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刘媛，女，1980年2月出生，中共党员，工学博士，教授，硕士生导师（食品科学与工程学硕、食品加工与安全专硕），河北省“三三三人才工程”第三层次人选，河北省企业科技特派员，河北省科协第二批智库专家，国家农产品加工产业科技创新联盟理事，河北省薯类产业体系配套农机与产后加工岗团队成员，河北省马铃薯加工技术创新中心产品研究室主任，河北省食品学会常务理事。获河北省新时代“冀青之星”、张家口市教育系统优秀共产党员、河北北方学院“巾帼建功”活动先进个人、科研工作先进个人等荣誉称号。

◆教育背景

1999.9—2003.7，河北农业大学，动物科学专业，学士。

2003.9—2006.7，河北农业大学，动物营养与饲料科学专业，硕士。

2011.9—2015.6，河北农业大学，农产品加工及贮藏工程专业，博士。
◆工作经历

2006.7-至今  任教于河北北方学院食品科学系从事教学和科研工作。

2016年晋升为副教授，2017年评为硕士生导师。 

2022年晋升为教授。

◆研究方向
特色农产品的精深加工和功能因子提取及机理研究

◆教学情况及荣誉称号

承担课程（本科、硕士）：

本科：

《食品分析与检测》，课程负责人。

《食品质量管理》，课程负责人。

《食品理化检验基础》，课程负责人。

硕士：

《食品质量与安全控制专题》，课程负责人。

《食用农产品生产安全控制技术》，课程负责人。

教学奖励：

2020年所编写教学案例-2013年新西兰恒天然奶粉事件--肉毒杆菌，成功入选中国专业学位教学案例中心案例库。

2021年指导学生参加“挑战杯”河北省大学生课外学术科技作品竞赛，获省级二等奖，并获优秀指导教师。

2022年指导学生主持大学生创新创业训练计划项目国家级项目。

2021年指导学生参加河北北方学院第八届“挑战杯”大学生课外学术科技作品竞赛，获一等奖，并获优秀指导教师。

2022年指导学生参加河北北方学院“互联网+”大学生创新创业大赛，获二等奖。

2019年获全国农科学子创新创业大赛三等奖，第二。

2018年获全国农科学子农业微课程大赛三等奖，第三。

2017年获河北省“互联网+”大学生创新创业大赛决赛铜奖，第二。

荣誉称号：
1. 2020年，河北省新时代“冀青之星”荣誉称号，共青团河北省委；

2. 2019年，河北省“三三三人才工程”三层次人才，河北省教育厅；

3. 2019年，国家级科技特派员，河北省科技厅；

4. 2020年，教学质量考核优秀教师，河北北方学院；

5. 2018年，优秀共产党员，河北北方学院；

6. 2016年，优秀毕业论文指导教师，河北北方学院；

7. 2015年，科研工作先进个人，河北北方学院；

8.2013年，年度考核优秀教师，河北北方学院。
◆主持的科研项目：

“马铃薯精深加工关键技术研究与示范”河北省重点研发计划项目，河北省科技厅，2018-2022，20万元，排名第1.

“杏仁ACE抑制肽分离纯化及构效关系研究”河北省“三三三人才工程”资助项目，河北省人社厅，2022-2024，排名第1.

河北省现代农业产业技术体系薯类产业创新团队建设子任务，河北省农业厅，13.8万元，2023-2027，排名第1.
新长城科技小院助力计划项目，中国乡村发展基金会，2025-2027，27万元，排名第1.
5.“杏仁粕蛋白酶解物的制备及其抗氧化活性研究” 河北北方学院

博士科研启动项目，经费 5万元，排名第1.

◆科技奖励：

1. 中国商业联合会科技进步二等奖，“畜产品中典型违禁药物残留类特异性检测技术研究与应用”，2024年，排名第2.
2. 河北省山区创业三等奖，“β-兴奋剂残留量子点标记检测技术研究”，2018年，排名第4.

3. 张家口市山区创业三等奖，“酶法提取杏仁饼粕蛋白的工艺研究”，2014年，排名第1.

4. 张家口市科技进步三等奖，“温氏附红细胞体特异抗原亚单位组分免疫原性研究”，2014年，排名第1.

◆授权专利：

1.
国家发明专利：一种海湾扇贝多肽及其应用，ZL 201510623422.9，2018年，排名第1.

