研究生导师信息简表
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	出生年月
	 1965.3
	导师类别
	博导
	
	硕导
	 √
	

	毕业院校
	 贵州工学院
	学    位
	 学士
	

	职    称
	 教授
	现任职务
	 /
	

	办公电话
	 
	电子邮件
	 775298123@qq.com
	

	招生学科

方向
	学科方向1
	 食品科学与工程
	学科方向2
	 食品加工与安全

	主要研究领域与方向 

主要从事食品食品科学、农产品加工与贮藏、食品质量安全与品质控制、传统发酵、腌制食品机理、技术、安全、绿色制造等方面的科研与教学工作。
 

	

	

	

	

	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）

序号
项目来源
项目名称
项目起止时间
项目负责人
1
贵州省科技厅
贵州特色豆豉发酵及品质安全保障控制技术研发
2016.9-2019.8
王修俊
2
三穗县科技局
三穗县特色鸭蛋制品生产技术标准化研发及应用）
2016.12-2019.12
王修俊
3
贵州省科技厅
2016年度贵州省三区科技人才计划
2016
王修俊
4
贵州省科技厅
2017年度贵州省三区科技人才计划
2017
王修俊
5
贵州省科技厅
2018年度贵州省三区科技人才计划
2018
王修俊
6
贵州省科技厅
2019年度贵州省三区科技人才计划
2019
王修俊
7
贵州省科技厅
三穗特色鸭蛋制品品质安全及生产技术标准化研发
2017.6-2020.6
王修俊
8
贵州省特色食品产业促进会
国家标准委试点项目：

集体用餐食堂食材配送规范
2018.08-2019.02
王修俊
9
贵州遵义新佳裕食品有限公司
特色豆豉产品研发
2018.08-2023.08
王修俊
10
科技部
中央引导地方科技发展专项资金

贵州苗岭山区优质猪肉加工精准脱贫示范项目
2018.01-2020.12
王修俊
11
贵州省特色食品产业促进会
国家标准委试点项目：

“望谟跑山牛”团体标准制定
2018.12-2019.12
王修俊
12
三穗县鸭产业化建设管理办公室
三穗鸭肉质及蛋品检测
2019.5-2020.5
王修俊
13
贵州省特色食品产业促进会
国家标准委试点项目：

中央厨房建设及管理规范
2019.4-2020.4
王修俊
14
贵州省刺梨行业协会
贵州刺梨评价通则团体标准制定
2020.3-2020.6
王修俊
15
贵州省科技厅
泡辣椒加工技术成果转化及应用示范 
2020.3.1-2022.3.1
王修俊
16
贵州省农业厅
青辣椒酱品质控制研究
2020.11.12-2021.6.30
王修俊


	

	

	

	

	

	

	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）

序号
论文题目
刊物名称
刊物期、卷、页
作者
备注

1
保脆剂对腌制大头菜质构特性的影响研究
中国酿造
2016(6)35,118-121
尹爽，王修俊，田多等
通讯
2
复合保脆剂对腌制大头菜脆度的影响研究
食品科技
2016（7）41，266-270
尹爽，王修俊，刘佳慧等
通讯
3
复合菌剂对玉米秸秆的生物降解作用
福建农业学报
2016（5）31,532-537
尹爽，王修俊，马桂英等
通讯
4
高盐大头菜脱盐因素的研究
中国酿造
2016(7)35,135-138
尹爽，王修俊，刘佳慧等
通讯
5
酶法-微波法联合提取贵州生姜中姜黄色素及其定性分析
保鲜与加工
2016（3）16,61-66
刘佳慧，王修俊郑君花等
通讯
6
响应面法优化酶-超声波辅助同步提取鸭骨素工艺
保鲜与加工
2016（4）16,99-106
刘佳慧，王修俊尹爽等
通讯
7
响应面法优化酶解提取鸭骨素工艺
食品科技
2016（7）41,146-150
刘佳慧，王修俊尹爽等
通讯
8

