第三届食品感官科学国际学术研讨会会议程序
	时间
	内容
	地点

	2014年11月29日上午

	8:30-9:00
	开幕小序 主持人 饶平凡
	3楼花港厅

	8:35-8:45
	欢迎词 浙江工商大学校长
	

	8:45-8:50
	IUFoST向浙江工商大学致谢及颁奖
	

	8:50-9:00
	开幕词 邓少平 浙江工商大学
	

	大会主题报告：A.食品感官分析与消费嗜好

	9:00-12:30
	主持人：Newton Yau & 赵镭
	3楼花港厅

	9:00-9:30
	Consumer Sensory Science the Essence of Market Success(A-A1)

Anne Goldman  ACCE International

	9:30-10:00
	Product Concept Experimental Design: a powerful tool for building the total product offering into the product development process(A-A2)

John Cowden  General Mills

	10:00-10:30
	问我“麻”你有多深？——麻度的感觉测量研究(A-A3)

Sensory study on pungency of Zanthoxylum bungeanum (A-A3)

赵镭  北京标准化研究院

	10:30-10:45
	茶歇

	10:45-11:15
	感官消费测试发展趋势(A-A4)

Newton Yau  枢纽科技顾问(股)公司

	11:15-11:30
	进口纯牛奶感官特征及消费者喜好分析(A-B1)

Imported Pure Milk Sensory Attributes and Consumer liking Analysis (A-B1)

苏玉芳  伊利实业集团股份有限公司

	11:30-11:45
	茶叶的“后甜味”研究(A-B2)

Sweet-aftertaste of tea infusion (A-B2)

尹军峰  中国农业科学院茶叶研究所

	11:45-12:00
	感官分析评价小组及成员表现评估技术动态分析(A-B3)

Assessment Techniques for Sensory Panel and Panelist Performance (A-B3)

史波林  中国标准化研究院

	12:00-12:15
	基于消费喜好的产品风味设计与优化(A-B4)

Design and optimization of food flavor based on consumer preference (A-B4)

支瑞聪  中国标准化研究院

	12:15-12:30
	国际上食品感官科学专业人才的培养教育 (A-B5)

Education and Training of Sensory Science Professionals (A-B5)

杨道泓  益海嘉里

	E. 食品感官分析仪器应用（北京盈盛恒泰科技有限责任公司）

	11:15-12:30
	主持人：姜松  江苏大学
	3楼黄龙厅

	
	报告1：日本Insent公司味觉分析系统的应用技术；报告2：德国AIRSENSE公司电子鼻的应用技术；报告3：美国FTC公司质构仪的应用技术


	时间
	内容
	地点

	2014年11月29日下午

	大会主题报告：B.食品产品感官品质

	13:30-16:30
	主持人：徐岩 & 陈建设
	3楼花港厅

	13:30-14:00
	中国白酒名酒的风味化学及代谢调控(B-A1)

Advance in flavor Chemistry analysis and flavor metabolism regulation for Chinese liquor (baijiu) (B-A1)

徐岩  江南大学

	14:00-14:30
	啤酒风格类型与风味调控技术(B-A2)

Beer Style and Flavor Control Technique(B-A2)

董建军  青岛啤酒科研中心

	14:30-14: 50
	分子感官科学——食品风味化学研究前沿(B-A3)

Molecular Sensory Science-The research frontier of flavor chemistry(B-A3)

宋焕禄  北京工商大学

	14:50-15:00
	茶歇

	15:00-15:15
	基于压杆后屈曲的细直条食品力学质地研究(B-B1)

Analyses on Mechanical Texture of Fine Straight Dry Food Based on Compressive Rod Post-buckling (B-B1)

姜松  江苏大学

	15:15-15:30
	基于“白酒风味轮”术语的白酒香气感官认知研究(B-B2)

Researc on sensory perception of Chinese liquor aroma based on ‘Chinese liquor（Baidjiu）Flavor Wheel’ terminology system (B-B2)

刘明  中国食品发酵工业研究院

	15:30-15:45
	香椿风味特征研究(B-B3)

Research on the flavour characteristics of Toona sinensis (B-B3)

刘常金  天津科技大学

	15:45-16:00
	葡萄新酒中香气糖苷的呈香潜力（B-B4）
Research on the Flavor Potential of the Aroma Glycosides in New Wine（B-B4）
陶永胜  西北农林大学

	16:00-16:15
	不同品牌冰箱冷藏樱桃感官品质保持效果评介（B-B5）
刘玉娇  扬州大学

	16:15-16:30
	海鲜配料风味综合评价技术研究（B-B6）
Research on comprehensive flavor evaluation technology of seafood ingredients（B-B6）
解万翠  广东海洋大学

	E.食品感官分析仪器应用（上海瑞玢国际贸易有限公司、苏州晓东科技仪器有限公司）

	15:30-16:30
	主持人：邹小波  江苏大学
	3楼黄龙厅

	
	报告1：智能感官仪器在宣威火腿加工中品质监控中的应用  朱继梅  技术总监
报告2：智能感官分析仪器的介绍  上海瑞玢国际贸易有限公司
报告3：苏州晓东科技仪器有限公司

