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第一部分  年度报告编写提纲 

一、人才培养工作和成效 

（一）人才培养基本情况。 

现有在校本科生 884 人，硕士、博士生 469 人。2021 年共招收本科生 253

人，为食品类大类招生。中外合作办学西塔学院招食品质量与安全专业 35 人；

招收硕博研究生 143 人。2021 年共培养毕业生 350 人，其中本科毕业生 236 人、

硕博研究生 114 人。自 1983 年以来，已培养博、硕士研究生 1400 余人，本专科

学生 5000 余人。毕业生遍布全国各地，大多数成为各农业院校中该学科的教学

研究骨干和学术带头人，有的已成为有名的企业家和政府管理干部。 

（二）人才培养成效评价等。 

1. 打造“学海外-传帮带-重交流”的多维度师资培养体系 

创新型人才培养的关键在于创新型师资队伍的建设。学院鼓励教师进行海外

研修，截止 2021 年底学院具有一年以上海外学习经历的教学科研人员比例达到

67.9%。为帮助青年教师成长，推动教学与科研经验“传帮带”，要求新引进的

年轻教师必须加入教授团队，该政策使年轻教师成长迅速。 

2. 打造“学业导师-校外基地-国家平台”阶梯式实践创新平台体系 

现代教育不是封闭式教育，要提高教学质量，培养综合创新人才。2008 年

起学院开始实施学业导师制度，以学业导师为中心为学生构建实践创新第一平

台，让学生初步体验理论与实践相结合的乐趣。学院积极加强校企合作，深化教

学改革，2021 年学院新增重庆万标检测技术有限公司、重庆嘉威啤酒股份有限

公司等 13 家校外实习单位。学生实习过程中配备至少 1 名实习单位导师，负责

组织、指导、考核学生的专业实习，提升学生的实践效果。 

3. 构建“（启蒙-参与-训练-实战）+引领”层递式创新意识培养模式 

创新意识、创新精神和创新能力的培养有赖于环境的熏陶与潜移默化的感

受。学院设立院级创新项目，鼓励学生进行创新项目体验，并激发学生申报校创，

国创，进一步提升学生创新意识，2021 年学院共有大学生创新创业训练项目国

家级 6 项、重庆市级 11 项、西南大学校级 24 项立项。同时，鼓励学生参加“天

博食品大赛”、“挑战杯”和“互联网+”等竞赛，通过竞赛提升学生创新能力
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和工程实践能力。 

 

二、教学改革与科学研究 

（一）教学改革情况。 

“中心”坚持立德树人，根据学校“三全育人”、师德师风和学院立德树人

相关实施方案，积极鼓励教师开展教育教学研究和改革。2021 年，“中心”教

师获得 1 项市级教改项目、3 项校级教改项目。同时“中心”积极推进实验教学

改革，注重学生创新能力和工程能力的培养。2021 年新增了“西式火腿/香肠加

工工艺及其新产品研发”、“真空低温油炸果蔬脆片工艺及产品创制研究”等综

合设计型实验项目，将最新的科研成果转化成实验教学项目。为突破传统的实验

教学限制，“中心”积极建设虚拟仿真实验项目，按照“虚实结合，能实勿虚”

的原则，强化学生工程能力的培养，2021 年我院张宇昊老师的“榨菜加工工艺

与设备虚拟仿真实验”荣获重庆市一流本科课程。同时，索化夷老师的《食品毒

理学》获得重庆市一流本科线上课程。 

（二）科学研究情况。 

“中心”深入贯彻党的二十大精神，以“双一流”建设为契机，以“十四五”

规划为指导，以团队建设和项目申报为抓手，开展有序的科研和社会服务。2021

年先后承担国家和部、省、市级等科研项目 115 项，总经费 4434.34 万；其中纵

向项目 57 项，总经费 2982.15 万；校内项目 2 项，总经费 30 万；横向项目 56

项，总经费共 1422.19 万；发表重要学术论文 229 篇，其中 133 篇被 SCI/EI 收录，

指导本科生发表 20 篇核心论文。2021 年，成立川渝共建特色食品重庆市重点实
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验室，围绕川渝地区食品行业发展亟待解决的问题开展攻关，切实发挥了重要科

研平台对行业发展的引领和支撑作用。技术服务、开发、咨询项目 19 项，为重

庆与西南地区的食品产业的发展提供了重要支持，取得了较好的社会和经济效

益。 

三、人才队伍建设 

（一）队伍建设基本情况。 

学院根据实验教学任务及实验室管理等需求，提出了实验队伍建设方案，包

括实验管理人员、技术人员、任课老师队伍建设目标和实施思路，拟定实验教学

队伍随知识、技术不断更新的科学有效的培养培训制度。张宇昊教授是实验室主

任，专职人员 8 人，其中高级实验师 3 人，实验师 3 人，助理实验师 2 人。2021

年，“中心”有专职人员和兼职实验教师 86 名，近 80%的专职人员具有博士学

位，学历水平高，职称主要为高级职称（62%），具有良好的教育背景和学缘结

构，年龄比例合理，45 岁以下的中青年教师已成为中坚力量（65%），为专业发

展带来充足的发展后劲和活力。专职教师专业分布合理，可有效满足专业人才培

养的需要。 

（二）队伍建设的举措与取得的成绩等。 

学院对实验教学与管理人员进行有针对性的培养，提升学历层次和实验教学

能力，使实验教学队伍整体素质、学术水平得到较大提高。对于实验教学人员，

通过教学督导制度、学生评教制度、学生信息员制度等措施，定期举办教学比赛，

教学沙龙、教学技能培训、教学研讨等活动，保证教师具备足够的业务能力和综

合素质。2021 年“中心”教师参加重要学术会议 20 人次；索化夷老师团队荣获

重庆市教委创新研究群体，曾凯芳老师团队荣获 2021 年重庆英才创新创业示范

团队，戴宏杰老师获得重庆市巴渝学者青年学者，叶发银老师荣获 2021 年度中

国粮油学会科学技术奖二等奖。同时也积极组织相关实验技术人员参加学校仪器

共享系统培训、实验室安全培训等计 20 人次。另外，我院任丹老师和宇嘉老师

分别获得西南大学 2021 年学校实验技术研究项目。 
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四、信息化建设、开放运行和示范辐射 

（一）信息化资源、平台建设，人员信息化能力提升等情况。 

“中心”建立了网络化实验教学和实验管理平台，有丰富的网络实验教学资

源 ， 实 现 了 网 上 辅 助 教 学 和 网 络 化 管 理 。 中 心 网 站 网 址 为 ：

http://222.198.118.138/spxy/syzx/index.php。 

 “中心”建立了虚拟仿真实验平台，目前，已定制开发了食品加工工艺类、

食品工程类等十余种虚拟仿真教学项目。其中“榨菜加工工艺与设备”虚拟仿真

实验荣获重庆市一流本科课程，帮助学生更好的掌握加工工艺与设备，教学效果

良好。 

 

（二）开放运行、安全运行等情况。 

“中心”坚持以学生为主体的理念，建立了先进而灵活的运行机制：所有教

学实验室实行全开放式的管理。在实验教学开放方面：2021 年度面向全校 5 个

本科专业学生开设实验教学课 61 门，实验学时 1217 学时，实验人数 2815 人次，
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实验人时总数 58234。在学生创新实验开放方面：支撑学院学生参与“双创”项

目、“百超杯”、“含弘杯”以及与行业、协会举办的各种竞赛活动，年均学生

100 多人次参与创新实验。 

“中心”时刻注重实验室环境与安全建设，积极进行实验室安全排查与整

改。2021 年度，学院实验室安全检查小组共进行安全巡检 4 次，研究生安全小

组实验室安全自查 9 次；同时协助学校安全巡检 10 次，教育部教学实验室安全

现场检查 1 次，组织固废中心上门回收废弃物 12 次。同时，面向 2021 级新生举

办了实验室安全教育专题讲座，组织新生学习《实验室安全手册》，参加实验室

安全线上考试，共 363 人通过考试，并签订了《西南大学学生实验室安全承诺书》。 

 

