	食品学院2015年研究生学术论坛科研汇报安排

为营造开放、和谐的学习环境和浓郁的学术氛围，引领研究生积极从事科学研究，激发学生探究式学习意识，培养创新精神，提高思维、表达能力，同时为研究生提供展示研究成果的平台，学院将举办“食品学院2015年研究生学术论坛”活动，现将有关事宜通知如下：
一、活动时间：2015年12月14日全天
二、论坛主讲人：二、三、四年级博士研究生；毕业年级硕士研究生。
三、活动要求：
1.每位报告人汇报时间为8分钟，问答时间为2分钟，共计10分钟；12月14日全天完成论坛报告。届时将邀请专家教授担任评委，并对每位报告人打分、点评。
2.学术论坛要求讲座内容科学、正确，有一定的学术前沿性和代表性。
3.报名材料、各项信息要真实准确，杜绝弄虚作假。
四、表彰奖励：
根据报告质量和得分，评选“优秀报告人”若干名，颁发荣誉证书及奖品。


	序号
	学术报告题目
	姓名
	时间

	
	开幕仪式：研究生院副院长王明道、食品学院杨兴斌院长致辞
	8：00-8:20

	1
	谷氨酸改性磁性壳聚糖微球的制备以及对牛血清蛋白吸附研究
	万威
	8：20-8：30

	2
	超声波处理对黑米酒中酚类物质、颜色及其抗氧化性的影响
	王袭
	8：30-8：40

	3
	不同高温干燥条件对脱苦杏仁干制品品质的影响
	宋云
	8：40-8：50

	4
	文冠果种仁皂苷的提取分离纯化及抗氧化性分析
	王珂
	8：50-9：00

	5
	陕北特色杂粮挤压加工技术研究及其产品开发
	张琳
	9:00-9:10

	6
	西安市售食用菌脂肪酸的测定
	贾青青
	9:10-9:20

	7
	石榴皮多酚对小鼠巨噬泡沫细胞胆固醇流出的影响
	赵胜娟
	9:20-9:30

	8
	石榴全子粉制备工艺及其营养保健特性研究
	薛佳宜
	9:30-9:40

	9
	近红外光谱检测燕麦营养成分含量的研究
	乔瑶瑶
	9:40-9:50

	10
	[bookmark: RANGE!B13]雪白丝衣霉发酵苹果浆营养学与安全性评价
	李扬扬
	9:50-10:00

	11
	羊奶表皮生长因子浓度变化规律及其影响因素的研究
	云丹
	10:00-10:10

	12
	杏鲍菇多糖的单糖组成分析及其抗氧化活性研究
	罗懿洋
	10:10-10:20

	10:20-10:30 休息

	13
	心叶淫羊藿多糖的提取、结构表征及其体外抗氧化与DNA保护活性
	杨娟
	10:30-10:40

	14
	苹果果皮和果肉多糖的分离纯化、结构表征和生物活性比较研究
	李洁
	10:40-10:50

	15
	LXRα基因调控牛肌肉品质变化的分子机制研究
	赵璐
	10:50-11:00

	16
	核桃青皮中生物活性物质的分离纯化及抑菌性研究
	马乐
	11:00-11:10

	17
	利用苹果渣发酵生产微生物油脂的研究
	尤毅娜
	11:10-11:20

	18
	影响羊奶中IGF-I含量因素的研究
	侯院林
	11:20-11:30

	19
	利用胶体金免疫层析技术快速检测果汁中的嗜酸耐热菌
	刘颖沙
	11:30-11:40

	20
	关于不同气调贮藏方式下苹果软化问题的研究
	白鸽
	11:40-11:50

	21
	蚕蛹油PUFAs和ALA对脂肪变性HepG2和L02细胞胆固醇代谢影响研究
	王丽芳
	11:50-12:00

	午饭 12:00-13:30

	22
	羊乳中环核苷酸含量变化规律及其影响因素的研究
	于玲玲
	13:30-13:40

	23
	黄曲霉及其毒素在谷物醋酿造中迁移变化规律的研究
	崔田田
	13:40-13:50

	24
	苦荞茶多糖提取及生物活性研究
	杨红燕
	13:50-14:00

	25
	荞麦麸皮多糖提取、分离纯化、结构分析及体外抗氧化研究
	杨淑芳
	14:00-14:10

	26
	文冠果油中植物甾醇的提取纯化及抑菌性研究
	赵茜茜
	14:10-14:20

	27
	不同贮藏方式对核桃鲜果采后生理及贮藏品质的影响
	杨曦
	14:20-14:30

	28
	根皮素的抑菌作用及抑菌机理的研究
	张英
	14:30-14:40

	29
	气体ClO2对Pseudomonas syingaepv. Actinidiae的杀灭作用及对猕猴桃贮藏品质的影响
	朱丹
	14:40-14:50

	30
	乙酰化修饰对沙蒿多糖乳化性的影响
	李俊俊
	14:50-15:00

	31
	馒头工程菌株的筛选鉴定与酵子蛋白分析
	马小红
	15:00-15:10

	32
	气体二氧化氯用于猕猴桃防腐保鲜关键技术研究
	王烨
	15:10-15:20

	33
	根皮素对冷藏三文鱼的保鲜效果研究
	房杰
	15:20-15:30

	34
	基于MAPKs和Nrf2信号通路，研究苦荞黄酮对高果糖诱导的肝细胞氧化应激的保护作用
	胡园园
	15:30-15:40

	35
	Stachyose increases absorption and hepatoprotective effect of tea polyphenols in high fructose-fed mice
	李文峰
	15:40-15:50

	36
	苦菜多酚化合物提取纯化及功能活性研究
	郑翠萍
	15:50-16:00

	16：00-16:10   休息

	37
	新疆红肉果浊汁加工工艺及贮藏性研究
	曹美霞
	16:10-16:20

	38
	速溶茶工艺初探及其抗氧化能力研究
	张晓莉
	16:20-16:30

	39
	水分迁移对常温热真空耦合包装馒头的影响
	盛夏璐
	16:30-16:40

	40
	黑豆膨化预处理及新产品研发
	任彩霞
	16:40-16:50

	41
	不同冻藏年份牛肉品质的变化及鉴定方法研究
	张婷
	16:50-17:00

	42
	秦宝冬枣采后生理及贮藏保鲜研究
	肖黎斌
	17:00-17:10

	43
	苹果流变特性与品质关系研究
	方媛
	17:10-17:20

	44
	不同干燥方式对石榴皮多酚含量及抗氧化活性的影响
	张艳霞
	17:20-17:30

	45
	党参的气体射流击干燥特性及工艺
	张建
	17:30-17:40

	46
	澳洲青苹果浆冷冻特性的研究及其冰沙饮料产品配方的研发
	时静
	17:40-17:50

	47
	辅色剂对红肉苹果清汁色泽和花色苷稳定性的影响
	鲁莎莎
	17:50-18:00

	48
	甜玉米果蔬复合饮料
	宋骞
	18:00-18:10

	49
	复合全果粉保健食品的开发及其工艺设计
	薛少
	18:10-18:20

	50
	低甲酯苹果果胶凝胶流变学分析及凝胶强度模型建立
	韩万友
	18:20-18:30

	51
	油棕蛋白ACE抑制肽的分离纯化与结构鉴定
	郑亚军
	18:30-18:40
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