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主旨发言人介绍

金征宇    院士/教授，江南大学

报告题目：特医食品产业现状、存在问题及相关探索工作
金征宇，中国工程院院士。现任江南大学食品学院教授，兼任教育部食品科学与工

程类专业教学指导委员会主任委员，国务院学位委员会食品学科评议组召集人，中国食
品科学技术学会副理事长，中国粮油学会第五、第六、第七届副理事长等。长期从事食品
科学与工程领域碳水化合物资源开发与利用的研究工作，获国家科技进步二等奖2项，获
国家科技进步二等奖3项、国家教学成果二等奖2项，获得何梁何利基金科学与技术创新
奖，全国优秀科技工作者，全国优秀教师等；入选国务院特殊津贴专家，中华人民共和国
第十二届全国人民代表大会代表。

报告题目：食物感官感知新进展带来促进人类身心健康食品研发的新挑战和新机遇
孙东晓，国际食品科学院院士、新西兰食品科技院院士, 英国皇家化学学会会士。研

究方向包括功能性/健康食品开发、个性化饮食设计、风味与人类健康研究。担任《Food 
Chemistry》和《Food Science and Human Wellness》高级主编（Senior Editor），

《Food Chemistry Advances》总编（Editor-in-Chief），《Journal of Future Foods》和
《Food Science of Animal Products》科学主编（Scientific Editor），《Food & Medi

cine Homology》联合总主编（Co-Editor-in-Chief）， 《食品科学》期刊编委会顾问。长
期担任国际农业和生物系统工程国际委员会“功能食品、健康食品和营养”工作平台主
席。中国科技部高端外国专家人才，中国科协海智计划特聘专家, 广东省食品学会首席
专家, 广东省科协海智特聘专家, 首届山东院士专家联合会会员, 国家食用菌加工技术
研发中心名誉主任, 以及国内大学特聘教授专家。

孙东晓 Dongxiao Sun-Waterhouse    院士/教授，新西兰奥克兰大学
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主旨发言人介绍

报告题目：老年营养配方食品设计创制的科技策略与实践
张名位，研究员、博士生导师。现任广东省农业科学院副院长，兼任农业农村部功能

食品重点实验室主任、国家特医食品加工技术研发专业中心主任。获批国家“万人计划”
科技创新领军人才、“新世纪百千万人才工程”国家级人选、神农领军英才、全国农业科
研杰出人才、国务院特殊津贴专家，荣获全国先进工作者、全国优秀科技工作者等荣誉
称号。长期从事食品个性化营养设计加工理论与技术研究，重点聚焦以特色农产品为原
料的个性化营养食品研究开发。以第一完成人获国家科技进步二等奖3项、省部级科学
技术一等奖6项；获中国专利银奖、广东专利金奖和广东杰出发明人奖各1项；获授权发
明专利150余件，主持研制营养功能食品新产品40余个；发表学术论文400余篇，其中第
一或通讯作者SCI论文近200篇，出版专著6部，入选全球前2%顶尖科学家。带领的功能
食品研究团队先后入选国家科技部“国家创新人才推进计划重点领域创新团队”、农业
农村部“全国农业科研杰出人才创新团队”和“广东省特支计划本土创新创业团队”，并
获中华农业科技奖优秀创新团队奖。

张名位    副院长/研究员，广东省农业科学院

报告题目：食品产业变革背景下的智能感知技术与未来食品研究

郑磊    校长/教授，合肥工业大学

       郑磊，教授、博士生导师。现任合肥工业大学校长，“黄山学者”特聘教授、“食品
安全”中青年创新群体带头人。兼任中国细胞生物学会生物节律专业委员会委员、国家
食品药品监督管理总局（CFDA）特殊医学用途配方食品/特殊膳食食品抽检监测牵头工
作专家委员会委员，安徽省色谱分析学会理事长、安徽省农业生态与质量安全产业技术
体系副首席专家等。主要从事食品安全分析检测、肠道营养健康研究，以及物质科学与生
命科学交叉领域的研究工作，以第一完成人获省部级科技奖励一等奖1项、三等奖1项，参
与制修订国家标准6项，发表高质量论文100余篇。指导的研究生获安徽省“互联网+”大
学生创新创业大赛金奖和全国“研究生智慧城市技术与创意设计大赛”优胜奖。

主旨发言人介绍

报告题目：老年营养配方食品设计创制的科技策略与实践
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郑磊，教授、研究员、博士生导师。现任合肥工业大学校长，“黄山学者”特聘教授、

