附件

2022年度云南省自然科学奖公示内容

项目名称：新型生物可降解聚乳酸抗菌保鲜包装材料的构建
提名者：昆明理工大学

提名意见：该项目将可生物解聚合物与抗菌活性物质共混，制备得到可生物降解聚合物抗菌活性保鲜包装膜材料（Biodegradable antimicrobial active packaging film，简称BAAP膜）。BAAP膜的制备选用了纳米氧化锌、纳米二氧化钛、纳米银、纳米蒙脱土等抗菌纳米粒子，明显提高了BAAP膜的机械性能、结晶性能和抗菌性能；而添加天然植物精油则大大提高了BAAP膜的柔韧性和抗菌性能；研究了BAAP膜中纳米粒子在与食品接触界面上的迁移扩散规律，建立了相应的扩散模型，确定了抑制纳米粒子迁移的最佳解决办法；将BAAP膜应用于实际复杂食品体系的保鲜包装，通过BAAP膜相应包装体系的可控构建，实现了抗菌活性物质的缓释控释，在纳米粒子迁移不超过限量标准的情况下，均能有效延长食品的货架期。
共发表论文33篇，其中SCI论文27篇。20篇核心论文他引累计767次，8篇代表性论文他引次数为412次，包括ESI高被引论文1篇，得到相关领域专家的高度评价。申请国家发明专利3项。培养研究生5名。

我单位认真审阅了该项目推荐书及其附件材料，确认全部材料真实有效，相关栏目均符合云南省科学技术奖励委员会办公室的填写要求。提名该项目为云南省自然科学奖二等奖。

项目简介：当前，可生物降解聚合物已广泛用于食品的保鲜包装，其中，添加了抗菌纳米粒子或天然植物精油的抗菌活性包装越来越受到人们的关注。但是，按照食品保鲜包装领域的未来发展，必须从基础研究的角度正视这类新型可生物降解抗菌活性包装材料的安全性和有效性。当使用该新型包装材料时，该材料在与复杂食品体系接触后，其中的抗菌活性物质会发生迁移溶出。而这些抗菌活性物质一部分是虽具有一定毒性但含量远低于阈值的物质，另一部分物质虽然本身安全无毒，但当迁移溶出至复杂食品体系时，由于会与复杂食品体系中的有关组分发生相互作用而影响食品品质、口感甚至产生新的有害物质。因此，必须掌握这些抗菌活性物质在这类可生物降解新型包装材料中的分布、迁移、溶出以及与食品加工参数之间的关系，只有这样，才能够实现这类新型包装材料的有效、安全使用。

本项目取得以下研究成果：

1.
将可生物降解聚合物（如聚乳酸PLA、聚已内酯PCL、聚三亚甲基碳酸酯PTMC等）作为基质，与抗菌活性物质（抗菌纳米粒子和天然植物精油）共混，制备得到可生物降解聚合物抗菌活性保鲜包装膜材料（Biodegradable antimicrobial active packaging film，简称BAAP膜）。选用纳米TiO2、纳米Ag、纳米ZnO等抗菌纳米粒子可以提高BAAP膜的机械性能、结晶性能和抗菌性能，而添加天然植物精油则大大提高了BAAP膜的柔韧性和抗菌性能。

2.
研究了抗菌纳米粒子在BAAP膜与复杂食品体系接触界面上的迁移扩散规律，建立了相应的扩散模型，确定了抑制抗菌纳米粒子迁移的最佳解决方法。在提高BAAP膜柔韧性的同时，尽可能降低抗菌纳米粒子向复杂食品体系的迁移扩散量并与食品加工过程实现科学关联，以实现BAAP膜的可控构建及在食品保鲜包装中的有效安全使用。

3.
将本项目研发的新型BAAP膜应用于果蔬（芒果、草莓、苹果、蘑菇、辣椒）、肉类（猪肉饼）、乳制品（云南乳饼）的保鲜包装，通过该新型包装体系的可控构建，实现了抗菌活性物质的缓释控释，在抗菌纳米粒子迁移不超过限量标准的情况下，均能有效延长食品的货架期。

本项目系统研究了这类无机纳米粒子在食品包装材料中的迁移及其抑制迁移的机制，掌握这类新型包装材料与复杂食品体系接触后经食品加工处理而引起的关键分子结构及微环境等内部因素的变化规律，实现了对无机抗菌纳米粒子迁移的有效调控，较好地解决了BAAP膜食品安全性的关键基础科学问题。通过对可生物降解抗菌活性包装体系的可控构建并应用于食品保鲜包装中，可有效延长货架期。有关研究成果丰富了我国食品包装材料研制以及食品质量与安全领域的理论体系，为食品安全措施的实施提供坚实的理论支撑，也为食品安全事件的预警、评估及溯源提供一定的基础数据。

共发表论文33篇，其中SCI论文27篇。20篇核心论文他引累计767次，8篇代表性论文他引次数为412次，包括ESI高被引论文1篇，得到相关领域专家的高度评价。申请国家发明专利3项。培养研究生5名。
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