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	招生学科

方向
	学科方向1
	 食品科学
	学科方向2
	 农畜产品加工与贮藏工程

	主要研究领域与方向 

 苏伟，教授/博士，中共党员，贵州大学学科学术带头人，贵州省一流专业“食品科学与工程”专业负责人，硕士生导师，贵州省2016年千层次培养人才。国家食品营养师，农产品食品检验员考评员，中国畜产品加工研究会会员。1998年毕业于贵州大学食品科学与工程专业并留校工作，2006年甘肃农业大学硕士毕业，2011年在浙江大学质量工程项目进修，2015年在华南理工大学访学研究，2018年在泰国苏兰拉里理工大学做高访研究。研究食品应用生物技术。主要针对地方生态畜禽（牛、羊、猪、鸭、鸡）、发酵食品（火腿、黑糯米酒）、特色产品（红稗、石斛、食用菌、辣椒）等进行研究开发，着力山地生态特色食品科技化、产业化。从事本科生《食品化学》、《食品安全导论》、《生物化学》，研究生《高级食品化学》和《食品安全快速检测技术》的教学；研究工作涉及食品营养与安全，畜产加工与质量控制。主持国家自然科学基金项目1 项，省科技重大专项子项目3项，其它省级项目10项，校级2项，横向合作项目15项。已发表科研论文近60篇（其中SCI/EI 收录9篇），申报专利10项，获授权4项。

	

	

	

	

	2016年以来主要承担的科研项目（注明主持或参与、项目来源、项目名称、项目研究起止时间）

1、“基于多组学技术的黑糯米酒风味品质形成机理研究” 国家自然科学基金项目（No. 31860441） 2019-2022；

2、“贵州黄牛”产业化发展关键技术研究与示范子课题四贵州黄牛屠宰加工分割关键技术研究与示范，2020-12至2024-12，贵州省科学技术厅，贵州省重大科技专项计划项目，黔科合重大专项字[2020]3009号；

3、贵州省重大科技专项计划项目，黔科合重大专项字[2016]3002号，贵州白山羊产业有机生态循环和加工关键技术研究与示范子课题五有机贵州白山羊加工关键技术研究与示范，2016年12月-2020年12；
4、贵州省现代农业（羊）产业技术体系建设项目：GZRYTX2019-05；

5、梅花鹿及黑山羊屠宰分割与产品精深加工技术研究集成，合同编号：黔科合服企[2020]4009（006）；

6、基于新食品资源与羊肉制品产业化开发与应用，贵州省科技计划项目（黔科合成果[2019]4227 号）；

7、石斛产品开发与应用,贵州石斛发展研究中心，黔石科合【2019004】号 2020年1月-2021年12月；

8、三穗鸭工程技术研究中心建设，贵州省科技计划项目（黔科合平台人才[2019]5203号）；

9、铜仁市科技局项目：红薯资源化利用研究与应用〔铜科成合〔2020〕04号〕（贵州佳里佳农业发展有限公司）2021年1  月-2023年12月；

10、贵州省辣椒加工工程技术研究中心，黔教合KV[2021]（006），2021年1月-2023年12月；

11、黑糯米加工关键技术研究及产业化，广州市科技计划项目，201604020001，2016-2018；
12、贵州大学博士基金“盘县火腿微生物区系及品质分析”，贵大人基合字（2017）43号，2017-2020；

	

	

	

	

	

	

	2016年以来主要发表学术论著（作者、论文题目、期刊名称、发表时间、期卷页码）

1.Zhao C, Su W, Mu Y, Mu Y C, and Jiang L. Integrative Metagenomics-Metabolomics for Analyzing the Relationship Between Microorganisms and Non-volatile Profiles of Traditional Xiaoqu[J]. Frontiers in Microbiology, 2021, 11:617030. DOI: 10.3389/fmicb.2020.617030. 中科院分区 : SCI二区, IF : 4.236, 通讯作者.

2.Zhao C, Su W, Mu Y, et al. Correlations between microbiota with physicochemical properties and volatile flavor components in black glutinous rice wine fermentation[J]. Food Research International, 2020, 138(Pt B):109800. DOI: 10.1016/j.foodres.2020.109800. 中科院分区 : SCI一区, IF : 4.972, 通讯作者.

