第一组

时间：2020年6月20日上午8 : 00开始

地点：研发楼610会议室（线上答辩）
答辩顺序：     

	序号
	答辩人
	专业名称
	论文题目
	指导教师

	1
	舒慧珍
	食品科学与工程
	3-蒈烯对荧光假单胞菌的抑菌机理研究
	陈文学

	2
	孙亚欣
	食品科学与工程
	山茶油纳米乳液的构建、稳定性和体外消化研究
	张伟敏

	3
	石杰
	食品科学与工程
	三斑海马活性肽的制备及体外保肝特性的研究
	陈健

	4
	杨梓旋
	食品科学与工程
	清爽型山兰酒工艺研究
	李从发

	5
	王雪柔
	食品科学与工程
	基于纳米抗体检测赭曲霉毒素A的酶免疫传感方法构建及抗体定向进化研究
	刘星

	6
	邓卓丹
	食品科学与工程
	不同品种芒果果皮中果胶提取及其性质研究
	潘永贵

	7
	田康永
	食品科学与工程
	[Cnmim]+、[CnPy]+类离子液体与木瓜蛋白酶相互作用的分子对接和荧光光谱研究
	张海德

	8
	张芳芳
	食品科学与工程
	茶叶籽中淀粉和纤维的综合提取，及高值应用研究
	白新鹏

	9
	张芸兀
	食品科学与工程
	基于代谢组学的嫩椰子品质变化机制与控制研究
	陈卫军

	10
	罗佳茜
	食品科学与工程
	不同主产国预发酵椰子水的菌相研究及对细菌纤维素合成的影响
	刘四新

	11
	姚梦莹
	食品工程
	反式脂肪酸介导肠道菌群调控脂质代谢与炎症反应的效应研究
	张伟敏

	12
	简凌波
	食品工程
	对虾中氟苯尼考及氟苯尼考胺药物残留基体标准物质研制
	章程辉

	13
	杨吕清
	食品工程
	苦丁茶牛奶咖啡复合饮料的研制
	张海德

	14
	宋汉良
	食品工程
	外源精氨酸对采后番木瓜果实冷害影响及其机制研究
	潘永贵


第二组
时间：2020年6月20日上午8 : 00开始


地点：2-101

答辩顺序：

	序号
	答辩人
	专业名称
	论文题目
	指导教师

	1
	柯冬梅
	食品科学与工程
	环糊精改性、自组装机制及性能研究
	钟秋平

	2
	姜帅铭
	食品科学与工程
	肠道选择压力对植物乳杆菌遗传稳定性的影响研究
	张家超

	3
	傅美娟
	食品工程
	纯种接种的预发酵椰子水中促进细菌纤维素合成的代谢物筛选和鉴别
	刘四新

	4
	苟贇
	食品工程
	β-葡萄糖苷酶水解苦丁茶叶中黄酮糖苷的工艺探究
	刘石生

	5
	童悦
	食品工程
	草珊瑚粗提物的抗氧化、抑菌活性及芒果保鲜应用研究
	史学群

	6
	张佳慧
	食品工程
	干燥金鲳鱼片的品质、风味及消化特性研究
	向东

	7
	汪春玲
	食品工程
	基于微冻与气调复合的罗非鱼片保鲜关键技术及品质变化研究
	冯爱国

	8
	郝丽萍
	食品工程
	金鲳鱼内脏油的提取、精制、分析及微胶囊化
	申铉日

	9
	袁义琼
	食品工程
	玉足海参多糖对大鼠高脂血症的缓解作用及机制研究
	李川

	10
	吴颍颍
	食品工程
	椰子渣纳米纤维素复合膜制备及其在芒果保鲜上的应用
	施瑞城

	11
	湛胜
	食品加工与安全
	设施大棚栽培对番木瓜和芒果果实采后保鲜和品质影响研究
	史学群


第三组

时间：2020年6月20日上午8 : 00开始

地点：2-102

答辩顺序：

	序号
	答辩人
	专业名称
	论文题目
	指导教师

	1
	吴依宣
	食品科学与工程
	基于红外/拉曼光谱技术的不同Wx蛋白缺失小麦籽粒的内部结构分析与品种鉴别研究
	陈健

	2
	李元娇
	食品科学与工程
	热带鱼鱼头磷脂的制备、结构鉴定及其活性研究
	申铉日

	3
	崔岩岩
	食品工程
