，李泽辉，张志健

	4
	陕西省青年科技奖
	一等
	第九届陕西省青年科技奖
	陕西省科学技术协会
	2013年
	袁亚宏

	
	
	
	
	
	
	

	3、授权发明专利

	序号
	专利名称
	专利号
	授权日期
	发明人

	1
	果汁中脂环酸芽孢杆菌的免疫磁分离-ELISA检测方法
	ZL201310254147.9
	2014
	岳田利、王周利、袁亚宏、蔡瑞、郭彩霞、牛晨

	2
	脂环酸芽孢杆菌的免疫磁性微球及其应用
	ZL201310254150.0
	2014
	岳田利、王周利、袁亚宏、蔡瑞、郭彩霞、牛晨

	3
	酸土脂环酸芽孢杆菌PCR检测用引物、探针及应用
	ZL201310603130.X
	2014
	岳田利、王周利、袁亚宏、蔡瑞、郭彩霞、牛晨

	4
	一种酯类物质含量高的苹果酒加工方法
	ZL201310304116.X
	2014
	岳田利、叶萌祺、袁亚宏

	5
	一种染料亲和磁性微球的制备及用于乳清中乳铁蛋白分离的应用
	ZL201310285276.4
	2015
	李忠宏, 曹淼, 岳田利, 葛武鹏, 王建龙, 段旭昌.

	6
	用于水溶液中重金属离子Cr（VI）去除的多孔不锈钢基铁氧化物膜的制备方法
	ZL201310031975.6
	2015
	李忠宏, 岳田利, 王建龙, 唐文志, 李荣华, 段旭昌

	4、审（认、鉴）定品种

	序号
	品种名称
	审（认、鉴）证书编号
	审（认、鉴）定部门
	审（认、鉴）定时间
	选育单位
	选育人

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	5、学术著作

	序号
	著作名称
	出版社名称
	出版时间
	著  者

	1
	食品工程原理
	郑州大学出版社
	2014年11月
	岳田利、高振鹏、胡仲秋、李忠宏

	2
	食品工厂机械与设备
	郑州大学出版社
	2012年9月
	岳田利、李佰清、高振鹏

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	6、学术论文

	序号
	作者
	论文名称
	期刊名称
	年、卷（期）、页
	收录
	影响因子
	JCR分区

	1
	Cai Rui, Yuan Yahong, Wang Zhouli, Guo Chunfeng, Liu Bing, Yue Tianli*
	Reduction of Alicyclobacillus acidoterrestris Spores on Apples by Chlorine Dioxide in Combination with Ultrasound or Shaker 
	Food Science & Technology
	2015,8(12):2409-2417
	SCI
	2.691
	1

	2
	Cai Rui, Yuan Yahong, Wang Zhouli, Guo Chunfeng, Liu Bing, Liu LaPing, Wang Yutang, Yue Tianli*
	Precursors and metabolic pathway for guaiacol production by Alicyclobacillus acidoterrestris 
	Int J Food Microbiol
	2015,214:48-53
	SCI
	3.086
	1

	3
	Cai Rui, Yuan Yahong, Wang Zhouli, Guo Chunfeng, Liu Bing, Pan Chunqing, Liu Laping, Yue Tianli*
	Effects of preservatives on Alicyclobacillus acidoterrestris growth and guaiacol production
	Int J Food Microbiol
	2015,214:145-150
	SCI
	3.086
	1

	4
	Rui Cai, Zhouli Wang, Yahong Yuan, Bin Liu, Ling Wang, Tianli Yue*, 
	Detection of Alicyclobacillus spp in Fruit Juice by Combination of Immunomagnetic Separation and a SYBR Green I Real-Time PCR Assay
	Plos One
	2015, 10(10): e0141049
	SCI
	3.234
	1

	5
	Huang, Xiao-Chen; Yuan, Yuan, Ya-Hong; Wang, Xiao-Yuan; Jiang, Fei-Hong; Yue, Tian-Li *
	Application of Electronic Nose in Tandem with Chemometric Analysis for Detection of Alicyclobacillus acidoterrestris-Spawned Spoilage in Apple Juice Beverage
	Food And Bioprocess Technology
	2015, 8 (6):1295-1304
	SCI
	2.691
	1

	6
	Huang, Xiao-Chen;Guo, Chun-Feng; Yuan, Ya-Hong; Luo, Xin-Xin; Yue, Tian-Li *
	Detection of medicinal off-flavor in apple juice with artificial sensing system and comparison with test panel evaluation and GC-MS
	Food Control,
	2015,51:270-277
	SCI
	2.806
	1

