
 

刘君，女，博士，硕士生导师。主要从事食品乳液的包载递送及物化

稳定性、脂质的氧化及品质控制等方面的研究工作。目前参与及主持

国家重点研发计划（重大共性关键技术类）项目参与课题、国家自然

基金面上项目、国家青年科学基金、河南省科技厅基础前沿科学与技

术项目、河南省国际合作培育项目及河南省部级科研平台开放课题等

7 项。发表高水平论文 20余篇，其中以第一/通讯作者发表 SCI论文

8篇，申报国家发明专利 4项，其中授权 2项。 
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教育与工作经历 

2014.07-至今，河南工业大学，粮油食品学院，讲师 

2018.08-2019.08, 马萨诸塞州立大学阿姆斯特分校，博士后访问学者  

2009.09-2014.06，中国科学院武汉物理与数学研究所，分析化学，博士（硕博连读） 

2005.09-2009.06，郑州大学，化学系，学士 

研究领域与方向 

1. 食品乳液的包载与递送 

2. 食品乳液的制备及物化稳定性 

3. 食品脂质的氧化稳定性及品质控制 

教授课程 

本科生课程：《分析化学》、《无机及分析》 

研究生课程：《食品胶体》 

研究成果 

（一）主持的科研项目 

1. 国家自然青年科学基金（32201939）：水基富 PUFAs 食品乳液中 PUFA 酰基界

面折叠构象对其氧化行为的影响机制，主持。 

2. 河南省国际合作培育项目(232102520013)：富 PUFAs 水包油食品乳液中 PUFAs

的氧化稳定性研究，主持。  

3. 河南省科技厅基础与前沿技术研究项目(162300410009)：乳化剂复配制备食品

级微乳的协同作用研究，主持。  
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4. 河南省部级科研平台开放课题（PL2016001）：水包油型微乳的制备及油脂的氧

化稳定性研究，主持。  

5. 河南省部级科研平台开放课题（NL2018001）：直、支链淀粉含量的近红外光谱

预测模型的构建与验证，主持。  
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