007食品科学与工程学院

一、学院简介

中国海洋大学食品科学与工程学院是我国食品科学领域（特别是水产品加工及贮藏工程）最具品牌影响力和竞争力的高等学府之一，学科源远流长，是我国水产品贮藏与加工学科的诞生地，学科在1946年面向全国招收了第一届本科生。培养出我国第一位水产品加工及贮藏工程博士和博士后，也培养出第一位水产品加工及贮藏工程外国留学生博士。食品科学与工程学院设有食品科学与工程、生物工程、海洋资源开发技术三个本科专业；食品科学与工程一级学科硕士点和博士点，涵盖该学科内的水产品加工及贮藏工程、农产品加工及贮藏工程、食品科学、粮油与蛋白质工程，其中水产品加工及贮藏工程为国家重点学科；并设有食品科学与工程博士后流动站。截至2016年9月，学院现有在册本科生495人，全日制学术型硕士研究生242人，全日制专业学位硕士研究生134人，博士研究生45人。学院共毕业本科生1609人，硕士研究生606人，工程硕士71人，博士研究生117人，外国留学生36人。举办的各类短训班15期，培养554人。

食品科学与工程学院围绕食品、水产品加工和海洋资源等重大问题开展对国民经济发展具有重要理论意义和应用价值的研究，具有很强的科技创新力。“十一五”以来，共承担国家自然科学基金、国家高技术研究发展计划（863计划）、国家科技支撑计划及行业公益专项计划等国家级课题80余项，省部级课题70余项。发表SCI论文400余篇，授权国家发明专利200余项，获各类科技奖励20余项，其中获国家科技进步二等奖 1项，省部级奖9项。

    学院建有一批国家级优质的教学资源和国家人才培养基地建有国家生命科学技术人才培养基地、山东省海洋食品工程技术研究中心、水生生物制品安全性山东省重点实验室、山东省食品科学与工程实验教学示范中心；与大连獐子岛集团、山东东方海洋、青岛贝尔特生物科技有限公司等共建产学研合作中心；与国家水产品质量监督检验中心、中国水产科学研究院南海水产研究所、青岛啤酒股份有限公司科研开发中心等单位共建山东省研究生联合培养基地。

二、招生专业目录
联系电话：0532-82031639          联系人：杜老师

	专业代码、名称

及研究方向
	指导

教师
	全日制

拟招生人数
	专业基础知识笔试科目

	083200 食品科学与工程

	01食品化学
	薛长湖

常耀光
徐  莹
	28
	2225高级生物化学或2226高级食品化学或2227海洋微生物工程。


	02食品活性成分及其功能特性
	梁兴国

徐  杰

王国庆

张兰威

易华西

侯  虎

魏子淏
	
	

	03食品安全性
	林  洪

李振兴
梁兴国
	
	

	04食品高质化利用理论与技术
	曾名湧毛相朝

张兰威

易华西 

董士远
	
	

	05食品营养与健康
	王静凤

薛  勇

王玉明

张兰威

易华西

唐庆娟
梁兴国
侯  虎
	
	

	06海洋发酵工程
	毛相朝

牟海津

张兰威

易华西
	
	

	07食品生物化学
	孟祥红

毛相朝
	
	

	注：加※者为校外博导。各专业均不招收同等学力考生。各专业招生人数根据实际情况进行调整。未达到 “申请-考核”制外国语条件的考生，须参加学校组织的外国语（1001英语）考试且成绩达到学校要求。


三、综合考核方式与内容
（一）专业基础知识笔试

（二）面试

包括业务考核、外国语考核等内容。

1.业务考核主要考察考生综合运用所学知识的能力，本学科前沿及最新研究动态掌握情况以及是否具备博士生培养的潜能和综合素质。每位考生需准备10分钟左右的PPT汇报（包括个人学习与工作经历介绍、公开发表的文章与取得的科研成果、对所报考学科专业的认识以及今后的研究设想等）。面试环节包含英文、中文必答题至少各一道。
2.外国语考核主要考察考生是否达到本专业的外语要求，包括听力和口语测试。 
四、综合考核总成绩

