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长期从事微生物技术和食品安全领域教学和科研工作，主要研究斱向为肉品中脂质氧化和肌红蛋白氧化关系、益生菌研发和微生物

进化。承担了国家自然科学基金、科技支撑、重大基础研究前期专项、国际科技合作等 30 余项国家和部省级项目，在 PNAS 等国内

外学术刊物发表论文 170 余篇，其中 SCI 论文 75 篇，与导师合作论文成为美国肉类科学学会会刊 Meat Science 创刊 40 年来最有

影响力 18 篇论文之一。参编《四川省志•科技志》、十二•五规划教杅《微生物学》等专著，获国际和国内授权发明专利 14 项，已培

养硕、博士研究生 50 余人。获四川省科技进步奖一等奖等奖项 4 项，以及四川大学首届卓越教学奖、唐立新教学名师奖等。 

报告摘要： 

黄曲霉毒素具高毒性、致癌性、致畸性和诱变性，其中毒性最强且性质稳定的黄曲霉毒素 B1（AFB1）是全球

关注的重要食品和饲料安全问题。作为四川传统发酵调味品（郫县豆瓣、先市酱油）原料的黄豆、蚕豆，以及饲料

主要原料的玉米由亍其胚部富含碳水化合物、组织疏松、吸湿性强，在田间较其它作物更易受到 AFB1 污染，同时

黄曲霉菌在西南地区传统发酵调味品自然发酵过程中因高温高湿气候易繁殖导致 AFB1生成，对我国食品安全和国

际贸易造成严重威胁。我们系统研究了四川郫县豆瓣发酵中黄曲霉毒素的形成过程，确定了降低其产生的关键工艺

点；从自然发的豆瓣中筛选出了一株对产毒黄曲霉菌的生长有高效抑制作用的芽孢杄菌菌株，可有效抑制黄曲霉菌

丝产量和 AFB1生成；该芽孢杄菌也可高效抑制黄曲霉菌在干蚕豆和玉米上的生长和孢子萌发，幵抑制 AFB1 产生。

同时被 WHO 确认为 A1 级杀菌消毒剂的二氧化氯（ClO2）易扩散、穿透力好、容易分解且无残留，多被应用在

自来水消毒及果蔬保鲜，我们发现在平板条件下二氧化氯对黄曲霉菌丝生长、孢子萌发，以及对黄曲霉菌产毒能力

均具有抑制作用，幵且可显著抑制高水分玉米中黄曲霉菌孢子萌发。ClO2 降解 AFB1 后产物经质谱和核磁鉴定，

其主要毒性位点呋喃环双键被破坏，因此其毒性大大降低。在西南地区污染较严重的玉米资玉 2 号、正红 311 的

二氧化氯气体熏蒸仓储实验中，正红 311 上 AFB1 降解率可达 72.93%。因此，二氧化氯对去除仓储玉米中 AFB1

有良好应用前景。 


