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2007-12 至今,广东海洋大学,食品科技学院,教授； 

2003/12 至 2007/11,广东海洋大学,食品科技学院,副教授； 

2002/04 至 2003/11,广东海洋大学,食品科学与工程系,讲师； 

1998/09 至 2002/03，江南大学，食品学院，攻读博士学位； 

1997/08 至 1998/08,湖北咸宁教育学院,生物系,讲师； 

1994/07 至 1997/08，湖南农业大学攻读茶学硕士学位； 

1985/08 至 1997/07,湖北咸宁教育学院,生物系,助教； 

1983/09 至 1985/08，湖北咸宁教育学院，生物系，读书，专科； 

1981/09 至 1983/08,湖北省通山县杨芳中学,教师。 
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主要研究对虾贮藏保鲜与加工过程中的品质变化规律与机制、对虾副产物的

高值化利用、对虾新产品创制等 

2. 低值鱼活性肽研究与开发 

主要研究低值鱼类活性肽制备、功能评价、功能因子分离、作用机制与新产

品研发及应用。 

主要承担项目及成果 

承担项目 

1. 国家十三五重点研发计划课题：低值水产品及副产物制备活性肽关键技术研

发与新产品创制（2019YFD09020004），2019.11-2022.12，534 万元，

在研，主持。 

2. 国家自然产学基金面上项目：基于风味组学技术解析热风干制凡纳滨对虾表

皮的赋香机制（32072340），2021.02-2014.12，58 万元，在研，主持 

3. 国家现代农业产业技术体系建设：国家虾解产业技术体系虾加工岗位建设

（CARs-48），2021.1-2025.12，275 万元，在研，主持 
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