综合考核总成绩根据专业基础知识笔试成绩和面试成绩计算得出，总成绩及任一项成绩出现60分以下者，不予录取。
面试成绩=业务考核成绩×60%+外国语考核成绩×40%（面试成绩、业务考核成绩和外国语考核成绩均采取满分百分制）。
综合考核总成绩=专业基础知识笔试成绩×30%+面试成绩×70%。

按录取总成绩从高分到低分顺序录取。
五、参考书目
	科目名称
	参考书目

	2225高级生物化学
	王镜岩等主编，生物化学，高教出版社，2002年第三版

	2226高级食品化学
	汪东风主编，高级食品化学，化学工业出版社，2009

	2227海洋微生物工程
	牟海津主编，海洋微生物工程，中国海洋大学出版社，2016


六、博士研究生招生导师简介

1.林洪      联系方式：0532-82032203，linhong@ouc.edu.cn
研究方向主要在水产品安全与质量控制。目前在海水鱼加工与质量体系建设、海产品过敏原纯化与检测、渔药药残留快速检测、噬菌体、、水产品质量管理与控制、食品标准与法规的研究等方面具有很好的工作基础。

    近三年主要研究成果：作为第一责任人承担或完成12项科研课题，其中国家级4项，省部级8项。发表论文50多篇，其中被SCI收录11篇。专著2部，国家发明专利3项。完成国家标准3项，农业部标准2项。

    在研项目及经费：现承担国家自然科学基金，十三五国家重点研发计划，现代农业产业技术体系等。可支配经费年均100万。

    2.薛长湖       联系方式：0532-82032468，xuech@ouc.edu.cn
    研究方向：水产品化学、大宗海洋水产动物资源高效利用技术

    主要研究成果：系统研究了海参精深加工的化学和生物学基础；系统研究了鱿鱼高值化加工的基础理论。

    在研项目及经费： （1）863目标导向类课题：大宗海洋水产动物资源高效利用技术（2006AA09Z44），300万元；（2）自然科学基金：岩藻糖基化海参硫酸软骨素结构的质谱分析和抗肿瘤活性研究（30871944），32万元；（3）863计划项目：海洋低值鱼类陆基加工新技术及设备开发（2007AA091802），129万元；（4）农业部产业化技术体系：虾类产业化技术体系，70万元；（5）农业部948项目：鱿鱼高值化加工关键技术的引进、创新与示范（2006-G41（4）），58万元。

3.曾名湧       联系方式：0532-82032783；mingyz@ouc.edu.cn

 主要研究方向：（1）水产品高质化利用理论与技术；（2）食品（水产品）保鲜理论与技术。

 主要研究成果：（1）完成了数种海洋保鲜剂的研制；（2）完成了多条海洋生物活性肽的分离纯化、活性鉴定及其化学合成；完成了几种大宗水产品综合保鲜技术体系的研究；（3）完成了凡纳滨对虾SSO分离鉴定及其QS系统的研究工作；探索了QS与腐败之关系；开发了新型QS抑制剂；（4）完成了海藻多酚抑制肿瘤活性的初步研究。（5）发表论文100多篇；获国家授权发明专利10余项。

在研项目及经费：（1）国家基金：冷藏凡纳滨对虾腐败的关键调控机制之群体感应窃听研究（31671919），76万元；（2）国家重点研发计划课题：水产品加工过程中内源性安全危害因子的形成机制与控制策略（2018YFD0901005），564万元。
4.王静凤   联系方式：0532-82031967，jfwang@ouc.edu.cn

