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1
松茸多糖分离纯化表征及功能鉴
定

曹建康 国家级 2 归楚航
202430610
0704

陈政桦
202430601
0402

1年 优
项目围绕松茸多糖分离纯化开展了系统研究，已完成提取工艺优化、初步纯化及DPPH/ABTS/FRAP三项
抗氧化活性评价，实验数据完整，图表规范。建议后续加快DEAE-52离子交换层析和Sephadex G-100纯
化进度，完善FT-IR与NMR结构表征，并拓展降血糖活性评价。

2
pH-磁双响应纳米纤维素基 
Pickering 乳液的制备与应用研
究

宋弋 国家级 3 马啸宇
202430610
0213

徐昊瑀
202430610
0211

刘静瑞
202431125
0408

1年 良
项目选题创新性较好，pH-磁双响应Pickering乳液研究方向符合食品胶体科学前沿。报告内容充实，
实验记录本记录完整。建议进一步加强纳米纤维素改性及表征的系统性，明确双响应机制的作用条件
与调控范围，在后续研究中增加乳液稳定性及体外模拟消化评价数据。

3
肠道屏障友好型乳化剂的筛选及
其作用机制研究

王晓玉 国家级 2 杨绍雯
202430610
0416

李佳欣
202430610
0414

1年 良
项目聚焦肠道屏障友好型乳化剂筛选，研究方向具有明确的应用价值。报告篇幅充实，实验记录本内
容详细，体现了一定工作量。建议进一步明确乳化剂的筛选标准与评价指标，增加细胞或动物层面的
屏障功能验证实验，加强对不同乳化剂构效关系的比较分析。

4
口服递送活性多肽的铁蛋白纳米
笼的设计与应用

张拓 国家级 2 张天琪
202430610
0108

龙思璇
202430714
0417

1年 优
项目利用计算机辅助设计在人源铁蛋白亚基界面引入二硫键交联，技术路线新颖科学。已完成突变体
质粒构建、表达纯化及性质验证，抗酸聚集能力显著提升，体外模拟消化稳定性良好。建议后续完善
响应性释药实验与细胞层面的靶向递送验证，进一步探索装载效率与释放动力学。

5
乳铁蛋白促进神经系统发育作用
与机制初探

张雅丽 国家级 2 赵于涵
202430610
0722

何天钦
202430610
0725

1年 良
项目以SD大鼠为模型开展了13周乳铁蛋白膳食干预实验，从血清学、脑组织形态学、中枢基因表达、
肠道微生物组四个层面评价，实验设计较为完整。已完成动物饲养及血清学初步分析。建议后续加强
多组学数据关联分析，明确性别差异的生物学机制，适当增加乳铁蛋白剂量梯度。

6
骨桥蛋白体外消化和发酵特性及
其对肠上皮细胞活性的调控作用
研究

赵亮 国家级 2 陈钰曦
202430610
0719

张添翼
202430610
0703

1年 优
项目围绕OPN体外消化规律及肠屏障调控开展了深入研究，系统评价了OPN消化抗性，建立了厌氧发酵
模型。实验设计严谨，方法先进，数据详实。建议后续加快肠上皮细胞共培养模型实验，深入解析OPN
通过菌群-肠屏障轴的分子调控机制。

7
果胶-碳酸钙胃滞留系统构建及提
升谷氨酰胺口服效率的研究

贾鑫 北京市级 2 刘芷辛
202430610
0403

刘逸
202430610
0321

1年 良
项目系统开展了柑橘与葵花盘果胶的凝胶性能表征，在前期遇到单一相制备困难后及时调整为反向乳
液法，体现了良好的科研问题解决能力。建议加快优化后颗粒的理化表征与体外模拟胃液评价，增加
谷氨酰胺载药量与释放曲线数据，完善工艺参数筛选。

8
基于淀粉多尺度结构解析谷物粉
在无麸质面包中的加工适用性

梁建芬 北京市级 2 任怡同
202430610
0209

张浈祯
202430610
0203

1年 优
项目选取8种典型谷物原料，从淀粉多尺度结构出发系统开展了粒径分布、结晶类型、相对结晶度、糊
化特性分析，数据全面、方法规范。将原料分为三类粒径分布特征群的分析思路具有洞察力。建议后
续将结构参数与无麸质面包烘焙品质进行关联分析，建立加工适用性预测模型。

9 萌发对全籽亚麻粉品质影响研究 刘军 北京市级 2 战宏运
202430610
0316

陆钦泽
202430610
0307

1年 良
项目围绕萌发对全籽亚麻粉品质影响开展研究，选题具有新颖性和应用价值，报告及实验记录本内容
完整。建议进一步细化萌发条件对亚麻粉中功能成分(木酚素、alpha-亚麻酸)影响的定量分析，加强
对品质变化内在机制的深入探讨。

10
新型食品机械纳米粒子抗磨添加
剂润滑油的制备

刘毅 北京市级 3 朱西雅
202430610
0601

闫红蕾
202430610
0604

黄云菲
202430610
0625

1年 良
项目选题具有跨学科特色，将食品机械纳米粒子应用于抗磨添加剂领域，创新性较好。实验记录本详
尽，工作量充实。建议进一步明确纳米粒子的制备方法与表征数据，加强与食品机械实际工况的关
联，增加润滑性能的量化评价指标如摩擦系数和磨损量。

11
非热处理技术对牦牛乳贮藏特性
的影响

毛学英 北京市级 3 董嘉怡
202430610
0528

马蕊蕊
202430610
0529

呼娜
202430610
0507

1年 良
项目聚焦非热处理技术对牦牛乳贮藏品质的影响，选题具有地域特色和实际应用价值，报告内容充实
。建议后续增加不同非热处理技术的对比研究，加强对贮藏过程中微生物、理化及感官品质变化的系
统监控，为牦牛乳加工提供更充分的技术参考。

12
从健康人粪便中筛选具有改善炎
症性肠病潜力的益生菌

王金锋 北京市级 2 黄珺瑜
202430610
0521

毛雨
202430610
0522

1年 优
项目从健康人粪便中成功分离鉴定了假小链双歧杆菌18株、长双歧杆菌猪亚种1株，建立了菌株资源
库，并针对低丰度问题制定了培养基碳源优化方案。实验操作规范，思路清晰。建议后续加快体外益
生特性评价及IBD动物模型验证，完善菌株功能筛选体系。