2.
实用新型专利：一种具有隔温层的食品袋，ZL 2015 2 0886626.7，2016年，排名第1.

3.
实用新型专利：一种将长条形蔬菜分割成条的成条器，ZL 2015 2 0886628.6，2016年，排名第1.
◆编制标准

DB1307/T 367-2022 西兰花农药残留安全控制技术导则 2022-01-24发布 排名第1.
2. DB1307/T 368-2022 甘蓝农药残留安全控制技术导则 2022-01-24发布 排名第1.
◆主要代表性论文论著

论文：第一作者或通讯作者发表论文80余篇，主要代表作如下：

1. Changes of microbial community diversity and flavor substances during fermentation of Bashang Suancai in different months[J]. LWT - Food Science and Technology, 2025, 238, 118862. (SCI, 1区TOP, IF=6.6).
2. Facile preparation of biomimetic mineralized COFs based on magnetic silk fibroin and its effective extraction of sulforaphane from cruciferous vegetables[J]. Food Chemistry, 2024, 434:137482. (SCI, 1区TOP, IF=9.231).
3. Effects of electrolyzed water treatment on pesticide removal and texture quality in fresh-cut cabbage, broccoli, and color pepper[J]. Food Chemistry, 2021, 353: 1-10. (SCI, 1区TOP, IF=7.514). 
4. Characterization of the microbial communities and their correlations with volatile flavor compounds and physicochemical factors in Bashang suancai, a traditional Chinese pickle[J]. Frontiers in Microbiology, 2024, 15:1478207. （SCI, 2区TOP,  IF=4.0）. 

5. Optimization of fermentation conditions for potato - based fermented beverages and analysis of flavor[J]. International Journal of Gastronamy and Food Science, 2025,42, 101301. （SCI,  2区, IF=3.2）. 

6. Effect of Electrolyzed Water on Nutrient Composition and GABA Content of Germinated Tartary Buckwheat Sprouts and Their Antioxidant Potential[J].Journal of Food Process Engineering,2025; 48:e70185(SCI , 2区, IF=2.9).
7. Development of a highly sensitive colloidal gold semiquantitative method for the determination of difenoconazole residues in citrus[J].Front. Nutr. 11:1341219.（SCI, 2区, IF=5.0）.
8. Effects of electrolyzed water-ultrasound treatment on pesticide removal in fresh-cut potatoes with different cutting methods [J]. Journal of Food Process Engineering, 2023, 46(11): e14423.（SCI, 3区, IF=3.0）

9. Characterization of the volatile compounds in white radishes under different organic fertilizer treatments by HS-GC- IMS with PCA. [J]. Flavour Fragr J., 2023;00:1–12.（SCI, 3区, IF=2.1）

10. Preparation of Molecularly Imprinted Polymer for Selective Solid-Phase Extraction and Simultaneous Determination of Five Sulfonylurea Herbicides in Cereals[J]. Sains Malaysiana, 2022, 51(6): 1707-1724. （SCI, 4区, IF=1.006）

11. 冀西北坝上地区8种马铃薯的营养及质构品质评价[J].现代食品科技,2020,36(10):79-85,107. （CSCD）

12. 海湾扇贝多肽提取工艺优化及其结构鉴定[J].中国食品学报, 2015,8(8) 108-114.（EI）
13. 海湾扇贝多肽对小鼠H22肝癌移植瘤的抑制机制研究[J].现代食品科技, 2014,30(12):1-6.（EI） 

◆著作：主编、副主编、参编著作7部，主要代表作如下：

1. 参编，中国轻工业“十四五”规划教材《食品感官评定》第2版[M]. 北京，中国轻工业出版社，2025年。

2. 主编，《肉制品加工工艺与配方》，化学工业出版社，2016年。

3. 副主编，《乳与乳制品工艺学》国家十二五规划教材，中国质检出版社，2014年。
4. 参编，《食品冷链加工与包装》[M]. 清华大学出版社, 2020.

5. 副主编，《肉制品加工技术》，中国农业出版社，2012年。

6. 副主编，《肉制品加工技术一本通》，化学工业出版社，2013年。

◆团队和平台

河北省马铃薯产业协同创新中心  研究室主任

张家口市特色农产品质量安全重点实验室  团队成员

◆研究生培养

毕业硕士生8名；在读硕士生6名。
◆联系方式

办公电话：18931318639

电子邮件：bfxyliuyuan@126.com

