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讲授课程 
《食品化学与营养》《食品工厂设计原理》、《畜禽与水产

品加工工艺学》 

 

个人简介 

博士，武汉轻工大学食品科学与工程学院讲师。主要从事水产品加工及副

产物高值化利用、水产品贮藏保鲜技术开发等方面的研究。相关研究成果发表

学术论文 10 余篇。获批主持“十三五”国家重点研发计划项目子课题 1 项，湖

北省乡村振兴科技支撑项目 1 项，湖北省重点实验室开放课题 1 项，恩施州技

术研发项目 1 项，参与国家自然科学基金项目 3 项。 

 

教育经历 

2006.09-2010.06：黑龙江中医药大学，食品科学与工程专业，本科 

2011.09-2014.06：中国海洋大学，水产品加工及贮藏专业，硕士研究生 

2014.09-2018.12：江南大学，食品科学与工程专业，博士 

 

工作经历 

2019.02-至今：武汉轻工大学食品科学与工程学院 

 

研究方向 

[1]  水产品加工及贮藏 

[2]  水产品副产物高值化利用 

 

主持的代表性科研项目 

[1]  “十三五”国家重点研发计划项目子课题：小龙虾加工产品贮运/出口环节

质量安全保障技术集成与标准化管理（2019YFC1606004-03）； 

[2]  湖北省乡村振兴科技支撑项目：黄鳝预制调理制品加工及质量控制关键技

术研发与示范（2022BBA147）； 
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[3]  农产品加工与转化湖北省重点实验室开放课题：富硒小龙虾冷藏条件下腐

败菌介导的生物胺产生机制研究（2019HBSQGDKFE06）； 

[4]  恩施州技术研发项目：硒都黑猪优质富硒肉的品质评定及保鲜技术研究

（XYJ2019000008）。 
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