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南京农业大学大北农青年学者奖

申  请  书


	 申  请  人：
	         张万刚              

	 专业技术职务：
	         教授                  

	 所在学院：
	      食品科技学院              

	 联系电话：
	     025-84395341                

	 申请日期：
	       2017-7-05                  




		南京农业大学  制
2017年7月


填写说明

一、填写前要仔细阅读《南京农业大学大北农青年学者奖管理办法》等有关文件。
二、填写应严肃认真、实事求是、内容翔实、文字精炼。
三、如无特殊原因，本表各栏不允许自行加页。
四、申请书页面用A4纸打印后直接装订成册（请不要用塑料封面或塑料文件夹）。



一、简  表
	申
请
人
	姓  名
	张万刚
	性  别
	男
	获得博士学位时间
	2009.05

	
	出生年月
	1977.09
	专业技术职务
	教授
	授予博士学位的国家（地区）及单位
	美国
爱荷华州立大学

	
	所在学院
	食品科技学院
	到校工作时间
	2011年
	优秀博士论文获得者（打“√”）
	国家
	
	省级
	
	校级
	

	
	所在学科
	食品科学与工程
	研究方向
	 畜产品加工与品质调控

	
	手    机
	15805194839
	电子邮箱
	wangang.zhang@njau.edu.cn

	个人简历（自大学起）
	起止年月
	学习、工作单位
	任职

	
	1997年9月-2001年7月
	中国农业大学 
	本科生

	
	2001年9月-2004年7月
	中国农业大学
	硕士研究生，

	
	2005年1月-2009年5月
	爱荷华州立大学
	博士研究生，

	
	2009年5月-2011年5月
	爱荷华州立大学
	博士后

	
	2011年至今
	南京农业大学
	教授




二、近三年科研业绩
（一）以第一作者或通讯作者发表的代表性论文（限填10篇）
	序号
	作者、论文（论著）标题、期刊（卷）、出版年份、页等
	影响因子/期刊类别
	他引
频次

	1
	Ge, Q. F., Ge, P. W., Du, N., Chen, J. H., Yuan, L. M., Yu, H., Xu, X., Wu, M. G., Zhang, W. G.*, and Zhou, G. H. A novel and simple cell-based electrochemical biosensor for evaluating the antioxidant capacity of Lactobacillus plantarum strains isolated from Chinese dry-cured ham. Biosensors and Bioelectronics, 2018, 99: 555-563.
	7.780/SCI
	0

	2
	Hu, H. Y., Xing, L. J., Hu, Y. Y., Qiao, C. L., Wu, T., Zhou, G. H., and Zhang, W. G.* Effects of regenerated cellulose on oil-in-water emulsions stabilized by sodium caseinate. Food Hydrocolloids, 2016, 52: 38-46.
	4.747/SCI
	8

	3
	Xing, L. J., Hu, Y. Y., Hu, H. Y., Ge, Q. F., Zhou, G. H., and Zhang, W. G.*  Purification and identification of antioxidative peptides from dry-cured Xuanwei ham. Food Chemistry, 2016, 194: 951-958.
	4.529/SCI
	10

	4
	Liu, R., Li, Y., Wang, M., Zhou, G., and Zhang, W. G.* Effect of protein S-nitrosylation on autolysis and catalytic ability of μ-calpain. Food Chemistry. 2016, 213: 470-477.
	4.529/SCI
	0

	5
	Kang, D. C., Zou, Y. H., Cheng, Y. P., Xing, L. J., Zhou, G. H., and Zhang, W. G.* Effects of power ultrasound on oxidation and structure of beef proteins during curing processing. Ultrasonics sonochemistry, 2016, 33, 47-53.
	4.218/SCI
	5

	6
	Kang, D. C., Gao, X. Q., Ge, Q. F., Zhou, G. H., and Zhang, W. G.* Effects of ultrasound on the beef structure and water distribution during curing through protein degradation and modification. Ultrasonics Sonochemistry. 2017, 38: 317-325.
	4.218/SCI
	0

