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个人简介：

2012-2013年于美国农业部东部研究中心进行访问研究，2014年于南

京农业大学获得工学博士学位。主要从事微生物检测与控制方面的研

究工作。承担微生物学方面的本科生教学工作。主持或参与科研业务

项目 8项，其中主持 5项。已发表学术论文 30余篇，其中第一作 SCI

收录 10余篇。现担任国家食药同源产业科技创新联盟理事。

科研情况：
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3. Zhang Qiu Qin, Li Wei, Li Hao Kun, Chen Xiao Hong, Jiang Mei, Dong Ming Sheng*.
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4. Zhang Qiu Qin, Jiang Mei, Rui Xin, Li Wei, Chen Xiao Hong, Dong Ming Sheng*. Effect of
rose polyphenols on oxidation, biogenic amines and microbial diversity in naturally dry



fermented sausages [J]. Food Control, 2017, 78, 324-330.
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专著

1. Food Spoilage Microorganisms: Ecology and Control，美国 CRC 图书出版社，2017 年，参

编

2. “Poultry meat processing”（禽肉加工），中国农业科学出版社，2014 年，参编

主持科研项目：

1. 2017 年，国家青年科学基金项目发酵香肠中多酚类群体感应抑制剂对产气肠杆菌的生

物胺代谢调控机制

2. 2017 年，中央高校基本业务费项目群体感应抑制剂对产气肠杆菌的生物胺代谢调控机

制

3. 2016 年，全英文课程体系建设项目

4. 2015 年，中央高校基本业务费项目群体感应抑制剂涂膜的保鲜机制研究

5. 2014 年，科研创新基金项目

科研成果：

2018 年，获得南京农业大学本科优秀毕业论文（指导老师）