（三）对外交流合作、发挥示范引领、支持中西部高校实验教学改革等情

况。 

2021 年 7 月，西南大学食品科学学院举办了川渝共建特色食品重庆市重点

实验室启动会暨现代川菜渝味食品产业创新研究院成立大会，此次大会成功举

行，对川渝两地服务“成渝地区双城经济圈建设”国家战略具有重要意义。9 月，

我院承办了“第五届中国食品科学青年论坛”，促进了食品科学基础研究水平的

快速提升和食品科学领域青年学者之间的学术交流。 

 

“中心”积极承担学院仪器使用培训工作，平均每学期针对研究生与本科生
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开展仪器培训 600 多人次。“中心”接待江南大学、中国农业大学等兄弟校所参

观 10 余次；在实验教学、实验队伍、管理体制以及设备与环境等诸多方面取得

了理想的建设成绩，被众多兄弟院校借鉴采用，起到了良好的辐射示范作用。 

五、示范中心大事记 

（一）有关媒体对示范中心的重要评价，附相应文字和图片资料。 

人民网就临期食品质量安全问题采访了我院曾凡坤教授，曾凡坤教授运用其

专业的知识，系统地回答了记者的提问，为广大消费者朋友们在临期食品购买问

题上提供了科学的参考。（新闻报道网址如下购买临期食品应注意哪些问题--

经济·科技--人民网 (people.com.cn)） 

（二）其它对示范中心发展有重大影响的活动等。 

2021 年，西南大学“中匈食品科学合作研究中心”与 InWest-China（东

欧华西）集团联袂创建了“西南大学中匈果酒白兰地研究室”研究室的成立和正

式运转在推动中匈人才培养、食品科学研究、合作成果产业化和社会服务方面发

挥重要作用，有利于中匈人文交流、科技合作的“提质增效”，为实现 “一带

一路”之“民心相通”、“产品相通”贡献力量。 

 

2021 年，我院曾凯芳教授、索化夷教授做客央视《回家吃饭》栏目、索化

夷教授、邓丽莉副教授做客《科普大讲堂》栏目，以专业知识储备，展现食品的

魅力，获得了良好的收视成绩，促进了食品科学知识的普及，有利于引导大家健
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康生活。 

 

六、示范中心存在的主要问题 

（1）实验教学场地紧张 

食品学院实验教学用地差近 1/3。随着工程认证、实践教学比例的提升及西

塔学院教学增多，实验教学场地已严重不足，实验课不能按进度进行；同时中试

车间场地过于狭小，仅能够放置一两套中试生产线，不能满足学生模拟工厂化实

习的实践教学内容，如啤酒发酵。 

（2）实验技术人专业技术、管理水平需要提高 

随着学科的发展，新的技术产品以及数字化教学资源的应用，实验技术人员

目前的技术和管理水平滞后，建议学校资助相应组织相关技术人员进行各种技

术、技能以及管理培训，以及到相关院校参观学习等，以便实验室专职人员能够

提高自身的专业技术、技能和管理水平，更好地为实验教学服务。 

（3）缺乏高水平的专职人员 

“中心”专职人员退休严重，学校的编制指标又较少的情况下，中心面临着

严峻的专职人员短缺问题；因此，学院、学校应考虑及时招录具有较高专业水平
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的专职人员，并结合相关新型聘用制度，在保证工作的正常开展基础上也实现人

员整体素质的提高。 

七、所在学校与学校上级主管部门的支持 

为了保证“中心”在行业内的领先地位，不断扩大中心在地区和行业内影响

力，突出其示范作用，近年来，学校学院通过各种渠道，积极筹措资金用于“中

心”的发展与建设。同时为了加速创新性人才的培养，在教育部实验室条件改善

修购计划中，把国家级实验教学示范中心作为重中之重项目进行建设。2021 年

度中心共计完成建设资金 201 万元。 
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第二部分 示范中心数据 

（数据采集时间为 2021 年 1 月 1 日至 12月 31 日） 

一、示范中心基本情况 

示范中心名称 食品科学与工程国家级实验教学示范中心（西南大学） 

所在学校名称 西南大学 

主管部门名称 中华人民共和国教育部 

示范中心门户网址 http://222.198.118.138/spxy/syzx/index.php 

示范中心详细地址 重庆市北碚区天生路 2 号 邮政编码 400715 

固定资产情况  

建筑面积 4600m2 设备总值 4250万元 设备台数 3550 

经费投入情况 297.5 万 

主管部门年度经费投入 

（直属高校不填） 

 所在学校年度经费投入 297.5 万 

注：（1）表中所有名称都必须填写全称。（2）主管部门：所在学校的上级

主管部门，可查询教育部发展规划司全国高等学校名单。 

二、人才队伍基本情况 

（一）本年度固定人员情况 

序号 姓名 性别 出生年份 职称 职务 工作性质 学位 备注 

1 张宇昊 男 1978 教授 示范中心主任 教学 博士 博导 

2 张甫生 男 1983 副教授 示范中心常务副主任 教学 博士  

3 郑炯 男 1982 高级实验师 示范中心副主任 教学 博士  

4 宇嘉 女 1994 助理实验师 示范中心副主任 管理 硕士  

5 周才琼 女 1964 教授 教师 教学 博士  

6 李洪军 男 1961 教授 教师 教学 博士 博导 
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7 阚建全 男 1965 教授 教师 教学 博士 博导 

