
 

赵贝贝，女，博士，讲师，硕士生导师，河南工业大学青年骨干教师，

1985 年 8 月出生。主要研究方向包括：发酵主食品加工理论与技术、

冷冻面团抗冻剂研究与开发、粮食与油脂品质分析技术。近年来，主

持完成河南省自然科学基金项目 1 项，河南省重点研发与推广专项

（科技攻关）1 项，河南省高等学校重点科研项目 2 项，国家粮食局

粮油食品工程技术研究中心资助课题 1 项；主持在研河南省重点研发

与推广专项（科技攻关）1 项，参与在研项目 1 项。承担《食品工程

技术与装备》、《食品感官评价》等课程的教学工作。 

通讯地址：河南省郑州市高新区莲花街 100 号河南工业大学 

联系电话：18623719582 

电子邮箱：gentlebeibei@163.com 

教育与工作经历 

2012-07 至今，河南工业大学，粮油食品学院食品工程系，讲师 

2009-09 至 2012-06，南京理工大学，化学与化工学院，博士 

2007-09 至 2009-06，南京理工大学，化学与化工学院，硕士 

2003-09 至 2007-06，南京理工大学，化学与化工学院，学士 

 

研究领域与方向 

发酵主食品加工理论与技术； 

冷冻面团抗冻剂研究与开发； 

粮食与油脂品质分析技术。 

 

教授课程 

主讲本科生必修课《食品分析实验》、选修课《食品感官评价》、研究生课程《食

品工程技术与装备》。 

研究成果 

 

（一）主要科研项目 

主持项目： 

1. 河南省重点研发与推广专项（科技攻关）“新型冷冻馒头面团抗冻剂的开发及应用

研究”（232102111065），2023.1-2024.12；  

2. 河南省自然科学基金青年基金“同酸甘油三酯加热体系中极性氧化甘油三酯聚合物

的形成机理”（202300410103），2020.1-2021.12； 

3. 河南省重点研发与推广专项（科技攻关）“煎炸油中极性氧化甘三酯聚合物检测方

法研究”（162102310408），2016.1-2017.12； 

4. 河南省高等学校重点科研项目“1.9μm 核/壳型硅胶基质复合固定相的制备及分离机

理研究”（15A150009），2015.1-2016.12； 

5. 河南省高等学校重点科研项目“新型硅胶基质吸附材料的制备及其降低油脂氧化产

物作用研究”（19B550001），2019.1-2020.12； 



6. 国家粮食局粮油食品工程技术研究中心资助课题“硅胶基质吸附材料降低油脂氧化

产物机理”（GA2018006），2019.1-2020.12； 

7. 河南工业大学青年骨干教师培育计划，2021.11-2022.10； 

8. 河南省属高校基本科研业务费专项基金项目青年支持计划“极性氧化甘油三酯聚合

物的结构鉴定与形成机理研究（2016QNJH19）”，2016.1-2018.12； 

参与项目： 

1. 河南省联合基金（应用攻关类）“改性面筋蛋白-茶多酚复合体的制备及在烘焙制品

中的应用”（103810068），2023.1-2024.12； 

2. 河南省重点研发专项“传统特色面制食品加工关键技术与应用示范”

（221111112000），2022.1-2024.12； 
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奖励与荣誉 

1. 2019 年获中国食品工业协会科技进步二等奖，“簇生朝天椒新品种培育及特色

食材食用加工”，(1/15) 

2. 2020 年获中国食品工业协会科技进步一等奖，“冷冻熟面品质调控技术研究”，



(3/11) 

3. 2016 年获中国食品科学技术学会科技进步一等奖，“鲜湿面加工关键技术与产

业化”，(6/10) 

实验室和科研团队简介 

所在团队为发酵主食品加工理论与技术团队，本团队主要研究馒头/面包的理论与

技术、发酵优势菌种培养、冷冻面团的开发与应用。 

 

 


