附件1  2016年年终研究生学术报告会安排表

	序号
	报告人
	报告题目
	报告时间
	点评专家

	上午(8:30~12:00)

	
	开幕式
	院系领导
	8:30~8:40
	

	1
	令  博
	射频技术在农产品加工中应用研究
	8:40~9:00
	葛武鹏

	2
	刘颖平
	陕西嘉禾生物科技股份有限公司企业介绍和天然产物提取国内外现状和进展
	9:00~9:20
	葛武鹏

	3
	冯  莉
	核桃多肽的分离提取技术研究
	9:20~9:30
	葛武鹏

	4
	娄新曼
	核桃的生理活性及保健功能研究进展
	9:30~9:40
	葛武鹏

	5
	彭  飞
	红枣活性成分组成及研究进展
	9:40~9:50
	葛武鹏

	6
	司金金
	贮藏条件对新鲜红薯叶品质影响研究
	9:50~10:00
	葛武鹏

	7
	辛丹丹
	采后外源褪黑素处理提高黄瓜品质和延缓黄瓜衰老研究
	10:00~10:10
	葛武鹏

	休息(10:10~10:20)

	8
	袁鸿飞
	近红外和电子鼻对苹果内部病害无损检测的研究
	10:20~10:30
	罗安伟

	9
	赵丽娇
	无核黑枣贮藏条件控制研究
	10:30~10:40
	罗安伟

	10
	陈旭蕊
	芹菜叶茶加工技术研究
	10:40~10:50
	罗安伟

	11
	段丽华
	猕猴桃皮渣多酚提取与分离鉴定
	10:50~11:00
	罗安伟

	12
	穆闯录
	羊初乳及母乳中氨基酸含量分析及比较
	11:00~11:10
	罗安伟

	13
	曹  珊
	聚丙烯酰氨凝胶电泳对牛羊乳清蛋白差异分析研究
	11:10~11:20
	罗安伟

	14
	张  博
	克罗诺杆菌多酶脉冲场电泳基因分型研究
	11:20~11:30
	罗安伟

	15
	高沛汝
	纳豆复合菌种固态发酵技术研究
	11:30~11:40
	罗安伟

	16
	任  璐
	高浓酿造关键氨基酸的确定极其风味物质的研究
	11:40~11:50
	罗安伟

	17
	杨  沫
	花椒籽黑种皮超微粉特性及在食品中的应用研究
	11:50~12:00
	罗安伟

	下午(14:00~18:00)

	18
	霍彦雄
	根皮苷及其衍生物的生物活性研究
	14:00~14:10
	雷宏杰

	19
	王  琼
	近红外光谱对石榴品质的无损检测研究
	14:10~14:20
	雷宏杰

	20
	牛远洋
	臭氧处理对猕猴桃贮藏品质的影响研究
	14:20~14:30
	雷宏杰

	21
	刘焕军
	臭氧处理对猕猴桃贮藏期主要侵染性病害的控制研究
	14:30~14:40
	雷宏杰

	22
	万金敏
	西藏牦牛奶渣中优势乳酸菌的筛选及发酵性能研究
	14:40~14:50
	雷宏杰

	23
	杨丽娜
	乳酸菌发酵羊乳清制备抗氧化肽的研究
	14:50~15:00
	雷宏杰

	24
	高闪闪
	胎次对奶山羊胎盘抗氧化肽活性的影响
	15:00~15:10
	雷宏杰

	25
	蔡天娇
	红枣三萜酸提取纯化及其生物活性研究
	15:10~15:20
	雷宏杰

	26
	王瑞珍
	益生菌混合发酵核桃粕产纳豆激酶及其加工特性研究
	15:20~15:30
	雷宏杰

	27
	徐亚飞
	核桃青皮色素提取及其染色性能研究
	15:30~15:40
	雷宏杰

	28
	李  琳
	CPPU和臭氧处理对采后猕猴桃电学特性及生理特性的影响
	15:40~15:50
	雷宏杰

	休息(15:50~16:00)