8 曾凯芳 女 1972 教授 教师 教学 博士 博导 

9 钟耕 男 1964 教授 教师 教学 博士 博导 

10 曾凡坤 男 1963 教授 教师 教学 硕士  

11 童华荣 男 1963 
教授 教师 教学 博士 博导 

12 贺稚非 女 1960 教授 教师 教学 博士 博导 

13 尚永彪 男 1964 教授 教师 教学 博士  

14 蒋和体 男 1963 教授 教师 教学 博士 
 

15 刘雄 男 1970 教授 教师 教学 博士 博导 

16 丁晓雯 女 1963 教授 教师 教学 博士  

17 董全 男 1962 教授 教师 教学 博士  

18 吴文标 男 1962 研究员 教师 教学 博士  

19 明建 男 1972 教授 教师 教学 博士 博导 

20 张敏 男 1975 副教授 教师 教学 硕士  

21 徐丹 女 1983 副教授 教师 教学 博士 博导 

22 张惟广 男 1963 副教授 教师 教学 硕士  

23 杜小兵 女 1972 副教授 教师 教学 硕士  

24 杜木英 女 1972 副教授 教师 教学 博士  

25 陈厚荣 男 1968 副教授 教师 教学 硕士  

26 闵燕萍 女 1964 副教授 教师 教学 硕士  

27 赵国华 男 1971 教授 教师 教学 博士 博导 

28 马良 女 1979 副教授 教师 教学 博士 博导 

29 曾亮 女 1981 教授 教师 教学 博士 博导 

30 侯大军 男 1964 高级实验师 教师 教学 硕士  

31 徐 毅 男 1974 讲师 教师 教学 硕士  

32 吴习宇 女 1976 讲师 教师 教学 硕士  

33 索化夷 男 1978 副教授 教师 教学 博士 博导 

34 丁阳平 男 1978 副教授 教师 教学 硕士  

35 杨吉霞 女 1978 讲师 教师 教学 硕士  

36 章道明 男 1966 实验师 教师 教学 学士  



12 
 

37 侯宏晓 男 1972 实验师 教师 教学 硕士  

38 罗理勇 男 1979 高级实验师 教师 教学 博士  

39 钟金锋 男 1984 副教授 教师 教学 博士  

40 刘星 女 1981 讲师 教师 教学 硕士  

41 黎盛 女 1981 讲师 教师 教学 硕士  

42 王洪伟 男 1978 讲师 教师 教学 硕士  

43 叶发银 男 1983 副教授 教师 教学 博士 
 

44 张玉 女 1984 高级实验师 教师 教学 博士 
 

45 邓丽莉 女 1983 副教授 教师 教学 博士 
 

46 覃小丽 女 1984 副教授 教师 教学 博士 
 

47 袁连玉 女 1984 讲师 教师 教学 博士 
 

48 石慧 女 1986 副教授 教师 教学 博士 博导 

49 陈应娟 女 1986 副教授 教师 教学 博士 
 

50 陶晓奇 男 1986 副教授 教师 教学 博士 
 

51 周思远 男 1987 讲师 教师 教学 博士 
 

52 孟庆 男 1982 讲师 教师 教学 博士 
 

53 姚世响 男 1984 讲师 教师 教学 博士 
 

54 雷琳 女 1986 副教授 教师 教学 博士 
 

55 郭婷 女 1986 讲师 教师 教学 博士 
 

56 陈栋 男 1987 副教授 教师 教学 博士 
 

57 任丹 女 1987 讲师 教师 教学 博士 
 

58 余永 男 1987 讲师 教师 教学 博士 
 

59 周思远 男 1988 讲师 教师 教学 博士 
 

60 陈科伟 男 1988 副教授 教师 教学 博士 
 

61 吴致君 男 1989 讲师 教师 教学 博士 
 

62 李富华 女 1989 讲师 教师 教学 博士 
 

63 周韵 女 1989 副教授 教师 教学 博士 
 

64 孙康 男 1989 讲师 教师 教学 博士 
 

65 付余 男 1986 教授 教师 教学 博士 
 

66 罗惟 男 1989 副教授 教师 教学 博士 
 



13 
 

67 宋佳佳 男 1986 副教授 教师 教学 博士 
 

68 王洪霞 女 1991 讲师 教师 教学 博士 
 

69 朱瀚昆 男 1990 讲师 教师 教学 博士 
 

70 王大毛 男 1984 教授 教师 教学 博士 
 

71 周鸿媛 女 1989 讲师 教师 教学 博士 
 

72 易兰花 女 1989 讲师 教师 教学 博士 
 

73 张同芳 女 1985 实验师 教师 管理 博士 
 

74 阮长晴 男 1986 副教授 教师 教学 博士 
 

75 戴宏杰 男 1990 副教授 教师 教学 博士 
 

76 陈海 男 1993 副教授 教师 教学 博士 
 

77 周莹 女 1990 讲师 教师 教学 博士 
 

78 雷小娟 女 1991 讲师 教师 教学 博士 
 

79 吴佳 女 1995 助理实验师 教师 管理 硕士 
 

（二）本年度兼职人员情况 

序号 姓名 性别 出生年份 职称 职务 工作性质 学位 备注 

1 焦必宁 男 1963 研究员 教师 教学 博士  

2 王华 男 1964 研究员 教师 教学 博士  

3 孙志高 男 1964 副研究员 教师 教学 硕士  

4 王日葵 男 1965 副研究员 教师 教学 硕士  

5 马亚琴 女 1978 副研究员 教师 教学 博士  

6 郭莉 女 1979 
助理研究

员 
教师 教学 硕士  

7 窦华亭 男 1964 教授 教师 教学 博士 博导 

（三）本年度流动人员情况 

序号 姓名 性别 出生年份 职称 国别 工作单位 类型 工作期限 

1 Priti 女 1976 副教授 印度 西南大学 教学 2018.8-2023.7 

2 Kumar 男 1981 副教授 印度 西南大学 教学 2018.8-2023.7 

3 常徽 男 1980 教授 中国 第三军医大学 教学 2017.10-2022.9 
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（四）本年度教学指导委员会人员情况   

序号 姓名 性别 出生年份 职称 职务 国别 工作单位 类型 参会次数 

1 罗云波 男 1958 教授 无 中国  主任 1 

2 潘思轶 男 1961 教授 无 中国  委员 1 

3 岳田利 男 1963 教授 无 中国  委员 1 

4 孙远明 男 1957 教授 无 中国  委员 1 

5 李洪军 男 1961 教授 院长 中国  委员 1 

6 赵国华 男 1971 教授 院长 中国  委员 1 

三、人才培养情况 

（一）示范中心实验教学面向所在学校专业及学生情况 

序号 

面向的专业 

学生人数 人时数 
专业名称 年级 

1 食品科学与工程 2018、2019、2020 253 24562 

2 食品科学与工程（大类招生） 2020 241 2112 

3 食品质量与安全 2018、2019、2020 228 20496 

4 茶学 2018、2019、2020 73 5442 

5 包装工程 2018、2019、2020、2021 148 15629 

6 园艺 2018 92 1104 

（二）实验教学资源情况 

实验项目资源总数 240 个 

年度开设实验项目数 172 个 

年度独立设课的实验课程 17 门 

实验教材总数 43 种 

年度新增实验教材 0 种 
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（三）学生获奖情况 

学生获奖人数 22人 

学生发表论文数 20篇 

学生获得专利数 4项 

四、教学改革与科学研究情况 

（一）承担教学改革任务及经费 

序

号 

项目/ 

课题名称 
文号 

负责

人 
参与人 起止时间 

经费

（万

元） 

类

别 

1 

食品化学“课程思政”线

上线下混合式教学研究

与实践 

渝教高函

〔2021〕

42 号 

叶发

银 

赵国华 王

洪伟 张甫

生 石慧 

2021.9-2023.9 1 a 

（二）研究成果 

1.专利情况 

序

号 
专利名称 专利授权号 

获准

国别 
完成人 类型 

类

别 

1 一种真空冷冻干燥机 ZL202121758022.6 国内 张玉;杨洋 
实用新

型专利 
a 

2 

采前套袋处理在改善早

熟柑橘果实采后乙烯褪

绿效果方面的应用 

201910722048.6 国内 

邓丽莉;曾凯芳;冉

皓杰;范诗雨;姚世

响;阮长晴;易兰花;

罗惟 

国际发

明专利 
a 

3 酶盖 CN307000346 S 国内 

李富华;任宝靖;王

越飏;张硕;徐文笛;

孙澳;谢子瑶 

外观设

计专利 
a 

4 

表达几丁质酶编码基因

的荧光假单胞菌生防重

组工程菌及其构建方法

和应用 

ZL202010126215.3 国内 

阚建全;杜木英;王

智荣（学）;汪开拓

（外） 

国家发

明专利 
b 

5 
一种苜蓿同向异形制备

方法与专用成套设备 
CN108741177B 国内 

余永;张宇昊;马良;

郭婷;李明生 

国际发

明专利 
a 

6 
一种草辫牵伸切断方法

及专用设备 
CN108738756B 国内 

余永;张宇昊;马良;

郭婷;李明生 

国家发

明专利 
a 
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7 营养餐盘 2021090900661110 国内 
常徽;张淦;黄贝笛;

黄燕萍;张梦丹 

实用新

型专利 
a 

8 

一种改善低盐腊肉风味

的风味增强剂及其低盐

腊肉 

 国内 
贺稚非;李洪军;王

鑫月（学） 

国家发

明专利 
a 

9 

一种适用于苜蓿的草辫

定长切断方法及专用设

备 

CN108738757B 国内 
余永;张宇昊;马良;

郭婷 

国际发

明专利 
a 

10 
挂面包装套件（鲟鱼软骨

面） 
CN 306767303 S 国内 黎盛 

外观设

计专利 
a 

11 一种苍树精油的应用 CN 112167269 B 国内 

陈应娟;童华荣;黄

俊卿（外）;张争

（外）;万宇鹤（学） 

国家发

明专利 
b 

12 

Preparation method and 

application for plant 

enzymes fermenting 

tibetan kefir  

CN202011325945.2 
国外-

欧盟 
张玉 

国际发

明专利 
a 

13 

一株产多种广谱抗菌代

谢物的植物乳杆菌及其

应用 

CN110527651B 国内 易兰花 
国家发

明专利 
a 

14 

一株产非蛋白类小分子

抗菌代谢物的植物乳杆

菌及其应用 

CN110452857B 国内 易兰花 
国家发

明专利 
a 

15 

一株控制蔬菜细菌性软

腐病的干酪乳杆菌及其

应用 

CN110408577B 国内 易兰花 
国家发

明专利 
a 

16 

一种利用 B-葡甘聚糖酶

制备低粘度辛烯基琥珀

酸魔芋葡甘聚糖酯的方

法及其应用 

109355332 B 国内 

钟耕;孟凡冰（学）;

