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专业背景

      聚焦产业技术瓶颈和特殊营养膳食的研究和开发，
特别是利用谷物活性成分进行糖尿病防控食品研发。
应用基础方面，通过全谷物食品临床研究及功效机制
解析，为控糖功能产品开发提供理论支撑；关键技术
方面，开发过热蒸汽技术有效灭酶、灭虫、灭菌，解
决谷物食品易哈败变质的瓶颈问题，延长了原料及制
品的货架期；产品方面，开发了复合天然食品防腐保
鲜剂、苦荞面包、高纤冲调粉、杂粮馕等10多种新
品。相关技术和产品申请发明专利4项、授权1项。
主持国家自然科学基金、天津市科委基金和雀巢等企
业合作项目10余项；以第一/通讯作者发表SCI论文
和EI论文25篇。获日本分析化学会“Kyushu Analytical 
Chemistry Award for Young Researchers”
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技特派员，天津市“131”创新型人才，
天津市市场监督管委会培训专家，
内蒙古自治区“三区”科技人才，
《 G r a i n  &  O i l  S c i e n c e  a n d 
Technology》、《食品研究与开发》
青年编委，日本分析化学会会员，
Food Chemistry等期刊审稿人。



前 言

如今，食品行业面临着巨大的挑战和机遇。随着人们对于健康和营养需求的不断提升，传统的
食品产品已经无法满足消费者的多样化需求。同时，全球食品市场正迅速发展，竞争激烈，创
新成为了赢得市场份额的关键。在此背景下，我们专注于探索和开发食品功能配料，以解锁食
品的潜力，满足日益增长的消费者需求。

我们的研究方法结合了食品科学、生物技术和营养学的前沿知识，通过深入了解食物成分的结
构和相互作用机制，揭示各食品原料的潜在功能，并通过创新的配料开发方法将其应用到食品
产品中，为消费者提供更健康、更营养和更具创新性的食品选择。
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