	7
	Huang,Xiao-Chen Yuan,Ya-Hong, Guo,Chun-Feng Gekas,Vassilis Yue,Tian-Li*
	Alicyclobacillus in the Fruit Juice Industry: Spoilage, Detection, and Prevention/Control,
	Food Reviews International
	2015, 31(2):91-124
	SCI
	2.205
	1

	8
	Ye, Mengqi ; Gao, Zhenpeng ; Li, Zhao;Yuan, Yahong; Yue, Tianli*
	Rapid detection of volatile compounds in apple wines using FT-NIR spectroscopy
	Food Chemistry,
	2015,190: 701-708
	SCI
	1.171
	3

	9
	Ye, Mengqi; Yue, Tianli*; Gao, Zhenpeng; Yuan, Yahong; Nie, Gang, 
	Analysis of Changes in Minerals Contents during Cider Fermentation Process by Inductively Coupled Plasma Mass Spectrometry
	Spectroscopy And Spectral Analysis
	2015, 35(1): 229-233
	SCI
	0.292
	4

	10
	Wang Ruonan, Yue Tianli*, Yuan Yahong, Wang Huxuan, Song Yadi, Wang Jun 
	Differentiation and Identification of Alicyclobacillus Strains by Fourier Transform Near-Infrared Spectroscopy
	Spectroscopy And Spectral Analysis,
	2015,35(11):3073-3077
	SCI
	0.292
	4

	11
	Luo Ying, Wang JianGuo, Liu Bing, Wang Zhouli, Yuan Yahong, Yue Tianli* 
	Effect of Yeast Cell Morphology, Cell Wall Physical Structure and Chemical Composition on Patulin Adsorption
	Plos One
	2015,10(8): e0136045
	SCI
	3.234
	1

	12
	Wang Huxuan, Hu Zhongqiu, Long Fangyu, Niu Chen, Yuan Yahong, Yue Tianli* 
	Characterization of Osmotolerant Yeasts and Yeast-Like Molds from Apple Orchards and Apple Juice Processing Plants in China and Investigation of Their Spoilage Potential
	Journal Of Food Science
	2015, 80(8):M1850-M1860
	SCI
	1.696
	2

	13
	Wang Huxuan, Hu Zhongqiu, Long Fangyu, Guo Chunfeng, Yuan Yahong, Yue Tianli* 
	Detection of Zygosaccharomyces rouxii and Candida tropicalis in a High-Sugar Medium by a Metal Oxide Sensor-Based Electronic Nose and Comparison with Test Panel Evaluation
	J Food Protect
	2015,78(11):2052-2063
	SCI
	1.849
	3、2

	14
	Wang, HX ; Hu, Zhongqiu ; Long, Fangyu ; Guo, Chunfeng; Niu, Chen ; Yuan, Yahong ; Yue, Tianli * 
	Combined effect of sugar content and pH on the growth of a wild strain of Zygosaccharomyces rouxii and time for spoilage in concentrated apple juice
	Food Control
	2015,,59: 298-305
	SCI
	2.806
	1

	15
	Wang, Ling ; Yue, Tianli*; Yuan, Yahong ; Wang, Zhouli ; Ye, Mengqi; Cal, Rui 
	A new insight into the adsorption mechanism of patulin by the heat-inactive lactic acid bacteria cells
	Food Control
	, 2015, 50: 104-110
	SCI
	2.806
	1

	16
	Wang Xiaoyuan, Yuan Yahong, Yue Tianli*
	The application of starch-based ingredients in flavor encapsulation Starch-Starke
	Biosynthesis Nutrition 
	2015, 67(3-4):225-236
	SCI
	　
	　

	17
	Wang Xiaoyuan, Yuan Yahong, Huang Xiaochen, Yue Tianli *
	Controlled release of protein from core-shell nanofibers prepared by emulsion electrospinning based on green chemical
	Journal Of Applied Polymer Science,
	2015,132(16),DOI:101002/app41811
	SCI
	1.768
	2

	18
	Wang Xiaoyuan, Yue Tianli*, Lee TC 
	Development of Pleurocidin-poly(vinyl alcohol) electrospun antimicrobial nanofibers to retain antimicrobial activity in food system application
	Food Control,
	2015, 54:150-157
	SCI
	2.806
	1

	19
	Wang Zhouli, Cai Rui, Yue Tianli*, Yuan Yahong, Niu Chen 
	Preparation and Characterization of Carboxymethyl Chitosan Modified Magnetic Nanoparticles for Bovine Serum Albumin Adsorption
	Sep Sci Technol,
	2015, 50(2):299-309
	SCI
	1.171
	3