童芳（学）;邓利玲

（学） 

国际发

明专利 
a 

17 

植物乳杆菌 S58 及其在

制备用于缓解肥胖的产

品中的应用 

CN 110684701 B 国内 索化夷 
国家发

明专利 
a 

18 
一种谷维素鱼油纳米乳

液及其制备方法和应用 
ZL201710021719.7 国内 

钟金锋;覃小丽;阚

建全;刘雄 

国家发

明专利 
a 
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2.发表论文、专著情况 

序

号 

论文或 

专著名称 
作者 

刊物、出版

社名称 

卷、期 

（或章

节）、

页 

类

型 

类

别 

1 

Effect of  high-pressure 

ultrasonic extraction 

on structural characterization  

and biological activities 

of polysaccharide 

from ginger stems 

and  leaves 

Xuhui Chen, Zhirong 

Wang, Qingqing Yang, 

Jianquan Kan 

Journal of 

Food 

Measurem

ent and 

Characteri

zation 

16(1):8

5-101. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

2 

 

Kinetic study on soybean 

hydration during soaking 

andresulting softening 

kinetic during cooking 

Di Wang, Guangjing 

Chen, Bing Yang, Xuhui 

Chen, Jun Song, 

Xiangbing Kong, 

Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF FOOD 

SCIENCE 

87(1):2

66-279. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

3 

Effects of ethephon on 

ethephon residue and quality 

properties of chili pepper 

during pre-harvest ripening 

Bing Yang, Yuxin Luo, 

Yue Tan, Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF FOOD 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY-M

YSORE 

58(6):2

098-21

08. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

4 

Antifungal activity of 

volatile organic compounds 

produced by Pseudomonas 

fluorescens ZX and potential 

biocontrol of blue mold 

decay on postharvest citrus 

Zhirong Wang, Xiaofei 

Mei, Muying Du, Kewei 

Chen, Mengyao Jiang, 

Kaituo Wang,  Zsolt 

Zalán, Jianquan Kan 

FOOD 

CONTRO

L 

100(2):

744-75

4. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

5 

Potential of Volatile Organic 

Compounds Emitted by 

Pseudomonas fluorescens 

ZX as Biological Fumigants 

to Control Citrus Green 

Mold Decay at Postharvest 

Zhirong Wang, Tao 

Zhong, Xuhui 

Chen, Bing 

Yang, Muying 

Du, Kaituo Wang, Zsolt 

Zalán, Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF 

AGRICUL

TURAL 

AND 

FOOD 

CHEMIST

RY 

69(7):2

087-20

98. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

6 

Effects of inulins with 

various molecular weights 

and added concentrations on 

the structural properties and 

thermal stability of 

heat-induced gliadin and 

glutenin gels 

Zehang Guo, Min Liu, 

Xuwen Xiang, Zhirong 

Wang, Bing Yang, Xuhui 

Chen, Guangjing Chen, 

Jianquan Kan 

LWT-FOO

D 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

149:11

1891. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

7 

Thermostability and kinetics 

analysis of oil color, 

carotenoids and 

capsaicinoids in hotpot oil 

models (butter, rapeseed oil, 

and their blends) 

Rui Zhang, Kewei Chen, 

Xuhui Chen, Bing Yang, 

Jianquan Kan 

LWT-FOO

D 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

152:11

2216. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

8 

Zanthoxylum alkylamides 

ameliorate protein 

metabolism in type 2 

diabetes mellitus rats by 

regulating multiple signaling 

pathways 

Xunyu Wei, Bing Yang, 

Xuhui Chen, Leyan Wen, 

Jianquan Kan 

Food & 

Function 

12(8):3

740-37

53. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 



18 
 

9 

Polysaccharides from ginger 

stems and leaves: Effects of 

dual and triple frequency 

ultrasound assisted 

extraction on structural 

characteristics and biological 

activities 

Xuhui Chen, Zhirong 

Wang, Jianquan Kan 

Food 

Bioscience 

42:101

166. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

10 

Determination and 

mitigation of chemical risks 

in sufu by NaCl and ethanol 

addition during fermentation 

Bing Yang, Yue Tan, 

Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF FOOD 

COMPOSI

TION 

AND 

ANALYSI

S 

98:103

820. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

11 

The immunomodulatory 

effects ofCarapax 

Trionycisultrafine powder 

on 

cyclophosphamide-induced 

immunosuppression in 

Balb/c mice 

Xuhui Chen, Shasha 

Wang, Guangjing 

Chen, Zhirong 

Wang, Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF THE 

SCIENCE 

OF FOOD 

AND 

AGRICUL

TURE 

101(5):

2014-2

026. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

12 

Hypoglycemic effect of 

low-sugar juice derived from 

Hovenia dulcis on type 1 

diabetes mellitus rats 

Bing Yang, Xunyu 

Wei, Yuxin 

Luo, Jianquan Kan 

JOURNAL 

OF THE 

SCIENCE 

OF FOOD 

AND 

AGRICUL

TURE 

101(11)

:4818-4

828. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

13 

Comprehensive 

identification of non-volatile 

bitter-tasting compounds in 

Zanthoxylum bungeanum 

Maxim. by untargeted 

metabolomics combined 

with sensory-guided 

fractionation technique 

Qingqing Yang, Xiaofei 

Mei, Zhirong 

Wang, Xuhui Chen, Rui 

Zhang, Qiaoli 

Chen, Jianquan Kan 

FOOD 

CHEMIST

RY 

347:12

9085. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

14 

Heat-induced inulin-gluten 

gel: Insights into the 

influences of inulin 

molecular weight on the 

rheological and structural 

properties of gluten gel to 

molecular and 

physicochemical 

characteristics 

Min Liu, Guangjing 

Chen, Hongxin Zhang, 

Qingqing Yu, Xiaofei 

Mei, Jianquan Kan 

FOOD 

HYDROC

OLLOIDS 

111:10

6397. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

15 

Aggregation and 

deaggregation: The effect of 

high-pressure 

homogenization cycles on 

myofibrillar proteins 

aqueous solution 

Chang Su, Zhifei 

He, Zefu Wang, Dong 

Zhang, Hongjun Li 

INTERNA

TIONAL 

JOURNAL 

OF 

BIOLOGI

CAL 

MACROM

OLECULE

S 

189:56

7-576. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

16 

Insights into the structural 

characteristic of rabbit 

glycated myofibrillar protein 

with high solubility in low 

ionic strength medium 

Shaobo Li, Zhifei He, 

Cheng Qu, Sijie Yu, 

Minhan Li, Hongjun Li 

LWT-FOO

D 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

137:11

0387. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 
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17 

The effect of linalool, 

limonene and sabinene on 

the thermal stability and 

structure of rabbit meat 

myofibrillar protein under 

malondialdehyde-induced 

oxidative stress 

Zefu Wang, Zhifei He, 

Dong Zhang, Xiaosi 

Chen, Hongjun Li 

LWT-FOO

D 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

148:11

1707. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

18 

Effect of pepper 

(Zanthoxylum bungeanum 

Maxim.) essential oil on 

quality changes in rabbit 

meat patty during chilled 

storage 

Zefu Wang, Zhifei 

He, Dong Zhang, Xiaosi 

Chen, Hongjun Li 

INTERNA

TIONAL 

JOURNAL 

OF FOOD 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

59(1):1

79-191. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

19 

Antioxidant activity of 

purslane extract and its 

inhibitory effect on the lipid 

and protein oxidation of 

rabbit meat patties during 

chilled storage 

Zefu Wang, Zhifei 

He, Dong 

Zhang, Hongjun Li 

JOURNAL 

OF THE 

SCIENCE 

OF FOOD 

AND 

AGRICUL

TURE 

101(5):

1953-1

962. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

20 

Effect of nanoprocessing on 

the physicochemical 

properties of bovine, 

porcine, chicken, and rabbit 

bone powders 

Xue Li, Zhifei 

He, Jingbing Xu, Ling 

Zhang, Yexing 

Liang, Shixiong 

Yang, Zefu Wang, Dong 

Zhang, Feihu 

Gao, Hongjun Li 

Food 

Science & 

Nutrition 

9(7):35

80-359

2. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

21 

Effects of purslane extract 

on the quality indices of 

rabbit meat patties under 

chilled storage 

Zefu Wang, Zhifei He, 

Dong Zhang, Xiaosi 

Chen, Hongjun Li 

JOURNAL 

OF FOOD 

PROCESS

ING AND 

PRESERV

ATION 

45(9):e

15644. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

22 

Metagenomic analysis of 

microbial community 

succession during the 

pickling process 

ofZhacai(preserved mustard 

tuber) and its correlation 

withZhacaibiochemical 

indices 

Jixia Yang, Fengzhu 

Li, Yuli Zhang, Zhifei He 

JOURNAL 

OF THE 

SCIENCE 

OF FOOD 

AND 

AGRICUL

TURE 

101(4):

1646-1

658. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

23 

Qingke beta-glucan 

synergizes with a 

beta-glucan-utilizing 

Lactobacillus strain to 

relieve capsaicin-induced 

gastrointestinal injury in 

mice 

Tian Tang, Jiajia 

Song, Hongwei 

Wang, Yu Zhang, Jinwei 

Xin, Huayi Suo 

INTERNA

TIONAL 

JOURNAL 

OF 

BIOLOGI

CAL 

MACROM

OLECULE

S 

174:28

9-299. 

