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研究方向：食品加工及品质控制

个人简介：

科研上主要从事食品（尤其果蔬）加工技术的理论和应用研究，包括食品物

性特性分析、新型热加工过程设计与控制（灭菌、干燥），以及加工过程对产品

品质影响的评估等。教学上主要讲授《食品工程原理》、《食品物性学》（中英）、

《食品标准与法规》（英）等课程。

科研情况：

主持南京市留学人员择优资助及中央高校自主创新项目各一项，参与“十三

五”重点研发项目子课题两项。
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