刘 璇 副研究员
刘璇，女，1982年生，博士，副研究员，中国农业科学院农产品加工研究所果蔬制品制造与营养科学团队科研骨干，中国农业科学院硕士生导师，2009年毕业于中国农业大学农产品加工及贮藏工程专业专业，中国农业大学-北京市科学技术研究院出站博士后。北京市食品学会理事。获“2017年度农产品加工业十佳杰出青年科技人才”荣誉称号。

多年以来，主要从事果蔬原料及加工品质形成与调控相关的教学与科研工作，先后承担国家自然科学基金青年基金1项、面上基金1项、公益性行业科研专项子课题1项、国家重点研发计划子课题2项、农业行业标准2项，参加国家科技支撑计划3项、国家863计划1项、横向课题研究10余项，获省部级奖3项（排名2、4、4）、社会力量奖7项（排名2、2、2、4、4、5、8），发表论文100余篇，SCI/EI收录论文50余篇，参编著作8部，参与申请专利20余项，授权20项，制修订农业行业标准6项，计算机软件著作权6项，参与完成鉴定成果7项，培养及联合研究生10余名。

研究方向：
食品科学；果蔬加工；果蔬原料加工物质基础及制汁品质形成与调控。
代表性成果：

（一）期刊论文
1. Xuan Liu, Jianing Liu, Jinfeng Bi*, Jianyong Yi, Jian Peng, Chunyuan Ning, Chandi Kanchana Deepali Wellala, Baiqing Zhang. Effects of high pressure homogenization on pectin structural characteristics and carotenoid bioaccessibility of carrot juice. Carbohydrate Polymers, 2019, 203: 176–184.
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7. 刘璇,刘嘉宁,毕金峰*,周沫,吕健,彭健.果胶对脂类和类胡萝卜素消化利用影响研究进.农业工程学报,2018,34(13):311-318.

8. 张彪,刘璇*,毕金峰,吴昕烨,金鑫,李旋,李潇.基于BP人工神经网络算法的苹果制干适宜性评价.中国农业科学, 2019,52(1):129-142.
（二）授权国家发明专利

1.提高类胡萝卜素生物利用率的纳米乳状液制备方法（ZL201610124184.1）；
2.提高脱水果蔬类胡萝卜素生物利用率的调味粉及制备方法（ZL201610121612.5）；
3.一种番石榴闪蒸干燥超微全粉的制备方法（ZL201610124753.2）；
4. 一种连续式动态高压二氧化碳杀菌灭酶方法及其装置(ZL200910083317.5)；

5.一种高纯度槲皮万寿菊素制备方法(ZL201110075820.3)。

（三）代表性著作

1. 第二著者，《苹果加工品质学》，2016年，中国质检出版社/中国标准出版社（978-7-5066-8165-0）；

2. 参编Present and Future of High Pressure Processing, Chapter 4, Impact of HPP on the bioaccessibility/bioavailability of nutrients and bioactive compounds as a key factor in the development of food, 2020, Elsevier.
3. 参编《食品变温压差膨化联合干燥理论与技术》，2016年，专著，北京：科学出版社；

4. 参编《果品质量安全 标准与评价指标》，2014年，北京：中国农业出版社；

5. 参编《食品添加剂基础》，2012年，北京：中国轻工业出版社；

6. 参加编译《感官评价实践》，2016年，中国轻工业出版社。

（四）获奖及鉴定成果

1. 果蔬变温压差膨化组合干燥技术研究与应用，2014年中国农业科学院科学技术成果二等奖，第二完成人；

2. 新型节能干燥技术在海南特色水果上的研究与应用，2014年海南省科技进步二等奖，第四完成人；

3. 食品变温压差膨化组合干燥技术研究与应用，2013年北京市科学技术发明三等奖，第四完成人；

4. 桃品质综合评价与多元化加工技术及应用，2016中国商业联合会科技进步一等奖，第二完成人；

5. 热带亚热带水果精深加工关键技术创新及应用，2019中国商业联合会科技进步一等奖，第二完成人；

6. 桃品质综合评价与多元化加工技术及应用（ 中轻联科鉴字[2015]第042号）,其成果鉴定水平为国际先进，第二完成人；

7. 苹果制汁与制干适宜性评价技术研究与应用（农科果鉴字[ 2014 ]第012号），其成果鉴定水平为国际先进，第三完成人；

在研项目：

1. 主持国家自然基金面上项目“高压均质诱导果蔬内源果胶调控类胡萝卜素生物利用度机理研究（31671868）”，2017-2020；

2. 主持“十三五”国家重点研发计划项目子课题“苹果加工原料物质基础苹果加工原料物质基础”（2016YFD0400201-4），2016-2020；
3. 主持“十三五”国家重点研发计划项目子课题“果蔬汁高压均质加工技术与工艺研究”（2016YFD0400302-3），2016-2020。
4. 主持中国农科院加工所创新工程院所重点任务子课题“非浓缩还原（NFC）果蔬汁/浆加工成套生产线创制”，2020-2023
5. 参加现代农业产业体系（CARS-30-5-02），桃产业体系加工岗团队成员；
联系方式：电话： 010-62816487/13810508842
邮箱： liuxuancaas@126.com