研究方向：（1）海洋生物活性物质（2）分子营养学。

主要研究成果： （1）系统研究了海洋生物资源中功效因子的营养功能、分子作用机制以及各成分间的相互作用关系；（2）研究海洋食品功效因子对营养性疾病的细胞凋亡、信号转导、基因表达、蛋白质水解等事件的影响，从分子水平上研究海洋食品对营养性疾病的预防和治疗；（3）进行了海洋功能食品、特殊医学用途配方食品的研究和开发，包括海洋功效因子的确定，海洋功能食品、特殊医学用途配方食品的组方研究和开发，细胞与动物水平的功效研究。发表论文150余篇，申请国家发明专利10余项。获省科技进步一等奖1项。参与编写专著2部。

在研项目及经费：主持国家重点研发计划课题：海洋活性多糖的高效制备技术及产品开发，477万元；主持山东省重点研发计划：针对肿瘤、脂肪酸代谢异常患者的海洋医用食品研究与开发，100万；主持国家自然基金面上项目：具有骨密度增加作用的鱼卵唾液酸糖肽化学结构解析和作用机制研究，85万；主持山东省重点研发计划：针对肿瘤、脂肪酸代谢异常患者的海洋医用食品研究与开发，100万；（3）参加国家自然基金面上项目2项、1项国家重点研发计划, 共计65万元。
    5.梁兴国       联系方式：18669717756， liangxg@ouc.edu.cn

    研究方向：核酸生物技术、食品分子生物学

主要研究成果：主要从事核酸化学，食品中核酸的定性定量检测以及核酸在代谢过程中的营养作用等方面的研究。对生物大分子的结构与功能的关系进行了深入研究，旨在利用核酸生物技术解决食品科学中的相关问题。先后在日本东京大学、美国波士顿大学、日本名古屋大学工作，在核酸化学领域发表SCI论文100余篇，申报发明日本和国际专利6项，国家发明专利10余项。现受聘为中国海洋大学 “山东省‘万人计划’第一层次”特聘教授、“泰山学者”海外特聘教授、“筑峰人才工程”岗位第二层次特聘教授，并入选国家“青年千人计划”，日本名古屋大学客座教授。年均可支配经费100万元以上。
6.牟海津 联系方式：0532-82032290，mousun@ouc.edu.cn

    研究方向：海洋微生物工程、海洋食品生物工程技术、海洋生物替抗技术

    主要研究成果：已发表学术论文130篇；主编《海洋微生物工程》一部；申请国家发明专利30余项；培养研究生50余名。获教育部新世纪优秀人才、国家海洋科学技术奖、国家海洋局海洋创新成果奖、山东省技术发明奖、山东省优秀博士论文、山东省优秀硕士论文指导奖、山东省研究生优秀科技创新成果指导奖等。担任中国民间中医医药研究开发协会海洋医学分会副会长、中国农业机械学会农副产品加工机械分会副主任委员、山东省农业机械学会水产养殖加工专委会主任委员、Marine Life Science and Technology领域主编、中国农学会农产品贮藏加工分会理事、山东省食品科学技术学会理事、美国ASLO（American Society of Limnology & Oceanography）会员。

在研项目及经费：（1）国家海洋局公益性行业科研专项“经济褐藻新资源开发、养护和高值化利用关键技术研究与应用”子课题，274万元；（2）国家自然基金“噬菌体源聚糖酶的异源表达及其对海洋岩藻糖基聚糖的多靶点催化机制研究”，70.6万元；（3）山东省重点研发计划“肠道代谢综合调节型低聚糖的功能强化与高效定向制备技术”，100万；（4）山东省自然科学基金“海洋细菌Microbulbifer sp. Q7海洋多糖降解酶的研究”，16万元；（5）国家重点研发计划“水产品全链条关键危害物的迁移转化规律与安全防控技术研究”，95万元。