13
中长链奇数链饱和脂肪酸的提取
纯化及其体外抗炎活性研究

王雪梅 北京市级 3 郑美旺嘉
202430610
0406

刘芳
202430610
0315

吴坷
202330205
0117

1年 良
项目关注中长链奇数链饱和脂肪酸的提取纯化及抗炎活性研究，选题新颖。实验记录本详尽。建议进
一步优化提取纯化工艺参数，加强体外抗炎活性评价的定量分析，增加奇数链与偶数链脂肪酸功能差
异的比较讨论。
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14
国产酒花的精油提取、成分分析
与酒花精油护手霜开发

姚志轶 北京市级 3 栗子硕
202430610
0304

陈妍
202430610
0311

师璇璇
202430205
0137

1年 优
项目以35种国产啤酒花为原料，建立了7种特征香气物质的GC-MS/MS同步定量方法，完成了原液与干基
两套标准化数据库搭建，开展了OAV分析、香型重构及护手霜制备。工作量大，技术先进，成果转化思
路清晰。建议后续完善抑菌检测及感官评价数据。

15
缓解老年肠道功能紊乱的药食同
源食品配方设计及效果评价

赵冲 北京市级 2 何洋
202430610
0626

付依铭
202430610
0505

1年 良
项目融合网络药理学预测、D-半乳糖小鼠模型及Caco-2细胞实验，系统评价了山药-火麻仁复方对老年
肠道功能紊乱的改善作用，实验设计全面。建议后续加强对复方配伍科学依据的阐述，增加关键通路
蛋白的Western blot验证数据，完善从分子预测到体内验证的完整证据链。

16
不同热加工方式对小米粉储藏品
质的研究

赵卿宇 北京市级 3 秦琛沣
202430610
0106

徐杍腾
202430610
0520

张博然
202430610
0125

1年 良
项目系统研究了挤压膨化、焙烤、炒制三种热加工方式对小米粉储藏品质的影响，方案设计合理，已
完成各加工组样品制备及加速储藏实验启动。建议后续加快脂肪酸氧化产物与挥发性风味物质GC-MS检
测进度，加强不同热加工方式的比较分析及机制探讨。

17
不同振动形式对番茄果实贮运过
程中品质的影响

朱本忠 北京市级 2 杜僖悦
202431701
0203

姜易萌
202430610
0709

1年 良
项目以振动频率和时间为变量研究了不同振动形式对番茄贮藏品质的影响，检测了失重率、色泽、硬
度、糖酸、Vc、丙二醛等多维度指标，实验设计科学。建议后续增加与实际物流工况的对比验证，补
充细胞壁代谢及乙烯合成相关指标的检测。

18
基于二氧化硅气凝胶的功能性复
合保鲜材料研究

曹健康 校级 3 吴米欣
202430610
0327

庄则平
202430601
0405

万子冉
202430610
0401

1年 中

本项目在查阅相关文献基础上，对PO-GA-SiO2复合气凝胶制备工艺的条件和关键参数做了初步的探索，

开展了前躯体溶液配置与水解条件确定；明胶添加量、搅拌时间、溶解温度等相关预实验。实验记录
本对于实验目的和实验过程、原理有记录，但缺乏具体量化数据和凝胶样品的照片。在实验数据整理
上未得到训练，后续要加快实验进度，合理设计实验，并能有可量化的指标来比较不同条件对某一数
据的影响；再有实验记录本需要具体日期，每次做实验，都要先写日期，而不是最后统一补数据。

19
一种低GI绿豆发酵乳的制备方法
及其血糖调控机制

常畅 校级 3 韦雅瑜
202430610
0420

康宇韬
202430610
0422

张任庆
202430610
0408

1年 良

本项目取得了一定的进展，基本掌握了发酵绿豆乳成品制备的主要工艺流程，并对影响发酵的接种量
、发酵时间、温度等单因素进行了比较，获得了阶段性数据，后续在数据处理及展现的规范性需要提
升。具体建议：1）同一数据，或者用图表示，或者用表表示，比如表1和图1的α-葡萄糖苷酶抑制率
结果，存在同时使用的问题；可以把表1中的α-葡萄糖苷酶抑制率结果删除，表1的题目修改一下，比
如“不同种类的单菌发酵对发酵液pH的影响”；2）表的题目规范性，比如表格1单菌发酵结果，改为
表1.。。。而不是表格1，其次题目要具体规范，避免不完整句子；3）表2可以作为原始数据，然后下
面的图的规范性需要提升，比如图的题目要放到图的下面，要有统计行分析，需要至少3次以上的生物
学重复；图的题目可以修改为“不同接种温度对α-葡萄糖苷酶抑制率的影响”，后续的图的题目都要
修改；4）α-葡萄糖苷酶抑制率过高的结果，可以找一个阳性对照，或者类似的绿豆乳商品比较一
下；5）实验记录本记录较为完整，建议要有日期；6）制备工艺方法需要有参考文献

20
川药白果的毒性成分与道地性关
联研究

车会莲 校级 3 丁泽彬
202430610
0404

吴佳宇
202430610
0421

李柯欣
202430610
0423

1年 优

本项目在比较12种白果的果实重量、代谢组、关键毒性物质取得了阶段性进展，数据量比较多，但数
据整理和归纳方面还需要细致深入的工作；实验记录本记录详细认真。建议：1）报告前言需要参考文
献（也就是引用的结果或者数据需要有出处）；2）表2-1，核心产区（8个），应该为（9个）；3）土
壤样品如何采样；4）第10页，“表2-4四川核心产区与对照产区白果的单果重对比”，应该为图1. 同
时需要做差异统计分析；5）代谢组是送到公司测定的，需要明确公司名称；6） 减毒前处理环节，具
体方法中，是冷冻果实直接蒸制还是解冻后蒸制？多少果实，多少生物学重复，需要明确；7）报告中
的图标号需要统一，比如19页，图2-5和前面3-8等不是一个顺序，请全文调整

