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研究方向：肉品加工与质量安全控制

个人简介：南京农业大学教授，博士生导师，食品科技学院院长，国

家肉品质量安全控制工程技术研究中心副主任。长期从事肉品加工与

质量控制领域的教学、科研及服务社会工作。先后主持国家自然科学

基金、国家科技部“十一五”支撑计划项目、十三五重点研发计划课题、

“863”高技术重点项目、国家现代农业产业技术体系专项、江苏省农

业科技自主创新重点项目等国家级、部省级课题 20多项，获国家、

省部级及行业科技成果奖 10多项，其中“冷却肉品质控制关键技术及

装备创新与应用”获得国家科技进步二等奖（排名第 3），获国家发明

专利 10项，发表论文 250余篇，其中 SCI收录 136篇，主编或副主

编《食品原料学》、《肉品学》、《冷却禽肉加工技术》等教材与专著 6

部。

2009年入选国家肉鸡产业技术体系岗位科学家并担任加工研究

室主任，2011年获江苏省“333高层次人才培养工程”第二层次培养对

象,2016获江苏省有突出贡献的中青年专家等荣誉称号。兼任中国畜



产品加工研究会常务副会长。

主要科研项目（近十年）：

1.国家自然科学基金项目：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（31671875, 65万，在研）

2. 国家自然科学基金项目：骨骼肌肌球蛋白高压变性和成胶机理研

究（31471601, 87万，在研）

3. 国家自然科学基金项目：低钠条件下肌球蛋白热凝胶形成机制

（31171707, 60万，已结题）

4. 国家自然科学基金项目：骨骼肌肌球蛋白热凝胶形成机理研究

（ 30771526, 28万，已结题）

5. 国家十三五重点研发计划课题“西式熏煮香肠绿色制造关键技术与装

备开发及示范（2018YFD0401203,100万，在研）

6. 国家十一五支撑计划课题：低温肉制品、传统肉制品开发及产业化示

范（2006BAD05A15, 108万，已结题）

7. 国家现代农业产业技术体系

a) 鸡肉及其制品质量安全控制关键技术（CARS-42， 560万，已结题）

b) 优质安全鸡肉加工关键技术研究与示范（CARS-41， 210万，在研）

7. 农业部公益性行业（农业）科研专项： 传统腌腊肉制品关键生产技

术装备研究与示范（201303083-2, 131万，已结题）

8. 江苏省农业科技自主创新项目：优质安全苏淮猪肉产业链技术创新与

集成应用（CX(15)1006， 500万，已结题）



9. 江苏省农业科技自主创新项目：“江苏特色黄羽鸡加工重大关键技术

研发与产业化示范（CX(18)1006-1, 100万，在研）

10.江苏省科技成果转化专项资金项目：国家级新品种扬州鹅的开发与产

业化（ BA2008088, 88万，已结题）

科研成果：

1. 国家科学技术进步二等奖：冷却肉品质控制关键技术及装备创新与应

用（2013年，3/10）

2. 国家科技进步二等奖：肉品风味与凝胶品质控制关键技术研发及产业

化应用（2019年，2/10）

3. 中国食品科学技术学会科技创新奖技术进步一等奖：低温肉制品质量

控制关键技术及装备研制与应用（2016年，2/10）

4. 江苏省科技进步二等奖：冷却肉质量安全保障关键技术及装备研究与

应用（2013年，2/10）

5. 教育部科技进步一等奖：传统肉制品品质形成机理及现代化生产研究

与示范（2008年，2/10）

6. 教育部科学技术进步二等奖：传统蛋品现代化生产技术与装备研究及

相关国家标准制订（2007年，2/10）

7. 广东省科技进步二等奖：中式肉制品加工新技术研发及应用（2015

年，2/10）

8. 江苏省政府科学技术三等奖：低温肉制品褪色及腐败微生物控制技术

研究（2010年，2010-3-88-R3）



9. 中国商业联合会科技进步特等奖：冷却猪肉质量安全关键技术创新与

应用（2009年，2009-T-03-R02）

10.中国商业联合会科技进步特等奖：中国传统肉制品工业化生产研究与

示范（2006年，2006-T-02-R02）

11.神农中华农业科技奖创新团队奖“肉品加工与质量控制创新团队 ”

（2017年，2/15）

代表性论文：
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processing for functionally improved, value-added and healthy muscle gelled foods[J].Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 2017,5:1-23. IF=6.015.
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出版教材和专著：

1.禽肉科学与肉品加工，2018，中国农业大学出版社，主译

2.禽肉加工，2013，中国农业大学出版社，主译

3.冷却禽肉加工技术，2013，中国农业出版社，主编



4.食品原料学，2006，中国计量出版社，主编

5.畜产品加工学（21世纪教材），2010，中国农业出版社，副主编

6.肉品加工学(十一五规划教材)，2009，中国农业出版社，副主编

7.肉品学，1999年，中国农业科技出版社，副主编

教学成果奖：

1.江苏省教学成果二等奖：面向"全产业链”的食品科学与工程专业人

才培养路径探索与实践（2018，1/10）

2.江苏省教学成果二等奖：畜产食品“三三三”教学质量体系建设与实

践 （2009，2/5）