7.孟祥红    联系方式：0532-82032093；mengxh@ouc.edu.cn

 研究方向：海洋活性物质在农产品贮藏加工中的应用基础、 果蔬营养与加工及品质变调控的生化基础。

    研究成果：采用细胞学、生理生化和蛋白质组学方法，较为系统和深入地开展了壳聚糖及衍生物等海洋活性物质抑菌机制及其在果蔬贮运加工中的应用基础，近期重点开展果蔬营养与加工方面的研究工作；近3年来在国内外主流学术期刊发表科研论文18篇，SCI收录期刊论文10篇；荣获第十二届霍英东基金会资助，入选教育部新世纪优秀人才支持计划，2013年国家技术发明奖二等奖和第九届青岛市青年科技奖获。

    在研项目及经费：国家重点研发计划子课题，果蔬免疫应答机制及新型诱抗技术研发（2016YFD0400902-03），80万。

8.王玉明    联系方式：13792880378，wangyuming@ouc.edu.cn

研究方向：（1）海洋生物活性的食品成分及其功效；（2）分子营养学与代谢。

主要研究成果： （1）研究了多种海珍品的营养功效成分的保健功能以及营养保持加工技术；（2）研究海洋食品功效因子对脂质代谢、代谢综合征、脑功能（学习与记忆能力、老年痴呆）的改善作用，并从分子水平对此进行了机理探讨；（3）以海洋食品功能性成分为主要功效因子研究开发了多种海洋功能食品。（4）研究了新型海洋功能性脂质的提取与制备技术，并通过动物与细胞实验对其功效进行了系统研究。近三年发表SCI收录论文20余篇。
在研项目及经费：（1）《水产品脂质的构效关系与营养作用机制》重点研发项目，225万元。

 9. 张兰威     联系方式：13504842556，zhanglanwei@ouc.edu.cn

研究方向：（1）乳品贮藏加工及过程控制；（2）传统发酵食品代谢调控及产业化；（3）乳酸菌及其活性产物。

主要研究成果：在原料乳功能性成分、发酵乳制品、特殊功能配方奶粉加工品质，发掘特色乳酸菌生物学特性和发酵功能性，实现传统发酵食品纯菌接种工业化生产的关键技术做了深入系统研究；从组学角度研究益生乳酸菌、功能性（活性）代谢产物和生理作用机制。获得国家科技进步二等奖1项，黑龙江省科技进步一等奖1项、教育部科技进步二等奖1项，黑龙江省科技发明和科技进步二等奖4项。黑龙江优秀教学成果二等奖1项。

在研项目及经费：目前主持国家重点研发项目1项，国家重点研发子课题2项，国家自然科学基金2项，黑龙江省科技攻关项目1项，可支配经费300万元；在研企业横向课题2项，可支配经费250万元。

10.毛相朝    联系方式：15020066331，xzhmao@ouc.edu.cn

研究方向：（1）食品酶学与生物催化；（2）水产品生物加工与海洋生物资源高效利用；（3）海洋功效物质的合成生物学

主要研究成果：主要从事海洋生物资源绿色利用与水产品生物加工研究。入选国家优秀青年科学基金（2019）、国家现代农业产业技术体系岗位科学家（2017）和泰山学者青年专家（2018）。主持国家自然科学基金4项、国家现代农业产业技术体系项目1项和省部级课题5项。发表SCI论文60余篇，其中第一作者或通讯作者发表SCI论文53篇（JCR一区期刊31篇，最高影响因子12.831）；以第一发明人授权国家发明专利19项。获教育部技术发明二等奖1项（排名1）、海洋工程科学技术二等奖1项（排名1）、青岛市科技进步一等奖1项（排名1）；获霍英东青年教师奖、山东青年五四奖章、山东省自然科学学术创新奖和青岛市青年科技奖。

在研项目及经费：（1）国家现代农业产业技术体系项目，280万；（2）国家优秀青年科学基金项目，130万；（3）泰山学者青年专家计划，100万；（4）中央基本科研业务费杰青（优青）培育计划，100万。可支配经费年均约200万。 