SCI

(E) 

独

立

完

成 

24 

A broad-spectrum novel 

bacteriocin produced by 

Lactobacillus plantarum 

SHY 21–2 from yak yogurt: 

Purification, antimicrobial 

characteristics and 

antibacterial mechanism 

Shudong Peng, Jiajia 

Song, Weiyou Zeng, 

Hongwei Wang, Yu 

Zhang, Jinwei Xin, 

Huayi Suo 

LWT-FOO

D 

SCIENCE 

AND 

TECHNO

LOGY 

142:11

0955 

SCI

(E) 

独

立

完

成 
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25 

Correlation between the 

quality and microbial 

community of natural-type 

and artificial-type 

Yongchuan Douchi 

Yu Zhang, Tao Zeng, 

Hongwei Wang, Jiajia 

Song, Huayi Suo 
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114-11

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 
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148 

香辛料对低钠盐肌原纤维

蛋白氧化体系凝胶特性的

影响 

魏娜, 张建华, 夏杨毅 
食品与发

酵工业 

47(12):

95-101. 

CS

CD 

独

立

完

成 

149 
碱发温度对毛肚胶原蛋白

结构的影响 
王立宇, 夏杨毅, 赵鸾 

食品工业

科技 

43(09):

56-62. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

150 
生物胺降解乳酸菌的筛选

与特性研究 

王强, 周真江, 曾维友, 

索化夷 
中国酿造 

40(03):

115-11

9. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

151 

GC-MS 结合化学计量学用

于探究六大茶类香气形成

的差异 

谢关华, 陆安霞, 欧阳

珂, 孟庆, 童华荣 

食品与发

酵工业 

47(20):

260-27

0. 

CS

CD 

独

立

完

成 

152 

绿茶加工中主要脂溶性色

素变化及其对茶叶色泽品

质的影响 

舒娜, 汪蓓, 欧阳珂, 孟

庆, 童华荣 

食品与发

酵工业 

47(10):

170-17

7. 

CS

CD 

独

立

完

成 

153 

响应面优化黑果腺肋花楸

汁澄清工艺及其抗氧化活

性评价 

王子涵, 向敏, 徐茂, 蒋

和体 

食品与发

酵工业 

47(08):

189-19

6. 

CS

CD 

独

立

完

成 

154 
紫薯醋发酵工艺优化及品

质分析 

曹桢, 陈善敏, 黄小雨, 

蒋和体 

食品与发

酵工业 

47(04):

195-20

1. 

CS

CD 

独

立

完

成 

155 
响应面法优化复合澄清剂

澄清山药醋工艺 

王美洪, 陈善敏, 许洋, 

蒋和体 

食品工业

科技 

42(01):

138-14

3. 

北

大

核

心 

独

立

完

成 

156 
不同预处理对制备蒜泥风

味品质的影响研究 

符旭栋, 陈何燊, 周才

琼 

食品与发

酵工业 

47(09):

231-23

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

157 

超声波预处理结合控温控

湿发酵对黑蒜色变及风味

品质的影响 

王浩宇, 刘肖, 赵珠莲, 

周才琼 

食品与发

酵工业 

47(19):

221-22

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

158 
魔芋葡甘露聚糖的功能特

性及应用研究进展 
谭熙蕾, 徐燕, 周才琼 

食品研究

与开发 

42(20):

214-21

9. 

北

大

核

心 

独

立

完

成 

159 
膳食纤维的组成、改性及其

功能特性研究 
徐燕, 谭熙蕾, 周才琼 

食品研究

与开发 

42(23):

211-21

8. 

北

大

核

心 

独

立

完

成 
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160 

冷榨菜籽蛋白的碱性电解

水提取工艺及其结构性能

表征 

杨万富, 黄桃翠, 刘和

平, 张祖清, Waleed 

A.S.Aldamarany, 高羽

歌, 钟耕 

农业工程

学报 

37(23):

288-29

5. 

CS

CD 

独

立

完

成 

161 
重庆市江津区含硒稻谷碾

减率与硒损失关系探究 

孙瑞, 钟耕, 张阳, 曾卓

华, 方立魁 

食品与机

械 

37(04):

26-31+

41. 

北

大

核

心 

独

立

完

成 

162 

红外预热处理对压榨紫苏

籽油品质及抗氧化活性的

影响 

贾晓倩, 张琪, 刘和平, 

王新顺, 曾云军, 钟耕 
中国油脂 

47(02):

16-22. 

CS

CD 

独

立

完

成 

163 
采收成熟度对晚熟 W.默科

特柑橘贮藏期品质的影响 

荆佳伊, 刘晓佳, 邓丽

莉, 姚世响, 曾凯芳 

农业工程

学报 

37(05):

303-30

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

164 

桔梅奇酵母液体制剂的制

备及其在柑橘果实上的应

用 

陈力维, 张鸿雁, 邓丽

莉, 曾凯芳 

农业工程

学报 

37(18):

299-30

6. 

CS

CD 

独

立

完

成 

165 
食用植物油水分含量检测

方法研究进展 

李梦雨, 杨紫怡, 陈嘉, 

赵国华 

食品与发

酵工业 

48(06):

309-31

5. 

CS

CD 

独

立

完

成 

166 

烫漂方式对苹果脆片褐变

和多酚及其抗氧化活性的

影响 

任旭, 谢蔓莉, 叶发银, 

赵国华 

食品与发

酵工业 

48(01):

161-16

8. 

CS

CD 

独

立

完

成 

167 

蒸汽爆破预处理对番茄皮

渣膳食纤维组成及理化特

性的影响 

崔潇文, 袁茂翼, 叶发

银, 赵国华 

食品与发

酵工业 

47(21):

170-17

7. 

CS

CD 

独

立

完

成 

168 

蒸汽爆破预处理对苹果皮

渣多酚组成、表面结构及抗

氧化活性的影响 

袁茂翼, 崔潇文, 叶发

银, 赵国华 

食品与发

酵工业 

48(07):

179-18

5. 

CS

CD 

独

立

完

成 

169 

蒸煮-老化预处理对炒制青

稞粉理化性质及体外淀粉

消化的影响 

王钰麟, 雷琳, 熊文文, 

叶发银, 赵国华 

中国农业

科学 

54(19):

4207-4

217. 

CS

CD 

独

立

完

成 

170 
不同产地鲊辣椒风味成分

比较分析 

张曼, 汤艳燕, 魏雪, 钟

涛, 阚建全, 武运, 杜木

英 

食品与发

酵工业 

47(14):

264-27

0. 

CS

CD 

独

立

完

成 

171 

不同非酿酒酵母与酿酒酵

母混合发酵对脆红李酒品

质的影响 

张曼, 钟涛, 魏雪, 阚建

全, 武运, FERENC 

Hegyi, 杜木英 

食品与发

酵工业 

47(12):

110-11

6. 

CS

CD 

独

立

完

成 

172 
微生物源挥发性物质防治

采后果蔬病害的研究进展 
钟涛, 王智荣, 杜木英 

微生物学

报 

61(07):

1771-1

785. 

