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	主要研究领域与方向 

 食品营养与安全、肉类制品加工与保鲜、食品微生物、活性包装材料。

	

	

	

	

	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）
主持，地区科学基金项目，低钠盐腌肉制品的外源性介导腌制方法的建立及其影响机制研究，2021-01-01至2024-12-31
主持，贵州省科技厅创新人才团队建设项目，贵州省生态特色肉制品科技创新人才团队，2020-03-31至2023-03-31 
主持，贵州省科技厅农业攻关项目，肉制品直投式发酵剂制备和发酵里脊火腿的生产与示范，2020-03-31至2023-03-31 
主持，贵州省科技厅农业攻关项目，贵州盘县火腿原料细菌菌相分析及冲淋减菌提升品质的技术集成研究，2019-01-01至2021-12-31
主持，国家重点研发计划子课题，西式熏煮火腿精准熏煮关键技术研发，2018-07-01至2020-12-01 
主持，深圳市统亿生态食品有限公司，一种复合营养面条及其制作方法的专利转让，2017-11-29至2017-12-01 
主持，贵州杨老奶食品有限公司，贵州杨老奶食品有限公司系列产品保鲜技术研究，2018-02-01至2019-12-01 
主持，贵州省科技厅农业攻关项目子项目，山地特色高效紫苏新品种示范与产业化，2018-01-01至 2020-12-01
主持，贵州福来喜贸易有限公司，贵州福来喜贸易有限公司学生营养餐流通管理配套技术服务，2017-03-24至2017-03-24 
主持，国家自然科学基金，屠宰前后红肉N-羟乙酰神经氨酸解离的方法与分子模拟研究 2017-01-01至2020-12-01
主持，贵州省科技厅工业攻关子课题，苏麻油微胶囊制备，2017-01-01至2019-06-01
主持，贵州省高层次创新型人才培养，朱秋劲（百层次创新型人才-2016年度），2016-12-28至2016-12-28
主持，威宁县鑫宝肉业有限公司，威宁县鑫宝肉业有限公司技术咨询与服务，2016-12-21至2020-12-01 
主持，贵州省科技厅重大专项子课题，特色腌腊肉制品分切后保藏技术研究及工程应用，2016-05至2017-05

	

	

	

	

	

	

	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）

2016年以来发表论文68篇，其中SCI 14篇、EI 8篇、核心22篇。
SCI收录：

Ran Miao,He Laping,Li Cuiqin,Zhu Qiujin,Zeng Xuefeng. Quality changes and shelf life prediction of cooked cured ham stored at different temperatures.[J]. Journal of food protection,2021.
Xing Shuqi,Zhu Ruonan,Cheng Kai,Cai Yangyang,Hu Yuedan,Li Cuiqin,Zeng Xuefeng,Zhu Qiujin,He Laping. Gene Expression, Biochemical Characterization of a sn-1, 3 Extracellular Lipase From Aspergillus niger GZUF36 and Its Model-Structure Analysis [J]. Frontiers in Microbiology,2021.
Fan SiHua,Liu TianTian,Wan Peng,Zhu Qiujin,Xia Ning,Wang QinZhi,Chen DeWei. Enrichment of the umami‐taste‐active amino acids and peptides from crab sauce using ethanol precipitation and anion‐exchange resin[J]. Journal of Food Processing and Preservation,2021,45(5).
Li Hongying,Zhu Qiujing,Chang Rui,Hu Ke,Zhu Xuling,Xu Aqi,Xu Shitao,Tang Pengyu. Effects of Dietary Cytidine 5'-monophosphate on Neu5Gc contents in the Muscle and Viscera of Xiang Pigs.[J]. Journal of food protection,2020.
Ke Hu,Rui Chang,Qiujin Zhu,Jing Wan,Pengyu Tang,Chunli Liu,Li Song,Laping He,Chun Ye,Xuefeng Zeng,Li Deng,Ping Hu. Exploring the Mechanism of Liquid Smoke and Human Taste Perception Based on the Synergy of the Electronic Tongue, Molecular Docking, and Multiple Linear Regression[J]. Food Biophysics,2020,15(prepublish).
Guangqun Lan,Cuiqin Li,Laping He,Xuefeng Zeng,Qiujin Zhu. Effects of different strains and fermentation method on nattokinase activity, biogenic amines, and sensory characteristics of natto[J]. Journal of Food Science and Technology,2020(prepublish).
Liu Na,Zhu Qiujin,Zeng Xuefeng,Yang Bowen,Liang Meilian,Hu Ping,He Laping,Deng Li,Liang Cai,Zhang Ruping,Zhou Juan. Influences of pulsed light-UV treatment on the storage period of dry-cured meat and shelf life prediction by ASLT method.[J]. Journal of food science and technology,2019,56(4).
Rui Chang,Bowen Yang,Qiu-Jin Zhu,Jan M.L. (Gershom) Martin. Theoretical Studies on the Electronic Structure Parameters and Reactive Activity of Neu5Gc and Neu5Ac under Food Processing Solvent Environment[J]. Molecules,2019,24(2).
Liu Na,Zhu Qiujin,Zeng Xuefeng,Yang Bowen,Liang Meilian,Deng Li,He Laping,Liang Cai,Zhang Ruping,Zhou Juan. Optimization of Processing Conditions of Chinese Smoke-cured Bacon (Larou) with a New Natural Coating Solution during Storage Period.[J]. Korean journal for food science of animal resources,2018,38(3).
Yun'an Huang,Xuefeng Zeng,Qiujin Zhu,Kuan Lu,Qian Xu,Chun Ye. Development of an active packaging with molecularly imprinted polymers for beef preservation[J]. Packaging Technology and Science,2018,31(4).
Li Cuiqin,Zhang Fuhao,Gao Zexin,He Laping,Zeng Xuefeng,Zhu Qiujin,Yu Lijuan. Effects of organic solvent, water activity, and salt hydrate pair on the sn-1,3 selectivity and activity of whole-cell lipase from Aspergillus niger GZUF36.[J]. Applied microbiology and biotechnology,2018,102(1).
Xuefeng Zeng,Laping He,Xu Guo,Li Deng,Wangen Yang,Qiujin Zhu,Zhenhua Duan. Predominant processing adaptability of Staphylococcus xylosus strains isolated from Chinese traditional low-salt fermented whole fish[J]. International Journal of Food Microbiology,2017,242.
Xuefeng Zeng , Zhang W, Zhu Q. Effect of starter cultures on the quality of Suan yu, a Chinese traditional fermented freshwater fish[J]. International Journal of Food Science & Technology, 2016.