	20
	Zhiwei Zhang, Kangquan Guo, Yubin Bai, Jing Dong, Zhenhong Gao, Yahong Yuan, YuanWang, Laping Liu, and Tianli Yue*
	Identification, Synthesis, and Safety Assessment of Forchlorfenuron (1-(2-Chloro-4-pyridyl)-3-phenylurea) and Its Metabolites in Kiwifruits
	Jouranl Of Agricultural And Food Chemistry,
	2015,63:3059-3066
	SCI
	2.912
	1

	21
	Wang Ling, Tianli Yue*, Yuan Yahong, et al 
	A new insight into the adsorption mechanism of patulin by the heat-inactive lactic acid bacteria cells
	Food Control
	2015, 50: 104-110
	SCI
	2.801
	1

	22
	Wang Xiaoyuan,Yuan Yahong,Huang Xiaochen, Tianli Yue*, et al 
	Controlled release of protein from core-shell nanofibers prepared by emulsion electrospinning based on green chemical
	Journal Of Applied Polymer Science
	2015, 132(16):41811
	SCI
	1.768
	2

	23
	Wang Zhouli, Cai Rui, Tianli Yue*, et al 
	Preparation and Characterization of Carboxymethyl Chitosan Modified Magnetic Nanoparticles for Bovine Serum Albumin Adsorption
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六、建设目标
	简述团队在科学研究、基地建设、学术交流、对外合作、队伍建设及人才培养等方面的建设目标和预期成果。
1、科学研究
团队带头人作为西北农林科技大学食品科学与工程一级学科的带头人，将以国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估重点实验室（杨凌）、陕西省农产品加工工程技术研究中心，以产学研一体化为主线，发现与识别西北特色果蔬食品质量安全危害因子，建立安全因子朔源、监测、评价、预警及控制技术体系；系统研究解析西北特色果蔬食品的功能因子化学、物理及生物微状态，构建西北特色食品功能因子数据库；研究建立西北特色果蔬食品多元化综合加工与循环加工工程技术体系，为实现以苹果、猕猴桃为特色的果蔬产品多元化循环加工战略奠定技术基础，支撑与引领西北特色果蔬食品加工业的可持续国际化发展。团队将重点进行以下科学研究：
（1）以荧光探针和ICP-MS技术为基本手段，建立果蔬食品加工中重金属的快速检测方法体系，并以失活微生物细胞高效吸附为核心，实现重金属的有效控制。

检测技术：以荧光探针和ICP-MS技术为基本手段，优化构建果蔬食品加工中重金属的快速检测方法体系，主要工作要点包括：以DNAzyme与金属离子间的特异性为研究思路，以近年来快速发展的分子信标技术为监测手段，设计获得一种以DNAzyme为母体可以检测重金属的荧光探针，将核酸分析法结合发光方法，实现果蔬产品中重金属的快速检测。

控制技术：以失活微生物细胞高效吸附为核心手段，构建果蔬食品中重金属有效控制技术体系，主要工作要点包括：对不同的微生物菌株培养和灭活，筛查获得生物量高、对不同重金属吸附效果好的微生物菌株；优化构建不同果蔬中重金属有效去除最佳工艺方法，实现重金属的高效控制。

（2）通过QuEChERS-液相色谱-质谱法实现果蔬食品中多种植物激素的快速检测，并建立基于免疫磁性微球捕获分离去除果蔬食品中植物激素关键技术方法。

检测技术：优化建立基于QuEChERS-液相色谱-质谱法的果蔬食品中多种植物激素的快速检测，重点对样品前处理过程进行改性和简化，并提高待测指标的回收率和检测灵敏度等，主要工作要点包括：研究吸附剂伯仲胺（PSA）、石墨化碳（GCB）、C18的添加量对植物激素的添加回收率的影响，确定最优的添加比例；研究pH值对体系添加回收率的影响，包括无水硫酸镁和无水醋酸钠的添加量，确定合适的提取分离缓冲体系；确定较好的检出限和定量限，建立最佳植物激素的液相色谱串联质谱同时检测多种植物激素的方法。

控制技术：建立基于免疫磁性微球捕获分离去除植物激素关键技术，重点是制备获得特异性免疫磁性微球，实现植物激素的特异性分离与高效控制，主要工作要点包括：以果蔬中使用频率高、危害大的植物激素为半抗原，对其进行改造，制备获得完全抗原；以完全抗原对兔子等动物受体进行免疫，分离纯化获得特异性的抗体；通过材料学与免疫学的结合，制备获得生物活性优良的免疫磁性微球，并以此为核心构建不同果蔬产品中植物激素的免疫磁性分离富集技术体系，实现植物激素的高效控制。