CS

CD 

独

立

完

成 



35 
 

173 
荧光假单胞菌ZX对葡萄采

后灰霉病的防治 

魏雪, 江孟遥, 钟涛, 张

曼, 王智荣, ZSOLT 

Zalan, FERENC Hegyi, 

KRISZTINA Takacs, 杜

木英 

食品工业

科技 

42(22):

125-13

2. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

174 

超声-酶法提取豆腐柴低酯

果胶的理化性质及结构表

征 

刘昕, 张驰, 薛艾莲, 赵

吉春, 曾凯芳, 明建 

食品与发

酵工业 

47(08):

108-11

5. 

CS

CD 

独

立

完

成 

175 
枣加工过程中特征香气物

质形成机制研究进展 

夏晓霞, 薛艾莲, 寇福

兵, 冉欢, 雷小娟, 赵吉

春, 曾凯芳, 明建 

食品与发

酵工业 

47(23):

288-29

7. 

CS

CD 

独

立

完

成 

176 
NaCl 浓度对麦醇溶蛋白与

槲皮素相互作用的影响 

王启明, 唐瑜婉, 李春

翼, 赵吉春, 张宇昊, 明

建 

食品科学 
42(08):

29-39. 

CS

CD 

独

立

完

成 

177 

苹果多酚/果胶相互作用及

其对浊汁体系理化特性和

稳定性的影响 

任佳琦, 刘昕, 雷琳, 赵

吉春, 曾凯芳, 明建 
食品科学 

42(10):

14-22. 

CS

CD 

独

立

完

成 

178 
蒸汽爆破预处理苦荞麸皮

膳食纤维改性研究 

何晓琴, 刘昕, 李苇舟, 

赵吉春, 李富华, 明建 
食品科学 

42(09):

46-54. 

CS

CD 

独

立

完

成 

179 
青稞结构对淀粉体外消化

的影响 

张翼麟, 谢勇, 易川虎, 

刘雄 

食品与发

酵工业 

47(15):

98-103. 

CS

CD 

独

立

完

成 

180 

载原花青素的魔芋葡甘聚

糖微粒的制备、表征及体外

释放性能评价 

王朦朦, 谢勇, 蔡梦思, 

卫子颜, 刘雄 

食品工业

科技 

43(05):

237-24

4. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

181 

基于 ZnO 纳米刷的展青

霉素电化学适配体传感器

的构建与应用 

李姝荟, 刘微, 郭婷, 周

鸿媛, 张宇昊, 刘晓竹, 

马良 

食品与发

酵工业 

47(03):

157-16

3. 

CS

CD 

独

立

完

成 

182 

基于 ZnO 纳米刷的展青霉

素电化学适配体传感器的

构建与应用 

李姝荟, 刘微, 郭婷, 周

鸿媛, 张宇昊, 刘晓竹, 

马良 

食品与发

酵工业 

47(03):

157-16

3. 

CS

CD 

独

立

完

成 

183 

基于染料 Genefinder 的荧

光传感体系检测玉米赤霉

烯酮 

郭婷, 陈金航, 周鸿媛, 

张宇昊, 马良 

食品与发

酵工业 

47(10):

203-20

6+213. 

CS

CD 

独

立

完

成 

184 

掺杂法制备溴氰菊酯

UCNP-Fe3O4-MIP 传感材

料及其传感体系研究 

李道亮, 王嫦嫦, 郭婷, 

周鸿媛, 张宇昊, 马良 
材料导报 

35(12):

12169-

12174. 

CS

CD 

独

立

完

成 



36 
 

185 

荧光光谱法研究链格孢霉

毒素 TeA 与血清白蛋白的

互作机理 

李佳欣, 李道亮, 周鸿

媛, 郭婷, 张宇昊, 马良 

食品工业

科技 

43(08):

288-29

5. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

186 

基于染料 Genefinder 和适

配体的荧光传感体系检测

赭曲霉毒素 A 

郭婷, 叶志杰, 周鸿媛, 

张宇昊, 马良 
食品科学 

42(20):

305-30

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

187 
不同干燥方式对明胶特性

的影响 

朱俊成, 冯鑫, 李璐思, 

马良, 戴宏杰, 付余, 黄

少林, 张宇昊 

食品与发

酵工业 

47(08):

34-39. 

CS

CD 

独

立

完

成 

188 
典型化学加工条件对不溶

性蚕蛹蛋白凝胶特性影响 

黎重阳, 谢盛莉, 马良, 

侯勇, 付余, 张宇昊 

食品与发

酵工业 

47(02):

121-12

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

189 

食品级 Pickering 乳液的稳

定性及 β-胡萝卜素的装载

研究 

冯鑫, 马良, 戴宏杰, 付

余, 余永, 朱瀚昆, 王红

霞, 张宇昊 

食品与发

酵工业 

47(06):

18-25. 

CS

CD 

独

立

完

成 

190 
水溶性蚕蛹蛋白功能特性

探究 

李丹丹, 谢盛莉, 马良, 

侯勇, 付余, 张宇昊 

食品与发

酵工业 

47(04):

7-14. 

CS

CD 

独

立

完

成 

191 

高内相 Pickering 乳液替代

脂肪对肉糜制品特性的影

响 

蓝妙传, 李媛, 马良, 王

洪霞, 戴宏杰, 余永, 朱

瀚昆, 张宇昊 

食品科学 
42(18):

28-36. 

CS

CD 

独

立

完

成 

192 
微波-快速冻融耦合鱼皮明

胶理化性质分析 

杜杰, 刘廷薇, 马良, 王

洪霞, 戴宏杰, 余永, 朱

翰昆, 张宇昊 

食品科学 

42(11):

108-11

5. 

CS

CD 

独

立

完

成 

193 
超微粉碎对方竹笋全粉理

化特性及微观结构的影响 

史早, 张甫生, 杨金来, 

吴良如, 郑炯 

食品工业

科技 

42(24):

40-47. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

194 

动态高压微射流处理对方

竹笋膳食纤维理化及结构

特性的影响 

汤彩碟, 张甫生, 杨金

来, 吴良如, 郑炯 

食品与机

械 

37(06):

24-29. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

195 

柚子精油微胶囊的制备及

其对鲜切苹果的保鲜效果

研究 

杜津, 何悦, 刘敏, 曹思

源, 徐丹, 任丹 

食品与发

酵工业 

47(14):

160-16

7+175. 

CS

CD 

独

立

完

成 
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196 

壳聚糖-纳米纤维素复合涂

膜对砂糖橘贮藏保鲜效果

的影响 

李保祥, 余易琳, 何悦, 

郭丽榕, 任丹, 徐丹 
食品科学 

42(13):

185-19

2. 

CS

CD 

独

立

完

成 

197 

大豆分离蛋白/魔芋葡甘聚

糖复合脂肪模拟物的制备

及结构分析 

雷爱玲, 范盛玉, 王亚

楠, 陈厚荣, 张甫生 

食品与发

酵工业 

47(15):

111-11

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

198 
高压均质处理对橙汁流变

特性的影响 

王子宇, 王智颖, 罗港, 

雷爱玲, 陈厚荣, 张甫

生 

食品与发

酵工业 

47(10):

22-29. 

CS

CD 

独

立

完

成 

199 

魔芋葡甘聚糖-大豆分离蛋

白-辣椒红色素复合有色凝

胶的制备及其性能研究 

朱坤, 刘缘勤, 范盛玉, 

段雅洁, 陈厚荣, 张甫

生 

食品与发

酵工业 

47(15):

213-21

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

200 

环木菠萝烯醇阿魏酸酯分

子结构性质的密度泛函理

论研究 

李怡菲, 覃小丽, 阚建

全, 刘雄, 钟金锋 

食品与发

酵工业 

47(02):

51-56. 

CS

CD 

独

立

完

成 

201 

量子化学计算法比较不同

脂肪酸分子的反应活性位

点 

王淳纯, 覃小丽, 阚建

全, 刘雄, 索化夷, 钟金

锋 

食品科学 
42(08):

74-80. 

CS

CD 

独

立

完

成 

202 
发酵剂对泡萝卜品质的影

响 

经骐源, 李婷, 曾凡坤, 

索化夷, 王洪伟, 宋佳

佳, 张玉 

食品科学 

42(22):

171-17

7. 

