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附件1  省级教学成果奖 

附件1.1  2022年辽宁省普通高等教育（本科）教学成果一等奖——新工科背景下持续改

进联动响应的食品专业教学质量保障体系设计与实践（朱蓓薇等） 

 

附件1.2  2020年辽宁省普通高等教育（本科）教学成果一等奖——基于新工科+工程认

证背景下食品专业教学过程质量评价体系构建与实践（朱蓓薇等） 
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附件1.3  2022年辽宁省普通高等教育（本科）教学成果二等奖—— 一流引领、多元协调

----食品类专业多层次人才培养模式的创新与实践（吴海涛等） 
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附件2  国家级一流教材 

附件2.1  国家级“十二五”规划教材《水产品加工工艺学》荣获首届全国教材建设二等

奖 
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封面、出版页和内容简介 
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附件2.2  教育中国院士精品系列规划教材《水产品加工学》（朱蓓薇等） 

封面、出版页和内容简介 

 

  



10 
 

目录页 



11 
 

 

= 

  



12 
 

附件3  本成果已在国内36所高校应用与推广证明 

附件3.1  中国农业大学食品科学与营养工程学院应用证明 
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附件3.2  江南大学食品学院应用证明 
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附件3.3  浙江大学生物系统工程与食品科学学院应用证明 
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附件3.4  中国海洋大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.5  华中农业大学食品科学技术学院应用证明 
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附件3.6  天津科技大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.7  东北农业大学食品学院应用证明 
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附件3.8  南京农业大学食品科学技术学院应用证明 

 

  



20 
 

附件3.9  合肥工业大学食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.10  西南大学食品科学学院应用证明 
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附件3.11  四川大学轻工科学与工程学院应用证明 
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附件3.12  华南理工大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.13  福建农林大学食品科学学院应用证明 
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附件3.14  浙江工商大学食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.15  广西大学轻工和食品工程学院应用证明 
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附件3.16  吉林农业大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.17  华南农业大学食品学院应用证明 
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附件3.18  河北农业大学食品科技学院应用证明 
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附件3.19  内蒙古农业大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.20  吉林大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.21  河南科技大学食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.22  海南大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.23  集美大学海洋食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.24  长沙理工大学食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.25  郑州轻工业大学食品与生物工程学院应用证明 
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附件3.26  河南农业大学食品科学技术学院应用证明 
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附件3.27  广东海洋大学食品科技学院应用证明 
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附件3.28  大连海洋大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.29  延边大学农学院应用证明 
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附件3.30  长春大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.31  山西农业大学食品科学与工程学院应用证明 
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附件3.32  上海理工大学健康科学与工程学院应用证明 
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附件3.33  四川农业大学食品学院应用证明 
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附件3.34  东北林业大学林学院应用证明 
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附件3.35  新疆农业大学食品科学与药学学院应用证明 
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附件3.36  大连民族大学生命科学学院应用证明 
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附件4  食品科学与工程专业2021版培养方案通过专家鉴定 
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附件5  食品质量与安全专业2021版培养方案通过专家论证 
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附件6  成果团队指导本科生参与发表学术论文69篇、申请专利41

件 

附件6.1  成果团队指导本科生参与发表学术论文情况及论文首页 

序 

号 
学号 

学生 

姓名 
论文名称 发表期刊 

发表 

时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 1  1317020224 万锈琳 

Simultaneous Recovery of Protein and 

Polysaccharide from Abalone (Haliotis 

Discus Hannai Ino) Gonad Using 

Enzymatic Hydrolysis Method 

Journal of Food 

Processing and 

Preservation 

2015.10 4 
周大勇 

朱蓓薇* 

 2  1317020224 万锈琳 

Effects of long-term intake of Antarctic 

krill oils on artery blood pressure in 

spontaneously hypertensive rats 

Journal of the 

Science of Food 

and Agriculture 

2016.06 6 
周大勇 

朱蓓薇* 

 3  1217020112 袭美竹 

Antarctic Krill (Euphausia superba) 

Protein Hydrolysates Stimulate 

Cholecystokinin Release in STC-1 Cells 

and its Signaling Mechanism 

Journal of Food 

Processing and 

Preservation 

2016.07 4 周大勇 

 4  1317010109 张舒雨 

Antioxidant activity improvement of 

identified pine nut peptides by pulsed 

electric field (PEF) and the mechanism 

exploration 

LWT-Food Science 

and Technology 
2017.01 4 

林松毅 

董秀萍* 

 5  1317020129 王一行 

Contributions of molecular size, charge 

distribution, and specific amino acids to 

the iron-binding capacity of sea 

cucumber (Stichopus japonicus) ovum 

hydrolysates 

Food Chemistry 2017.03 5 
孙娜 

林松毅* 

 6  1217020213 刘雁飞 

Effects of endogenous cysteine 

proteinases on structures of collagen 

fibres from dermis of sea cucumber 

(Stichopus japonicus) 

Food Chemistry 2017.03 5 周大勇 

 7  1417020218 王迪 

Optimised condition for preparing sea 

cucumber ovum hydrolysate–calcium 

complex and its structural analysis 

International 

Journal of Food 

Science and 

Technology 

2017.05 4 孙娜 

 8  1417060107 王可心 

Quantification and comparison of acidic 

polysaccharides in edible fish intestines 

and livers using HPLC-MS/MS 

Glycoconjugate 

Journal 
2017.07  

宋爽* 

温成荣* 

 9  1317010109 张舒雨 

Formation of Crystalline Nanoparticles 

by Iron Binding to Pentapeptide (Asp-

His-Thr-Lys-Glu) from Egg White 

Hydrolysates. 

