一、基本信息
胡小松，1961年2月出生，硕士研究生学历，中共党员，现任中国农业大学食品科学与营养工程学院院长、教授。

二、主要成绩和突出贡献
胡小松教授从事食品领域教学科研工作35年，围绕我国果蔬加工产业不同发展阶段的迫切需求，专注基础研究和技术应用，取得多项重要成果。
1、攻克了苹果浓缩汁等果品加工系列关键技术，解决了产业发展的瓶颈问题。

①阐明了苹果浓缩汁沉淀、后浑浊和褐变的形成机制。②构建了“先加速聚合沉淀和酶促氧化褐变，再活性炭定向脱除形成物”的新工艺，开发了低温无菌大罐群贮期品控技术；③开发了臭氧水原料速洗、树脂定向吸附和膜超滤除菌等一系列浓缩汁安全控制技术，彻底解决了耐热菌、展青霉毒素及农残超标等产业发展的一大难题。以第一完成人获国家科技进步二等奖和北京市科技进步二等奖各1项，成果被列为国家“十五”科技成就展的标志性成果。

带领团队构建了皮渣对数干燥模型，开发出高效节能快速干燥技术与装备和果胶分子醇沉差异理论和果胶快速分级技术。成果获教育部科技进步二等奖1项。
2、在番茄等蔬菜加工方面，带领团队开发了系列关键技术。
①突破了热破碎制浆制酱和冷破碎制汁制粉等关键技术，显著提高了产品品质；②开发了“反渗透+蒸发浓缩”和闪蒸杀菌技术，集成喷雾干燥和振动流化床干燥技术，显著降低能耗和水耗；③创建了低温品质调控技术，解决了货架期品质劣变问题。成果获农业部中华农业科技奖一等奖，并被新疆自治区推荐参评2017年国家科技进步二等奖。

在马铃薯加工方面，提出了甘氨酸通过Michael加成反应及氧化-加成反应抑制丙烯酰胺的新途径，开发了丙烯酰胺控制等多项关键技术应得以广泛应用。获福建省科技进步二等奖和中国食品科学技术学会科技创新奖（技术进步）一等奖。

3、在食品超高压杀菌技术领域取得了理论创新和关键技术的重大阶段性突破，为低酸性食品低于100℃杀菌开辟了新途径。

①创新性提出“温-压协同”诱导芽孢“同步快速全萌发后再杀灭”的新思路。证明“适温-适压”能激发信使物（GM-TriDAP和 PGF等）诱导芽孢开启萌发通路和激活受体蛋白，加速芽孢内膜及内核解玻璃态并快速释放DPA。②发明了通过“双激-双诱”达到“双降”条件下彻底杀灭细菌芽孢的新方法。创建了新型食品商业无菌（90℃）“双激-双降”（121℃降至90℃；600MPa降至300MPa）新技术；开辟了果蔬等热敏性食品及低酸性传统食品由热杀菌进入冷杀菌的新途径。③开发出具有全部自主知识产权的系列超高压装备。获授权专利13项，北京市发明专利三等奖。上述成果被列为国家“十二五”及“863计划20周年”科技成就展的标志性成果，2016年通过科技成果鉴定，总体技术达到国际先进水平。

4、在工程技术平台建设与人才培养方面，组建了国家果蔬加工工程技术研究中心及产业技术创新联盟，为促进学科发展做出重要贡献。

胡小松教授专注本领域潜心探索，发表论文300余篇（SCI 113篇，第一或通讯作者25篇）；授权发明专利32件。以第一完成人获国家科技进步二等奖1项、省部级科技进步二等奖2项；以第三完成人获省部级科技进步一等奖1项、二等奖2项，中国食品科学技术学会科技进步一等奖2项，北京市发明专利三等奖1项。培养研究生121名。组建国家果蔬加工工程技术研究中心和产业技术创新战略联盟，团队获“中华农业科技奖（优秀创新团队）”和“科技部重点领域创新团队”等荣誉。

“十五”至“十三五”期间，作为科技部食品领域总体专家组专家及“食品产业科技创新规划”执笔人和“国家重点研发计划食品产业科技专项总体实施方案和指南”牵头人，对谋划和推进我国食品产业科技的发展做出了突出贡献，获北京市科技进步二等奖。获“全国优秀科技工作者”、“中国食品产业突出贡献奖”和 “科学精神奖”等荣誉。