“食品安全”中青年创新群体带头人。兼任中国细胞生物学会生物节律专业委员会委员、
国家食品药品监督管理总局（CFDA）特殊医学用途配方食品/特殊膳食食品抽检监测牵
头工作专家委员会委员，安徽省色谱分析学会理事长、安徽省农业生态与质量安全产业
技术体系副首席专家等。主要从事食品安全分析检测、肠道营养健康研究，以及物质科学
与生命科学交叉领域的研究工作，以第一完成人获省部级科技奖励一等奖1项、三等奖1
项，参与制修订国家标准6项，发表高质量论文100余篇。指导的研究生获安徽省“互联网
+”大学生创新创业大赛金奖和全国“研究生智慧城市技术与创意设计大赛”优胜奖。

郑磊    校长/教授，合肥工业大学
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分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍

隋晓楠    教授，东北农业大学食品学院

报告题目：大豆球蛋白质结构解析与功能调控策略
隋晓楠，二级教授，博士生导师，毕业于新加坡国立大学（NUS）获博士学位，国家自

然科学杰出青年基金和国家自然科学优秀青年基金获得者，现任黑龙江省绿色食品科学
研究院副院长。主要从事大豆蛋白质研究，围绕大豆球蛋白分子结构解析、构效关系表
征、调控机制等关键科学问题，揭示食品加工中蛋白质分子变构、组装、重排基本科学规
律，实现大豆蛋白质绿色加工和高值化利用。先后主持国家级、省部级项目/课题20余
项，以第一或通讯作者发表SCI论文近200篇，他引6000余次。获美国化学学会（ACS）农
业与食品化学部青年科学家奖、美国油脂化学家协会（AOCS）青年科学家奖、国际食品
科学技术联盟（IUFoST）青年科学家奖等多个学术人才奖项。

报告题目：酵母加工制品的物质基础及在食品领域的应用
张玉玉，教授，博士生导师。国家优秀青年科学基金获得者，入选“北京高校卓越青

年科学家计划”。致力于食品风味化学领域食品用天然香料、口腔风味感知与增味理论、
食品减盐应用研究。担任中国食品科学技术学会食品添加剂分会常务理事、全国肉禽蛋
制品标准化技术委员会禽肉制品分技术委员会委员。获中国商业联合会科技进步特等
奖1项、中国轻工业联合会科技进步一等奖1项，全国高校黄大年式教师团队“食品添加
剂教学科研教师团队”成员。主持“十三五”国家重点研发计划课题、国家自然科学基金、
企业合作课题等项目15项。以第一作者及通讯作者发表论文135篇，其中SCI论文80篇，
EI论文25篇。授权发明专利11项，已完成企业转化7项。

张玉玉    教授，北京工商大学食品与健康学院

报告题目：烟台特色水果贮运保鲜与绿色加工技术研究
贡汉生，教授，硕士生导师。山东省重点扶持区域引进急需紧缺人才，食品绿色加工

与质量控制烟台市工程研究中心负责人，中国果品流通协会樱桃、苹果产业专家，山东
省食品科学技术学会常务理事、青年工作委员会和科普工作委员会副主任委员。研究方
向为果蔬贮运与绿色加工。主持国家自然基金、山东省自然科学基金、山东省重点扶持
区域引进急需紧缺人才项目、山东省重点研发计划、烟台市科技计划项目和横向合作项
目20余项，发表学术论文60余篇，授权发明专利5项，获中国商业联合会全国服务业科技
创新奖二等奖1项，山东省农牧渔业丰收奖二等奖1项。主编《果蔬贮运与加工学》教材1
部，获国家级教学成果奖二等奖1项。

贡汉生    院长/教授，鲁东大学食品工程学院

分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍
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研究院副院长。主要从事大豆蛋白质研究，围绕大豆球蛋白分子结构解析、构效关系表
征、调控机制等关键科学问题，揭示食品加工中蛋白质分子变构、组装、重排基本科学规
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科学技术联盟（IUFoST）青年科学家奖等多个学术人才奖项。

报告题目：酵母加工制品的物质基础及在食品领域的应用
张玉玉，教授，博士生导师。国家优秀青年科学基金获得者，入选“北京高校卓越青

年科学家计划”。致力于食品风味化学领域食品用天然香料、口腔风味感知与增味理论、
食品减盐应用研究。担任中国食品科学技术学会食品添加剂分会常务理事、全国肉禽蛋
制品标准化技术委员会禽肉制品分技术委员会委员。获中国商业联合会科技进步特等
奖1项、中国轻工业联合会科技进步一等奖1项，全国高校黄大年式教师团队“食品添加
剂教学科研教师团队”成员。主持“十三五”国家重点研发计划课题、国家自然科学基金、
企业合作课题等项目15项。以第一作者及通讯作者发表论文135篇，其中SCI论文80篇，
EI论文25篇。授权发明专利11项，已完成企业转化7项。

