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1、十三五重点专项“传统酿造食品制造关键技术研究与装备开发”课题“固态白酒现代化酿造集成新技术的开发及产业

化应用”；
2、国家十二五科技支撑计划项目“食品安全溯源控制及预警技术研究与推广应用示范”课题“我国传统发酵食品制造安

全预警技术研究与应用”。

主要代表性成果：

1、基于风味导向的固态发酵白酒生产新技术及应用，2013年度国家技术发明奖二等奖；

2、我国典型香型优质白酒酿造机制解析及其关键技术产业化示范，2015年轻工业联合会技术进步一等奖。

三、承担教学科研项目情况

四、获奖情况（含指导学生获奖）

二、专利情况

一、论文（论著）发表情况

个人免冠近照

长期从事传统固态发酵白酒工艺研究，专注于饮料酒风味化学、品质控制与品质安全、原产地等领域研究，主要承担蒸馏

酒工艺学、新生研讨课等课程的讲授工作。近年来共发表高水平研究论文20篇，出版专著（或教材）1部，译著1部；申请

发明专利9项，授权发明专利12项；主持包括十三五重点专项等在内的省部级科研项目2项；获得国家技术发明二等奖1项

（2013，2/6），省部级奖励10项；指导硕士研究学生获得国家奖学金1项。现为“食品安全质量检测学报”、“酿酒译丛

”杂志编委，江苏省、陕西省陕西省酒业协会专家委员会委员，江南大学与多家企业共建白酒（酒文化）研究院（副）院
长。

学习工作经历（自本科填起）

个人简介

1983-1985  西北轻工业学院（现陕西科技大学），制浆造纸专业学习；1985-1987  无锡轻工业学院（现江南大学），发酵

工程专业，工科学士
1987-2006，江苏洋河酒厂股份有限公司（原江苏洋河酒厂），技术员、车间副主任、生产副科（处、部）长、生产部长

、技术中心主任、副总工程师；

2006-现在 江南大学，教师

其中：
1998-2002  江南大学生物工程学院，硕士
2004-2005，美国俄勒冈州立大学访问学者
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