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科研情况：

主持科研项目：

1. 国家自然科学青年基金

“咸味特征氨基酸对肌球蛋白理化特性及凝胶特性影响规律研究”(编

号 31601491, 2017年-2019年);

2. 国家“十三五”重点研发计划子课题

“ 牦 牛 肉 乳 产 品 加 工 关 键 技 术 与 标 准 应 用 示 范 ”( 编 号

2018YFD0502306, 2018年-2020年);

3. 青海省重点研发与转化计划

“有机牦牛冷鲜肉加工与绿色制造技术转化与示范 ” (编号



2019-NK-C01, 2019年-2021年);

4. 中央高校基本业务

“低盐条件下咸味特征氨基酸对鱼肉肌球蛋白功能特性影响规律研究”

(编号 KYZ201656, 2016年-2018年)；

5. 苏北科技发展计划科技富民强县项目

“传统烤羊肉绿色制造技术研发及新产品产业化” (编号 BN2016013,

2016年-2018年).

参加科研项目：

国家“十三五”重点研发计划

“传统干腌火腿快速成熟及绿色加工关键技术与装备研发” （项目编

号： 2016YFD0401502 ）

科研成果：
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