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姓名：甄宗圆 

学历：博士研究生 

职称：副教授 

研究方向：肉品科学 

通讯方式：zongyuanzhen@163.com 

 

个人学习经历： 

1997-2001，本科，西南农业大学，食品科学与工程 

2001-2004，硕士， 西南农业大学，微生物学 

2004-2008，博士研究生， 南京农业大学，食品科学 

2008-2012，博士， Universitat de Girona，食品科学 

个人工作经历： 

2013-2014，南京雨润食品有限公司国家企业技术中心  

2015-2020，枣庄学院食品科学与制药工程学院  

2020 至今，安徽科技学院 

科研项目： 

[1]安徽省科技计划项目——高效牛肉精深加工与质量安全控制技术

研发及产业化（主持） 

[2]安徽省高等学校科学研究项目（自然科学类）重点项目——基于

肠道微生物组和代谢组学的鹅肥肝品质调控机制研究（主持） 

[3]安徽科技学院科研项目——鹅肉制品加工与保鲜关键技术机理及

应用研究（主持） 
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[4]横向项目——朗德鹅肥肝品质提升及鹅肉产品研发（主持） 

[5]横向项目——鲜味肽及玉米发酵酱的制备工艺研究（主持） 

[6]横向项目——调理肉制品关键技术研究及产品开发（主持） 

[7]横向项目——预制菜关键技术研究及产品开发（主持） 

[8]安徽省科技攻关计划项目——新型西式低盐肉制品加工关键技术

研究及应用示范（主持） 

[9]马鞍山市级科技计划项目——低脂萨拉米香肠生产关键技术研究

及其产业化（主持） 

[10]马鞍山市级科技计划项目——马鞍山市发酵肉制品工程技术研

究中心（主持） 

[11]枣庄市科学技术发展计划项目——枣庄特色兔肉制品加工工艺

技术研究及示范（主持） 
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代表性著作： 

食品感官评价原理与技术（第二版），中国轻工业出版社，2023年 

授权专利： 

[1] 发明专利：一种肉脯夹心软饼的加工方法（ZL201711156402.0） 

[2] 国际发明专利：SELF-HEATING SOUS-VIDE MEAT AND PREPARATION 

METHOD THEREOF（LU504710） 



 

[3] 国际发明专利：INSTANT LAYERED RICE CAKE WITH MINCED MEAT 

AND PREPARATION METHOD THEREOF（LU504938） 

[4] 实用新型：一种便于清洗的蛋清分离装置（2024210492637） 

获奖情况：无 


