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“粮油食品品质提升与安全控制”特约专栏 
 

专栏主持 
李琳：华南理工大学二级教授，博士生导师，享受国务院政府特殊津贴专家，全国优

秀博士学位论文指导教师，“中国青年科技奖”获得者。现主要研究方向为食品加工

学基础、碳水化合物修饰及多糖生物安全等。曾任华南理工大学党委副书记、副校长，

东莞理工学院党委副书记、校长。兼任中国食品科学技术学会名誉副理事长、中国农

业工程学会农产品加工与贮藏工程分会副理事长、广东省制糖学会副理事长、广东省

生物物理学会副理事长等。 
已主持包括国家“十三五”重点研发计划、国家“973 计划”、国家“十二五”

和“十一五”科技支撑计划、国家自然科学基金重点项目等国家和省部级基础科学、

科技攻关和示范工程等各类科技项目课题近 40 项，出版著作 8 部，获授权国家发明

专利 60 余项，已在国内外权威期刊发表近 500 篇学术论文，其中 260 余篇被 SCI 收
录。主要研究成果曾获第 11 届中国专利优秀奖（2009）、教育部科技进步二等奖

（2007）、广东省科学技术一等奖（2005）、二等奖（2019）和三等奖（2013）以及

广东省专利优秀奖（2009）等各类科技奖励，个人还获得教育部“高校青年教师奖”

（2002）、广东省“青年科技奖”（1998）、广东省“丁颖科技奖”（1996）、国家

教育委员会霍英东教育基金会青年教师奖（研究类）（1995）以及中国食品科技突出

贡献奖（2013）、杰出中青年奖（2004）等荣誉称号。 
 
张霞：工学博士，华南理工大学食品科学与工程学院副教授、硕士生导师。主要从事

油脂营养及安全方向的研究。已主持完成国家自然科学基金青年基金等国家级、省部

级项目 5 项，正在主持国家自然科学基金面上项目、广东省自然科学基金面上项目、

广州市科技项目、华南理工大学中央基金重点项目等多项科技项目，并参与国家“十

三五”重点研发计划、广东省重点研发计划、国家“十二五”科技支撑计划等重大重

点项目的研究工作。已在国内外权威期刊发表学术论文 50 余篇，其中 SCI 第一或通

讯作者论文 20 篇，JCR 一区论文 13 篇。申请国家发明专利 18 项，授权 1 项。获 2018
年珠江科技新星、2019 年长城食品安全科学技术奖特等奖。 

 

项目背景 
本专栏论文主要开展粮油食品品质提升及安全控制

的相关研究，研究内容均来源于有关的国家“十三五”重

点研发计划项目及国家自然科学基金项目等。这些项目以

保障粮油食品品质及安全为出发点，比较系统地研发米面

及油脂制品的品质提升及安全控制技术，在此基础上，建

立米面及油脂制品的品质提升和安全控制相关技术规范，

并实现粮油食品品质提升及安全控制的新工艺及新技术

的推广应用，取得良好的社会效益和经济效益，为推动国

家粮油食品加工业的高质量发展作出积极贡献。

专栏介绍 
本专栏的 5 篇代表性研究成果，从鲜湿米粉、涂抹

脂、花生油品质等的研究到米面制品的微生物安全现状，

从品质变化、加工工艺优化及组成设计等方面到系统综

述，来展示相关的研究成果。针对鲜湿米粉储藏过程中出

现的品质劣变问题，研究了茶多酚、抹茶等多酚类食品添

加剂对鲜湿米粉储藏过程的老化行为及消化特性的影响，

为鲜湿米粉的储藏及品质提升提供参考依据；针对功能性

油脂市场的营养提高问题，探究了棕榈硬脂与核桃油在涂

抹脂中的应用规律，为营养型功能性油脂配方中基料油的

选取提供理论依据；针对制油工艺对花生油风味的影响问

题，全面探索了古法、冷榨、热榨与自制的未烘烤和烘烤

水酶法花生油的风味差异，为花生油的工业化生产提供方

法依据；针对低温压榨花生油的风味改善问题，对比探讨

了脉冲电场、微波和超声波等不同预处理方式对低温压榨

花生油风味的影响，为低温压榨花生油的预处理提供技术

依据。 
本专栏的系列研究成果将为推动粮油食品加工业的

高质量发展提供良好的参考。 
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