Food & Function 2017.08 5 
孙娜 

林松毅* 
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学号 

学生 

姓名 
论文名称 发表期刊 

发表 

时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 10  1217020213 刘雁飞 

The Forms of Fluoride in Antarctic Krill 

(Euphausia superba) Oil Extracted with 

Hexane and its Removal with Different 

Absorbents 

Journal of Aquatic 

Food Product 

Technology 

2017.08 3 
周大勇* 

朱蓓薇* 

 11  1417010322 阴宏婕 

An Exploration of the Calcium-Binding 

Mode of Egg White Peptide, Asp-His-

Thr-Lys-Glu, and In Vitro Calcium 

Absorption Studies of Peptide-Calcium 

Complex 

Journal of 

agricultural and 

food chemistry 

2017.10 4 
孙娜 

林松毅* 

 12  1317020116 吴梓宣 
Extraction and detailed characterization 

of phospholipid-enriched oils from six 

species of edible clams 

Food Chemistry 2018.01 3 周大勇 

 13  1317020104 卢婷 

Structural and biochemical changes in 

dermis of sea cucumber (Stichopus 

japonicus) during autolysis in response 

to cutting the body wall 

Food Chemistry 2018.02 4 周大勇 

 14  1317020104 卢婷 
Characterization of lipids in three 

species of sea urchin 
Food Chemistry 2018.02 3 周大勇 

 15  1317060129 武苏凤 

Characterization and comparison of 

acidic polysaccharide populations in 

Atrina pectinata individuals 

Journal of 

Carbohydrate 

Chemistry 

2018.03 3 宋爽 

 16  1317020104 卢婷 

Lipid profiles in different parts of two 

species of scallops (Chlamys farreri and 

Patinopecten yessoensis) 

Food Chemistry 2018.03 4 周大勇 

 17  1317060129 武苏凤 

Structural characterization and 

osteogenic bioactivity of a sulfated 

polysaccharide from pacific abalone 

(Haliotis discus hannai Ino) 

Carbohydrate 

Polymers 
2018.03 3 

宋爽* 

温成荣* 

 18  1417010206 丁婕 

Investigation on complex coacervation 

between fish skin gelatin from coldwater 

fish and gum arabic: Phase behavior, 

thermodynamic, and structural 

properties 

Food Research 

International 
2018.03 4 林松毅 

 19  1317020104 卢婷 

Direct infusion mass spectrometric 

identification of molecular species of 

glycerophospholipid in three species of 

edible whelk from Yellow Sea 

Food Chemistry 2018.04 3 周大勇 

 20  1317060129 武苏凤 

Development and application of a 

HPLC-MS/MS method for quantitation 

of fucosylated chondroitin sulfate and 

fucoidan in sea cucumbers 

Carbohydrate 

Research 
2018.07 5 宋爽 
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学号 

学生 

姓名 
论文名称 发表期刊 

发表 

时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 21  1417020218 王迪 

Advance in food-derived phospholipids: 

Sources, molecular species and structure 

as well as their biological activities 

Trends in Food 

Science & 

Technology 

2018.08 3 
孙娜 

林松毅* 

 22  1617020124 董翼飞 

The formation pattern of off-flavor 

compounds induced by water migration 

during the storage of sea cucumber 

peptide powders (SCPPs) 

Food Chemistry 2018.08 4 林松毅 

 23  1317060108 屈福杰 

Quantitative analysis of acidic 

polysaccharides using hydrophilic 

interaction chromatography and mass 

spectrometry after acid hydrolysis 

Current 

Pharmaceutical 

Analysis 

2018.09 6 宋爽 

 24  

1617020124 董翼飞 Characteristic volatiles fingerprints and 

changes of volatile compounds in fresh 

and dried Tricholoma matsutake Singer 

by HS-GC-IMS and HS-SPME-GC–MS 

Journal of 

Chromatography B 
2018.09 

3 

林松毅 

1617010203 鞠化鹏 4 

 25  1617020119 谭智峰 

Seasonal variation of proximate 

composition and lipid nutritional value 

of two species of scallops (Chlamys 

farreri and Patinopecten yessoensis). 

European Journal of 

Lipid Science and 

Technology 

2019.05 4 周大勇 

 26  1617020217 李佳璇 

Shelf life prediction and changes in lipid 

profiles of dried shrimp (Penaeus 

vannamei) during accelerated storage. 

Food Chemistry 2019.06 5 周大勇 

 27  1317010112 刘雨曦 

Improving Lipidomic Coverage Using 

UPLC-ESI-Q-TOF-MS for Marine 

Shellfish by Optimizing the Mobile 

Phase and Resuspension Solvents 

Journal of 

Agricultural and 

Food Chemistry 

2019.07 2 秦磊 

 28  1517020206 王紫旭 

Zinc-chelating mechanism of sea 

cucumber (Stichopus japonicus)-

derivedsynthetic peptides 

Marine Drug 2019.07 2 周大勇 

 29  1617010107 徐筱梦 

Variation in the structure and 

emulsification of egg yolk 

high‐density lipoprotein by lipid 

peroxide 

Journal of food 

biochemistry 
2019.08 3 

鲍志杰 

孙娜* 

林松毅* 

 30  1617020119 谭智峰 

Effects of natural phenolics on shelf life 

and lipid stability of freeze-dried scallop 

adductor muscle. 

