项目公示信息
成果名称：细菌纤维素的高效制备、营养学功能和应用基础研究
成果简介：
细菌纤维素是一类由微生物产生的细胞外多糖，它具有高持水性、高结晶度、超细超纯的网状结构、高杨氏模量和高抗张强度、良好的生物适应性和生物可降解性等优良特性，在食品工业、化学工业、医药工业等领域具有很高的利用价值和十分广泛的商业化应用前景。但由于细菌纤维素的产量低，生产成本高，其应用受到了极大的限制。本项目团队聚焦细菌纤维素的高效制备、营养学功能及应用，经过近二十年的系统深入研究，取得了一系列重要的研究成果。主要成果如下：
（1）运用高静水压诱变手段优筛出一株具有独立知识产权的高产纤维素菌株木醋杆菌Gluconacetobacter hansenii CGMCC 3917。该菌株能够高效利用啤酒废酵母作为发酵基质，实现高纯度、高结晶度、高机械强度的优质细菌纤维素的高产低耗制备。这一研究内容为细菌纤维素的高效制备和食品工业副产物资源高效循环利用提供了新策略和新方法。
（2）通过动物模型探明了细菌纤维素作为一种新型膳食纤维，对人体健康的影响和作用。本项目团队围绕降脂、预防肥胖、便秘这三个主题，首次验证了细菌纤维素降低血脂、预防肥胖、缓解便秘等营养学功能。首次发现细菌纤维素与肠道内有益菌共生，具有调节肠道微生态平衡、增强免疫力和抗氧化能力等益生特性，并深入探讨了其相关机制。相关研究为细菌纤维素的营养学功能的科学评估提供了新的学术见解，同时为预防肥胖和便秘的功能性食品的开发提供了科学依据。
（3）通过对细菌纤维素的纳米级改造，开创性地挖掘了细菌纤维素在食品领域的应用潜力。本项目团队创新性地制备了细菌纤维素纳米纤维稳定的食品级Pickering乳液和高内相乳液，从而替代了传统乳化剂，且其添加量是传统乳化剂用量的千分之一左右；创新性的将细菌纤维素用作增稠剂、稳定剂、脂肪替代品以及改善食品质地和口感的凝胶剂等，并首次发现细菌纤维素的保鲜潜能，开发了系列可食性保鲜膜。相关研究为细菌纤维素的食品产业化应用提供了新思路和技术支持。
本项目成果获得国家自然科学基金、陕西省国际科技合作项目和陕西省科协青年人才托举计划项目等资助完成，发表文章36篇，授权发明专利4项和实用新型专利1项。其中8篇代表性论文先后发表在Food Hydrocolloids（SCI一区, 3篇），Journal of Agricultural and Food chemistry（SCI一区, 2篇），Bioresource Technology（SCI一区，1篇），Food & Function (SCI一区，1篇)和Food Research International（SCI一区，1篇）等农业食品领域高水平权威期刊，其研究成果在同领域产生了重要影响，并受到国内外学术界广泛关注，SCI总引582次，单篇引用最高达136次。引用本项目成果的学术论文多发表在Advanced Materials（IF 29.4），Biotechnology Advances（IF 16），Advances in Colloid and Interface Science（IF 15.6），Food Hydrocolloids（IF 10.7），Green Chemistry（IF 9.8），Current Opinion in Food Science（IF 9.9），Critical Reviews in Biotechnology（IF 9），Food Chemistry（IF 8.8）等农业食品、生物化学材料等领域中极具国际影响力的专业期刊上。
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