	29
	李圆圆
	不同浓度CPPU处理对猕猴桃细胞结构、相关酶活性及活性氧代谢的影响
	16:00~16:10
	李  梅

	30
	苏  苗
	臭氧处理堆猕猴桃乙烯及其相关酶、抗病性酶、保护性酶活的影响
	16:10~16:20
	李  梅

	31
	杨军林
	国内烹调方式对马铃薯品质特性及其血糖效应的分析
	16:20~16:30
	李  梅

	32
	张兴吉
	西部牧区发酵乳制品中乳酸菌分离筛选及其主要特性研究
	16:30~16:40
	李  梅

	33
	王  瑞
	婴幼儿肠道中双歧杆菌和乳杆菌结构分析及产酶能力评价
	16:40~16:50
	徐怀德

	34
	刘  阳
	婴幼儿配方羊乳粉生产环节蜡样芽孢杆菌污染规律研究
	16:50~17:00
	徐怀德

	35
	王小晶
	植物种皮黑色素及其功能活性研究进展
	17:00~17:10
	徐怀德

	36
	魏君慧
	超声波辅助提取对杏鲍菇蛋白特性及抗氧化活性的影响研究
	17:10~17:20
	徐怀德

	37
	薛  媛
	白灵菇蛋白提取技术研究
	17:20~17:30
	徐怀德

	38
	全体
	总结
	17:30~18:00
	全体


特邀嘉宾一：令博   讲师   
西北农林科技大学机械与电子工程学院
　　　　手机：15229077617      Email：6lb6lb@163.com
　　一.教育背景
　　2005.9-2009.7   甘肃农业大学食品科学与工程学院 食品质量与安全专业 本科毕业
　　2009.9-2012.7   西南大学食品科学学院 食品科学专业  硕士毕业
　　2012.9-2016.6   西北农林科技大学机械与电子工程学院 农业机械化工程专业  博士毕业
　　二.工作经历
　　2016.6-现在     西北农林科技大学机械与电子工程学院 农业工程系  讲师
　　三.研究方向
　　农产品品质、微生物、酶、害虫的热变化机理研究；农产品储运保鲜技术和装备研究；农产品加工、杀虫、灭菌、钝酶新技术（射频、微波加热）及相关装备研发；射频/微波/欧姆加热均匀性计算机有限元模拟研究
　　四.开设课程
　　农产品加工机械学、食品机械与设备、试验优化技术等
　　五. 学术成果及代表性文章
　　1.Ling B., Hou L., Li R., Wang S., 2016. Storage stability of pistachios as influenced by radio frequency treatments for postharvest disinfestations,Innovative Food Science and Emerging Technologies, 33: 357-364.
　　2.Ling B., Yang, X., Li R., Wang S., 2016. Physicochemical properties, volatile compounds and oxidative stability of cold pressed kernel oils from raw and roasted pistachio (Pistacia vera L. Var Kerman). European Journal of Lipid Science and Technology, 15: 12-21.

　　3.Ling, B., Zhang, B., Li, R., Wang, S., 2016. Nutritional quality, functional properties, bioactivity, and microstructure of defatted pistachio kernel flour. Journal of the American Oil Chemists' Society, 93: 689-699.
　　4.Ling B., Guo W., Hou L., Li R., Wang S., 2015. Dielectric properties of pistachio kernels as influenced by frequency, temperature, moisture and salt content. Food and Bioprocess Technology, 8: 420-430.
　　5. Ling B., Tang J., Kong F., Mitcham E.J., Wang S., 2015. Kinetics of food and agriculture product quality changes during thermal processing: a review. Food and Bioprocess Technology,8: 343-358.（IF=2.691
　　6.Ling B., Tiwari G., Wang S., 2015. Pest control by microwave and radio frequency energy: dielectric properties of stone fruit. Agronomy for Sustainable Development, 35(1): 233-240.
7.Ling B., Hou L., Li R., Wang S., 2014. Thermal treatment and storage condition effects on walnut paste quality associated with enzyme inactivation. LWT-Food Science and Technology, 59(2): 786-793.

特邀嘉宾二：刘颖平  硕士研究生

陕西嘉禾生物科技股份有限公司检测中心主任

JIAHERB is a cGMP, ISO series, Kosher and Halal certified company, dedicated to the identification, development and manufacturing of botanical extracts and its derivatives. With strong R&D capabilities and advanced production technology, Jiaherb continues to make innovations with herbal extracts that service the Pharmaceutical, Nutraceutical and Cosmetic industries. 

1. We have established a special planting-supply system all over the world; ensuring the highest quality genuine medicinal materials. In respect to the continuity and diversity of herbs, Jiaherb has built our own GAP herb planting base to supply high quality raw materials which guarantees consistent quality. 

2. We are stronger in R&D. We develop the most effective and specificity botanical ingredients for the Pharmaceutical, Nutraceutical and Cosmetic industries, and combine the characteristics of each herb with our own scientific research to develop the optimal formulation efficiently. 
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3. We have established advanced quality control systems in our independent lab (ISO17025). We have accurate data that comes from qualified experts and advanced testing instruments which enable us to comprise quick and precise testing capabilities to ensure the greatest product quality with the highest potency. 

4. We operate a new state of art facility in strict compliance with the cGMP requirements in addition to using advanced optimized production technology. We provide customized product service to produce exclusive products according to requirements from our partners. 

At JIAHERB we are dynamic in developing innovative products under the premise of the continuity and diversity of herbs. We believe that the natural specialty ingredients and innovative technology are the best basis for us to serve our client’s needs. We are capable and proud to provide the greatest product solution to add value to the products.