Food Chemistry 2019.10 5 周大勇 

 31  1617010107 郑景如 

A new dual-peptide strategy for 

enhancing antioxidant activity and 

exploring the enhancement mechanism 

Food & function 2019.10 3 林松毅 
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学生 
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发表 

时间 

作者

排序 
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 32  1617020124 董翼飞 

Mechanism of aroma compounds 

changes from sea cucumber peptide 

powders (SCPPs) under different 

storage conditions 

Food Research 

International 
2019.10 4 林松毅 

 33  1517010403 马倩如 

Effects of collagenase type I on the 

structural features of collagen fibres 

from sea cucumber (Stichopus 

japonicus) body wall 

Food Chemistry 2019.12 4 周大勇 

 34  

1817010327 金美然 Improvement of myofibrillar protein gel 

strength of Scomberomorus Niphonius 

by riboflavin under UVA irradiation 

Journal of Textural 

Studies 
2020.02 

3 

启航 

1717010307 时逸馨 2 

 35  1717060126 苏长宇 

Fucoidan isolated from 

Ascophyllumnodosum alleviates gut 

microbiota dysbiosis and colonic 

inflammation inantibiotic-treated mice 

Food & Function 2020.05 9 宋爽 

 36  1817010305 浦源 

Enhancement of gel properties of 

Scomberomorus niphonius myofibrillar 

protein using phlorotannin extracts 

under UVA irradiation 

Journal of Food 

Science 
2020.06 3 启航 

 37  1717010208 明宇 

The dual effects of riboflavin and kelp 

polyphenol extracts on the gel properties 

of myofibrillar protein from 

Scomberomorus Niphonius under UVA 

irradiation 

Food Chemistry 2020.06 2 启航 

 38  1717060126 苏长宇 
Characterization anddigestion features 

of a novel polysaccharide-Fe(III) 

complex as an ironsupplement 

Carbohydrate 

Polymers 
2020.07 3 宋爽 

 39  1917010407 李晨 

Effect of salting on the water migration, 

physicochemical and textural 

characteristics, and microstructure of 

quail eggs 

LWT-Food Science 

and Technology 
2020.08 3 鲍志杰 

 40  

1817010318 孙一含 
Preparation, Characterization and 

Antioxidant Activities of Kelp 

Phlorotannin Nanoparticles 

Molecules 2020.10 

2 

启航 

1817010401 谷月 3 

 41  

1817010318 孙一含 Synergistic effect of UVA irradiation 

and phlorotannin extracts of Laminaria 

japonica on properties of grass carp 

myofibrillar protein gel 

Journal of the 

Science of Food 

and Agriculture 

2020.10 

3 

启航 

1817010401 谷月 4 

 42  1817020320 李天植 

Herring egg phosphopeptides as calcium 

carriers for improving calcium 

absorption and bone microarchitecture 

in vivo 

Food & Function 2020.11 6 孙娜 
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学号 

学生 
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时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 43  1817010310 文舒瑶 

Simultaneous Determination of 

Acrylamide, 5-Hydroxymethylfurfural, 

and Heterocyclic Aromatic Amines in 

Thermally Processed Foods by 

Ultrahigh-Performance Liquid 

Chromatography Coupled with a Q 

Exactive HF-X Mass Spectrometer 

Journal of 

Agricultural and 

Food Chemistry 

2021.02 3 秦磊 

 44  1517010124 殷志康 

Conjugation of (–)-epigallocatechin-3-

gallate and protein isolate from large 

yellow croaker (Pseudosciaena crocea) 

roe: improvement of antioxidant activity 

and structural characteristics 

Journal of the 

science of food and 

agriculture 

2021.04 3 吴海涛 

 45  1817020325 张秀敏 
Nanoliposomes for encapsulation and 

calcium delivery of egg white peptide–

calcium complex 

Journal of Food 

Science 
2021.04 5 孙娜 

 46  1817010318 孙一含 

Comprehensive metabolomic and 

lipidomic profiling of the seasonal 

variation of blue mussels (Mytilus edulis 

L.): Free amino acids, 5'-nucleotides, 

and lipids 

LWT-Food Science 

and Technology 
2021.06 4 秦磊 

 47  1717010102 郑瑞 

Simultaneous quantification of 24 

aldehydes and ketones in oysters 

(Crassostrea gigas) with different 

thermal processing procedures by 

HPLC-electrospray tandem mass 

spectrometry 

Food Research 

International 
2021.06 6 周大勇 

 48  1817060212 吴若菡 

Moderate fermentation contributes to 

the formation of typical aroma and good 

organoleptic properties: A study based 

on different brands of Chouguiyu. 

LWT-Food Science 

and Technology 
2021.07 2 林心萍 

 49  1817020223 张淑月 

Antarctic krill-derived peptides with 

consecutive Glu residues enhanced iron 

binding, solubility, and absorption 

Food & Function 2021.07 4 孙娜 

 50  1917010716 任佳颖 

Characterization of whey protein-based 

nanocomplex to load fucoxanthin and 

the mechanism of action on glial cells 

PC12 

LWT-Food Science 

and Technology 
2021.09 2 启航 

 51  1717020112 周俊卓 
Effects of heat treatmbents on texture of 

abalone muscles and its mechanism 
Food Bioscience 2021.10 5 周大勇 

 52  1817010326 董柳 

Free Amino Acid, 5'-Nucleotide, and 

Lipid Distribution in Different Tissues 

of Blue Mussel (Mytilis Edulis L.) 

Determined by Maxuss Spectrometry 

Based Metabolomics 

Food Chemistry 2021.11 4 秦磊 
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序 

号 
学号 

学生 

姓名 
论文名称 发表期刊 

发表 

时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 53  2017020126 冯淇 

Control on moisture distribution and 

protein changes of Antarctic krill meat 

by antifreeze protein during multiple 

freeze–thaw cycles 

Journal of food 

science 
2022.08 5 孙娜 

 54  1817020328 何雪晴 

Exploration of iron-binding mode, 

digestion Kinetics, and iron absorption 

behavior of Antarctic Krill–derived 

heptapeptide–iron complex 

Food Research 

International 
2022.02 4 孙娜 

 55  1817020328 何雪晴 

Iron delivery systems for controlled 

release of iron and enhancement of iron 

absorption and bioavailability 

Critical Reviews in 

Food Science and 

Nutrition 

2022.05 4 孙娜 

 56  1917020301 李思波 

Insight into the Gel Properties of 

Antarctic Krill and Pacific White 

Shrimp Surimi Gels and the Feasibility 

of Polysaccharides as Texture 

Enhancers of Antarctic Krill Surimi Gels 

FOODS 2022.08 5 孙娜 

 57  

2117010222 邹昊天 Seaweed Slurry Improved Gel 

Properties and Enhanced Protein 

Structure of Silver Carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) Surimi 

