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王健，男，1980年4月出生，农学博士，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）。现任河北北方学院农林科技学院/乡村振兴学院副院长，河北省农业系统工程学会副理事长，首届河北省食品安全风险评估专家委员会委员，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副理事长，河北省农业产业研究生工作站副站长，河北省食品学会常务理事，河北省营养学会常务理事，张家口营养学会副理事长。国家燕麦荞麦产业技术体系荞麦食品加工岗团队成员，河北省露地蔬菜产业技术体系尾菜资源化利用岗团队成员，河北省企业科技特派员。

◆教育背景

1999．9—2003．7，河北农业大学，动物医学专业，学士

2003．9—2006．7，河北农业大学，预防兽医学专业，硕士

2012．9—2015．7，中国农业科学院，农产品质量与食物安全专业，博士
◆工作经历

2006年7月毕业 任教于食品科学系从事教学和科研工作至今。

2013年晋升为副教授，2015年评为硕士生导师。

2020年晋升为教授。

◆教学情况及荣誉称号

承担课程（本科、硕士）：

本科：

1. 动植物检验检疫学，课程负责人；

2. 功能性食品，课程负责人。

硕士：

食品安全风险与评估，课程负责人；

食品质量安全控制专题。

教学奖励：

1. 2016年河北北方学院第六届青年教师教学技能竞赛一等奖；

2. 2017年指导学生获得第三届河北省“互联网+”大学生创新创业计划大赛铜奖

3. 2018年指导学生获得全国农科学子农业微课程大赛三等奖；

4. 2019年河北北方学院移动教学大赛三等奖；

5. 2021年指导学生获得“挑战杯”河北省大学生课外学术科技作品竞赛二等奖；

荣誉称号：
1. 2024年，教学名师，河北北方学院。

2. 2022年，2022年度驻村干部考核优秀，中共康保县委组织部

3. 2019年，国家级科技特派员，河北省科技厅

4. 2019年，张家口市教育系统优秀共产党员，张家口市教育局；

5. 2018年，“三育人”先进个人，河北北方学院；

6. 2018年，本科毕业论文优秀指导教师，河北北方学院；

7. 2017年，优秀共产党员，河北北方学院。

◆科研情况

主持项目：

1. 河北省重点研发计划项目,河北省科技厅，2020-2022，30万元，排名第一；

2.
河北省高等学校科学技术研究青年基金项目，河北省教育厅，2018-2020，2.5万元，排名第一；

3.
张家口市重点研发计划项目，张家口市科技局，2019-2021，4万元，排名第一；

4. 张家口市基础研究和人才培养计划项目，张家口市科技局，2025-2027，1万元，排名第一；
5. 河北省专业学位研究生教学案例建设项目，河北省教育厅，2018-2020，2万元，排名第一；

6. 农业农村部蔬菜质量安全控制重点实验室开放课题，中国农业科学院，8万元，排名第一。

科技奖励：
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，排名第一；
2. 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，排名第一；

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，排名第二。

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，排名第二;

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，排名第二;
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，排名第二。

编制标准：

河北省地方标准：开口杏核，DB13/T 1240-2010，排名第二。

张家口市地方标准：彩椒农药残留安全控制技术导则，DB1307/T 366-2022，排名第一

◆主要代表性论文论著

论文：发表论文100余篇，主要代表作如下：

Changes of microbial community diversity and flavor substances during fermentation of Bashang Suancai in different months. LWT - Food Science and Technology, 2025, 238, 118862. （SCI, IF=6.6 一区 TOP）
Effects of electrolyzed water treatment on pesticide removal and texture quality in fresh-cut cabbage, broccoli, and color peppe. Food Chemistry, 2021, 353: 129408. (SCI, IF=7.514  1区 TOP)

3. Preparation and characterization of quercetin@ZIF-L/GO@AgNPs nanocomposite film for room-temperature strawberry preservation[J]. Food Chemistry, 2024, 450: 139411.（SCI, IF=9.8  1区 TOP）

4.Characterization of the microbial communities and their correlations with volatile flavor compounds and physicochemical factors in Bashang suancai, a traditional Chinese pickle. Frontiers in Microbiology, 2024, 15:1478207.  (SCI, IF=5.0  2区 TOP)
5. Construction of nano slow-release systems for antibacterial active substances and its applications: A comprehensive review[J]. Frontiers in Nutrition, 2023, 10:1109204. (SCI, IF=5.0  2区)
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 IF=2.9  3区 )

7. 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, IF=3.0  3区）

8. Expression of Codon Optimized β2-Adrenergic Receptor in Sf9 Insect Cells for Multianalyte Detection of β-Agonist Residues in Pork. J. Microbiol. Biotechnol, 2019,29(9): 1470–1477 .(SCI, IF=1.975  4区) 

9. 电生功能水对三种蔬菜质构及营养品质的影响［J］．食品与发酵工业，2020，(CSCD) 

10. 电生功能水清洗对鲜切蔬菜农药残留去除的影响. 食品与发酵工业，2022，(CSCD)

11. β2肾上腺素受体基因在Sf9细胞中的表达及纯化. 食品科学，2017, (EI索引) 
12. β2肾上腺素受体基因的改造及在无细胞合成体系中的表达. 食品科学，2018，(EI索引) 

著作：主编、副主编、参编著作4部，代表作如下：

主编，《功能食品加工技术》，化学工业出版社，2016年；
副主编，《乳制品加工技术》阳光工程培训教材，中国农业出版社，2012年；

参编，《乳与乳制品工艺学》国家规划教材，中国质检出版社，2014年；
参编，《功能化MOF的设计制备与应用-典型农业化学污染物的识别与传感》，中国农业科学技术出版社，2024年。
◆团队和平台

国家燕麦荞麦产业技术体系荞麦食品加工岗位团队成员

河北省露地蔬菜创新团队尾菜资源化利用岗成员  

河北省农产品食品质量安全分析检测重点实验室 成员

张家口市特色农产品质量安全重点实验室  副主任

◆研究生培养

培养硕士生10名；在读硕士生4名。
◆联系方式

办公电话：18931318638

电子邮件：bfxywangjian@126.com