21
热带水果天然活性成分的抗氧化
能力研究

车会莲 校级 2 林紫熙
202430610
0720

邱之扬
202430610
0120

1年 及格

本项目研究目标明确，实验记录详细，初步开展了三种体外抗氧化测定实验具体操作，但在实验方法
描述上，比如第6页，方法描述上，需要明确取了多少样品，具体提取时间，提取温度，需要详细的记
录，不是泛泛的流程化的记录，请全文修改方法学；其次在数据呈现上，规范性需要改进的地方太多
了，比如无图标号，无图例，无差异性分析，对结果的描述也过于口语化随意话。表格也无表头，比
如第11页，trolox 等效浓度这张表，吸光值明显过低，只有0.057，0.047，这种吸光值数据根本就不
可靠，样品浓度太低，误差会很大。第12页，吸光值又过高。现有的标准曲线标准品浓度需要重新调
整，否则测定的数据都无法使用。果实组织的冻存方法也需要核实，比如常温研磨成果泥，果实细胞
破碎后，很容易氧化，需要切成小块，液氮研磨成粉，然后冷冻干燥，才能真正保持果实材料内源抗
氧化成粉。
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22
鹌鹑蛋清源抗过敏微胶囊泡腾片
的制备与功效评价研究

车会莲 校级 2 杨天
202430610
0301

刘洵妍
202430610
0323

1年 良

本项目已取得一定进展，比如鹌鹑蛋清蛋白、蛋黄蛋白冻干粉的获取、鹌鹑蛋清泡腾片最优配方的筛
选确定等工作。对已取得的结果也有一定的呈现，图表相对规范。建议：1）微胶囊泡腾片制备工艺
中，首先要获得鹌鹑蛋的蛋清蛋白或者蛋黄蛋白，所以建议方法学中，将鹌鹑蛋的蛋清蛋白和蛋黄蛋
白制备放到前面，否则第一部分就写微胶囊，有些突兀；2）图例名称的规范性，需要具体直接，避免
泛泛写，比如”图3 SDS-PAGE结果",需要加上定语，什么蛋白的SDS-PAGE电泳图，同时要标注不同泳
道分别是什么，其他图表也要规范，包括统计性分析等等；3）文字描述避免口语化，比如第6页“使
用沸腾去离子水摇床5min，漂洗1-2次。加10mL染色液，摇床15min。加入半盒去离子水，摇床5-15分
钟。“沸腾去黎姿水，还有半盒去离子水”这类文字需要调整科学写法。

23
N-乙酰氨基葡萄糖动态调控系统
设计与开发

陈晶瑜 校级 2 陈启新
202430610
0410

王子恒
202430610
0305

1年 优
本项目进展顺利，已经确定GlcNAc浓度和绿色荧光蛋白荧光强度的测定方法；并构建了能高效响应、
动态调节的双质粒系统。中期报告图表规范，对结果描述科学性和逻辑性好。实验记录本记录详细，
有日期标注，体现了较大工作量。建议对实验结果进行统计性差异分析。

24
不同种类添加剂对无矾红薯粉条
冻融稳定性及品质影响研究

程永强 校级 2 谢忠轩
202430610
0103

陈莹睿
202430309
0511

1年 良

本项目在熟悉并掌握无矾红薯宽粉条的加工工艺基础上，比较了3大类7种食品添加剂对无矾马铃薯鲜
湿粉条品质影响；完成了数据的收集和整理，但在中期报告中图表的规范性及差异性分析有待提升，
总体中期报告呈现的科学性逻辑性需要进一步调整；其次本项目包括无矾红薯粉条冻融稳定性的内
容，还未开展，需要加快进度。

25
低GI紫米布丁的开发与营养消化
特性评价

程永强 校级 3 沈昱帆
202331125
0317

金璐瑜
202430610
0110

安若铭
202430610
0105

1年 中
本项目查阅了相关文献，开展了不同批次的紫米布丁的制作及指标测定，实验记录本记录细致，尽量
保持了原始数据状态。但可用的实验数据不多，整理成图表的内容在中期报告中呈现不多；总体实验
进度要加快，提高实验效率；并规范数据整理、分析能力。

26
口腔加工介导下风味淀粉汤羹随
餐服用对饱腹感的影响

范志红 校级 3 付博玥
202430610
0701

胡彬瑶
202430610
0706

岳文韬
202430610
0705

1年 良

本项目取得了一定的进展，获得了和项目相关的实验数据，并对数据进行了处理和分析，后续根据所
获取的样品，补充相关数据，并规范性呈现实验结果。建议：1）汤羹配方需要有参考文献；2）图表
的规范性需要提升，比如”图二（2） 九种进食处理饥饿感 VAS 评分的时间变化曲线(n=16) “，可
修改为”图2. 不同进食处理饥饿感 VAS 评分的时间变化曲线(n=16) “。

27
基于荧光阵列传感器的水产品溯
源和鉴别方法研究

韩淇安 校级 3 徐皓宇
202430610
0617

夏语馨
202430610
0612

杨雨萱
202430610
0618

1年 优

本项目按预期进行，并取得了阶段性进展，已成功制备三种对脂肪酸具有差异化交叉响应的阳离子型
苝基探针，并在此基础上构建了荧光阵列传感体系，结合线性判别分析实现了对北京、山东及天津三
产地鳙鱼的准确分类鉴别。实验记录本记录详细规范；原始数据能有效体现。中期报告写作认真，图
表规范，对实验中存在问题有科学深入的思考。建议：图中如果有两个图，建议分别标注为A、B，并
在图例中说明A B分别是什么。比如第12页，图1中，同时也要在图例中说明不同颜色曲线分别代表什
么。

28
开发低糖型即食裙带菜的减糖工
艺

黄一珍 校级 3 胡水
202430610
0501

郝子洲
202430610
0506

花荣
202430104
0101

1年 良

本项目进展顺利，已取得一定进展，包括即食裙带菜基础加工工艺流程的建立，并比较了不同浓度的
果葡萄糖浆、芝麻油、三氯蔗糖的添加量对甜度感官评价影响，完成GC-MS风味物质检测实验。中期报
告写作认真，文字流畅，对数据有一定分析。建议：1）图表的规范性有待提升，比如图1-图3，图的
纵坐标请补充；2）本项目是做减糖产品，前言中需要介绍现有的即食裙带菜的含糖量是多少？本项目
的果葡萄糖浆添加量在13-19%之间，是否复合减糖标准？项目减糖目标是多少，测定依据是什么？都
需要认真思考。