FOODS 2022.10 

2 

启航 

2017010307 王莺臻 3 

 58  1917010716 任佳颖 

Photoprotective Mechanism of 

Fucoxanthin in Ultraviolet B Irradiation-

Induced Retinal Müller Cells Based on 

Lipidomics Analysis 

Journal of 

agricultural and 

food chemistry 

2022.02  启航 

 59  2017010301 
谢雨芊

芊 

Phlorotannin Extracts from 

Ascophyllum nodosum Inhibited 

Proteases Activities and Structural 

Changes from Apostichopus japonicus 

ACS Food Science 

& Technology 
2022.09 3 启航 

 60  1417060124 洪佳男 
Iron-chelating activity of large yellow 

croaker (Pseudosciaena crocea) roe 

hydrolysates 

Journal of Food 

Processing and 

Preservation 

2022.08 2 吴海涛 

 61  1117010129 李艳玲 四种鱼类内脏中含糖醛酸多糖的分析 现代食品科技 2017.02 5 宋爽 

 62  1217010303 郭天民 
海参肠组织蛋白酶D的提取及酶学特

性研究 
食品工业科技 2017.09 5 吴海涛 

 63  1317060129 武苏凤 
酸水解-柱前衍生化-HPLC-MS/MS分

析三种即食海产品中的酸性多糖 
分析试验室 2017.09 5 宋爽 
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序 

号 
学号 

学生 

姓名 
论文名称 发表期刊 

发表 

时间 

作者

排序 

指导 

老师 

 64  
1617010203 

1617020124 

鞠化鹏 

董翼飞 

海参蛋白肽粉吸湿诱导其挥发性物质

变化规律的研究 

中国渔业质量与标

准 
2019.09 2 林松毅 

 65  1617020226 单玉鑫 
酸鱼产品中微生物群落结构与品质之

间的关系研究 
食品工业科技 2020.03 1 林心萍 

 66  1717010204 江海馨 
基于原位实时光谱监测的南极磷虾铁

结合肽生物酶解制备研究 
未来食品科学 2021.09 2 孙娜 

 67  1217020115 李雪薇 
虾夷扇贝生殖腺酶解物-核糖美拉德

反应产物抗氧化特性研究 
食品工业科技 2017.01 2 吴海涛 

 68  1817020325 张秀敏 
南极磷虾蛋白营养与功能特性及食用 

安全性研究进展 
食品科学 2021.03 4 孙娜 

 69  1817020328 何雪晴 
南极磷虾肉冻融循环过程水分的迁移

及微观结构变化 
中国食品学报 2022.06 5 孙娜 
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论文首页： 

[1] Simultaneous Recovery of Protein and Polysaccharide from Abalone (Haliotis Discus Hannai Ino) 

Gonad Using Enzymatic Hydrolysis Method. Journal of Food Processing and Preservation.2015.10.16 

 

 

[2] Effects of long-term intake of Antarctic krill oils on artery blood pressure in spontaneously 

hypertensive rats. Journal of the Science of Food and Agriculture. 2016.6.13 

 

 

[3] Antarctic Krill (Euphausia superba) Protein Hydrolysates Stimulate Cholecystokinin Release in STC-

1 Cells and its Signaling Mechanism. Journal of Food Processing and Preservation. 2016.7.4 
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[4] Antioxidant activity improvement of identified pine nut peptides by pulsed electric field (PEF) and 

the mechanism exploration. LWT-Food Science and Technology. 2017.1 

 
 

[5] Contributions of molecular size, charge distribution, and specific amino acids to the iron-binding 

capacity of sea cucumber (Stichopus japonicus) ovum hydrolysates. Food Chemistry. 2017.3.14 

 

[6] Effects of endogenous cysteine proteinases on structures of collagen fibres from dermis of sea 

cucumber (Stichopus japonicus). Food Chemistry. 2017.3.30 
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[7] Optimised condition for preparing sea cucumber ovum hydrolysate–calcium complex and its 

structural analysis. International Journal of Food Science and Technology. 2017.5.15 

 

 

[8] Quantification and comparison of acidic polysaccharides in edible fish intestines and livers using 

HPLC-MS/MS. Glycoconjugate Journal. 2017.7.3 

 

 

[9] Formation of Crystalline Nanoparticles by Iron Binding to Pentapeptide (Asp-His-Thr-Lys-Glu) from 

Egg White Hydrolysates. Food & Function. 2017.8.4 
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[10] The Forms of Fluoride in Antarctic Krill (Euphausia superba) Oil Extracted with Hexane and its 

Removal with Different Absorbents. Journal of Aquatic Food Product Technology. 2017.8.21 

 

[11] An Exploration of the Calcium-Binding Mode of Egg White Peptide, Asp-His-Thr-Lys-Glu, and In 

Vitro Calcium Absorption Studies of Peptide-Calcium Complex. Journal of agricultural and food 

chemistry. 2017.10.24 

 
 

[12] Extraction and detailed characterization of phospholipid-enriched oils from six species of edible 

clams. Food Chemistry. 2018.1.15 
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[13] Structural and biochemical changes in dermis of sea cucumber (Stichopus japonicus) during 

autolysis in response to cutting the body wall. Food Chemistry. 2018.2.1 

 

[14] Characterization of lipids in three species of sea urchin. Food Chemistry. 2018.2.15 

 

[15] Characterization and comparison of acidic polysaccharide populations in Atrina pectinata 

individuals. Journal of Carbohydrate Chemistry. 2018.3.8 
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[16] Lipid profiles in different parts of two species of scallops (Chlamys farreri and Patinopecten 

yessoensis). Food Chemistry. 2018.3.15 

 

[17] Structural characterization and osteogenic bioactivity of a sulfated polysaccharide from pacific 

abalone (Haliotis discus hannai Ino). Carbohydrate Polymers. 2018.3.15 

 

