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              所 在 部 门      食品与生物工程学院      
              姓       名            李延华            
              专业技术职务           副教授            
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           一级学科        食品科学与工程     
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2018 年 6 月 6 日

	姓  名
	李延华
	性 别
	女
	出生年月
	1979年
11月
	民族
	满

	政治面貌
	中共党员
	专业技

术职务
	副教授
	聘任时间
	2017年12月

	现任职务
	食工党支部副书记
	健康状况
	良好

	最后学历（包括毕业时间、学校、专业）
	研究生（2013年1月毕业、哈尔滨工业大学、食品科学与工程）
	最

后

学

位
	工学博士

	外语程度
	国家英语六级

	参加何学术

团体、任何职


	中国营养学会高级会员
	研 究

特 长


	发酵食品、乳品科学


	主    要    工    作    经    历

	自何年月
	至何年月
	工 作 部 门
	职务或职称

	2006年7月
2013年10月

	2009年2月

至今
	吉林通化师范学院制药与食品科学学院
浙江工商大学食品与生物工程学院
	专任教师 讲师
专任教师 副教授


	近两年作为第一完成人发表在一级及以上学术期刊上的论文

	论文题目
	发表刊物，时间
	级别
	排名

	Formation of oxidized flavor compounds in concentrated milk and distillate during milk concentration
Serum protein aggregates in the high-heated milk and their gelation properties in rennet-induced milk gel
Studies on the stability of fermented milk beverage by the addition of whey protein concentrate  

	Journal of dairy science. 2016, 12
International Journal of Food Properties. 2016, 9
Journal of Food Process Engineering. 2016, 5

	SCI TOP期刊
SCI

SCI
	1/2
1/2

1/5

	近两年出版的专著

	专著名称
	出版单位，时间
	执笔字数
	排名

	普通高等教育农业部“十二五”规划教材  乳与乳制品工艺学（第二版）

	中国农业出版社2016年7月

	60180字

	编委


	近两年科研成果获得省部级三等以上奖励情况（排名在第三以上）

	成 果 名 称
	获奖名称
	获奖等级，时间
	排名

	
	
	
	

	近两年主持的科研项目情况

	项目名称
	项目来源

及起讫时间

	科研经费

(万元)

	乳粉单体颗粒结构特性对氧化风味劣变的影响及OFC形成机制
乳粉中自由基的形成机制及其对氧化稳定性的影响研究
结冷胶的分子制备、结构表征及其调控饮料体系感官品质的机制研究 


	国家自然科学基金青年项目 2015.01-2017.12
浙江省自然科学基金面上一般项目2017.01-2019.12
“浙江省现代食品安全与营养协同创新中心”资助国际合作研究暨学术交流与培养计划项目 2017.03-2019.12

	25

8

15


	主讲过的研究生课程

	时   间
	课  程  名  称
	学 时
	学分

	2013年--至今  第二学期

	食品新产品设计方法论(原版)
食品产品开发与市场

	20
20

	2
2



	学院学位分委

员会意见
	

	校研究生院
意见
	

	校学位委员

会意见
	

	备  注：
申请者应如实填写申请表，并附下列复印件一份：
最后学历证书和学位证书；
专业技术职务任职资格证书；
主要论文发表的期刊封面、期刊号、论文的目录和首页；
主要学术著作封面、目录、版权页；
主要获奖证书；
主持省部级以上科研项目的批文或合同书。
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