	7
	Liu, R., Li, Y. P., Zhang, W. G.*, Fu, Q. Q., Liu, N., and Zhou, G. H.  Activity and expression of nitric oxide synthase in pork skeletal muscles. Meat Science, 2015, 99: 25-31.  
	3.126/SCI
	1

	8
	Zhang, W. G., Naveena, B. M., Jo, C., Sakata, R., Zhou, G. H., Banerjee, R., and Nishiumi, T. Technological demands of meat processing-An Asian perspective. Meat Science, 2017, 132: 35-44.
	3.126/SCI
	0

	9
	Fu, Q. Q., Liu, R., Zhang, W. G.*, Li, Y. P., Wang, J., and Zhou, G. H. Effects of different packaging systems on beef tenderness through protein modifications. Food and Bioprocess Technology, 2015, 8: 580-588. 
	2.576/SCI
	5

	10
	Chen, L., Zhou, G. H., and Zhang, W. G*. Effects of high oxygen packaging on tenderness and water holding capacity of pork through protein oxidation. Food and Bioprocess Technology, 2015, 8: 2287-2297.
	2.576/SCI
	4


自然科学类：近三年以第一作者或通讯作者发表ESI学科排名前10%的SCI期刊论文6 篇，学科排名前10%-20%的SCI期刊论文  11 篇。

（二）主持科研项目
	项目类型
	立项年份
	项目编号
	项目名称
	经费
（万元）
	备注

	国家自然科学基金
	2012
	080/600359
	面上项目： 猪肉成熟过程中的蛋白质亚硝基化及作用机理
	75
	主持

	
	2015
	080/600482
	面上项目： 蛋白质亚硝基化对猪肉持水力的作用机理研究
	75
	主持

	其他科研项目
	2011
	080/804085
	南京农业大学“引进人才”
	100
	主持

	
	2012
	2012BAD28B03
	 “十二五”国家科技支撑计划课题： 生鲜调理肉品加工技术与产业化示范
	1133
	主持

	
	2014
	2014BAD04B11
	“十二五”国家科技支撑计划子课题：酱卤菜肴高效加工与品质提升关键技术及生产标准化
	73
	主持

	
	2015
	080/6J0454
	南京农业大学-塔里木大学联合基金项目： 多浪羊冷鲜肉品质调控关键技术研究
	30
	主持

	
	2016
	2016YFD0400700
	“十三五”国家重点研发计划课题： 禽畜水产类方便即食食品制造关键技术开发研究及新产品创制
	500
	主持








（三）近三年获奖目录（限填国际学术性奖励、国家级科研或教学奖励以及省部级科研成果一、二等奖及以上或相当的奖励，并附证书复印件）
	获奖项目名称
	奖励类别（等级）
	授予单位
	获奖时间
	本人排名

	《Meat Science》 副主编
	国际学术性奖励
	《Meat Science》
编委会
	2015年
	1/1

	中国食品科学技术学会
科技创新奖—技术进步奖

	省部级科研奖励
一等奖
	中国食品科学
技术学会
	2016年
	7/10


（四）近三年其他成果（发明专利、专著、教材等）
	成果名称
	成果类型
	授予/出版单位
	时间
	本人排名

	一种含脂带皮肉制品的抗氧化腌制工艺
	授权专利
	中华人民共和国专利局
	2016年2月
	第一

	一种绿茶香肠的加工方法
	授权专利
	中华人民共和国专利局
	2016年7月
	第一

	一种提取抗氧化多肽的方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2015年3月
	第一

	一种再生纤维素乳化液低脂乳化肠的制备方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2015年5月
	第一

	一种用于快速确定超声波辅助腌制牛肉盐分模型及其应用
	受理专利
	国家知识产权局
	2015年9月
	第一

	一种快速测定猪肉新鲜度的
检测方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2015年12月
	第一

	一种超声波辅助煮制加工酱卤牛肉的方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2017年1月
	第一