双酶复配同步提取鸭骨素工艺条件
中国调味品
2017（2）42,49-52
刘佳慧，王修俊，尹爽等
通讯
9

直投式发酵辣椒复合菌剂的制备
食品与机械
2017（6）33,201-206
沈畅萱，王修俊，朱隆绘等
通讯
10
复合菌剂对辣椒发酵过程中亚硝酸盐含量的影响
中国酿造
2017（7）36，129-134
黄珊，王修俊，范志平，沈畅萱
通讯
11
白萝卜薄层热风干燥特性及其数学模型
食品与机械
2017（8）33,137-143
黄珊，王修俊，沈畅萱等
通讯
12
豆豉纤溶酶等微生物源纤溶酶的研究与应用进展 
中国酿造
2017（8）36，6-9
沈畅萱，王修俊黄珊
通讯
13
贵州三穗特色麻鸭蛋成分分析及营养评价
食品与机械
2017（12）33,55-59
沈畅萱，王修俊黄珊
通讯
14
三穗血浆鸭加工过程中风味成分的变化
食品与机械
2018（1）34,199-204
张芹，王修俊，田多
通讯
15
贵州三穗血浆鸭干法腌制工艺优化
食品与机械
2018（2）34,205-211
高小翃，王修俊，田多
通讯
16
有机酸对泡菜中亚硝酸盐的降解作用
食品与机械
2018（3）34,205-211
商景天，王修俊，王纪辉
通讯
17
贵州三穗特色豆豉发酵优势菌种的筛选和鉴定
食品与机械
2018（7）34,205-211
张芹，王修俊，商景天
通讯
18
发酵萝卜中亚硝酸盐含量影响因素分析
中国调味品
2019.44、9、33-38
张二康、王修俊、王纪辉等
通讯
19
栅栏技术在发酵辣椒保藏中的应用研究
中国酿造
2019.38、6、54-58
张二康、王修俊、王丽芳等
通讯
20
CuSO4对皮蛋腌制过程的影响
食品工业
2019、（8）、106-109
徐雯、王修俊、沈畅萱等
通讯
21
三穗血浆鸭湿法腌制技术标准化生产研究
包装工程
2019.40、17、38-47
周雯、王修俊、田多等
通讯
22
喷雾干燥法制备三穗鸭固体骨素调味料工艺研究
中国调味品
2019.44、8、122-126
周雯、王修俊、刘佳慧等
通讯
23
贵州三穗鸭鸭骨酶解液美拉德反应条件优化及挥发性风味物质分析
中国酿造
2019.38、9、117-123
黄珊、王修俊、刘佳慧
通讯
24
贵州三穗特色干豆豉保藏过程中品质变化及货架期预测
中国调味品
2020.45、4、72-76
刘林新、王修俊、张芹
通讯
25
三穗血浆鸭油炸技术的研究
中国调味品
2020.45、5、130-134/146
杨丽平、王修俊、田多
通讯
26
LP-7501S用于发酵萝卜中亚硝酸盐降解工艺的研究
中国调味品
2020.45、5、63-68
于沛、王修俊、商景天
通讯
27
两种养殖方式的贵州三穗鸭肌肉营养成分分析及评价
现代食品科技
2021.37.2.275-282
杨丽平、王修俊、刘林新
通讯
28
不同三穗鸭蛋的挥发性风味成分比较分析
现代食品科技
2021.37.1.216-222
于沛、王修俊、刘林新
通讯
29
植物乳杆菌LP-7501S冻干保护剂优化研究
扬州大学学报（农业与生命科学版）
2021.42.2.99-104
陈颜红、王修俊、张二康
通讯
30
发酵乳杆菌LF-8001高密度细胞培养的研究
食品与发酵科技
2021.57.273-76
聂黔丽、王修俊张二康
通讯
31
贵州三穗特色黄皮蛋无铅腌制过程中色泽及蛋黄凝固度变化分析
现代食品科技
2021.57.4.180-188
陈颜红、王修俊徐雯
通讯
32
贵州三穗特色黄皮蛋加工过程中凝胶形成及颜色变化分析
食品科学
网络首发2021.1.25
于沛、王修俊、徐雯
通讯


	学术兼职及荣誉称号

贵州省食品科学技术学会 副理事长
贵州省特色食品产业促进会标准化委员会主任委员

	

	

	