11.易华西     联系方式：13792497030，yihx@ouc.edu.cn

研究方向：（1）益生菌选育及其功能性制剂与乳制品开发；（2）乳酸菌代谢调控及其活性产物研究与开发

主要研究成果：在特质益生菌选育、乳酸菌活性代谢产物的研究与开发等方面做了深入研究；从组学角度研究益生菌或活性成分的作用机制。获得省科技进步一等奖1项、教育部科技进步二等奖1项，省科技发明和科技进步二等奖2项。

在研项目及经费： 目前主持国家自然科学基金2项，国家重点研发项目子课题1项，参加国家自然基金1项，可支配经费150万元。

12.李振兴       联系方式，15853233951，邮箱 lizhenxing@ouc.edu.cn

研究方向：主要从事食品过敏与过敏原的快速检测、控制与评价，构建了动物模型、细胞模型、体外模拟及风险分析相结合的技术体系对过敏原进行评估，并形成相应的国家/行业标准(规范)。主持国家级过敏原相关科研项目3项，参与6项国家863计划，科技支撑计划等项目，为农业部海水鱼体系岗位成员，相关研究成果已发表学术论文100余篇，其中SCI57篇，申请国家发明专利12项，转让专利1项，参与编写国际过敏原专著2部，国内专著4部，获教育部科技进步奖二等奖1项，青岛市科技进步奖二等奖1项。

在研项目与经费：目前主持与参与国家自然科学基金2项，经费125万元，主持横向课题2项，参与基本业务费1项，经费160万元。
13.王国庆     联系方式：0532-82031086，gqwang@ouc.edu.cn

研究方向：食品界面化学、食品纳米技术

主要研究成果：2013年博士毕业于日本北海道大学，随后在加州大学河滨分校和日本理化学研究所从事主要从事核酸纳米结构的制备、特性及其在食品和生化分析中的应用研究。近期的研究聚焦于纳米结构合成及其在食品快速检测方面应用。曾获国家优秀自费留学生奖学金、日本学术振兴会（JSPS）特别研究员和理化学研究所研究奖励赏等荣誉。发表SCI论文30余篇。入选中国海洋大学“青年英才工程”第一层次，兼任日本理化学研究所客座研究员。目前主持国家自然科学基金青年基金和山东省自然科学基金等项目，年度可支配经费约50余万元。 

14.薛勇  联系方式：0532-82032597，xueyong@ouc.edu.cn
研究方向：（1）水产蛋白加工与利用（2）水产品技术
主要研究成果：（1）研究阐明了鱼肉蛋白在微波、高温高压等复杂环境条件下的凝胶过程机理，为鱼糜制品的微结构设计和质构改善提供了理论指导；（2）系统研究了鱿鱼、竹夹鱼和南极磷虾等大宗水产资源的蛋白生化特性和加工特性，开发了鱿鱼鱼糜多种等新型鱼糜加工技术和工艺；（3）研究阐明了海参胶原蛋白在加热过程中的特性变化规律，开发了快速复水干海参等多种海参加工新技术。

在研项目：国家重点研发计划项目《传统腌干水产品的工业化加工技术及装备开发》75万；自然基金面上项目《鱼肉蛋白/多糖复合凝胶过程及高温热稳定性机理与调控》80万；企业横向项目《海参肽固体饮料开发》45万。

15.常耀光    联系方式：0532-82032597，changyg@ouc.edu.cn
研究方向：（1）水产食品生物大分子；（2）水产食品复杂体系多层级结构特征与品质形成的关系；（3）生物大分子工具酶与探针

主要研究成果：以海洋食品生物大分子为切入点，研究海洋食品品质形成的分子机制。获山东省科学技术奖一等奖1项，入选首批“中国科协青年人才托举工程项目”（2015）。系统解析了海参主要组成多糖及功效成分-海参岩藻聚糖的精细一级结构、高级结构、物化性质，从多个层级，清晰立体的构建了对海参岩藻聚糖分子特征的认识。明确了海参岩藻糖基化硫酸软骨素与胶原纤维之间的超分子组织形式，提出了海参胶原纤维的“珍珠手镯”模型。系统研究了海参岩藻聚糖与蛋白乳液的相互作用，并基于此构建了新型食品微结构。以“自下而上”的策略，从基因组的大数据分析出发，利用基因工程手段制备糖苷水解酶等工具酶，已获得岩藻糖苷酶、κ-卡拉胶酶、ι-卡拉胶酶等近十种新酶，与已报道序列的相似度均小于60%。