29
辣椒风味咖啡饮料研发与品质评
价

劳菲 校级 2 李彩艳
202430610
0221

牛开颜
202430610
0204

1年 优

本项目进展顺利，完成咖啡豆烘焙程度、冷热萃取工艺、辣椒品种、咖啡-辣椒汁配比关键参数筛选，
定型一款适配市场化的辣椒风味咖啡基础配方。前期工作试验记录详细，能及时处理原始数据。建
议：1）表改为三线表，比如表1；2）感官评价中的”刚刚好“是否过度口语化？3）后续的贮藏实验
等货架期相关，进度需要加快。

30
基于高温高湿贮藏环境下速熟米
的货架期预测研究

李博 校级 3 米玉琦
202430610
0702

杨磊
202430610
0712

金炫佑
202430610
0708

1年 中

本项目有一定进展，比较了不同温度、湿度下米饭的感官、硬度等指标。但对于结果的呈现和分析，
还需要规范，不建议很多图混在一起，要对实验结果有逻辑的科学分析描述。加快实验进度。建议：
1）摘要写法，比如“结果表明，如图2，”中如图2不能放到摘要中；2)参考文献[1]格式需要在标点
内测（左侧），并上标；3）材料与方法，请重新写，需要详细过程，类似实验指导每一个步骤都要详
细写。

31
高温高湿贮藏下压缩饼干品质劣
变规律

李博 校级 2 刘湘
202430610
0723

梁雨嫣
202430610
0721

1年 良

本项目取得较好进展，已按计划完成不同温度条件下压缩饼干贮藏期内理化指标的部分测定工作。已
完成45℃和 65℃的指标测定，包括碱度、松密度、过氧化值等理化指标。实验记录本记录详细认真。
建议：1）图表的规范性，比如图1-3等图例需要放到图的下面；同时图的误差线看似都一样大小，请
核对数据处理方式；2）加快进度

32
基于AI大模型的个性化果蔬营养
搭配方案智能体开发与应用研究

李道通 校级 2 乐一娴
202430610
0524

陈星霖
202430610
0526

1年 优
本项目取得了较好的进展，按计划完成果蔬营养知识库构建、RAG框架集成及应用智能体基础功能开发
等核心阶段任务，并完成系统集成测试与性能测试。实验记录本记录详细，日期有标注。建议后续在
结题报告中看如何体现知识库构建成果的体现，具体用实验验证的内容需要尽早完成。
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33
基于有机发酵乳清与乳酪的健脾
养胃功能性食品设计与开发

李道通 校级 3 吕佳熹
202330610
0315

杨婷婷
202430610
0303

程宏锐
202430610
0325

1年 及格
本项目进度需要加快，实验做的不多，从试验记录本上可以体现。还需要投入更多的时间在实验上，
加快进度。明确任务，抓住关键点。建议：1）按照结题报告要求，要保证研究结果的图表的规范性；
2）每次实验尽量保证数据可用，做好实验设计，提前做好预实验，保证重复数，并及时处理数据。

34
本土非酿酒酵母对冰葡萄酒香气
特征的影响研究

李景明 校级 2 杜妍洁
202430610
0224

孟紫
202430610
0208

1年 中
本项目有一定进展，获取了自然发酵和接种发酵的菌株并保存，并对菌株的颜色和形态进行了记录。
建议：1）加快实验进度，抓住实验要解决的关键问题；后续研究内容还比较多；2）菌株量比较大，
要有思考选择哪些菌株做后续对香气的影响；

35
阿胶水稳定性分析及加工工艺优
化研究

李茉 校级 2 吴宇成
202430610
0523

刘乃瑞
202430610
0602

1年 优

1.项目围绕阿胶饮品贮藏过程中的沉淀形成、色泽劣变及胶体失稳问题开展研究，按期完成核心实
验，整体进度较为扎实。
2.构建了建沉淀、色泽、胶体指标相结合的定量评价体系，能够依据实验结果分析阿胶蛋白聚集与体
系稳定性的变化规律，体现出较好的科研思维和数据分析能力。
3.建议后续进一步规范平行实验和过程参数控制，验证最优酶解工艺，并深化酶解改性对阿胶胶体结
构及长期贮藏稳定性的作机制研究。

36
植物蛋白微凝胶颗粒制备及其应
用

李媛 校级 2 吕佳凝
202430610
0317

刘芊卉
202430610
0309

1年 优

1.项目进展良好，已完成植物蛋白提取、凝聚预实验和部分关键工艺参数探索，研究内容较丰富。
2.能够针对样品变质、蛋白回收率低及实验条件不稳定等问题及时调整方案，具有较好的解决问题能
力。
3.部分数据受样品状态影响，需补做平行实验，并加快喷雾干燥、功能性质测定及不同植物蛋白对比
实验。

37
植物高蛋白饮料的制备及润滑特
性研究

李媛 校级 3 魏俊杰
202430610
0205

雷浩然
202430610
0218

蔡永庆
202430610
0225

1年 良

1.项目有一定进展，已完成鹰嘴豆蛋白提取、溶解度、酸化粒径和Zeta电位等基础实验。
2.能够初步分析不同预处理方式对蛋白溶解性和共凝聚行为的影响，并提出实验改进思路。
3.后续需加快润滑特性、微观结构及感官评价等实验；实验记录较简略，应补充原始数据、异常现象
和实验反思。

38
基于微流控技术对固相多糖微球
包埋的功能性成分消化过程的研
究

李媛 校级 2 李昌瑾
202430610
0707

朱馨宁
202430104
0305

1年 良
1.项目进展合理，已完成微球制备、PDMS芯片制作及空白微球模拟消化实验，阶段任务较明确。
2.能够针对微球粒径不均、团聚和回收率较低等问题调整制备工艺，实验思路较清晰。
3.功能成分包埋、释放及消化稳定性实验仍需加快；中期报告中的图表编号、引用和格式问题需全面