（3）以物理吸附-降解技术为核心，构建果蔬食品中农药残留的高效控制技术体系。

优化建立基于大孔树脂吸附耦合超声波降解技术的果蔬食品中农药残留的高效控制技术体系，重点突破三个方面：建立不同果蔬食品中大孔树脂吸附耦合超声波降解方法去除农药残留的最佳工艺条件；优化建立农药残留有效控制过程中的吸附-降解等温模型、吸附-降解动力学模型、内部扩散模型、外部传质模型以及热力学方程等，构建果蔬食品中农药残留的高效控制技术体系和理论模型。

（4）以傅里叶变换近红外光谱为核心手段，实现果蔬食品中高渗酵母的快速检测，并建立基于低温等离子体耦合超声波技术的高渗酵母控制技术体系。

检测技术：基于傅里叶变换近红外光谱的高渗酵母快速检测，主要工作要点包括：对不同种属的高渗酵母和参比菌株进行傅里叶近红外光谱扫描，获得不同菌株的近红外光谱基本图谱；对获得的光谱进行预处理，主要有进行平滑处理以消除噪音，进行标准化处理消除样品量的差异对光谱的影响，进行二阶导数处理消除基线漂移的影响，并提高光谱的分辨率，放大微生物近红外光谱间细微的差别；建模及数据处理，主要是采用主成分分析法对预处理后的光谱数据进行降维处理，建立基于人工神经网络的鉴定模型，考察模型的鉴定准确率；最终系统构建基于傅里叶变换近红外光谱法的高渗酵母快速检测技术体系。

控制技术：建立基于低温等离子体耦合超声波技术的高渗酵母控制技术体系，主要是通过超声波和低温等离子体技术，优化构建一种切实有效的果蔬食品中高渗酵母控制技术方法，主要工作要点包括：通过优化超声波的超声时间、超声温度、超声功率、超声频率等因素，建立高渗酵母的最优超声处理条件；通过优化等离子体的放电电压、放电时间、放电电极间距等因素，建立基于低温等离子体技术的高渗酵母高效控制方法；对不同果蔬制品中高渗酵母进行控制，评价控制方法的有效性和实用性，并对其进行进一步改进和优化，最终系统构建基于低温等离子体耦合超声波技术的高渗酵母控制技术体系。

（5）以失活微生物细胞有效吸附为核心，制备高通量失活微生物吸附载体微球，建立快速分离去除工艺技术，实现果蔬食品中展青霉素的高效控制。

以失活微生物细胞有效吸附为核心手段，构建果蔬食品中展青霉素的高效控制技术体系，工作要点主要包括：对不同的微生物菌株培养和灭活，筛查获得生物量高、对展青霉素吸附效果好的微生物菌株；制备获得生物性能优良的磁性微球，构建适用于展青霉素控制的高通量失活微生物吸附载体微球，实现失活微生物细胞的高效固定化；优化构建不同果蔬中展青霉素有效去除最佳工艺方法，实现展青霉素的高效控制。
通过以上几方面的技术突破和技术成果的产业化，集成已经获得省部级三个一等奖，二个二等奖及一个三等奖，争取在1-3年内申报获得国家级科技成果奖一项，获得陕西省科学技术成果1项，每年发表SCI论文10-20篇。
2、基地建设

在现有国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）以及农业部“果品（仁果）产地加工及综合利用技术集成基地”为基础，积极申报新增教育部或者陕西省果蔬食品质量安全因子识别控制与功能化加工工程技术重点实验室。
3、学术交流及对外合作

（1）建立创新团队学术交流网站，扩大研究团队的宣传，及时向外界展示团队的科研成果，提高团队的知名度；加强与其他学校的科研互动交流。

（2）以国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）为基础，每年召开学术年会1-2次，并邀请业内知名学者参加，加大信息交流与学术合作。

（3）每年从研究经费中安排专项经费积极参与其他协会、科研机构和知名院校等举办的有影响力的学术会议，支持科研出色的老师进行学术报告和讲座，扩大交流，寻找合作契机；加强交流认识。 

（4）积极支持团队成员出国学习交流，力争3-5年内团队全部成员具有海外学习经历；与已经建立合作关系的美国加州大学戴维斯分校、马里兰大学，华盛顿州立大学、麻省理工学院、荷兰瓦赫宁根大学、新西兰奥克兰大学、台湾国立屏东科技大学等继续开展学术交流活动，进一步加强前沿科学动态的交流学习与合作，提高创新团队的国际影响力。
4、队伍建设及人才培养