	18:00-19:30
	欢迎晚宴
	3楼云栖厅

	2014年11月30日上午

	大会主题报告：C.智能感官仪器及应用

	8:30-12:30
	主持人： Kiyoshi Toko & 王平
	3楼花港厅

	8:30-9:00
	Taste Sensor(C-A1)

Kiyoshi Toko  日本九州大学

	9:00-9:30
	Latest development of Electronic Tongue for Food sensory analysis--the strength of data fusion (C-A2)

Jean Christophe  法国Alpha MOS公司

	9:30-10:00
	电子舌及电子鼻研究酒的风味(C-A3)

陈峰  Clemson University

	10:00-10:30
	仿生传感技术及其在食品感官检测中的应用(C-A4)

Bioinspired sensing technology and its application in the inspection of food senses(C-A4)

王平  浙江大学

	10:30-10:45
	茶歇

	10:45-11:00
	电子鼻电子舌联用技术在食品品质检测中的应用(C-B1)

Combined electronic nose and tongue for quality evaluation of foods(C-B1)

王俊  浙江大学

	11:00-11:15
	基于色素及色素敏化气体传感器的人工嗅觉应用(C-B2)

Artificial olfactory base on dyes and dye-sensitized sensors(C-B2)
邹小波  江苏大学

	11:15-11:30
	味觉传感器感受机制研究(C-B3)

崔红  日本Insent公司

	11:30-11:45
	多频脉冲驰豫谱电化学解析理论与应用(C-B4)

Analysis and application of Smartongue base on electrochemical relaxation spectrum (C-B4)

田师一  浙江工商大学

	11:45-12:00
	随机噪声共振解析电子舌电子鼻信号的理论与方法(C-B5)

Theoretical study on improving the sensitivity of sweet taste cell-based biosensor model by stochastic resonance (C-B5)

王志伟  天津科技大学

	12:00-12:15
	食用菌品种区分及鲜味强度评价的电子舌方法研究（C-B6）
Discrimination of Edible Fungi Varieties and Evaluation of Umami Intensity Based on Electronic Tongue Method（C-B6）
冯涛  上海应用科技学院

	12:15-12:30
	基于智能感官分析技术的中药滋味量化表征（C-B7）
Quantitative characterizations of the traditional Chinese medicine tastes based on intelligent sensory analysis technology（C-B7）
王优杰  上海中医药大学

	E. 食品感官分析仪器应用（法国ALPHA MOS公司）

	11:30-12:30
	主持人：王俊  浙江大学
	3楼黄龙厅

	
	报告1：电子感官仪器在各领域中的应用
	


	时间
	内容
	地点

	2014年11月30日下午

	大会主题报告：D.食品感官生物学

	13:30-17:20
	主持人： Robert Margolskee & 饶平凡
	3楼花港厅

	13:30-14:00
	Taste Cells of the Gut and Endocrine Cells of the Tongue（D-A1）
Robert Margolskee  美国Monell化学感官中心

	14:00-14:30
	Monell化学感官中心的科学研究与发展（D-A2)

Robert Margolskee  美国Monell化学感官中心

	14:30-14:50
	动物甜味感觉的神经生物学(D-A3)

The neurobiology of sweet taste perception in animals(D-A3)

闫剑群 蒋恩社 西安交通大学

	14:50-15:20
	“准真实”体外消化系统的设计与应用(D-A4)

“Near Real”In-Vitro Digestion Track Model – Design and Application (D-A4)

陈晓东  苏州大学

	15:20-15:30
	茶歇

	15:30-16:00
	食物感性的生物化学基础（D-A5）
饶平凡  浙江工商大学

	16:00-16:30
	食物在消化道中的过激敏感响应（D-A6）
Intestinal mucosal immune response relevant to food allergens（D-A6）
陈红兵  南昌大学

	16:30-17:00
	食品口腔结构破坏的机理和对感官的影响(D-A7)

Mechanisms of food oral destruction and implications to sensory perception (D-A7)

陈建设  浙江工商大学

	17:00-17:15
	切齿咬合过程的楔形体压切模型(D-B1)

The Wedge-Indenting /Cutting Model for the Process of Incisors’Bite(D-B1)
徐献忠  郑州大学

	17:15-17:30
	雌激素影响甜味感知的外周机制（D-B2）
Research on the peripheral mechanisms underlying the changed sweet perception by estrogen（D-B2）
张根华  常熟理工学院

	17:30-17:45
	人工甜味剂与肠道甜味受体（D-B3）
Artificial Sweetener and Intestinal Sweet Taste Receptors（D-B3）
蔡磊  浙江工商大学

	E.食品感官分析仪器应用（韵鼎（香港）集团有限公司、上海纽迈电子科技有限公司）

	16:30-17:45
	主持人：黄赣辉 南昌大学
	3楼黄龙厅

	
	报告1：颜色管理给食品QC带来的价值
报告2：基于低场核磁共振技术在食品品质分析中的应用

	17:45-18:00
	闭幕式
	3楼花港厅

	
	闭幕小结  邓少平