39
发芽对玉米理化性质的影响及其
在面包中的应用初探

梁建芬 校级 3 李刘璐潇
202430610
0319

王铭玉
202430610
0226

檀敏雯
202430610
0409

1年 良
1.项目安排合理，已完成不同发芽时间玉米样品制备及脂肪、蛋白质、淀粉等多项指标测定。
2.实验记录包含目的、原理、步骤和结果，数据变化趋势较清晰，能够对发芽过程中营养成分变化进
行分析。

40 冷链失温中精油抑菌效果的探究 梁志宏 校级 2 王燮宇
202430601
0401

朱云
202430601
0404

1年 良
1.项目进展较好，已完成精油-β-环糊精包合物制备、部分结构表征及菌株基础实验。
2.实验记录较详细，能够根据实验现象调整包合工艺和检测条件，过程材料较完整。
3.后续需规范绘图，加快GC-MS检测、不同菌株抑菌实验及冷链失温应用验证，同时完善统计分析和报

41
基于花色苷-蛋白质蓝化体系的新
型蓝色食品开发

廖小军 校级 3 索锦添
202430610
0101

叶灵霞
202430610
0113

胡越
202430610
0112

1年 良

1.项目基于花色苷-蛋白质相互作用构建天然蓝化体系，针对天然蓝色色素来源少、稳定性不足等问
题，选题具有较好的创新性和产品开发价值。
2.项目组系统比较了不同组会对呈色效果的影响，并结合光谱、色差和浓度测定筛选较优组合，实验
设计较为完整。
3.建议后续进一步优化配比、反应条件及稳定性，补充粒径、Zeta电位等表征，并推进蓝色饮料、果
冻及货架期评价。

42
高抗氧化、控糖降脂活性的绿咖
啡豆绿原酸衍生物制备技术

刘萍 校级 2 王语嫣
202430610
0711

张心怡
202430610
0710

1年 良

1.项目已完成绿咖啡豆提取条件的单因素优化，并对总酚、抗氧化活性和消化酶抑制活性进行了较系
统的测定。
2.项目组能够依据不同功能指标优化实验参数，体现出较好的多指标评价和数据分析能力。
3.建议后续进一步明确不同最优条件对应的活性物质基础，补充绿原酸组成分析，并理顺提取、酶解
和益生菌发酵模块之间的研究逻辑。

43
牛油水混合物的频率依赖流变性
能的研究

柳冈 校级 3 马志琴
202430610
0127

高墨筠
202430610
0219

刘莉
202430610
0124

1年 良

1.项目进展较好，已完成不同浓度牛油-水体系及不同药物剂型条件下的大量流变实验，并形成论文初
稿。
2.流变仪操作和数据处理较熟练，能够完成储能模量、损耗模量和复数黏度等指标分析。
3.目前结果讨论偏重现象描述，后续需加强机制的解释，并规范图表和统计分析。

44
牦牛血红蛋白肽的制备及其抗氧
化活性研究

罗永康 校级 2 陈昕彤
202430610
0511

周颖
202431901
0218

1年 优

1.项目进展良好，已完成多组牦牛血红蛋白肽制备，并开展水解度、蛋白含量、多种抗氧化活性等评
价。
2.研究从酶解制备、活性筛选到消化稳定性评价形成了较完整的实验链条，工作量和阶段成果较突出
。
3.部分样品和指标仍需补充，部分抗氧化方法适用性有限；后续可增加肽段组成或序列分析，并统一
样品编号和原始数据记录。
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45
RNA 结合蛋白 SlRBP1 相关番茄
果实冷处理及抗冷性探究

马力群 校级 2 李毓秀
202430610
0718

黄宝霖
202430610
0413

1年 良
1.项目进展良好，已完成SlRBP1体外相分离观察、番茄冷胁迫处理及部分生理指标测定。
2.实验结果初步表明SlRBP1相分离能力受损与番茄冷害加重存在关联，阶段性结论较明确。
3.部分指标重复数量不足，后续需推进体内相分离观察和材料验证。

46
SlMES1基因敲除对番茄果实采后
贮藏的影响

马力群 校级 2 马珊珊
202430610
0716

许苛茹
202431901
0114

1年 良

1.项目进展较好，已完成SlMES1突变体鉴定及番茄贮藏过程中失重、色差、呼吸、乙烯和营养指标测
定。
2.能够综合分析基因敲除对番茄保水性、色泽和成熟代谢的影响，阶段性数据较完整。
3.SA、MeSA、硬度及抗病性等关键实验尚需补充，形成更完整的证据链；报告中存在明显排版错误，
提交前需仔细检查。

47
醌对可可中丙烯酰胺生成的影响
探究 

马玲君 校级 2 王宁鑫
202430610
0508

罗匀杰
202430610
0525

1年 良

1.项目有一定进展，已建立可可样品隔氧、漂烫和氧化处理流程，并完成部分醌、还原糖及相关前体
测定。
2.能够依据前期结果设计醌猝灭实验，研究思路具有一定创新性。
3.目前醌变化与丙烯酰胺生成之间的直接证据仍不足，后续需完成丙烯酰胺测定及相关性分析；实验
记录中的仪器参数和结果分析也需完善。

48 不同果实木质素含量测定及比较 曲桂芹 校级 2 王喆
202431125
0217

黄予威
202430601
0406

1年 良

1.项目有一定进展，已完成三种AIR提取方法比较、乙酰溴法条件优化及部分果实组织木质素测定。
2.能够根据重复性和稳定性选择较适宜的前处理方法，获得了一定的初步数据。
3.目前仍处于方法建立阶段，样品种类、重复数量和异常值分析不足；实验记录需补充样品信息、原
始吸光度、仪器型号和计算过程。

49
产孢温度和 pH 对酸土脂环酸芽
孢杆菌芽孢抗逆性及萌发特性的
影响

饶雷 校级 3 马玲
202430610
0227

张恩全 
202430610
0415

张一顺
202430610
0426

1年 良

1.项目采用产孢温度-pH双因素设计，已完成样品制备，以及部分抗逆性、萌发动力学和DPA含量测
定，整体进度符合预期。
2.实验设计和统计分析较为规范，阶段性结果初步表明45℃、pH 4.0条件下芽孢具有较强的综合抗逆
性和萌发活性。
3.建议后续补齐剩余抗逆指标，增加重复实验和相关性分析，进一步阐明DPA及环境因子对芽孢表型的
协同调控作用。

