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（适用于项目主要完成单位、主要完成人所在单位）

公示单位（公章）：                 填表日期：2026 年 3 月2 日
	项目名称
	食品中典型晚期糖基化终末产物的危害控制与作用机制

	提名奖项及等级
	海南省自然科学奖，一等奖

	提名者
	中国热带农业科学院

	项目简介（1200字以内）
	晚期糖基化终末产物（AGEs）是非酶糖基化反应生成的稳定聚合产物，可诱发糖尿病等多种慢性疾病。有效控制膳食中AGEs的产生，对于提升食品安全水平和预防疾病具有重要意义。当前该领域研究存在典型AGEs及其前体检测方法缺失、天然抑制剂作用机制不明、体内代谢规律不清等核心短板。项目组针对上述关键科学问题开展了十余年的系统研究，取得三个重要科学发现：
[bookmark: OLE_LINK2]（1）建立精准检测与加工调控体系，突破 AGEs 风险识别溯源瓶颈：针对食品复杂基质干扰，构建了涵盖N-ε-羧甲基赖氨酸（CML）、N-ε-羧乙基赖氨酸（CEL）等典型 AGEs及甲基乙二醛（MGO）等核心前体的精准检测方法，解决了热加工过程中有害产物看不见、测准难的痛点；通过真实食品模型，厘清了高温（>120°C）、剧烈热处理（煎炸烤）及重复加热对AGEs生成的贡献率；明确了香辛料等天然配料通过捕获活性羰基中间体实现对AGEs生成的抑制机理，为工业化加工提供了量化判据。
（2）创制高效抑制与精准递送体系，构建全过程阻断与增效技术平台：基于美拉德反应全动力学过程，从香蕉花、枸杞等天然资源中开发出多酚、多糖、亲水胶体及氨基酸等4大类共150余种高效抑制剂，系统阐明了其通过清除自由基、螯合金属离子、捕获活性羰基及屏蔽蛋白质位点等多途径协同阻断机制；构建以壳聚糖、β-乳球蛋白等为载体的纳米颗粒和双网络水凝胶递送体系，将多酚负载率大幅提升，最高为9.5%，实现了活性物质在复杂加工环境下的稳定性保护与肠道定点释放，显著提升了生物利用度和AGEs抑制活性。
（3）揭示体内代谢规律与干预机制，阐明膳食AGEs的生物效应路径：首次阐明膳食AGEs的体内消化与转运规律，明确游离态AGEs具有高系统暴露量，并揭示了其在结肠、回肠及肾脏等靶器官的蓄积倾向；基于细胞与动物模型，证实芹菜素、紫檀芪等活性物质通过抑制AGEs-RAGE轴阻断MAPK/NF-κB信号通路及NLRP3炎性小体激活，调节肠道菌群结构、激活内源性抗氧化通路，实现了从分子水平到系统层面的损伤修复与健康干预。
项目成果有效引领了国际美拉德反应的研究，在Trends Food Sci Tech，J Agri Food Chem、Food Funct、Food Chem等食品领域顶级期刊发表论文117篇，其中SCI 收录90篇（中科院一区67篇），获授权国家发明专利4件。项目实施培养了国家级重大人才工程入选者、国家神农青年英才、全球前2%顶尖科学家等一批具有国际影响力的领军人才，为我国食品产业转型升级与“健康中国”战略的落地储备了战略科技力量。
该成果得到国内外同行的高度认可，产生了重要学术影响，具体体现在：1）90篇论文他引达4600次，8篇代表性论文被Gut、Food Hydrocolloid等国际权威杂志他引759次；2）发表在Mol Nutr Food Res和Food Funct的论文得到编辑和评审专家的高度认可，被遴选为杂志封面；3）项目组获批AGEs方面的国家基金项目达10项，得到了国内同行的广泛认可。

	提名书
相关内容
	1. Shen, Y., Z. Xu, and Z. Sheng,* Ability of resveratrol to inhibit advanced glycation end product formation and carbohydrate-hydrolyzing enzyme activity, and to conjugate methylglyoxal. Food Chemistry, 2017. 216: p. 153–160.
2. Peng, X., K. Cheng, J. Ma, B. Chen, C. Ho, C. Lo, F. Chen, and M. Wang*, Cinnamon bark proanthocyanidins as reactive carbonyl scavengers to prevent the formation of advanced glycation endproducts. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2008. 56(6): p. 1907–1911.
3. Sheng, Z., M*. Gu, W. Hao, Y. Shen, W. Zhang, L. Zheng, B. Ai, X. Zheng, and Z. Xu*, Physicochemical changes and glycation reaction in intermediate-moisture protein-sugar foods with and without addition of resveratrol during storage. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2016. 64(24): p. 5093–5100.
4. Zhou, Q., K. Cheng, J. Xiao, and M. Wang, The multifunctional roles of flavonoids against the formation of advanced glycation end products (ages) and ages-induced harmful effects. Trends in Food Science & Technology, 2020. 103: p. 333–347.
5. Wang, S., L. Zheng, X. Zheng, Y. Yang, D. Xiao, H. Zhang, B. Ai*, and Z. Sheng*, Chitosan inhibits advanced glycation end products formation in chemical models and bakery food. Food Hydrocolloids, 2022. 128: p. 107600
6. Qu, W., C. Nie, J. Zhao, X. Ou, Y. Zhang, S. Yang, X. Bai, Y. Wang, J. Wang, and J. Li*, Microbionne-metabolomics analysis of the impacts of long-term dietary advanced-glycation-end-product consumption on c57bl/6 mouse fecal microbiota and metabolites. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2018. 66(33): p. 8864–8875.
7. Qu, W., X. Yuan, J. Zhao, Y. Zhang, J. Hu, J. Wang, and J. Li*, Dietary advanced glycation end products modify gut microbial composition and partially increase colon permeability in rats. Molecular Nutrition & Food Research, 2017. 61(10): p. 1700118
8. Zhou, Q., K. Cheng, J. Gong, E. Li, and M. Wang*, Apigenin and its methylglyoxal-adduct inhibit advanced glycation end products-induced oxidative stress and inflammation in endothelial cells. Biochemical Pharmacology, 2019. 166: p. 231–241.