张玉玉    教授，北京工商大学食品与健康学院

报告题目：烟台特色水果贮运保鲜与绿色加工技术研究
贡汉生，教授，硕士生导师。山东省重点扶持区域引进急需紧缺人才，食品绿色加工

与质量控制烟台市工程研究中心负责人，中国果品流通协会樱桃、苹果产业专家，山东
省食品科学技术学会常务理事、青年工作委员会和科普工作委员会副主任委员。研究方
向为果蔬贮运与绿色加工。主持国家自然基金、山东省自然科学基金、山东省重点扶持
区域引进急需紧缺人才项目、山东省重点研发计划、烟台市科技计划项目和横向合作项
目20余项，发表学术论文60余篇，授权发明专利5项，获中国商业联合会全国服务业科技
创新奖二等奖1项，山东省农牧渔业丰收奖二等奖1项。主编《果蔬贮运与加工学》教材1
部，获国家级教学成果奖二等奖1项。

贡汉生    院长/教授，鲁东大学食品工程学院
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分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍

报告题目：蒸汽爆破技术在农产品加工中的应用
马超，硕士研究生导师，山东省重点扶持区域引进急需紧缺人才，全国果蔬功能性

食品产业技术创新联盟秘书长、中国食用菌协会标委会委员、山东食用菌协会副会长、山
东食品科技学会常务理事兼青委会秘书长、中国营养学会高级会员、山东省及重庆市科
技特派员。主要从事果蔬资源综合利用、功能成分提取、绿色加工及产品研发、技术推广
等。主持或作为课题骨干参与国家重点研发计划及省部级项目12项，鉴定省部级科技成
果7项，授权国家发明专利10项，出版专著3部；制修定国家及行业标准15项，以第一或通
讯作者发表论文60余篇；获湖北省科技进步二等奖等省部级奖励6项。

报告题目：大食物观下的微生物优质蛋白⸺AnPro
吴关威，男，硕士研究生，毕业于华中农业大学食品科学专业，一直从事于调味品、

休闲食品、肉制品等产品开发，以及酵母抽提物、酵母蛋白在其中的应用研究和推广工
作近17年。《酱油风味与酿造技术》、《GB 2760-2007《食品添加剂使用卫生标准》宣贯教
程》编委，参与起草国家标准1项，申请专利1项，发表中文核心期刊文献10余篇。

吴关威    所长，安琪酵母股份有限公司

马超    研究员，中华全国供销合作总社济南果品研究所

报告题目：超高通量进化辅助食品工业酶与微生物表达系统改良
张国强，江南大学生物工程学院、未来食品科学中心研究员，博士生导师。主要从事

食品酶工程与合成生物学方面科研教学工作，包括工业酶与微生物超高通量进化筛选、
微生物蛋白高效表达系统开发与应用等。近年来以第一或通讯作者在ACS Catalysis、
ACS Synthetic Biology、Trends in Food Science & Technology等期刊发表论文30
余篇，累计引用>1200次，其中ESI热点/高被引/优秀论文4篇，申请国际国内发明专利
20项，授权8项。主持或完成国家自然科学基金、国家重点研发项目子课题、江苏省自然
科学基金及企业技术转让项目等10余项。

张国强    研究员，江南大学

分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍

报告题目：蒸汽爆破技术在农产品加工中的应用
马超，硕士研究生导师，山东省重点扶持区域引进急需紧缺人才，全国果蔬功能性

食品产业技术创新联盟秘书长、中国食用菌协会标委会委员、山东食用菌协会副会长、山
东食品科技学会常务理事兼青委会秘书长、中国营养学会高级会员、山东省及重庆市科
技特派员。主要从事果蔬资源综合利用、功能成分提取、绿色加工及产品研发、技术推广
等。主持或作为课题骨干参与国家重点研发计划及省部级项目12项，鉴定省部级科技成
果7项，授权国家发明专利10项，出版专著3部；制修定国家及行业标准15项，以第一或通
讯作者发表论文60余篇；获湖北省科技进步二等奖等省部级奖励6项。

报告题目：大食物观下的微生物优质蛋白⸺AnPro
吴关威，男，硕士研究生，毕业于华中农业大学食品科学专业，一直从事于调味品、

休闲食品、肉制品等产品开发，以及酵母抽提物、酵母蛋白在其中的应用研究和推广工
作近17年。《酱油风味与酿造技术》、《GB 2760-2007《食品添加剂使用卫生标准》宣贯教
程》编委，参与起草国家标准1项，申请专利1项，发表中文核心期刊文献10余篇。

