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个人简介

女，汉族，中共党员。2016年09月毕业于浙江大学生物系统工程与食品科学学院，获得食品科学博士学位。同年11月，进入西华大学食品与生物工
程学院工作。

工作经历

2016年11月至今，西华大学食品与生物工程学院食品科学与工程系

教育经历

2011.09-2016.09，浙江大学，食品科学，博士（免试直接攻博）；2014.11-2015.04，隆德大学（Lund University，瑞典），生物技术，联合培
养；2007.09-2011.07，中国农业大学，食品质量与安全，学士。

English

http://202.115.144.153/spxy/cq_en/list.psp


研究方向

1. 酶催化功能性结构脂的合成和油脂改性；
2. 脂肪酶的性质，特别关注位置选择性和酰基迁移；
3. 微生物和植物等来源油脂的开发利用。
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教学工作

从事食品科学与工程和食品质量与安全专业的本科教学工作，主要课程包括食品分析、食品添加剂和实验设计等。
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