	主要完成人
（排序、工作单位和贡献）
	1. 盛占武，中国热带农业科学院农产品加工研究所，在项目策划、组织实施、报告撰写等方面发挥了重要作用，负责项目实施的全面工作，对该成果的创新点一和创新点二做出了创造性贡献，是3篇代表性论文的第一或通讯作者，是项目来源中两个国家基金项目的主持人。
2. 王明福，深圳大学，对该成果的创新点一和创新点二做出了创造性贡献，是3篇代表性论文的通讯作者，是项目来源中1个国家基金项目的主持人。
3. 郑丽丽，中国热带农业科学院热带生物技术研究所，对该成果的创新点2做出了创造性贡献。构建蛋白-多酚三配体纳米颗粒、双网络水凝胶递送体系并在体外化学模型和真实食品模型揭示其抑制机理。第一/通讯作者（含并列）发表SCI论文10篇，其中1篇代表性论文（代表性论文5），是1件主要知识产权第一完成人。
4. 李巨秀，西北农林科技大学，对该成果的创新点三做出了创造性贡献。在膳食AGEs在体内的消化吸收、转运分布规律，揭示天然抑制剂干预体内AGEs诱导机体损伤的作用机制。是2篇代表性论文的通讯作者。
5. 杨旸，中国热带农业科学院热带生物技术研究所，参与了该成果的创新点一和创新点二的研究工作；参与多酚、氨基酸抑制食品AGEs机理研究，获授权发明专利1项，参与发表论文9篇。
6. 周倩，深圳大学，对该成果的创新点一和创新点二做出了创造性贡献，是代表性论文4和8的第一作者，在天然抑制剂在体外化学模型、食品模型、细胞模型中抑制机理方面做出重要贡献。
7. 郑晓燕，中国热带农业科学院热带生物技术研究所，参与了该成果的创新点一和创新点二的研究工作；在氨基酸等食品原料对食品加工过程中AGEs的抑制研究中做出重要贡献，第一/通讯作者（含并列）发表论文3篇，参与了多篇论文的发表。
8. 校导，中国热带农业科学院热带生物技术研究所，参与了该成果的创新点一和创新点二的研究工作；香蕉花活性成分提取、糖基化终末产物抑制，及纳米颗粒与双网络水凝胶载体的构建等研究，在项目文献分析、数据分析中做出了重要贡献，参与了多篇论文的发表。

	主要完成单位
（排序和贡献）
	1.中国热带农业科学院农产品加工研究所，是该成果第一完成人的依托单位，在创新点一和创新点二的研究工作中做出重要贡献，提供优质实验条件及检测平台，在天然AGEs抑制剂的筛选、化学模型、食品模型的建立、及其抑制动力学和作用机制等方面做出创造性贡献。
2.深圳大学，是该成果第二和第六完成人的依托单位，是代表性论文4和8的第一完成单位，在创新点一和创新点二的研究工作中做出重要贡献，在天然AGEs抑制剂的筛选、抑制机理、与食品基质互作和对食品品质的影响等方面做出创造性贡献。
3.西北农林科技大学，是该成果第四完成人的依托单位，是代表性论文6和7的第一完成单位，在膳食AGEs在体内的消化吸收、转运分布规律、天然抑制剂干预AGEs诱导机体损伤的作用机制等方面做出创制性贡献。
[bookmark: _GoBack]4.中国热带农业科学院热带生物技术研究所，是该成果第三、第五、第七和第八完成人的依托单位，是多篇其他论文和专利的第一完成单位，在创新点一和创新点二的研究工作中做出重要贡献，在天然活性多酚的稳态化、靶向递送、天然氨基酸类抑制剂的筛选及作用机理等方面做出创造性贡献。


说明：涉及国外的人和组织科学技术合作奖可不用公示，其余奖项必须公示至少7日。
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