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主要科学技术成就和贡献：
该同志2003年博士毕业至今，一直在中国农业大学教学与科研一线工作。现任食品营养与安全系主任，农业部果蔬加工重点实验室副主任，果蔬加工产业技术创新战略联盟秘书长。获得首批国家自然科学基金优秀青年科学基金资助，入选教育部新世纪优秀人才、北京市科技新星支持计划。2016年当选为中国科协九大代表。研究方向为食品安全控制理论与技术。专业特长包括食源性危害物分析、加工过程中危害物的控制技术及机理、危害物毒性干预等方面。该同志心系国家需求与产业发展，以提高食品安全水平、促进公众健康为工作方向，围绕安全控制技术开展了深入系统的应用基础研究、技术开发和产业化应用，取得了突出的业绩，搭建的食品加工伴生危害物研究平台在我国食品研究领域具有重要影响力。
一直以来，人们对于食品加工过程中产生的危害物关注较少。直至2002年，瑞典科学家首次报道在除饮用水之外，几乎所有食品中都检测到丙烯酰胺（AA）的存在，尤其是在薯条和面包等富含碳水化合物的食品中。更令消费者担心的是，AA具有神经毒性、生殖毒性和潜在致癌性。面对这样一个新的食品污染物，媒体的高度关注和误导引起了消费者恐慌，而当时学术界对该领域研究几乎空白，缺乏基础数据，政府难以应对。该同志怀着高度的社会责任感，开始了食品安全的研究征程。克服了食品体系组成复杂的难题，率先建立了涵盖面广、准确、灵敏的AA定量分析方法，测定了市场上常见的584种食品中的AA含量，进行了膳食暴露和风险评估，为管理部门提供了第一手数据。在此基础上，该同志带领团队针对食品中AA的控制技术开展深入研究，为食品加工过程控制提供理论依据和技术措施。创新性地从食源性组分筛选出对AA具有显著抑制效果的甘氨酸，并采用质谱、核磁共振等分析技术以及化学反应动力学模型获得确凿证据，提出了甘氨酸抑制AA的清除反应途径。这一结论不同于以往普遍认为的竞争性抑制是主要途径，全新阐释了氨基酸对AA形成的抑制作用。以甘氨酸作为模式氨基酸，阐明了一系列氨基酸以及小肽（谷胱甘肽）对AA的抑制机理，开发了高效的AA抑制剂。以上述工作为核心建立了油炸马铃薯片、法式小面包等即食食品的AA控制技术，并在福建省晋江福源食品有限公司等企业实现产业化应用，食品中的AA抑制率达到50%以上，而所增加的成本（0.1元/公斤）却仅为Acrylaway®天冬酰胺酶（ASNU）的10%，给企业带来显著的经济效益，成果获得2013年福建省科技进步二等奖（排名1/7）。
虽然AA控制技术能够有效降低食品中的AA含量，但终难以彻底消除。这意味着AA的膳食暴露以及由此造成的健康风险将长期存在，寻找有效的毒性干预方法迫在眉睫。该同志带领研究团队创新思路，从果蔬中广泛存在的活性成分——花色苷类化合物入手，基于对AA毒性机制的探索，以寻找明确的毒性干预靶点，为建立有效的AA毒性干预策略奠定科学基础。首次发现葡萄、草莓和蓝莓冻干果粉对AA基因毒性、生殖毒性的防护效果；并进一步证明纯度为25%的蓝莓花色苷提取物能有效干预AA诱导的遗传毒性及生殖毒性。进一步在细胞水平证明矢车菊-3-葡萄糖苷等四种花色苷能显著改善和恢复AA引起的细胞毒性，揭示了花色苷逆转AA毒性通路、保护线粒体结构和功能免受氧化损伤的防护机制。为有效预防、控制和降低AA危害提供了简便易行的膳食干预手段，同时为减毒食品的开发提供了科学依据。成果获得2014年中国商业联合会科技进步一等奖（排名1/7）。
既然花色苷的抗氧化活性是实现毒性防护的基础。如何在提取过程中避免活性下降是关键难题。为此，申请人提出了微波强化柠檬酸水提与膜分离耦联新工艺，实现了绿色、高效提取。深入研究了微波对花色苷结构的影响，建立了花色苷的微波提取传质模型，为工艺优化提供了依据。通过对花色苷提取物进行脂质体剂型改造，实现了花色苷的活性保护和体内缓释。上述技术已在大兴安岭林格贝寒带生物科技股份有限公司进行产业化应用，花色苷提取物产品纯度高、抗氧化活性强，为AA毒性干预提供了原料基础。
长期以来，滥用和违规使用农药引起的果蔬及其制品中的农药残留问题影响了消费者对食品安全的信任，并严重制约了我国浓缩苹果汁等产品的出口。该同志基于消费者健康和产业的现实需求，针对原料的农药污染问题，深入开展了农残去除技术研究，阐明了不同清洗介质对农药的消减机理，为农残消减技术开发提供了理论依据，所形成的臭氧水清洗技术在果蔬汁加工中得到产业化应用，取得了显著效果。成果获得2013年国家科技进步二等奖（排名4/10）。该工作还得到菲利普投资有限公司资助，合作完成家用果蔬清洗机的开发和效果验证。创新性发展了超声波技术和高压脉冲电场技术进行农残降解，揭示了农药降解机理，为农残降解装备开发奠定了理论基础，为降低农残污染水平、提高食品安全性提供了技术支撑。
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