吴关威    所长，安琪酵母股份有限公司

马超    研究员，中华全国供销合作总社济南果品研究所

报告题目：超高通量进化辅助食品工业酶与微生物表达系统改良
张国强，江南大学生物工程学院、未来食品科学中心研究员，博士生导师。主要从事

食品酶工程与合成生物学方面科研教学工作，包括工业酶与微生物超高通量进化筛选、
微生物蛋白高效表达系统开发与应用等。近年来以第一或通讯作者在ACS Catalysis、
ACS Synthetic Biology、Trends in Food Science & Technology等期刊发表论文30
余篇，累计引用>1200次，其中ESI热点/高被引/优秀论文4篇，申请国际国内发明专利
20项，授权8项。主持或完成国家自然科学基金、国家重点研发项目子课题、江苏省自然
科学基金及企业技术转让项目等10余项。

张国强    研究员，江南大学
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分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍

高伟    副教授，齐鲁工业大学

报告题目：淀粉膜的工业化制备与性能研究
高伟，副教授，山东省环境与营养健康专家委员会常务委员，济南市食品工业协会

专家委员会委员，临沂市创新领军人才，全谷物食品产学研联盟理事会理事，山东省食品
科学技术学会理事。主要从事碳水化合物、粮食油脂及植物蛋白工程、食品营养等领域工
作。近三年，主持中央引导地方科技发展资金项目、山东省重点研发计划（重大科技创新
工程）项目课题、山东省自然科学基金面上项目等国家省部级项目4项，以第一或通讯作
者发表SCI论文13篇，授权发明专利4项；相关科研成果获得山东省科技进步一等奖、二
等奖，中国商业联合会科学技术奖二等奖、三等奖，山东省农业科学院科学技术奖一等奖
等各级奖励5项。

报告题目：马铃薯蛋白改性及其功能性载体开发应用
汪陈洁，博士，副教授，硕士生导师，主要从事植物蛋白与食品功能因子的高效利用

与作用机制研究。近五年，主持国家自然科学基金青年项目1项、山东省自然科学基金青
年项目1项、山东省博士后创新项目1项、企业横向课题1项，参与其他省部级及以上项目
6项。截至目前，以第一作者或通讯作者已发表科研论文20余篇，其中SCI/EI收录12篇（8
篇为SCI TOP期刊），累计被引用超800次，单篇被引>300次，入选“ESI高被引论文”，累
计影响因子>60.0，个人H指数为14。刊发英文书籍章节1篇（Springer，第一作者），授权
国家发明专利2项。

汪陈洁    副教授，山东理工大学

报告题目：细胞培育鱼肉高品质种子细胞创制及应用
郑洪伟，中国海洋大学食品科学与工程学院副教授，硕士生导师，山东省泰山学者

青年专家。中国海洋大学食品科学与工程博士，瑞典隆德大学（Lund University）联合
培养博士，中国海洋大学药学博士后，入选中国海洋大学“青年英才工程”。主要研究方
向为细胞培养鱼肉新理论、新方法、新技术，海洋生物介质功能调控与生物利用等。主持
/参与国家自然科学基金、国家重点研发计划等课题10余项，在国际重要学术刊物发表
SCI论文40余篇，以第一或通讯作者发表SCI论文10余篇；申请国家发明专利30余项。在
国内外学术会议做口头报告10余次，担任多个期刊的审稿人。

郑洪伟    副教授，中国海洋大学

博士

博士
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分论坛-食品加工与贮藏 发言人介绍

报告题目：用于吞咽困难食品的3D打印蛋白质/多糖墨水：纤维素纳米晶体的影响
张弛，女，江苏徐州人，博士，现为青岛农业大学食品科学与工程学院讲师。2017年

毕业于法国斯特拉斯堡大学，获理学硕士学位。随后入选国家建设高水平大学公派研究
生项目，于2023年从蒙特利尔大学获得哲学博士学位。主要研究方向为3D食品打印、蛋
白质/多糖凝胶体系与功能性食品开发。近五年以第一/通讯作者在Food Hydrocol-
loids、Additive Manufacturing、Food Chemistry等领域内高水平期刊上发表论文5
篇。担任《Trends in Food Science & Technology》、《Advances in Colloid and Inter-
face Science》、《International Journal of Biological Macromolecules》等领域权威
国际期刊审稿人。多次应邀在国际学术会议Society of Rheology、Annual European 
Rheology Conference上进行口头汇报。

报告题目：基于多维数据融合的农产品品质及成熟度智能预测
高升，青岛理工大学讲师，青岛科技大学博士后，研究方向为农产品品质智能无损

检测、机器学习、深度学习大数据模型构建。现已承担教科研项目4项，主持山东省基金1
项，发表高水平论文30余篇，近5年以第一作者或通信作者发表的论文发表学术论文16
篇，其中以第一作者和通信作者发表SCI/EI检索论文11篇，一区TOP期刊2篇；授权软件
著作权6项，申请发明专利3项，其中授权1项。

高升    博士，青岛理工大学

张弛    博士，青岛农业大学

博士

博士
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