在现有基础上，以国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌）以及农业部“果品（仁果）产地加工及综合利用技术集成基地”为基础，积极申报获批省部级西北特色农产品质量安全重点实验室1-2个。带领研究团队获批教育部创新团队或者农业科研杰出人才及创新团队1个；新增教育部新世纪优秀人才支持计划获得者1-2人，新增国家自然科学基金优秀青年基金资助计划获得者1-2人；力争获得陕西省优秀博士学位论文1-2篇；



七、希望学校支持的政策

	希望支持事项表述要明确、具体。
（1）实验室用房：根据现有研究方向，实验室分别需要订制和购买低温等离子体设备2台、超高压联合射频杀菌装置1台，现实验室面积较小无法安放，希望解决实验室面积100平方米左右；

（2）研究生招生指标：近年来，团队连续承担了国家自然科学基金、国家“十二五”科技支撑计划、国家农业部农产品质量安全风险评估项目、农业部948项目、国家农业科技成果转化资金项目子专题、世界卫生组织国际合作项目、陕西省重大科技专项等省部级重大项目和多项横向课题，现有在研经费800余万元，现在博硕士研究生力量薄弱，希望每年增加博士招生2-3人，硕士研究生招3-5名；
（3）团队成员及实验技术人员配置：根据团队现有人才结构，希望增加食品工程理论与食品安全控制工程方向成员1-2名，或者相关研究背景实验技术人员1-2名；
（4）青年教师海外提升：创新团队拟在3-5年内鼓励全部成员具有海外学习经历，希望学校有1-2人通过学习的青年教师海外提升计划。
（5）给予团队年轻骨干经费支持，使其尽快脱颖而出，并支持其申报各类校、省部及国家人才支持计划。



八、团队成员合作声明

	郑重声明：

我们自愿组成   果蔬食品质量安全因子识别控制与功能化加工工程技术  创新团队，经共同研究制定了上述团队建设目标，我们承诺将共同努力，实现本团队的建设目标。
团队成员签名：

                                                年   月   日




九、所在单位教授委员会（学术委员会）推荐意见

	对团队的研究优势和特色、合作基础、内部管理等进行综合评价，并明确是否同意推荐。

岳田利教授领导的创新团队长期致力于果蔬功能化加工与安全因子的识别控制研究，依托国家杨凌农业综合试验工程技术研究中心、农业部农产品质量安全风险评估实验室（杨凌），研究建立了我国黄土高原区域苹果及果汁主要危害识别与控制技术体系，为构筑陕西苹果及果汁走向国际市场的绿色安全保护屏障提供了强有力的支撑，研究建立了苹果浓缩汁全程质量保真控制技术体系，并成功地应用于我国最大的浓缩汁生产企业，研究建立了苹果多元化综合加工技术体系，为实现陕西苹果多元化加工战略奠定了一定技术基础，研究建立了苹果功能化循环加工技术体系，为构建具有循环属性的西部苹果深加工产业链奠定了一定科学技术基础，团队近5年来获得省部级科技成果一等奖3项，二等奖一项，陕西省青年科技奖一项，陕西省科技新星一人，发表学术论文200余篇，其中SCI/EI 123篇，团队科研业绩突出；团队中目前有教育部新世纪优秀人才1人，享受国务院政府特殊津贴专家1人，陕西省"三五"人才第二层次人选1人，团队先后派往美国加州大学戴维斯分校、马里兰大学，华盛顿州立大学、麻省理工学院、荷兰瓦赫宁根大学等国际著名大学访问学者10人，并先后与美国马里兰大学的Jianghong Meng教授、Y.Martin Lo教授，华盛顿州立大学的Juming Tang教授建立了长期的固定的国际合作关系。目前已形成一支年龄结构合理、年轻而富有活力和良好潜力的创新研究团队。拟开展的研究项目是目前学科前沿领域，技术路线可行能达到预期研究目标。

同意推荐校创新团队！

教授（学术）委员会主任：                   年    月    日



十、所在单位意见

	对是否同意申报以及给予团队所需的人力、物力等条件保障的具体意见。

（公章）

院长（主任、所长）：                年    月    日




十一、专家组评审意见

	对团队的合作基础、研究方向及发展潜力、前沿性等综合评价，并提出明确的认定与否意见。
专家组组长（签字）：                  年    月    日




十二、校学术评价专门委员会审议意见
	明确是否同意认定与支持。
委员会主任（签字）：                       年    月    日




十三、学校审定意见
	是否同意认定以及学校提供的具体支持政策。
分管科研校领导签字（签章）：                  （学校公章）

                                                 年     月     日
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