50
产孢温度对蜡样芽孢杆菌和枯草
芽孢杆菌抗逆性及萌发特性的影
响

饶雷 校级 2 庄语馨
202430610
0210

沈奕玎
202430610
0123

1年 良

1.项目已完成不同产孢条件下芽孢抗逆性和萌发特性的预实验，并初步建立相关胁迫处理和萌发评价
方法。
2.项目组能够针对实际菌株表现与文献条件不完全一致的问题及时调整处理时间和实验参数，体现出
一定的科研探索能力。
3.现阶段部分活菌计数和萌发率数据波动较大，建议统一芽孢成熟度、纯度和处理条件，增加规范对
照、生物学重复及统计分析。

51
不同品种青稞加工适宜性研究及
其产品开发

沈群 校级 2 张馨予
202430610
0627

江欣蕊
202430610
0623

1年 优
项目针对已选择的青稞品种的加工性能进行了相应的评价，指标比较完善，同时对相关产品的品质特
性进行了一定的分析，研究工作量饱满，逻辑较为清晰，实验记录本记录详实，文本的规范性较好。
建议进一步厘清不同品种之间差异的原因。

52
不同品种小麦面条的粘度与其淀
粉结构相关性探究

沈群 校级 2 奚佳奕
202430610
0223

苗振琪
202430610
0206

1年 优
项目研究目标清晰，试图在比较不同品种小麦加工制得的苗条的蒸煮特性，尤其是粘度的基础上，理
清产品粘度和小麦中的淀粉组成及结构之间的相关性以指导实际生产，项目内容丰富，研究方案设计
合理，工作进展较为顺利，已初步获得一定结论，实验记录规范

53
高温杀菌与超高压杀菌对玫瑰香
葡萄复合果蔬汁品质的影响

宋弋 校级 3 朱子默
202430610
0202

陈泽顺
202430610
0128

罗巨鸣
202430610
0222

1年 中
项目研究已确定了玫瑰香复合果汁饮料的配方及加工工艺条件，并对不同热加工处理后相关果汁饮料
产品的品质做了初步的分析，建议后续提升实验记录的规范性，包括数据处理，中期报告需要交代清
楚具体的研究内容和研究方法，研究设计的合理性建议与导师协商

54
草鱼肌原纤维结合型丝氨酸蛋白
酶的提取及性质探究。

谭雨青 校级 2 冯驭
202430610
0329

张祖源
202331006
0117

1年 良
项目研究已针对草鱼肌原纤维结合型丝氨酸蛋白酶的提取工艺条件进行了相关研究，并对制备得到的
相关样本的酶学性质进行了初步分析，研究工作具有很好的理论价值及实际意义，注意实验记录本记
录清晰规范，中期报告规范性较好，建议加快实验进度，尤其是酶学性质的探究

55
鲟鱼子酱低钠复合盐配方优化研
究

谭雨青 校级 2 段艺炜
202430610
0306

黄小月
202430610
0512

1年 良
项目研究针对鲟鱼籽酱的盐替代方案进行了相应的研究，初步比较了不同钠盐替代方案下鲟鱼籽酱的
品质变化，研究工作目标较为清晰，实验记录本较为规范，研究工作有待进一步推进，尤其是对于配
方优化后产品品质及贮藏稳定性等的影响

56
不同处理工艺对燕麦乳品质的影
响

唐宁 校级 2 潘梓祺
202430610
0714

李想
202430610
0717

1年 中
项目研究以燕麦乳为研究对象，选择燕麦乳加工过程中的关键工艺操作并优化相关工艺条件，分析不
同工艺条件下燕麦乳品质变化，研究工作进展较为顺利，但应注意实验记录本中应给出相应的研究原
始数据；注意中期报告的规范性，数据应进行统计分析并合理作图制表，产品实物图建议附上
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57
探究沙枣多糖对葡聚糖硫酸钠诱
导的小鼠溃疡性结肠炎的影响

仝涛 校级 3 王泱芸
202430610
0427

王润楠
202430610
0428

刘荞
202430610
0407

1年 中

项目研究属于营养健康方向，期望探究沙枣多糖对溃疡性结肠炎的影响，实验记录本应记录研究方法
以及相关原始数据等；从中期报告看目前还在预实验或者准备阶段，是否能顺利完成本项目研究内
容？此外，建议团队成员认真了解相关研究背景，包括沙枣多糖的结构特征、多糖在肠炎调控方面的
相关机制等等，在此基础上完善实验设计及剂量设置等，加快推进相关工作

58
蓝颜藻韵咖啡——基于情绪定制
与微藻功能化的校园健康咖啡创
新方案

王琦 校级 3 高漠
202430610
0527

刘军超
202430610
0624

鲍俊先
202430610
0611

1年 良

项目拟基于情绪定制与微藻功能化开发校园健康咖啡产品，建议项目研究的目标更具体，不建议仅以
产品开发为目标，此外，项目研究内容中如何体现情绪定制？希望通过微藻实验咖啡产品哪些方面的
功能化？为何相关产品定位为校园？出了校园是否可以呢？请思考以上问题，另外要注意实验记录本
中应体现原始数据，而中期报告中避免出现原始数据，应是统计分析后的可视化处理。

59
不同热处理对原生DHA牛乳脂肪消
化及DHA生物可及性的影响

王晓玉 校级 2 王钰鑫
202430610
0516

崔淳
202430610
0503

1年 中

项目研究拟比较不同热处理加工条件下原生DHA牛乳脂肪消化及DHA生物可及性的变化，项目研究进展
较为缓慢，需要进一步推进工作进度，另外，建议项目团队完善并明确相关项目研究内容，注意各研
究内容的必要性，实验记录本和中期报告中的内容无法对应，尤其是脂质谱；阶段性结论和现有研究
数据也不对应，另外注意规范性

60
微纳米气泡处理调控果蔬汁品质
研究

王永涛 校级 2 杨舒涵
202430610
0726

郭怡汐
202430610
0724

1年 良
项目研究对果蔬汁进行微纳米气泡处理并比较不同处理后果蔬汁品质的变化，相关研究进展推进较为
顺利但仍建议加快相关工作进度，实验记录本记录较为规范和清晰，中期报告注意规范性，尤其是要
对原始数据进行统计分析后的制图和做表，相关结论要准确，结论不能超出已有的相关研究结果