[18] Investigation on complex coacervation between fish skin gelatin from coldwater fish and gum arabic: 

Phase behavior, thermodynamic, and structural properties.  Food Research International 2018.3.21 

 
[19] Direct infusion mass spectrometric identification of molecular species of glycerophospholipid in 
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three species of edible whelk from Yellow Sea. Food Chemistry. 2018.4.15  

 

 

[20] Development and application of a HPLC-MS/MS method for quantitation of fucosylated 

chondroitin sulfate and fucoidan in sea cucumbers. Carbohydrate Research. 2018.7.3 

 

 

[21] Advance in food-derived phospholipids: Sources, molecular species and structure as well as their 
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[22] The formation pattern of off-flavor compounds induced by water migration during the storage of 

sea cucumber peptide powders (SCPPs). Food Chemistry 2018.8.28 

 

[23] Quantitative analysis of acidic polysaccharides using hydrophilic interaction chromatography and 
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[25] Seasonal variation of proximate composition and lipid nutritional value of two species of scallops 
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mechanism. Food & function. 2019.10.18 
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[34] Improvement of myofibrillar protein gel strength of Scomberomorus Niphonius by riboflavin under 
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Amines in Thermally Processed Foods by Ultrahigh-Performance Liquid Chromatography Coupled with 

a Q Exactive HF-X Mass Spectrometer. Journal of Agricultural and Food Chemistry.2021.2.8 

 

[44] Conjugation of (–)-epigallocatechin-3-gallate and protein isolate from large yellow croaker 

(Pseudosciaena crocea) roe: improvement of antioxidant activity and structural characteristics.  Journal 

of the science of food and agriculture.2021.4.10 

 
[45] Nanoliposomes for encapsulation and calcium delivery of egg white peptide–calcium complex. 
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附件6.2  成果团队指导本科生参与申请国家发明专利情况 

序

号 
学号 

学生 

姓名 
专利名称 

专利 

类型 
申请号/授权号 排序 

指导 

老师 

  1  1517020212 徐筱孟 一种可食用超疏水表面的制备方法 发明专利 
ZL 

201810969876.5 
1 朱蓓薇 

  2  1317060129 武苏凤 
一种综合利用鲟鱼骨制备钙和硫酸软骨

素的方法 
发明专利 201710238896.0 4 宋爽 

  3  1317020129 王一行 一种富钙速溶蛋清粉及其制备方法 发明专利 201710111458.8 5 孙娜 

  4  1417020209 杜香琳 一种富铁蛋黄粉及其制备方法 发明专利 201710111429.1 5 孙娜 

  5  1417010206 丁婕 
一种富含抗疲劳双蛋白粉的玫瑰鲜花饼

及其制备方法 
发明专利 2018102940185.2 6 林松毅 

  6  1517010124 殷志康 
一种虾夷扇贝生殖腺酶解物/κ-卡拉胶混

合凝胶的制备方法 
发明专利 201810824107.6 5 吴海涛 

  7  1517010216 肖琳 一种刺参肠分离蛋白的提取方法 发明专利 201811034370.1 6 吴海涛 

  8  1517010107 王昱乔 
一种从大黄鱼卵中同时提取卵黄蛋白及

油脂的方法 
发明专利 201811034409.X 6 吴海涛 

  9  1517010109 聂斌 
一种从虾夷扇贝生殖腺中回收分离蛋白

的方法 
发明专利 201811034361.2 6 吴海涛 

  10  1617010501 薛聿函 一种海胆主要卵黄蛋白的制备方法 发明专利 201811034366.5 7 吴海涛 

  11  1417060113 李凌霄 一种分析多糖组成结构的方法 发明专利 201810548619.4 9 宋爽 

  12  

1417060113 李凌霄 
虾夷扇贝内脏多糖、提取方法及其应

用、以及药物组合物 
发明专利 201810803073.2 

8 

宋爽 

1317060110 韩非 9 

  13  1417060113 李凌霄 
海参硫酸多糖及其低聚物的应用及药物

组合物 
发明专利 201810885419.8 11 宋爽 

  14  1417060124 洪佳男 
一种从大黄鱼卵中同时提取卵黄蛋白及

油脂的方法 
发明专利 201811034409.X 3 吴海涛 
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  15  1417060124 洪佳男 
一种从海参体腔液中制备主要卵黄蛋白

