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研究方向： 

基础研究：食品超分子组装及活性物质递送  

应用研究：1. 肉鸡宰前福利管理。2.功能性肉制品及配料研发。 

个人简介： 

副教授、硕士生导师。南京农业大学国家肉品质量安全控制工程技术

研究中心团队成员，国家肉鸡产业技术体系加工研究室团队成员。

2010 年博士毕业于南京农业大学食品科技学院，2015 年 – 2016 年赴

美国田纳西大学访问交流。 

科研情况： 

承担科研项目： 

主持国家自然科学基金、“十二五”农村领域国家科技计划子课题、中

央高校基本科研业务费自主创新重点项目等 9 项课题。 

发表论文： 

截至 2018 年 10 月，以第一、通讯作者或参与在《Food Hydrocolloids》

等国内外知名期刊发表 SCI 文章 46 篇。近五年代表性论文： 
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3、代表性论著： 

兔产品加工新技术（24.2 万字），2013，中国农业出版社，副主编 

冷却禽肉加工技术（6.1 万字），2013，中国农业出版社，副主编 

《Poultry Meat Processing》中译版（27.6 万字），2013，中国农业大学出版社，副主译 

《畜产品加工学数字课程》，2016，高等教育出版社，高等教育电子音像出 



科研成果： 

1、授权专利： 

一种减少肉禽夏季运输热应激的装置 ZL201420067131.7（1/5） 

一种滚揉类火腿制品用复合腌制剂 ZL201110253835.4（2/3） 

禽肉冻融次数快速鉴别方法 ZL201410050552.3（3/4） 

一种可食用禽肝脏蛋白的提取方法 CN103988971A（3/4） 

低温涂抹型禽肝酱及其生产方法 CN103989150A（4/4） 

一种家禽电麻机调频调压装置及方法 CN201410003866.8（4/5） 

一种家禽电击晕效果的判定装置 CN201320862947.4（3/4） 

一种家禽电击晕效果的判定方法 CN201310726058.X（3/4） 

2、制定标准： 

参与制订农业行业标准《肉的食用品质客观评价方法》（NYT 2793-2015，排名 4/15）。 

3、科研奖励： 

《畜产品加工学数字课程》建设，排名 5/9。 

“低温肉制品质量控制关键技术及装备研制及应用”获 2016 年度中国食品科学技术学会

科技创新-技术发明一等奖，排名 8/10。 

“肉品加工与质量控制创新团队” 获 2017 年度神农中华农业科技奖优秀创新团队奖，排

名 15/19。 

南京农业大学 2013 年大学生创业计划竞赛“优秀指导教师”。 

4、 学术兼职： 

中文核心期刊《肉类研究》编委。 

中国肉类协会禽（蛋）业分会专家委员会专家委员。 

中国肉类协会科技标准化技术委员会委员。 