CS

CD 

独

立

完

成 

203 
高氧处理对蜜橘果实采后

贮藏特性的影响 

汤慧, 陈可馨, 周婷, 曾

凯芳, 邓丽莉 

保鲜与加

工 

21(03):

48-55. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

204 
1-MCP 结合 PVC 处理对茎

瘤芥贮藏品质的影响 

陈可馨, 周婷, 汤慧, 曾

凯芳, 邓丽莉 

食品工业

科技 

42(21):

325-33

3. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

205 

1-MCP 结合 PVC 对小包装

青脆李果实常温贮藏品质

的影响 

周婷, 汤慧, 陈可馨, 曾

凯芳, 邓丽莉 

食品工业

科技 

42(05):

275-28

1. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

206 

采前套袋结合低浓度乙烯

利替代蜜橘果实乙烯褪绿

处理的可行性研究 

汤慧, 周婷, 陈可馨, 曾

凯芳, 邓丽莉 

食品工业

科技 

42(03):

265-27

1. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 
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207 

大肠杆菌 O157∶ H7 噬菌

体 EC-p9 的内溶酶和穿孔

素的特性预测及克隆表达 

解天慧, 石慧 
食品与发

酵工业 

47(09):

107-11

3. 

CS

CD 

独

立

完

成 

208 

噬菌体 EC-p9 和 SM-p2 内

溶酶及穿孔素的特性及联

合抑菌作用 

史东灵, 解天慧, 石慧 
食品与发

酵工业 

47(24):

7-12. 

CS

CD 

独

立

完

成 

209 

一种荧光 DNA 生物传感

器用于食品中非洲猪瘟病

毒的检测 

乐莉, 张亚青, 宋尔群, 

陶晓奇 

食品与发

酵工业 

47(09):

268-27

4. 

CS

CD 

独

立

完

成 

210 

基于核酸适配体检测动物

性食品中卡那霉素残留研

究进展 

马婧怡, 田冰, 王鑫, 陶

晓奇 

食品与机

械 

37(12):

188-19

6. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 

211 

横晶层对天然纤维增强聚

合物复合材料力学性能影

响的研究进展 

栾玉, 任丹, 徐丹 材料导报 

35(05):

5195-5

198. 

CS

CD 

独

立

完

成 

212 

茶黄素-3,3’-O-双没食子酸

酯对糖尿病大鼠血管内皮

损伤及炎症反应的保护作

用 

邓志慧, 曾洁, 付红娟, 

常徽 
茶叶科学 

41(06):

823-83

0. 

CS

CD 

独

立

完

成 

213 

离子液体-球磨法制备柠檬

籽纤维素纳米纤丝及其结

构表征 

张欢, 戴宏杰, 陈媛, 高

焕秋, 刘姣, 马良, 余

永, 张宇昊 

食品科学 

42(07):

120-12

7. 

CS

CD 

独

立

完

成 

214 
发酵十字花科蔬菜中硫代

葡萄糖苷代谢研究进展 

赵吉春, 余洁, 谭正卫, 

颜鑫艺, 周海燕, 雷小

娟, 明建 

食品科学 

42(23):

381-38

9. 

CS

CD 

独

立

完

成 

215 

核糖糖基化修饰对猪肉肌

原纤维蛋白功能特性和抗

氧化活性的影响 

谢思怡, 付余, 邬威 
食品与发

酵工业 

47(20):

90-96. 

CS

CD 

独

立

完

成 

216 

四种还原糖对鱼皮胶原肽

美拉德反应产物的理化性

质及增咸作用影响 

张廷奕, 王灿, 李治衡, 

汪蓓, 付余, 邬威 

食品与发

酵工业 

47(13):

161-16

6. 

CS

CD 

独

立

完

成 

217 
明胶基环保油墨的制备和

食品应用研究进展 

刘维维, 王洪霞, 张宇

昊, 马良, 杜杰, 彭林 

食品与发

酵工业 

47(10):

265-27

0. 

CS

CD 

独

立

完

成 

218 
壳聚糖基油墨在食品领域

应用的研究进展 

胡露丹, 王洪霞, 张宇

昊, 马良, 彭林, 杜杰 
包装工程 

42(15):

103-11

1. 

北

大

核

心

期

刊 

独

立

完

成 
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219 
氧化胁迫对猪肉内源酶及

保水性的影响 

王梦琦, 李洪军, 张东, 

贺稚非 
食品科学 

42(19):

57-64. 

CS

CD 

独

立

完

成 

220 

抗冻保护剂在肉品及水产

品贮藏保鲜中的应用研究

进展 

李敏涵, 李洪军, 李少

博, 余思洁, 贺稚非 
食品科学 

42(01):

294-30

1. 

CS

CD 

独

立

完

成 

221 

抗氧化活性包装膜的制备

及其在肉类食品中的应用

研究进展 

陈茹, 李洪军, 王俊鹏, 

贺稚非 

食品与发

酵工业 

47(11):

287-29

4. 

CS

CD 

独

立

完

成 

222 
复合黏合剂对兔肉排重组

过程中理化特性的影响 

陈茹, 曾令英, 李洪军, 

王春幸,贺稚非 

食品与发

酵工业 

2021,4

7(02):1

30-136 

CS

CD 

独

立

完

成 

223 

氯化钙-无花果蛋白酶-猕猴

桃蛋白酶体系对兔肉肌原

纤维蛋白结构的协同作用 

李明奇, 贺稚非, 李少

博, 李冉冉, 瞿丞, 李洪

军 

食品科学 
42(04):

8-14. 

CS

CD 

独

立

完

成 

224 

天然保鲜剂的作用机理及

其在调理肉制品中的应用

研究进展 

王春幸, 张东, 贺稚非, 

李芳, 陈茹, 李洪军 

食品与发

酵工业 

47(09):

328-33

4. 

CS

CD 

独

立

完

成 

225 
蒸汽爆破技术的应用现状

与发展前景 

陈晓思, 贺稚非, 王泽

富, 许雄, 李洪军 

食品与发

酵工业 

47(07):

322-32

8. 

CS

CD 

独

立

完

成 

3.仪器设备的研制和改装情况 

序

号 

仪器设 

备名称 

自

制

或 

改

装 

开发的功能和用途 

（限 100字以内） 

研究成果 

（限 100字以内） 

推广

和应

用的

高校 

1 

一种多汁

水果检测

用质构仪 

改

装 

该设备解决现有质构仪糖分检测时，

无法对不同大小的水果进行固定，容

易对水果夹持过度和无法对收集盆内

部的果汁进行清理的问题。 

发表专利 

ZL202121659440.X 

西南大

学、已转

让企业 

2 

一种畜产

品骨头检

测用质构

仪 

改

装 

该设备解决待检测的肉类检测过程中

产生位移导致其无法一直处于质构仪

正下方，影响检测结果的问题。 

发表专利 

ZL202121659442.9 

西南大

学、已转

让企业 

3 

一种真空

冷冻干燥

机 

改

装 

该设备解决现有冷冻干燥机不能分层

冷冻分层取样，导致较薄的样品要等

较厚的样品一起抽干后取出，影响实

验进程的问题。 

发表专利 

ZL202121758022.6 

西南大

学、已转

让企业 

4 
一种旋转

蒸发器 

改

装 

该设备解决现有水浴锅加热时热量容

易浪费以及旋转刮板蒸发器只能够固

定一组旋转瓶的问题。 

发表专利 

ZL202121710416.4 

西南大

学、已转

让企业 
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4.其它成果情况 

名称 数量 

国内会议论文数 21 篇 

国际会议论文数 0 篇 

国内一般刊物发表论文数 3 篇 

省部委奖数 3 项 

其它奖数 5 项 

五、信息化建设、开放运行和示范辐射情况 

（一）信息化建设情况 

中心网址 http://222.198.118.138/spxy/syzx/index.php 

中心网址年度访问总量 19153 人次 

虚拟仿真实验教学项目 32 项 

（二）开放运行和示范辐射情况 

1.参加示范中心联席会活动情况 

所在示范中心联席会学科组名称 生物/食品学科组 

参加活动的人次数 4 人次 

2.承办大型会议情况 

序

号 
会议名称 主办单位名称 会议主席 

参加

人数 
时间 类型 

1 

食品科学与工程重庆市

十三五重点学科建设终

期总结会 

西南大学食品科

学学院 
王硕 50 2021年1月 全国性 

2 
第五届中国食品科学青

年论坛 

西南大学食品科

学学院 
艾连中 500 2021年9月 全国性 

3 
第十届茶学青年科学家

论坛 

西南大学食品科

学学院 
刘仲华 200 2021年6月 全国性 

4 
茶学学科发展研讨会会

议议程 

西南大学食品科

学学院 
许洪斌 100 2021年6月 全国性 

5 

科技部农村中心调研食

品领域农业科技创新发

展趋势会议 

西南大学食品科

学学院 
赵国华 100 2021年3月 全国性 

6 

川渝共建特色食品重庆

市重点实验室启动会会

议 

西南大学食品科

学学院 

朱蓓薇 100 2021年7月 全国性 
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3.参加大型会议情况 

序

号 
大会报告名称 报告人 会议名称 时间 地点 

1 
黑脉羊肚菌多酚化合物鉴定

与抗氧化活性研究 
明  建 

农产品精深加工与功能

食品资源开发国际论坛 

 

2021.5.8-9 

宁夏

银川 

2 
合生元对肠道健康的促进作

用 
宋佳佳 2021 中国肠道大会 

 

2021. 