	不同油脂提取方法对椰子主要营养成分、油脂与蛋白质性质影响研究
	张伟敏

	4
	郭海阳
	食品工程
	产γ-氨基丁酸（GABA）乳酸菌的筛选及其在香蕉中的应用研究
	杨劲松

	5
	王雅君
	食品工程
	番木瓜采后炭疽病拮抗菌的分离鉴定及拮抗机理研究
	李雯

	6
	徐佳茜
	食品工程
	水-蛋白相互作用对橡胶籽β-葡萄糖苷酶热稳定性的影响
	刘石生

	7
	陈磊
	食品工程
	罗非鱼皮胶原蛋白肽锌螯合物的制备及其性质研究
	申铉日

	8
	赵彪希
	食品工程
	天然冬虫夏草多糖的分离纯化、结构表征和生物活性研究
	张海德

	9
	温春燕
	食品工程
	仙人掌果中功能性成分的研究与开发
	曹君

	10
	高巍
	食品工程
	椰子油基纳米乳液的制备及特性研究
	白新鹏

	11
	黄小霞
	食品工程
	鞣花酸对慢性应激模型小鼠抑郁样行为改善的作用与机制研究
	李武


第四组
时间：2020年6月20日上午8 : 00开始

地点：2-103

答辩顺序：

	序号
	答辩人
	专业名称
	论文题目
	指导教师

	1
	符笃韩
	食品科学与工程
	混用农药对豇豆混合污染效应及品质影响研究
	章程辉

	2
	陈笛
	食品科学与工程
	腰果寡肽的制备及其体外拮抗DNP-BSA诱导过敏反应的实验研究
	曹献英

	3
	王文竹
	食品工程
	从椰浆到椰子汁：品质变化的研究
	陈卫军

	4
	李恒
	食品工程
	油茶籽粕茶皂素提取及其对莲雾采后炭疽菌抑制及品质的影响
	潘永贵

	5
	李昕卓
	食品工程
	多酚-β乳球蛋白复合物制备及其抑制黄嘌呤氧化酶作用
	杨劲松

	6
	樊志国
	食品工程
	胡椒叶精油低共熔溶剂辅助提取、微乳制备及生物活性研究
	施瑞城

	7
	李凯娅
	食品工程
	火龙果酒中杂醇油含量的控制研究
	李从发

	8
	张媚健
	食品工程
	长茎葡萄蕨藻多糖的结构解析及免疫刺激活性研究
	李永成

	9
	冯潮
	食品工程
	体外模拟消化对龙眼多糖结构与激活DC细胞的作用研究
	李武

	10
	梁泳伦
	食品工程
	蒸汽爆破联合超声提取西番莲果皮果胶及其性能研究
	杨劲松

	11
	王丽妍
	食品工程
	芒果胶孢炭疽病菌应答菌丝机械损伤产生无性孢子的分子机制
	史学群


第五组

时间：2020年6月20日上午8 : 00开始
地点：2-104

答辩顺序：

	序号
	答辩人
	专业名称
	论文题目
	指导教师

	1
	黑智亮
	食品科学与工程
	鸡蛋黄糖蛋白的结构表征及其改善骨质疏松的机制研究
	王佳媚

	2
	刘帅民
	食品科学与工程
	褪黑素处理对采后芒果成熟和衰老的影响
	史学群

	3
	何文琪
	食品工程
	三株拮抗菌对采后莲雾软腐病的生防效果与拮抗机理研究
	邵远志

	4
	吴领风
	食品工程
	酸角果肉成分和功能性质分析及发酵饮料工艺研究
	李从发

	5
	宫晓玥
	食品工程
	铁皮石斛植物乳杆菌发酵及其发酵物活性研究
	向东

	6
	 王甜
	食品工程
	外源褪黑素对荔枝采后褐变和病害的控制作用
	张正科

	7
	梅成铭
	食品工程
	鲜切菠萝蜜常温和低温贮藏期间品质变化研究
	钟秋平

	8
	焦文笑
	食品工程
	椰子蛋白与海藻酸钠协同乳化机制及应用研究
	陈文学

	9
	卢梦瑶
	食品工程
	芒果胶孢炭疽菌CgAAP基因功能研究
	史学群

	10
	孟露
	食品工程
	过表达Snf1 蛋白激酶α亚基与β亚基编码基因对面包酵母冷冻耐性的影响
	刘四新

	11
	王波
	食品工程
	铁皮石斛多糖理化、流变及乳化性质研究
	向东


