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个人简介

主要从事食品组分互作对食品品质的调控作用及机制，先后主持教育部重

点实验室开放课题、校级科研项目各 1项。

教育经历

2007.9-2011.06：河南科技学院，食品质量与安全专业，本科

2011.09-2014.06：华中农业大学，食品科学专业，硕士研究生

2017.09-2021.06：华中农业大学，食品科学专业，博士研究生

工作经历

2014.07-2015.08：中国农业科学研究院油料作物研究所

2015.09-2017.08：怀化学院生物与食品工程学院
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