	基于数学模型的预测超声波辅助腌制时腌制液中微生物含量的方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2017年3月
	第一

	一种植物乳杆菌及其在中式猪肉发酵香肠制备中的应用
	受理专利
	国家知识产权局
	2017年6月
	第一

	一种细胞传感器、其制备方法以及利用该细胞传感器评价抗氧化能力的方法
	受理专利
	国家知识产权局
	2017年8月
	第一

	《冷却猪肉加工技术》
	专著
	中国农业出版社
	2014年1月
	共同主编

	《Food Spoilage Microorganisms: Ecology and Control》

	专著
	CRC Press，Taylor & Francis Group
	2017年4月
	共同主编

	《中国的食品安全：过去、现在与未来》
	专著
	中国科学技术出版社
	2015年
	参与编写

	《农业概论》
	教材
	高等教育出版社
	2016年
	参与编写



经审核，以上填报内容均属实。

院审核人：                                     院长签字：          
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK3]
三、近三年主要创新成果、创新点及同行评价，对行业技术进步或产业发展的贡献等（限1000字以内）
	本人现担任食品科学领域国际知名SCI期刊《Meat Science》副主编、中文核心期刊《中国畜牧杂志》副主编、中国畜产品加工研究会常务副秘书长，先后主持国家自科学基金面上项目、“十二五”国家科技支撑计划课题、“十三五”国家重点研发计划课题、国家回国人员择优资助项目等项目。主编英文著作《Spoilage Microorganisms in Food》，主编中文著作《冷却猪肉加工技术》，参与编写《农业概论》、《中国的食品安全：过去、现在与未来》等书籍，发表SCI论文50余篇，其中3篇文章为高被引论文(Web of Science学科领域Top 1%)，申请或授权发明专利10项。
在基础研究领域，重点研究了蛋白质氧化和亚硝基化对肉的成熟和品质的影响。在蛋白质降解的成熟理论基础上，研究酶和结构蛋白的氧化和亚硝基化修饰，影响肉成熟过程中生理生化变化，从而最终调控肉色、持水力及嫩度等肉品质的形成。通过研究不同包装方式下蛋白质氧化对猪肉和牛肉品质的影响，首次从影响钙蛋白酶1的自溶及蛋白质降解（titin，nebulin，desmin，troponin-T）的角度阐释了肉品质的变化机理。在蛋白质亚硝基化对猪肉成熟过程品质影响的研究中发现，一氧化氮合成酶（NOS）的活性与肌球蛋白II型纤维成正比，分布于肌细胞质和细胞膜周围，提供了NOS催化产生一氧化氮致使蛋白质亚硝基化修饰的理论基础。其中在2014年发表的“Effect of Nitric Oxide on μ-Calpain Activation, Protein Proteolysis, and Protein Oxidation of Pork during Post-Mortem Aging”的文章，被澳大利亚墨尔本大学Warner教授引用评述为“首次证实NO参与宰后猪肉中Calpain的活性的调控”（Li et al. (2014) investigated the effects of NO on markers of calpain activity and hot de-boned pork LTL proteolysis and observed that both were increased by L-NAME, demonstrating for the first time that NO is involved in regulating calpain activity in the post-mortem environment）。
在行业技术进步方面， 针对传统包装方式下冷却牛肉品质不稳定等问题，研究了不同包装方式对牛肉嫩度、颜色和持水力的影响机制，阐明了不同包装方式下牛肉冷藏过程中品质变化的机理，相关包装技术为改善冷却牛肉品质和延长货架期提供了重要支撑；针对传统空气冷冻时间长和解冻损失高等难题，研发了以三聚磷酸钠、海藻糖和木糖醇为核心的微冻液快速冷冻技术，通过微冻液-22°C下快速浸渍式冷冻可将冷冻肉解冻损失降低30%，有效解决了企业冷冻能耗大和冷冻肉品质差等难题。针对传统酱卤牛肉制品加工过程耗时长和渗透不均匀等问题，研发了超声波辅助促腌促渗技术，该技术可显著提高物料扩散速率，缩短腌制时间，有效控制腌制过程中微生物的污染，增加酱卤牛肉制品中风味和滋味物质的含量。以上相关技术已经在多家企业推广应用。