的方法 
发明专利 201811034401.3 6 吴海涛 

  16  1417060124 洪佳男 
一种扇贝分离蛋白-β-胡萝卜素乳液的制

备方法 
发明专利 201811034376.9 6 吴海涛 

  17  

1617010203 鞠华鹏 
基于DVS和GC-IMS技术快速检测无菌

包装海参蛋白肽粉贮藏品质的方法 
发明专利 201910824803.1 

3 

林松毅 

1617020124 董翼飞 2 

  18  1817010309 孙浩媛 
一种带有挥发性物质萃取涂层的GC-MS

顶空进样瓶 
实用新型 202021426507.0 5 秦磊 

  19  1817010326 董柳 一种提高鱼肉鲜味的变温贮藏方法 发明专利 202010876892.7 8 秦磊 

  20  1817010326 董柳 
一种带有挥发性化合物吸附系统的模拟

口腔咀嚼器 
实用新型 202021420866.5 5 秦磊 

  21  1717020210 侯雪琳 
一种鲜食水产品抗菌复合膜的制备方法

和应用 
发明专利 201911352919.6 6 毕景然 

  22  1817060129 邓安福 
一种利用褐藻胶加工废液制备岩藻多糖

的方法 
发明专利 202011153390.8 9 宋爽 

  23  1817060229 袁龙 卡拉胶在抗新型冠状病毒中的应用 发明专利 202010561815.2 8 宋爽 

  24  1717060126 苏长宇 
一种褐藻岩藻多糖及提取方法和改善肠

道菌群的应用 
发明专利 202010309854.3 8 宋爽 

  25  1817020325 张秀敏 
一种包埋蛋清肽钙复合物的纳米脂质体

及其制备方法 
发明专利 202110183624.1 8 孙娜 

  26  1817020328 何雪晴 
一种提高蛋清肽螯合钙加工稳定性的纳

米脂质体基料粉制备方法 
发明专利 202110183625.6 7 孙娜 

  27  1717010204 江海馨 
一种南极磷虾酶解反应的实时在线监控

方法 
发明专利 202110520644.3 2 孙娜 

  28  1917020104 李旺 
一种具有促钙吸收活性的虾源七肽及其

应用 
发明专利 202111319428.9 6 孙娜 

  29  

1817010119 姜悦伟 

一种常温贮藏即食虾及其制作方法 发明专利 202110629629.2 

2 

周大勇 

1817010102 韩阳 5 

1717010228 秦海洋 6 

1817010216 郑小涵 7 
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  30  

1717020107 王媛媛 

一种即食草鱼鱼松及其制作方法 发明专利 202110679852.8 

2 

周大勇 

1817020119 张昕然 4 

1717020114 迟艺璇 5 

1717020112 周俊卓 6 

1717020109 申彩霞 7 

  31  1817010309 孙浩媛 
一种带有挥发性物质萃取涂层的GC-MS

顶空进样瓶 

实用新型

专利 

ZL 

202021426507.0 
4 秦磊 

  32  1817010310 文舒瑶 
一种食品热加工中多种伴生有害物同时

测定的方法 
发明专利 202110056625.X 5 秦磊 

  33  1417060124 洪佳男 
一种从海参体腔液中制备主要卵黄蛋白

的方法 
发明专利 ZL201811034401.3 6 吴海涛 

  34  1717060124 田家鸣 

一种利用乳酸乳球菌M10和食窦魏斯氏

乳酸菌M3混合接种快速发酵臭鳜鱼的

方法 

发明专利 
ZL 

201811371639.5 
9 林心萍 

  35  1817060129 邓安福 
一种光催化降解岩藻多糖的方法及其产

物在抗菌中的应用 
发明专利 202110232271.X 9 宋爽 

  36  1717060113 宋浩然 
壳聚糖、壳寡糖在抑制蛋白质吸收中的

应用 
发明专利 202110793080.0 3 宋爽 

  37  1817060129 邓安福 
海参硫酸多糖及其弱酸降解产物促进乳

杆菌增殖中的应用 
发明专利 202110973711.7 7 宋爽 

  38  

1817060129 邓安福 

一种基于钨酸铋光催化剂的海藻酸钠降

解方法 
发明专利 202110232235.3 

2 

宋爽 

1817020328 何雪晴 6 

1817060123 黄珊珊 7 

1817060107 张晨 8 

  39  1817060109 王传志 一种虾夷扇贝裙边多糖的应用 发明专利 
ZL 

202110521573.9 
3 宋爽 

  40  1817060129 邓安福 

一种基于二氧化钛修饰的 ITO 电极光电

催化降解透明质酸的方法  发明专利 202210009750.X 2 宋爽 

  41  1417010205 蒋迪- 
一种紫外线诱导裙带菜多酚氧化增强凝

胶特性的方法 
发明专利 ZL201810470429.5 2 启航 
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专利首页： 

[1] 徐筱孟/1517020212：一种可食用超疏水表面的制备方法 

 

[2] 武苏凤/1317010122：一种综合利用鲟鱼骨制备钙和硫酸软骨素的方法 
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[3] 王一行/1317020129：一种富钙速溶蛋清粉及其制备方法 

 

[4] 杜香琳/1417020209：一种富铁蛋黄粉及其制备方法 
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[5] 丁婕/1417010206：一种富含抗疲劳双蛋白粉的玫瑰鲜花饼及其制备方法 

 

[6] 殷志康/1517010124：一种虾夷扇贝生殖腺酶解物/κ-卡拉胶混合凝胶的制备方法 
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[7] 肖琳/1517010216：一种刺参肠分离蛋白的提取方法 

 

[8] 王昱乔/1517010107：一种从大黄鱼卵中同时提取卵黄蛋白及油脂的方法 
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[9] 聂斌/1517010109：一种从虾夷扇贝生殖腺中回收分离蛋白的方法 

 

 

[10] 薛聿函/1617010501：一种海胆主要卵黄蛋白的制备方法 
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[11] 李凌霄/1417060113：一种分析多糖组成结构的方法 

 

 

[12] 李凌霄/1417060113；韩非/1317060110：虾夷扇贝内脏多糖、提取方法及其应用、以及药物

组合物 
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[13] 李凌霄/1417060113：海参硫酸多糖及其低聚物的应用及药物组合物 

 

[14] 洪佳男/1417060124：一种从大黄鱼卵中同时提取卵黄蛋白及油脂的方法 
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[15] 洪佳男/1417060124：一种从海参体腔液中制备主要卵黄蛋白的方法 

 

 

[16] 洪佳男/1417060124：一种扇贝分离蛋白-β-胡萝卜素乳液的制备方法 
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[17] 鞠华鹏/1617010203；董翼飞/1617010203：基于 DVS 和 GC-IMS 技术快速检测无菌包装海

参蛋白肽粉贮藏品质的方法 

 

 

 

[18] 孙浩媛/1817010309：一种带有挥发性物质萃取涂层的 GC-MS 顶空进样瓶 
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[19] 董柳/1817010326：一种提高鱼肉鲜味的变温贮藏方法 

 

 

[20] 董柳/1817010326：一种带有挥发性化合物吸附装置的模拟口腔咀嚼器 
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[21] 侯雪琳/1717020210：一种鲜食水产品抗菌复合膜的制备方法和应用 

 

 

[22] 邓安福/1817060129：一种利用褐藻胶加工废液制备岩藻多糖的方法 
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[23] 袁龙/1817060229：卡拉胶在抗新型冠状病毒中的应用 