3.Jiang L, Su W, Mu Y C, Mu Y. Major Metabolites and Microbial Community of Fermented Black Glutinous Rice Wine With Different Starters[J]. Frontiers in Microbiology, 2020, 11:593. DOI: 10.3389/fmicb.2020.00593. 中科院分区 : SCI二区, IF : 4.236, 通讯作者.

4.Jiang L, Mu Y C, Wei S, Mu Y, and Zhao C. Study on the dynamic changes and formation pathways of metabolites during the fermentation of black waxy rice wine[J]. Food Science & Nutrition, 2020, 8(5):2288-2298. DOI: 10.1002/fsn3.1507. 中科院分区 : SCI三区, IF : 1.797, 通讯作者.

5.Mu Y, Su W, Mu Y C, and Jiang L. Combined Application of High-Throughput Sequencing and Metabolomics Reveals Metabolically Active Microorganisms During Panxian Ham Processing[J]. Frontiers in Microbiology, 2019, 10:3012. DOI: 10.3389/fmicb.2019.03012. 中科院分区 : SCI二区, IF : 4.236, 通讯作者.

6.Qi Q, Li J W, Mu Y C, Qiu S Y, and Su W. Experimental Study on the Effect of Black Glutinous Rice Health Wine on Tonifying Kidney in Mice[J]. Journal of Biobased Materials and Bioenergy, 2018, 12(1):148-152. DOI: 10.1166/jbmb.2018.1752. 中科院分区 : SCI四区, IF : 1.126, 通讯作者.

7.Modification of bamboo shoot dietary fiber by extrusion-cellulase technology and its properties,Yu Song;Wei Su*;Ying Chun Mu;International Journal of Food Properties, May.18th.2018 accepted. (SCI)
8.Optimization of Ultrasound-Assisted Extraction of Polysaccharides with Antioxidant Activities In Vitro from Baccage Sedge. Wei Su, Qi Qi, Chunzhi Xie, Zexiu Li, Yingchun Mu, and Shuyi Qiu.Journal of Biobased Materials and Bioenergy  Vol. 11, 600–606, 2017. (SCI)
9.Su W, Tang S T, Xie C Z, Mu Y C, Li Z X, Yang X H, and Qiu S Y. Antioxidant and DNA Damage Protection Activities of Duck Gizzard Peptides by Chemiluminescence Method[J]. International Journal of Food Properties, 2016, 19(7):760-767. DOI: 10.1080/10942912.2015.1043605. 中科院分区 : SCI三区, IF : 1.808, 第一作者.

10.S Wei，Z Li，C Xie，B Xu，Y Mu，and S Qiu. Isolation and identification of aroma-producing yeast strain from black glutinous rice wine[J]. Journal of Pure & Applied Microbiology, 2016, 10(6):845-852. 中科院分区 : SCI四区, IF : 1.126, 第一作者.

11、盘县火腿深度腐败的微生物及挥发性风味化合物表征[J]. 母雨,苏伟,母应春.  食品科学. 2021(08)：221-228.
12、姜丽,苏伟,母应春,王洪琳,赵驰.基于GC-TOF-MS代谢组学研究高度黑糯米酒后发酵阶段代谢差异[J].食品科学,2020,41(14):88-94.

13、禹晓婷,苏伟,齐琦,姜丽.响应面优化药食同源基质制曲工艺及酒体成分分析[J].食品科学,2019,40(12):123-130.

14、苏伟,齐琦,文飞,唐素婷,母应春,邱树毅.响应曲面法优化鸭肫酶解制备抗氧化肽工艺[J].食品工业科技,2017,38(19):177-183.

15、苏伟,宋玉,母应春,李泽秀,黎以栾.响应面法优化木瓜蛋白酶提取红稗多糖工艺[J].食品工业科技,2017,38(07):256-261.

	2016年以来获得发明专利、科研（教学）成果奖及成果推广情况

1.一种低膻羊肉发酵香肠产品，CN201711086714.9，苏伟;李静雯;母应春;李秋彤;梅谭，授权日：2020.11.20  

	

	

	

	

	

	学术兼职及荣誉称号
1.2019年获贵州大学“国华奖”

	

	

	