5.27-30 

南京 

3 
鲊辣椒发酵中微生物群落结

构及其对风味物质的影响 
杜木英 

第二届传统发酵食品产

业国际高峰论坛 

2021. 

6.16-17 
成都 

4 

 

菠萝皮渣纤维素基水凝胶的

构建及应用 

戴宏杰 
2021 农产品加工技术

及产业发展大会 

2021. 

3.26-28 
广州 

5 

Comparison a panel 

performance in different 

training degree using different 

descriptive analysis methods 

王洪伟 
第五届食品感官科学国

际学术研讨会 

2021. 

4.22-23 
杭州 

6 
桑葚酚类化合物及其对糖尿

病小鼠肠道菌群的调控作用 
李富华 

2021 农产品加工技术及

产业发展大会 

2021. 

3.26-28 
广州 

7 

Effect of defatted peanut and 

soy flour obtained by new 

aqueous method on quality of 

gluten-free cookies（新型水剂

法所得脱脂花生和大豆粉对

无面筋甜饼质量的影响） 

吴文标 

第16届 ICC谷物与面包

大会-线上会议（Online 

ICBC2021） 

2021. 

3.29-31 

新西

兰林

肯大

学（线

上） 

8 

基质结合态隐蔽型玉米赤霉

烯酮的发现及加工条件下的

转化规律 

马良 
“生物毒素研究” 青年

论坛 

2021.6.9-6.

11 
北京 

9 

玉米醇溶蛋白提取方法对玉

米赤霉烯酮及其隐蔽型的影

响 

谭红霞 
“生物毒素研究” 青年

论坛 

2021.6.9-6.

11 
厦门 

10 

基于核酸适配体和 AuNPs 的

比色传感器检测氯霉素的机

制研究 

陶晓奇 

中国畜牧兽医学会兽医

药理毒理学分会第十六

次学术讨论会 

2021.08 

辽宁

省沈

阳市 

11 
动物性食品中 24种残留兽药

同时测定的方法及基质效应 
丁晓雯 

第十届中国食品与农产

品安全检测技术与质量

控制国际论坛 

2021.7.5-7.

7 
南京 

12 

基于 pH/氯化钠调控的麦醇

溶蛋白与槲皮素相互作用及

乳液特性研究 

王启明 

2021 年中国农业工程学

会农产品加工及贮藏工

程分会学术年会 

2021.8.6-8.

8 

黑龙

江大

庆  
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13 
WRKY 转录因子对采后柑橘

果实抗病性的调控机制 
王文军 中国植物病理学会 

2021.8.17-8

.20 

中国

贵阳 

14 
水产蛋白乳化性调控与高稳

定乳液制备策略 
张宇昊 

中国水产学会水产品加

工和综合利用分会学术

年会 

2021. 

10.16-17 
锦州 

15 

鱼骨胶原肽的磷酸化修饰及

其钙螯合物的生物活性及生

物利用度研究 

付余 

中国水产学会水产品加

工和综合利用分会学术

年会 

2021. 

10.16-17 
锦州 

16 
茶黄素对血管损伤的保护效

应及机制研究 
常徽 

2021 全国生物活性成分 

与健康研究新进展学术

研讨会 

2021. 

10.29-31 

广西

省桂

林市 

17 
多糖单加氧酶-生物质转化

和大分子修饰的新工具 
王大毛 

2021 全国生物活性成分 

与人类健康研究新进展

学术研讨会 

2021.10.29 
广西

桂林 

18 
母乳中极性脂肪和脂溶性植

物化学物质结构解析 
陈科伟 

中国食品科学技术学会

会议（会议名称还未完

全确定） 

2021. 

10.27-28 
天津 

19 
如何选择不同类型的感官评

价员进行感官分析 
王洪伟 

2021 感官评价实践应用

研讨会 

2021. 

10.27-28 
上海 

20 
基于天然色素的可食性油墨

的 2D/3D 印刷 
王洪霞 

2021 第 12 届中国印刷

与包装学术年会 

2021. 

11.11-14 
北京 

21 母乳磷脂种类和分布解析 丁德胜 
中国食品科学技术学会

会议 

2021. 

10.27-28 
天津 

4.承办竞赛情况 

序号 竞赛名称 
竞赛

级别 

参赛

人数 
负责人 职称 起止时间 

总经

费（万

元） 

1 美食工业研讨会 全国级 200 张宇昊 教授 2021.6.1-2021.6.19 4 

2 天博食品创意大赛 省级 180 黄晔 讲师 2021 8  

3 

第三届全国食品专业

工程实践训练综合能

力竞赛西部赛区决赛 

国家级 100 张宇昊 教授 2021.7.22-2022.7.24 6 
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5.开展科普活动情况 

序

号 

活动开

展时间 

参加

人数 
活动报道网址 

1 2021.03 200 
精挑细选饮食百味——索化夷教授做客《科普大讲堂》 

https://mp.weixin.qq.com/s/3aDgkJ2z01gOJFl0KcY2Og 

2 2021.05 200 
果蔬保鲜“大作战”——邓丽莉老师做客《科普大讲堂》 

http://spxy.swu.edu.cn/s/spxy/shfw/20210527/4465485.html 

3 2021.06 100 
豆制品吃出健康

http://spxy.swu.edu.cn/s/spxy/kpxc/20210602/4470293.html 

4 2021.08 200 

蔬果保鲜要科学——食品科学学院曾凯芳教授做客《回家吃饭》

https://tv.cctv.com/v/v1/VIDExRUw19BBMuz4HCmlMOlF210702.html?s

pm=C22284.P88430000411.0.0 

5 2021.04 150 
索化夷教授为重庆市加工农产品品牌培训会做主题报告

https://wap.cqrb.cn/detail?classId=487&id=623859 

6 2021.03 100 
匠心“酿”造，“微”而不微——索化夷教授参加《重庆科技报》专

访 https://epaper.cqrb.cn/html/kjb/2021-03/23/06/content_kj_273757.htm 

7 2021.07 
200 火锅配菜良心做 ——重庆卫视等媒体报道李洪军教授团队科研成果

https://cqxyh5.cbgcloud.com 

8 2021.10 200 

上亿产业背后的科技助力者 ——夏杨毅副院长与“张鸭子”的故事

https://h5.cqliving.com/info/detail/52579554.html?cid=52579554&cqxhlw

dc=3f 

9 2021.12 200 
索化夷教授做客央视《回家吃饭》栏目

https://mp.weixin.qq.com/s/mMG1YfU5yxvNC8TWFJk9Rg 

6.承办培训情况 

序

号 
培训项目名称 培训人数 负责人 职称 起止时间 

总经费

（万元） 

1 国家公共营养师培训 200 常徽 教授 
4 月 12 日-7 月

15 日 
2 

（三）安全工作情况 

安全教育培训情况 363人次 

是否发生安全责任事故 

伤亡人数（人） 
未发生 

伤 亡 

  √ 
注：安全责任事故以所在高校发布的安全责任事故通报文件为准。如未发生

安全责任事故，请在其下方表格打钩。如发生安全责任事故，请说明伤亡人数。 


