（食品科学与工程系）硕士毕业答辩安排
第一小组

答辩小组：杨性民（组长），潘道东，王鸿飞，邵兴锋，干宁，胡富陶

学生（11人）：
王淑慧,鸭骨架酶解及其产物制备鸭肉香精的研究 

刘佳,硒化乳酸菌胞外多糖免疫功能机制研究

魏艳,水苏糖-乳酸菌合生元的免疫调节功效及增菌机制研究

邓方，饲养日龄及宰后成熟对鸭肉品质的影响机制研究
李鹏程，低盐低亚硝板鸭的研制及其影响机理的研究
刘春利，不同日龄鸭肉主体风味物质的研究
朱珊珊，基于分子印迹技术对海产品及海水中痕量有机锡的检测
张小涛，鹅肉ROS形成对宰后caspase介导细胞骨架蛋白降解的影响

郑晓，浙东白鹅肉品特性的分析及鹅肉肠的开发研究

徐超，香榧子油提取工艺及功能性评价
王可,不同低温冷藏对奉化水蜜桃品质、可溶性糖和抗坏血酸代谢的影响
答辩时间与地点（待副组长定）
2013年6月4 日 上午8:00   地点：海洋学院12-208   
第二小组

答辩小组：戚向阳（组长），杨文鸽，欧阳昌荣，徐大伦，娄永江，翁佩芳，张进杰
学生（9人）：

束玉珍,鱼肉酶解物对鱼糜蛋白抗冻变性的影响
吴东晓,食用明胶酶解物的甲醛捕获特性研究及其在秘鲁鱿鱼丝加工
金淼,鱿鱼肌原纤维蛋白及其凝胶特性的研究

贺林娟,发酵鳓鱼的制作工艺及挥发性风味成分的研究
陈超,坛紫菜保鲜过程中的品质变化及控制技术研究
刘永固,超高压冻结对养殖大黄鱼品质影响的研究
屠冰心,超低温冻结对养殖大黄鱼品质影响的研究
刘淑君,鱼粉中鱼油的提取与精制
李流川,鱼糜加工废水蛋白质工业化回收研究
答辩时间与地点
2013年6月7日    地点：海洋学院12-208
第三小组

答辩小组：孙志栋，苏秀榕，李和生，裘迪红，桑卫国，欧阳昌荣
学生（10人）：

孙静,水产品加工废弃物制备富镉有机肥的研究
全晶晶,鲣鱼高值化加工的关键技术研究
郑平安,鲐鱼储藏期品质的变化及加工过程中风味的研究
张亮,紫贻贝风味及其即食产品的研究
刘文,牡蛎加工下脚料综合利用的关键技术研究
王亚儿,乌贼硫酸软骨素的制备及其活性研究
孔静,乌贼内脏水解液的脱腥及重金属脱除的方法研究
朱仁义,加工贮藏条件对乌贼内源性甲醛含量影响的研究
宋绍华,浒苔挥发性风味成分及其在加工过程中风味的变化分析
刘忠霞,牛骨钙螯合多肽的制备及在凝固型酸奶中的应用
答辩时间与地点：
2013年6月  7 日  下午  地点：海洋学院    208楼
第四小组

答辩小组：孙金才（组长），吴祖芳，陆茵，桑卫国，翁佩芳，杨文鸽，
学生（10人)：

田方, 奉化芋艿营养成分分析及其加工保鲜技术研究

马均治,PVC抗污染膜的制备及性能研究

毕泗伟,生猪养殖废物发酵菌筛选及发酵性能评价
李微微,鲐鱼等产品的微生态检测与组胺控制技术研究
戴丹琴,酶法提取牛皮胶原多肽及其口服液的研制
赵永威,腌制冬瓜微生态解析与品质分析
毛丽芳,亚临界萃取技术综合利用水产加工下脚料的研究
马金铃,南美白对虾干的研制及ACE抑制肽的分离纯化
赵蓉蓉,饲用共轭亚油酸功能性豆粕的研究
解淑慧，丁香精油与纳米包装对柑橘保鲜效果的影响研究
答辩时间与地点
2013年6月6日下午1点半    海洋学院行政楼 12-516 