61 刺梨原汁基料非热加工工艺开发 王永涛 校级 3 王奕博
202330610
0503

焦宏博
202330610
0519

邱贤哲
202330610
0522

1年 中

项目研究以刺梨原汁基料为研究对象，开发其非热加工工艺并分析不同加工工艺条件下的品质变化，
建议设置相应的比较组以突显非热加工的优势，研究方案建议进一步完善，注意文献阅读等内容不建
议放进实验记录本；中期报告要对实验数据进行统计分析并制图做表，另外建议加快推进相关研究，
尤其是工艺条件优化及相关产品的品质评价

62
有色体乳饮料的产品开发与品质
评价

温馨 校级 3 邓佳蓉
202430610
0517

储涵涵
202430610
0628

林思琪
202430309
0318

1年 优
项目研究以有色体乳饮料产品开发为目标，研究目标明确，工作内容较为饱满，研究工作推进较为顺
利，取得了较为丰富的数据，相关实验数据记录清晰，能够较好反应各实验条件下的效果，研究报告
较为规范，尤其是实物图充分展示了研究进程

63
川调花椒油麻香成分在加工过程
中的演变规律探究

温馨 校级 3 秦晗
202430610
0217

周怀乐
202430610
0320

唐博
202430610
0310

1年 良
项目研究以川调花椒油为研究对象，分析加工过程中麻香成分的演变规律，项目研究目标较为明确，
具有较好的实际意义，研究已经取得一定的进展，注意对已取得的研究数据要进行统计分析处理，对
于研究结论要进行相应的分析和讨论，研究报告要注意规范性

64
乳酸菌发酵肉苁蓉复合草本饮料
开发

温馨 校级 2 怀世雅
202430610
0412

陈竹
202430610
0411

1年 中

项目研究旨在开发乳酸菌发酵肉苁蓉复合草本饮料产品，目标清晰明确，但研究工作推进较慢，对于
乳酸菌发酵菌种等的选择要有依据，发酵的必要性和优势要通知实验研究数据进行相应的体现，研究
过程中的实物图片要注意美观，现阶段的图片过于真实，过于随意；研究报告要注意规范性，补充相
应的数据的图表

65
明串珠菌发酵改变不同来源淀粉
理化性质和体外消化特性的机制
探索

吴晓蒙 校级 3 杨城
202430610
0111

王樱润
202430610
0109

杨欣璐
202430610
0117

1年 良

项目研究拟采用明串珠菌对不同来源淀粉进行发酵并分析淀粉理化性质及体外消化特性的变化，不同
来源淀粉的组成和结构本身差异就很大，建议围绕一种特定的淀粉开展相关工作，搞清楚发酵前后淀
粉组成结构和性质变化之间的关联，注意建议加快推进相关研究工作，现阶段的相关工作不完善，对
于研究工作内容的设计需要进一步明确

66
鹰嘴豆蛋白改善小鼠高尿酸血症
机制研究

薛岩松 校级 2 陈童瑶
202430610
0418

刘昊东
202430610
0417

1年 良

项目研究拟探讨鹰嘴豆蛋白对于小鼠高尿酸血症的改善作用及相关分子机制，已完成了相关高尿酸血
症小鼠模型的构建以及相关干预实验的开展工作，工作进展基本顺利，实验研究过程中采集的相关记
录详实，尤其是相关实验操作，反应了团队成员对于相关工作的准备及技术掌握较好，但注意中期报
告建议给出现阶段相关研究的具体实验数据并对数据进行分析

67
基于人工智能的大豆鲜味肽挖掘
和验证

薛勇 校级 2 岳岚珊
202430610
0502

胡馨然
202430610
0622

1年 良
完成文献调研和鲜味肽数据库清洗，形成约240条标准化序列，并明确LightGBM建模、虚拟水解及分子
对接方案，前期基础较扎实。现有大豆来源样本偏少，模型训练与实验验证尚未展开。建议尽快扩充
数据，完成建模筛选、合成及感官验证，建议通过中期检查。

68 紫米草本饮品的开发 薛勇 校级 3 文馨雨
202430610
0328

黄盈盈
202430610
0318

李屹婷
202431901
0420

1年 良
紫米花青素超声提取单因素试验完成良好，确定515纳米检测波长及40℃、300瓦、20分钟、料液比1∶
8、pH2.5等较优条件，进展较为扎实。需加强避光和温控，增加平行重复，并继续开展响应面优化、
草本复配及稳定性评价。建议通过中期检查。

69
发酵食品中不可培养微生物资源
挖掘与功能分析

杨东 校级 3 王昕颖
202430610
0614

陈兆辉
202430610
0613

顾丽秀
202430610
0603

1年 良
已完成重组Rpf蛋白表达纯化、丙酮酸钠与谷氨酸单因素探索，并对多类发酵及环境样品开展VBNC微生
物复苏、分离和鉴定，技术平台基本建立。现有单因素结果稳定性不足，多因子协同及菌株功能尚未
验证。建议重做关键梯度并推进组合优化和功能评价，建议通过中期检查。

70
传统发酵食品中益生菌的功能挖
掘与验证

杨东 校级 3 陶嘉涵
202430610
0609

潘思彤
202430610
0509

陈乙昕
202430610
0610

1年 良
完成了酸汤冻干检测、菌种活化及高压处理（HPP）方案设计等阶段性研究工作，整体工作量较为充
实，研究进展符合预期。后续应进一步完善HPP处理实验、品质及贮藏性能评价，并补充菌株功能验证
等相关研究内容。建议通过中期检查。
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71
基于Aβ纤维解聚作用的黄酮类化
合物筛选

杨栋 校级 2 陈嫣畅
202430610
0519

陈姁沁
202430610
0518

1年 良
完成了多种蛋白的表达纯化、圆二色谱分析及蛋白氧化还原状态与稳定性研究等阶段性工作，整体研
究进展符合项目实施计划，工作量较为充实。后续应进一步完善蛋白稳定性评价、氧化还原机制分析
及功能验证实验，形成较完整的研究体系。建议通过中期检查。

