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研究方向

食品加工新技术、食品组分的理化和功能改性、营养物运载体制备技术与生物利用、食品副产物资源的高效增值利用。

个人经历

性别：男

职称：教授

学历：博士

电子邮件：liuwei@ncu.edu.cn

导师类型：博导

学科方向：食品加工新技术，食物资源开发

所属院系：食品学院
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刘伟，男，1972年生，博士，二级教授，博士生导师，南昌大学食品学院食品科学与工程系系主任，南昌大学中德食

品中心副主任。入选江西省百千万工程人才、江西省赣鄱英才555工程－青年拔尖人才、江西省主要学科学术与技术带

头人、江西省高校中青年学科带头人、江西省青年科学家等。

讲授课程

本科生：食品产品开发

硕士生：食品贮藏技术、现代食品加工技术、现代食品工程装备与技术

博士生：食品科学研究进展、现代食品加工高新技术

学术成就

先后获国家级教学成果二等奖2项、江西省自然科学一等奖1项、江西省科技进步二等1项、农业部中华农业科技一等1

项和中国商业联合会科学技术二等1项等

承担课题

承担国家自然科学基金、国家“十二五”支撑计划子课题、国家农业成果转化资金重点项目等国家与省部级项目15

项，企业横向项目5项。

主要承担的课题有：

1、国家自然科学基金（面上）“环境响应型食品乳液运载体构建及其负载活性成分生物利用率改善机制（编号

31972071）”（直接经费58万元，2020.01 -2023.12）

2、国家自然科学基金（地区）“层层自组装修饰脂质体的结构特性变化与摄取释放的关系（编号21766018）”（直

接经费40万元，2018.01- 2021.12）

3、国家自然科学基金（地区）“去折叠态多酚氧化酶的酶促褐变与分子构象变化的关系（编号31460435）”（经费

55万元，2015.01-2018.12）
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4、国家自然科学基金（地区）“DHPM驱动脂质体二次组装机理及其结构与热力学稳定性关系（编号

21266021）”（经费58万元，2013.01-2016.12）

5、国家自然科学基金（地区）“基于动态高压微射流和分子修饰的去折叠态胰蛋白酶热稳定性及其相关机理研究（编

号31060209）”（经费26万元，2011.01-2013.12）

6、国家“十二五”支撑计划“节碎米分离制取高水溶性米蛋白关键技术（编号2012BAD34B0203）”子课题（经费

20万元，2012.01-2014.12）

7、主持食品科学与技术国家重点实验室自由探索课题“负载疏水性活性成分的乳液载体的制备及其生物利用率的影响

（编号SKLF-ZZB-201717）”（经费8万元，2017.01-2018.12）

8、江西省人才团队计划主要学科学术和技术带头人资助计划“高稳定性的多酚纳米脂质体的制备及其生理活性（编号

20162BCB22009）”（经费50万元，2016.01-2018.12）

9、江西省自然科学基金重点项目“新兴食品乳液运载体系的构建及其对营养物生物利用率的影响机制（编号

20171ACB20005）”（经费50万元，2017.01-2019.12）

10、江西省“赣鄱英才555工程-青年拔尖人才培养计划”
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友情链接  院长信箱spnie@ncu edu. cn (mailto:liuchengmei@ncu.edu.cn) 书记信箱

tj1120@ncu.edu.cn (mailto:mailto:tj1120@ncu.edu.cn)

地址：江西省南昌市红谷滩新区学府大道999号 邮编：214122

联系电话：0791-83969526 E-mail：spxy@ncu.edu.cn 传真：0791-83969526
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