在研课题与经费：目前主持国家自然科学基金面上项目2项，作为骨干成员参与了山东省“泰山学者”团队、国家自然科学基金重点项目等十余项高层次人才项目及科研课题。年均可支配经费约100万元。

16.徐杰    联系方式：0532-82032597，13864801717，xujie9@ouc.edu.cn

研究方向：（1）海洋生物活性脂质；（2）脂质组学

主要研究成果：紧密围绕水产食品脂质开展科研工作。基于质谱组学分析技术发掘新型水产品脂质，构建水产品脂质谱库，发现系列新颖结构的复合脂质；创建了多种新型结构脂质的高效制备新技术；利用脂质组学和分子生物学技术，深入研究了新型活性脂质的构效关系及分子作用机制。以通讯作者发表SCI收录论文40余篇（最高影响因子9.518），以第一发明人获授权专利2项，获省科技进步一等奖1项。

在研项目及经费：（1）“蓝色粮仓科技创新”重点专项子课题，水产品中功能性特征脂质的高通量快速筛选和结构表征，114.45万；（2）国家重点研发计划专项子任务，海洋功效因子稳态化和高效递送技术研究，88万；（3）国家自然基金面上项目，分子结构与食品基质对虾青素酯稳定性及生物利用度的影响机制，78万元；（4）国家自然基金联合项目，海洋药物与生物制品（二期）研究方向五：海洋创新药物研究开发海洋生物制品研究与开发，340万元；（5）山东省重点研发计划，高生物效价虾青素酯的关键制备技术及产品开发，25万；（6）农业部现代农业产业技术体系,贝类体系-净化与保鲜储运，280万元。可支配经费220万元。 

17.唐庆娟  联系方式：0532-82032597，tangqingjuan@ouc.edu.cn

主要研究方向：（1）海洋食品分子营养学；（2）水产品质量控制新技术

近三年主要研究成果：1）研究了新型海洋寡糖和活性脂质调节肠道菌群进而改善重要脏器功能的营养功效，阐明多种水产品活性物质健肠功效的分子机制。2）阐明了多种海藻活性成分降血糖、降血脂的营养功效及分子机制。3） 创建了贝类光动力冷杀菌技术。近三年以通讯作者发表学术论文30余篇，其中SCI收录15篇。

在研课题与经费：（1）国家自然基金面上项目，姜黄素光动力减缓牡蛎脂质劣化进程的机理研究，经费72万元；（2）山东省重点研发计划，辅助降血糖、降血脂的海藻及果蔬提取物复配食品研制，经费20万元；（3）国家重点研发计划，海洋生物资源的高值化利用技术与健康功能新产品的研发，经费2825万元，个人经费28万元；（4）国家自然基金联合项目，海洋药物与生物制品（二期）研究方向五:海洋创新药物研究开发海洋生物制品研究与开发，经费340万元，个人经费25万元；（5）农业部现代农业产业技术体系-贝类体系-净化与保鲜储运，经费280万元，个人经费20万元。可支配经费165万元。 

18.侯虎     联系方式：0532-82031936，15964201109，houhu@ouc.edu.cn 

研究方向：（1）水产功能蛋白理论与技术；（2）水产品高值化利用； （3）食品营养与健康

主要研究成果： 主要研究方向为“海洋功能蛋白(肽)的基础理论与加工”、“海洋生物活性物质”、“功能性食品开发”等。围绕海洋生物蛋白，研究其组织结构特征、加工体系的变异性及热稳机制、目标蛋白（肽）的获取、结构解析与功能基因定位、生物活性及构效评价等。发表SCI文章50余篇，申请专利30余项，专著、教材各1部，获海洋科技进步一等奖1项，中国商业联合会科技进步一等奖1项、山东省科技进步二等奖1项、山东省高校科技一等奖1项、青岛市科技进步一等奖1项、青岛市青年科技奖1项等。

