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研究方向：粮油及其副产物精深加工、淀粉功
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个人学习经历： 

(1) 2014-09 至 2019-06, 安徽农业大学, 园艺产品贮藏与加工, 博士 

(2) 2010-08 至 2014-06, 安徽农业大学, 食品科学与工程, 学士 

 

个人工作经历： 

(1) 2022-12 至今, 安徽科技学院, 食品工程学院, 副教授 

(2) 2020-11 至 2022-12, 安徽科技学院, 食品工程学院, 讲师 

(3) 2019-07 至 2020-11, 安徽科技学院, 食品工程学院, 助教 

 

主讲课程： 

《食品工艺学》、《食品标准与法规》、《食品专业英语》 

 

科研项目： 

（1）安徽省重点研究与开发计划：果蔬杂粮营养型软曲奇系列产品开发关

键技术及产业化(202004a06020040), 主持； 

（2）安徽省自然科学基金：基于淀粉相容性的马铃薯粉对面团特性的影响

机制(2108085QC141), 主持； 
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（3）安徽省高等学校自然科学研究项目：不同粒度小麦胚芽粉影响面团水

分分布的机理研究(KJ2021A0886), 主持； 

（4）安徽小岗国家农业科技园区科技计划项目：低 GI杂粮饼干产品开发关

键技术及产业化（yq202207）, 主持； 

（5）凤阳县“凤翔”人才团队：高纤低 GI 新型挂面研发创新团队，团队

带头人； 

（6）校级人才引进项目：马铃薯生长过程中淀粉及全粉变化机理研究

(SPYJ202001), 主持 
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12. 杨丽萍, 郑术琳等. 玉米酸奶产品开发及品质分析. 井冈山大学学报(自然科
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