 

 

[24] 苏长宇/1717060126：一种褐藻岩藻多糖及制备方法和改善肠道菌群的应用 
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[25] 张秀敏/1817020325：一种包埋蛋清肽钙复合物的纳米脂质体及其制备方法 

 

 

 

[26] 何雪晴/1817020328：一种提高蛋清肽螯合钙加工稳定性的纳米脂质体基料粉制备方法 
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[27] 江海馨/1717010204：一种南极磷虾酶解反应的实时在线监控方法 

 
 

[28] 李旺/1917020104：一种具有促钙吸收活性的虾源七肽及其应用 
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[29] 姜悦伟/1817010119；韩阳/1817010102；秦海洋/1717010228；郑小涵/1817010216：一种常温

贮藏即食虾及其制作方法 

 

[30] 王媛媛/1717020107；张昕然/1817020119；迟艺璇/1717020114；周俊卓/1717020112；申彩霞

/1717020109：一种即食草鱼鱼松及其制作方法 
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[31] 孙浩媛/1817010309：一种带有挥发性物质萃取涂层的 GC-MS 顶空进样瓶 

 

[32] 文舒瑶/1817010310：一种食品热加工中多种伴生有害物同时测定的方法 
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[33] 洪佳男/1417060124：一种从海参体腔液中制备主要卵黄蛋白的方法 

 

 

[34] 田家鸣/1717060124：一种利用乳酸乳球菌 M10 和食窦魏斯氏乳酸菌 M3 混合接种快速发酵

臭鳜鱼的方法 
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[35] 邓安福/1817060129：一种光催化降解岩藻多糖的方法及其产物在抗菌中的应用 

 

 

[36] 宋浩然/1717060113：壳聚糖、壳寡糖在抑制蛋白质吸收中的应用 
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[37] 邓安福/1817060129：海参硫酸多糖及其弱酸降解产物促进乳杆菌增殖中的应用 

 

 

[38] 邓安福/1817060129；何雪晴/1817020328；黄珊珊/1817060123；张晨/1817060107：一种基于

钨酸铋光催化剂的海藻酸钠降解方法 
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[39] 王传志/1817060109：一种虾夷扇贝裙边多糖的应用 

 

[40] 邓安福/1817060129 /一种基于二氧化钛修饰的 ITO 电极光电催化降解透明质酸的方法  
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[41] 蒋迪/1417010205/-一种紫外线诱导裙带菜多酚氧化增强凝胶特性的方法 
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附件7  国家级一流本科课程“特色海珍品加工及质量安全控制”  
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附件8  本成果部分内容通过辽宁省教育厅官方微信公众号进行新

闻报道 
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新闻链接：https://mp.weixin.qq.com/s/dIaU1l4doLWdv2N4Mw3zoQ 
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附件9  以特邀报告、会议发言形式进行成果宣介与示范推广证明

材料 

附件9.1  朱蓓薇院士高校食品学科建设专题报告 

中国工程院院士朱蓓薇于2022年8月15日在教育部高等学校食品科学与工程类专业

教学指导委员会2022年第一次会议中作了题为“‘双一流’背景下高校食品学科建设的

思考”的报告。会议邀请教指委委员、高校分管食品科学与工程类专业教学工作的领导、

专业负责人以及相关专业教学老师等260名参会代表围绕食品类一流专业与课程建设及

高质量发展展开学术交流与研讨。 

 

附件9.2  朱蓓薇院士教学科研思政建设专题报告 

中国工程院院士朱蓓薇于2021年5月18日在全国食品类院系教学科研思政工作联盟

2021年第一次会议特邀报告《新时代食品类院校教学科研思政建设的思考》中面向全国

食品类院系的党委书记、院长、专家教授110余名代表进行交流与示范推广。 

新时代食品类院校教学科研思政建设工作要加强食品专业课程体系与思政建设相融

合，深入挖掘食品专业课程的思政元素，促进食品专业创新创业实践体系与思政建设相

融合，落实师资队伍建设与思政建设的融合等。 
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附件9.3  朱蓓薇院士全国高校食品类学院院长论坛专题报告 

中国工程院院士朱蓓薇于2021年10月9日在2021年全国高校食品类学院院长论坛暨

食品学科与专业建设研讨会特邀报告《我国食品学科的现状与发展》，面向全国各地知

名高校、科研机构的300余名专家学者进行交流与示范推广。 

 

附件9.4  朱蓓薇院士教指委2019年第二次会议特邀报告 

中国工程院院士朱蓓薇于2019年9月11日在教育部高等学校食品科学与工程类专业

教学指导委员会2019年第二次会议院士特邀报告中将部分成果向近600名参会代表进行

交流与示范推广。 

 

朱蓓薇院士大会特邀主题报告 

 
与会代表全体合影（600余人） 
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与会41位教指委委员与3位副秘书长 

附件9.5  朱蓓薇院士在2020、2021年教指委会议发言、开幕式讲话 

中国工程院院士、大连工业大学教授朱蓓薇强调了全国教育大会的重大部署及新冠

疫情发生以来我国高等教育建设发展情况，指出教指委作为食品科学与工程专业的谋划

者和建设者，要瞄准食品本科专业质量建设的需求导向，聚焦食品行业的难点痛点，着

力解决发展的瓶颈难题，使科研促进教学、反哺教学，全面打造食品科学与工程专业一

流品牌，实现产教研协同育人一体化发展。 

 
教育部高等学校食品科学与工程类专业教学指导委员会2021年第一次会议暨“后疫

情时代食品类专业人才培养的探索与思考”朱蓓薇院士发表讲话，强调了十九届五中全

会及新冠肺炎疫情发生以来我国高等教育高质量发展的核心，指出要围绕立德树人根本

任务，坚持“以本为本”，瞄准我国食品专业建设的发力点、聚焦食品行业发展瓶颈，

以产业需求为导向打造食品类专业一流品牌，为食品产业创新和高质量发展、为实现健

康中国贡献力量。 
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附件9.6  吴海涛教授在食品类专业工程教育认证专题研讨会专题报告 

