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科研情况：

主要研究方向为喷雾干燥微胶囊化，颗粒干燥和功能调控机制，活性物质/益生菌稳态包埋体系

的构建及其靶向递送。

主持日本学术振兴会 JSPS 博士后科研项目一项（2019-2021），以主要负责人完成新西兰

Goodman Fielder 公司鲜奶油品质提升项目一项（2017-2018），主持南京农业大学高层次引进人才

科研启动一项（2021），主持省优势学科建设项目青年科技创新基金一项（2021），主持江苏省自然

科学基金青年基金一项（2021-2024）。

科研成果：



发表论文 10 余篇，其中基于博士工作以第一作者发表 SCI 论文 7 篇（JCR 一区 7篇）。授权

发明专利 3项。
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