附件：中国农业科学院农产品加工研究所2024年度博士后研究人员招收计划表
	序号
	创新团队
	研究方向及内容
	联系人及联系方式

	1
	谷物加工与

品质调控
	谷物加工与安全控制（加工过程中谷物组分、结构变化规律，以及对谷物产品品质的影响机理）
	郭老师，010-62815846

guoboli@caas.cn

	
	
	作物生理（小麦籽粒中蛋白质、淀粉、风味前体物质的合成）
	张老师，13146868968
zjzb1978@126.com

	2
	植物蛋白结构与

功能调控
	植物蛋白结构与功能调控、粮油品质评价与精深加工（从分子层面阐明粮油原料加工适宜性的内在机制，明晰关键感官、风味、营养品质的形成规律；运用多尺度研究方法探究影响食品品质的关键蛋白质的空间构象、相互作用与品质调控通路；揭示挤压、酶法等技术对植物蛋白质结构与营养功能精准调控机制，开展关键技术的产业化落地与示范应用）
	马老师，18811795323
maxiaojie@caas.cn

	
	
	植物蛋白结构与功能调控、粮油营养与综合利用（运用多尺度研究方法探究影响食品品质的关键蛋白质的空间构象、相互作用与品质调控通路；运用多组学分析方法探究粮油营养因子（多肽、多酚等）的健康功效，以及基于Pickering乳液、多重乳液等运载体系的靶向递送机理，并开展粮油营养综合利用关键技术示范应用）
	

	3
	肉品科学与

营养工程
	肉品加工理论与技术（开展肉品品质评价与智能识别、智能仓储物流保鲜、营养健康肉制品智能制造理论与技术研究）
	侯老师，010-62819392
houchengli@163.com

	
	
	肉品加工理论与技术（开展营养健康肉制品智能制造理论与技术研究，重点开展特色肉制品风味智能感知机制研究，特定人群营养肉制品设计，肉品热加工物理场解析与加工模块设计）
	

	3
	肉品科学与

营养工程
	肉品加工理论与技术（传统肉类菜肴制品关键风味物质保持与危害物消减协同机理研究和绿色加工关键技术研发）
	侯老师，010-62819392
houchengli@163.com

	
	
	肉品加工理论与技术（开展生鲜肉智能仓储物物流保鲜理论与技术研究工作，重点聚焦蛋白质翻译后修饰影响肉品品质机制，新型制冷、物流技术和新型活性包装材料研发等）
	

	4
	果蔬加工与

品质调控
	果蔬营养健康机理（物质基础挖掘与营养健康机理；营养健康果蔬食品精准设计与制造）
	毕老师，010-62812584
bijinfeng2010@163.com

	
	
	果蔬食品机械工程（果蔬加工过程传热传质研究及装备创制）
	

	5
	生物基材料

绿色加工
	薯类加工与副产物综合利用（木质纤维素的绿色高效制备；生物基材料绿色加工）
	孙老师，010-62815541
sunhongnan@caas.cn

	6
	中式食品加工

与装备
	生物信息感知（生物信息智能感知技术与装备研发）
	魏老师，13041270315
lixia5299@163.com

	
	
	传热传质学（开展冷热加工过程中热质传递研究）
	

	
	
	食品营养学（特色食材生物活性成分与肉类组分互作）
	黄老师，13621265799
lixia5299@163.com

	
	
	材料科学（风味物质特异吸附材料的设计）
	

	7
	食物营养与

功能性食品
	微生物、生化与分子生物学、合成生物学、生物信息学（功能食品）
	白老师，15914389206
xbaizxyq@sina.com

	
	
	农产品加工利用、农产品质量安全（大豆蛋白加工制品安全及营养功能品质评价；手性纳米颗粒，手型结构解析；人造食品加工，农产品加工装备创制及信息化）
	

	8
	食品生物制造
	生物化学与分子生物学（高效食品酶的筛选及催化机制；多酶体系建立及耦合作用机制；食品级底盘细胞精准调控以及食品添加剂/功能因子的高效合成）
	辛老师，010-62815873
2002hongzhi30@163.com

	9
	粮油减损与

真菌毒素防控
	生物化学与分子生物学、农产品质量安全（粮食干燥仓储技术装备研发、集成与示范，农产品真菌防控与脱毒技术研究，农产品病原性腐败机制与调控技术研究）
	邢老师，010-62811868
xingfuguo@caas.cn

	10
	植物化学组分与

组学研究
	营养健康和植物化学组分高值化利用
	郑老师，15910898010
zhengjinkai@caas.cn

	11
	农产品加工质量

安全防控
	食品加工和贮藏工艺（蛋白分离纯化工艺和设备研究，食品新材料研发）
	杨老师，18813061569
yangshupeng@caas.cn

	
	
	食物过敏原研究（食物过敏原的结构与功能研究；低敏食品（无麸质食品）的开发与利用）
	

	12
	乳品加工与

品质调控
	乳品加工（乳蛋白分离制备及评价、乳脂肪加工利用、特色畜奶加工、乳酸菌资源开发等）
	逄老师，010-62815542
pangxiaoyang@163.com

	13
	马铃薯加工与

品质调控
	农产品加工与贮藏（多组分凝胶化行为调控机制；马铃薯全组分高值利用）
	刘老师，010-62816503
liuqnbuct@163.com


5