72
深共晶溶剂提取燕麦麸皮蛋白条
件优化及体外模拟消化特性研究

杨海霞 校级 3 耿宇蒙
202430610
0606

蓝蜜蜜
202430610
0620

武璐达
202430610
0605

1年 良
已筛选稳定的氯化胆碱—甘油深共晶溶剂体系，完成响应面优化、2升放大验证及体外消化阶段试验，
模型预测与验证结果吻合，工作量和数据完整性较好。后续应补充蛋白结构、功能性质及溶剂回收循
环评价，核实放大产物稳定性。建议通过中期检查。

73
原花青素B2改善高盐饮食诱导的
血压稳态失调作用机制研究

杨海霞 校级 3 彭甘昉
202430610
0220

纪佳彤
202430610
0201

金宝祺
202430610
0207

1年 良
已建立高盐诱导高血压大鼠模型，完成连续血压监测、脏器指数及部分病理检测，结果初步显示原花
青素B2具有降压和靶器官保护趋势，主体动物试验进展较好。建议尽快完成ELISA、蛋白表达和图像定
量；开展人群研究前须落实伦理审批、样本量和方案规范。建议通过中期检查。

74
超声辅助DES提取小米麸皮蛋白及
抗氧化性研究

杨海霞 校级 3 张煜婷
202431702
0104

朱函仪
202431701
0124

张嘉琪
202430610
0126

1年 良
已构建19组深共晶溶剂并筛得甜菜碱—甘油体系，完成温度、料液比、时间及超声条件初筛，同时建
立碱溶酸沉对照流程，阶段任务较明确。当前两种方法得率计算基准不统一，蛋白纯化、DES残留和重
复性仍需解决。建议统一评价口径并补足结构与抗氧化表征，建议通过中期检查。

75 陈皮精酿啤酒的设计与开发 姚志轶 校级 3 吴炜
202432401
0217

王瑄
202430610
0607

何立
202430610
0514

1年 良
已完成陈皮主要风味成分检测，并开展帝国世涛和比利时小麦两款啤酒试酿，掌握了发酵糖度、pH及
初步感官差异，具备产品优化基础。现有感官样本和实验重复数偏少，色谱方法及部分酒款检测仍需
完善。建议设置陈皮添加量和贮藏温度梯度，扩大评价人数并完成统计分析，建议通过中期检查。

76
高产抗菌肽乳酸菌筛选及酸奶产
品开发

游义琳 校级 3 陈慧榕
202430610
0405

罗铖
202430610
0424

谭瑞华
202431701
0118

1年 良
已建立较规范的乳酸菌抑菌初筛流程，完成50株菌株筛选，获得7株广谱和3株窄谱抑菌候选菌株，记
录较完整。现阶段仅凭原始上清和抑菌圈定性，尚不能确认抗菌肽作用。建议通过中和、有机过氧化
物酶及蛋白酶敏感性试验排除干扰，补充定量和安全评价后推进酸奶开发，建议通过中期检查。

77
乳铁蛋白对大鼠脂肪发育及代谢
的影响

张雅丽 校级 2 王烨
202230610
0227

张铠沂
202430610
0727

1年 良
已完成60只大鼠90天饲养、血清生化、脏器称重及组织切片染色，原始记录和样本留存较完整，初步
观察到乳铁蛋白组白色脂肪蓄积降低，整体进度约七成。当前机制证据仍不足，应尽快完成ImageJ定
量、肝脏脂质检测及qPCR，并审慎解释普通营养模型下的效应。建议通过中期检查。

78 缓解躁狂情绪的鲜味物质筛选 赵冲 校级 3 邢逸扬
202430610
0312

李烨
202430610
0102

卿云
202430610
0121

1年 良
已建立急性睡眠剥夺躁狂样小鼠模型，完成旷场、高架十字迷宫及前额叶多巴胺检测，初步结果提示
GMP对活动亢进和冲动行为的改善较明显，研究取得阶段进展。建议增加独立重复和样本量，统一统计
口径，补充其他脑区及细胞模型验证，形成行为—递质—细胞机制证据链。建议通过中期检查。

79
鲜湿米粉保鲜技术开发与新产品
研发

赵婧 校级 2 白芯菲兰
202430610
0715

曾子欣
202430610
0713

1年 良

已比较酸化、热杀菌、真空包装和Nisin组合，初步确定复合处理可将无明显变质期延长至约
15—17天，具有应用价值。前期存在空白组菌落异常及处理后韧性下降，数据可靠性和品质平衡仍需
验证。建议规范无菌操作、重复微生物检测，并完成蛋白强化米粉的质构、营养和感官评价，建议通
过中期检查。

80
基因编辑高a′亚基大豆的降胆固
醇效应及作用机制研究

赵婧 校级 2 袁有明
202430610
0728

杨棕棋
202430610
0608

1年 良
已建立INFOGEST体外消化、凯氏定氮、BCA及SDS-PAGE流程，高α′亚基大豆蛋白消化率高于普通大
豆，获得较明确的阶段数据。当前电泳条带、消化酶背景和部分平行误差影响解释。建议优化上样与
校正方法，完成胆酸盐结合及DPPH、ABTS测定，验证降胆固醇机制链条，建议通过中期检查。

81
基于雾化给药方式的川芎挥发油
抗偏头痛作用及实验研究

周峰 校级 3 朱秀艳
202430610
0115

朱兴诺
202430610
0216

石佳琦
202430610
0107

1年 良

已完成雾化液配方、密闭雾化装置改造及两轮偏头痛小鼠预实验，优化了硝酸甘油造模剂量，初步观
察到川芎挥发油缓解相关行为，预实验基础较充分。但现有结果以定性观察为主、样本量小且缺少实
际吸入剂量。建议完成行为量化、剂量换算及CGRP、c-Fos检测后开展正式对照试验，建议通过中期检
查。

82
ACO3基因对番茄果实成熟的调控
功能研究

朱鸿亮 校级 2 李子琪
202430610
0515

杨艺
202430610
0619

1年 良
已完成三种基因型番茄五个成熟阶段的表型、乙烯、呼吸、色差、硬度及固酸比检测，初步支持ACO3
促进乙烯生成、转色和软化，原始数据与图像较完整。部分指标重复性一般，色素含量和分子验证缺
失。建议增加平行样本，补做叶绿素、类胡萝卜素及RT-qPCR并规范统计分析，建议通过中期检查。


