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现在主要研究工作：肌肉蛋白质功能特性及改善、熏炸烤肉制品

中危害物消减与控制、畜禽屠宰加工副产物综合利用等。本人与 2016

年 3 月至 2017 年 3 月在丹麦奥胡斯大学食品系访学，在此期间主要

从事用膳食纤维替代香肠中脂肪的相关基础研究工作。 

科研情况： 

近年来，主持国家自然基金面上项目 1 项，“十三五”国家重点

研发计划子课题 1 项，河北省自然基金面上项目 1 项，南京农业大学

中央高校基本业务费项目 1 项，参与国家级及省级项目多项。发表论

文 40 余篇，其中第一及通讯作者论文 33 篇。 

主持及参与课题: 

1. 传统熏炸烤食品多元危害物新型减控技术研究.“十三五”

国家重点研发计划课题.2019 

2. 肌原纤维蛋白糖基化对类 PSE 肉凝胶品质改善机理研究.

 

  



国家自然基金面上基金项目.2016 年 

3. 基于低场 NMR 的猪肉肌原纤维蛋白结构与其凝胶功能特

性关系研究.河北省自然基金.2013 年 

4. 低场核磁共振研究菊糖对低脂肉制品品质的影响.南京农

业大学国家肉品质量安全控制工程技术研究中心开放课

题项目.2012 年 

5. 界面原理调控动物血浆蛋白乳液凝胶物理特性及其填充

行为.国家自然基金面上基金项目.2016 年 

6. 迷送香酸对猪肉肌原纤维蛋白氧化交联作用机制的研究.

国家自然基金青年基金项目.2016 年 

7. 骨骼肌肌球蛋白高压变性和成胶机理研究.国家自然基金

面上基金项目.2015 年 

8. 猪肉加工过程中蛋白质分子结构及其营养价值变化的分

子基础.国家自然基金重点项目.2015 年 

9. 高压均质处理实现骨骼肌肌原纤维蛋白的水溶解机制及

其新型加工特性研究.国家自然基金面上项目.2017 年 

10. 猪肉腌制过程中水分迁移和分布状态演化规律及其对相

关食用品质的影响.国家自然基金青年基金项目.2011 年 

11. 骨骼肌肌球蛋白热凝胶形成机理研究.国家自然基金面上

基金项目.2008 年 
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