成果主要完成人吴海涛于2021年7月28日在食品类专业工程教育认证专题研讨会专

题报告《基于工程教育认证的食品质量与安全专业教学改革与实践》中面向全国各地知

名高校、科研机构的200余名专家学者进行交流与示范推广。 

 

附件9.7  宋爽教授在教指委教学研讨会专题报告 

成果主要完成人宋爽于2019年9月11日在教育部高等学校食品科学与工程类专业教

学指导委员会2019年第二次会议暨教学研讨会专题报告《践行OBE理论于海洋食品特色

方向人才培养体系构建与实践》中面向全国各地知名高校、科研机构的500余名专家学者

进行交流与示范推广。 
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附件10  教指委副主任委员刘静波教授在二次教指委会议主报告

中将成果主要完成人吴海涛等人完成的《食品化学》理论课程教学

过程质量达成度评价体系作为优秀案例向1500余名参会代表重点

讲授 

2018年5月，教育部食品科学与工程类教指委副主任委员刘静波教授在“教育部高等

学校食品科学与工程类教指委2018年度第一次会议”上重点介绍我院吴海涛教授等人完

成《食品化学》课程教学过程质量达成度评价体系。 
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教育部食品科学与工程类教指委副主任委员刘静波教授在“2020年度全国高校食品

科学与工程类专业教学指导委员会全体会议暨一流专业建设研讨会” 将吴海涛、唐越、

潘锦峰三位老师为主体完成《食品化学》理论课程教学过程质量达成度评价体系作为优

秀案例向参会代表重点讲授。 
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附件11  成果主要完成人林松毅在国内多所高校进行部分成果的

交流与推广 

附件11.1  华中农业大学进行部分成果的交流与推广 

 

 

 

附件11.2  上海应用技术学院进行部分成果的交流与推广 
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附件11.3  中国农业大学进行部分成果的交流与推广 

 

 

附件11.4  河北农业大学进行部分成果的交流与推广 
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附件11.5  河南农业大学进行部分成果的交流与推广 
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附件11.6  湘潭大学进行部分成果的交流与推广 
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附件12  部分成果公开发表教改论文15篇 
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附件12.1  《食品理化检验实验》课程达成度评价与教学改进 
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附件12.2  基于工程教育专业认证的《食品质量与安全课程设计》课程达成度评价研究 
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附件12.3  工程教育专业认证背景下的食品专业《认识实习》课程达成度评价教学改革 
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附件12.4  基于工程教育专业认证课程达成度评价的食品化学课程改革 
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附件12.5  《食品机械与设备》课程多维互动教学模式改革探索与实践 
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附件12.6  以科研能力提升为导向的食品分析实验教学改 
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附件12.7  将科研课题引入课题设计中的实践 
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附件12.8  “停课不停学“背景下”肉品工艺学“线上教学的实践与思考 
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附件12.9  O2O 环境下基于OBE 的《食品添加剂》课程教学改革与实践 
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附件12.10  微生物学多元化教学资源的建设及应用 
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附件12.11  食品专业卓越人才培养教学改革与实践 
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附件12.12  微生物学实验虚拟仿真教学模式的探索与实践 
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附件12.13  课程思政融入《食品安全与卫生学》的课程体系改革与实践 
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附件12.14  食品学科《工程伦理》课程思政的育人探索 

    

  



138 
 

附件12.15  思政元素融入食品营养学课程的混合式教学模式研究 
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附件13  国家级一流专业“食品科学与工程”“食品质量与安全”  
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附件14  国家级虚拟教研室“食品质量与安全专业虚拟教研室” 
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附件15  工程教育专业认证情况 

附件15.1  食品科学与工程专业通过3次工程认证（2011、2015、2018） 
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附件15.2  食品质量与安全专业通过工程认证（2021） 
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附件16  国家级人才培养基地 

附件16.1  国家海洋食品工程技术研究中心 
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附件16.2  2018年科技部国家创新人才培养示范基地 
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附件16.3  2018年教育部海洋食品精深加工关键技术省部共建协同创新中心 
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附件17  2018年度国家级科技奖励--国家科学技术进步二等奖

《特色海洋食品精深加工关键技术创新及产业化应用》（周大勇

等） 
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附件18  国家级教学团队  

附件18.1  全国高校黄大年式教师团队——食品科学与技术教师团队（朱蓓薇、林松毅、

吴海涛等） 
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附件18.2  中国工程院院士（朱蓓薇） 

 
 

附件18.3  全国五一劳动奖章（朱蓓薇） 
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附件18.4  第六届全国杰出专业技术人才（朱蓓薇） 
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附件18.5  全国优秀教师（周大勇） 

 

附件18.6  国家十三五重点研发计划项目首席（朱蓓薇、林松毅、周大勇） 
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附件18.7  国家优秀青年科学基金获得者（孙娜） 

 

附件18.8  教育部高等学校食品科学与工程类教学指导委员会副主任委员（朱蓓薇）副

秘书长（林松毅） 
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附件18.9  教育部食品科学与工程类工程教育专业认证分委会副主任（朱蓓薇）、委员

（林松毅） 

  



154 
 

附件18.10  全国工程教育专业认证专家（林松毅） 

 

附件18.11  辽宁青年五四奖章集体 
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附件18.12  辽宁省教学名师（朱蓓薇、林松毅） 
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附件18.13  辽宁省五一劳动奖章（周大勇） 

 
 

附件18.14  2022年度辽宁省教书育人模范（林松毅） 
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附件18.15  辽宁省“最美教师最美校长（园长）”（吴海涛） 
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附件18.16  2020-2021年度“大连青年五四奖章”（孙娜） 
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附件19  高等教育教学成果鉴定证书 
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