四、入选后拟开展的主要研究内容、关键科技问题及预期成果
	研究内容：
目前我国猪肉低持水力造成的滴水损失或PSE肉是影响消费者接受程度和猪肉产业经济效益的难点问题。宰后猪肉成熟期间产生大量的活性氧类及氮类物质，其中由一氧化氮合成酶催化产生的一氧化氮，会修饰蛋白质的半胱氨酸巯基导致蛋白质亚硝基化并调控蛋白质的结构与功能。前期研究结果表明一氧化氮合成酶在宰后猪肉中存在活性，调控其活性可以影响猪肉成熟过程中的生理生化变化。基于前期研究，后期重点研究蛋白质亚硝基化对猪肉成熟过程中钙离子释放、钙蛋白酶1活性及肌原纤维蛋白降解的影响，探讨猪肉成熟过程中关键结构蛋白质和钙蛋白酶1的亚硝基化及对其结构与功能的影响机制，阐明蛋白质亚硝基化与猪肉持水力的关系。研究蛋白质亚硝基化对宰后猪肉成熟过程中持水力的影响机制，深入阐述猪肉成熟过程中肌细胞的生理生化变化，丰富和发展宰后猪肉的成熟理论，为提升我国猪肉品质提供理论依据。
1、体外或体内蛋白质亚硝基化对兰尼碱受体（RyR1）和SERCA 酶结构和功能的影响
以猪背部最长肌为研究对象，4℃条件下成熟不同时间，选取宰后成熟0 d 样品，提纯RyR1及SERCA，与不同浓度的NO 释放剂（GSNO）在37℃条件下反应，测定SERCA 酶活性及RyR1的变化，利用免疫荧光技术检测成熟过程中细胞质中钙离子的变化趋势，使用生物素转化法测定不同成熟时间及孵育后RyR1和SERCA亚硝基化程度。选取亚硝基化程度较高样品，利用亚硝基化反应特异性位点定量定性分析检测其被亚硝基化位点。探究蛋白质亚硝基化对钙离子释放通道蛋白结构和功能的影响，阐述宰后猪肉成熟过程中钙离子释放机制。
2、探讨体外calpain 酶的亚硝基化对肌原纤维蛋白降解的影响机制
本研究选取提纯的猪背部最长肌μ-calpain 单体，与不同浓度GSNO 在37℃条件下孵育，然后与精提的肌原纤维蛋白反应，测定肌原纤维蛋白（desmin、troponin-T、integrin、titin、nebulin）降解程度。使用酶组法测定μ-calpain 的相对活性，免疫印迹法测定μ-calpain 自溶程度，生物素转化法测定μ-calpain 亚硝基化程度。阐述μ-calpain 亚硝基化对其结构和降解肌原纤维蛋白能力的影响。
拟解决的关键科学问题：
1、揭示猪肉成熟过程中蛋白质亚硝基化对钙离子释放的调控机制；
2、探讨猪肉长期存在的低持水力特别是PSE 肉的形成机制。
预期成果：
1、阐明蛋白质亚硝基化对宰后猪肉钙离子释放的影响机理，并鉴定出兰尼碱受体（RyR1）亚硝基化位点；
2、应用蛋白组学等技术鉴定出易被亚硝基化的蛋白质，并阐释其对蛋白质降解的影响，丰富猪肉成熟过程中品质形成机制。
3、通过该项研究，计划培养硕士、博士研究生共2-3名，发表SCI 3-4篇。





五、学院学术委员会推荐意见
	对申请者业务水平、创新能力、科学与产业贡献等签署具体意见








院学术委员会主任（签章）
年    月    日



六、学校评审委员会意见
	





主任（签章）
                                                  年    月    日




七、学校教育发展基金会理事会意见
	                             

                                          （盖章）
                                                 年    月    日
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