在研项目及经费：（1）国家自然基金面上项目，高温高压即食海参体壁非酶自降解途径及其拮抗机制，71.6万元；（2）山东省重点研发计划，针对肿瘤人群的深海鱼低聚肽制备关键技术及肿瘤全营养配方食品开发，100万元；（3）山东省重点研发计划子课题，海洋功能肽的关键制备技术及创伤、感染、手术及其他应激状态全营养配方食品的研发，40万元；（4）国家重点研发计划（参与），海洋生物资源的高值化利用技术与健康功能新产品的研发，17万元。

19. 董士远 联系方式：0532-82032400,13869845385，dongshiyuan@ouc.edu.cn
研究方向（领域）：（1）水产食品蛋白质；（2）贝类食品加工特性；（3）水产食品美拉德反应

主要研究成果：（1）通过模式美拉德反应、食品体系深入揭示美拉德反应修饰的水产食品蛋白的肠道健康效应机制；（2）水产食品的内源性危害物质糖基化晚期产物（AGEs）形成与控制；（3）贝类原料的热加工过程中变化与风味形成机制；（4）水产蛋白/肽功能特性与制备。围绕上述领域发表论文40篇，篇均引用22次(Web of Science，2020.6)，入选ESI高被引论文2篇。

在研项目及经费：（1）国家自然基金面上项目，糖基化鱼肉蛋白对肠道菌群发酵特性的影响及其机制研究，71.5万元；（2）国家重点研发计划子课题，水产品蒸煮加工内源性安全危害因子的形成机制与控制策略，180万元；（3）国家重点研发计划课题（参与），深远海养殖产品精深加工与高值化应用，40万元。
20. 徐莹     联系方式：0532-82031575，13969779415，xuy@ouc.edu.cn 

研究方向：（1）食品生物技术；（2）食品中化学危害物控制；（3）食品活性成分递送体系

主要研究成果：围绕食品中的有害成分（重金属），进行酵母菌脱镉能力的挖掘和作用机制解析；开展了脱除水产食品重金属技术的理论研究；采用生物催化剂控制发酵食品中生物胺。以通讯作者发表SCI收录论文30余篇，授权发明专利9件，主编教材3部（含第二主编2部）。全国高校黄大年式教学团队主要成员；获国家海洋科学技术二等奖1项，2019年省海洋与渔业科学技术成果奖科技创新一等奖等。

在研项目及经费：（1）国家自然基金面上项目（主持）：传统发酵鱼露的微生物群落结构分析及降生物胺菌特性研究，72万元；（2）国家重点研发计划（参与）：水产品加工储运过程中典型化学危害物消减控制技术，80万元；（3）国家重点研发计划（参与）：水产品中重金属蓄积特征和削减技术，17万元。 

21．魏子淏
联系方式：0532-82032597，weizihao@ouc.edu.cn
研究方向：（1）食品营养素递送系统的设计及功效评价；（2）生物大分子相互作用： 
主要研究成果：
主要从事食品营养素递送系统（皮克林乳液、脂质体、微胶囊、纳米乳液、纳米颗粒、水凝胶、油凝胶等）、蛋白质–多糖相互作用、食品蛋白质纳米纤维等相关领域的基础与应用研究。近年来在国内外知名期刊发表学术文章40余篇，总引用次数超过760次，SCI论文累计影响因子超过140。已经以第一或通讯作者发表SCI文章22篇，其中5篇为ESI高被引论文，17篇为1区SCI论文、5篇为2区SCI论文（按2020年中科院分区）。研究成果获得业界广泛认可，并多次受邀在美国化学会国际会议（ACS）等知名国际会议做报告。
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