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个人简介 

博士，食品科学与工程学院专任教师，主要从事食品营养与安全领域研究，

参与国家自然科学基金项目和横向课题共 3 项，主持校级科研项目 1 项。 

 

教育与工作经历 

2022.07 至今：武汉轻工大学，食品科学与工程学院，讲师 

2016.09-2022.06：华中农业大学，农产品加工及贮藏专业，博士 （硕博连读） 

2012.09-2016.06：湖北师范大学，食品科学与工程专业，学士 

 

研究方向 

[1]  微藻功能性成分开发与利用 

[2]  食品营养组分与危害因子交互作用 

[3]  食品危害因子的生物利用率及联合毒性评价 

[4]  膳食黄酮的营养与功效 
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