Zhang R, He L, Zhang L, et al. Screening of Cholesterol-lowering Bifidobacterium from Guizhou Xiang Pigs, and Evaluation of Its Tolerance to Oxygen, Acid, and Bile[J]. Hangug chugsan sigpum haghoeji = Korean journal for food science of animal resources, 2016, 36(1):37-43.

EI收录：

冉渺,何腊平,朱秋劲.西式熏煮火腿在不同贮藏温度下细菌多样性和挥发性风味化合物分析[J].食品科学,2021,42(09):169-176.
宋丽,陈星星,谷风林,胡可,吴桂苹,朱秋劲,陶锐.GC-MS与电子感官结合对烟熏液风味物质的分析[J].食品科学,2020,41(16):193-201.
常瑞,梁美莲,周樱子,李洪英,徐阿奇,晏印雪,刘春丽,曾雪峰,朱秋劲.N-羟乙酰神经氨酸分子的结构性质[J].食品科学,2018,39(23):7-15.
梁美莲,朱秋劲,刘春丽,王坤.不同加工处理方式对牛肉中Neu5Gc解离的影响[J].食品科学,2018,39(10):28-34.
黄运安,许龙,杨博文,朱秋劲.抗氧化剂硫辛酸分子自组装体系及印迹聚合物的制备[J].食品科学,2018,39(11):8-14.
黄运安,陆宽,朱秋劲.异硫氰酸烯丙酯分子印迹聚合物制备及其缓释特征研究[J].中国食品学报,2016,16(08):232-240.
许龙,黄运安,朱秋劲,叶春.基于壳聚糖的分子印迹聚合物的制备和应用[J].化工进展,2016,35(03):847-855.
黄丹丹,沈奇,朱秋劲,成?梅,罗自生,茅林春.响应面法优化酶法辅助提取迷迭香酸工艺及其抗氧化活性[J].食品科学,2016,37(14):37-42.

	2016年以来获得发明专利、科研（教学）成果奖及成果推广情况

发明专利
A physical method for reducing N- hydroxyacetylneuraminic acid in red meat   2021100055   2021.03.10 

一种荧光高效液相色谱检测发酵红肉制品中Neu5Gc的方法    CN108459116B   2021.02.19

一种α-硫辛酸分子印迹聚合物及其制备方法   ZL201710259713.3   2018.09.18 

一种酥麻鸭肉复合调味酱及其制备方法   ZL201510304079.1    2017.12.22 
科研（教学）成果奖及成果推广情况

肌肉组织重构与外源酶协同处理提升牛肉制品质量关键技术集成示范
科技进步奖 三等奖2016-01-29排名第1
盘县火腿产业化，贵州省农业农村厅，2020年农业丰收二等奖，排名第1

	

	

	

	

	

	学术兼职及荣誉称号

贵州省第八批优秀青年科技人才

肉类研究
编委

山地农业生物学报
编委

中国畜产品加工研究会
理事

第二届国家肉类加工产业技术创新战略联盟
专家委员会

国家自然科学基金委员会
面上、地区项目评审人

乳业科学与技术
编委

贵州省食品安全委员会专家委员会
委员



	

	

	


