
田双起，男，工学博士，副教授，硕士生导师，河南省高等学校青

年骨干教师，中国粮油学会理事，河南省农产品加工与贮藏工程学会理

事，河南工业大学学报（自然科学版）编委，谷物食品与营养团队负责

人；发表专业领域高水平论文 60余篇，其中第一作者及通讯作者 SCI论

文 30余篇；主持国家自然基金项目 1项，参与国家十三五重点研发计划

2项；十四五重点研发计划 1项；授权发明专利 5项；获得河南省科技进

步一等奖 1项，教育厅科技成果奖一等奖 1 项，中国粮油学会科学技术

奖二等奖 2项，三等奖 3项；主要从事谷物食品与营养，粮食资源转化

与利用，粮食加工副产品综合利用；功能性面制品加工理论与技术；多

糖、蛋白结构解析理论与技术等方面的研究。

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：186-2371-9520
电子邮箱：tianshuangqi@haut.edu.cn

学术兼职

中国粮油学会理事，河南工业大学学报(自然科学版)编委，《Grain & Oil Science

and Technology》客座编辑，Carbohydrate polymers、International Journal of Biological

Macromolecules、Food Chemistry、Journal of Cereal Science、International Journal of

Gastronomy and Food Science、Journal of Food Processing and Preservation、Foods、

Frontiers in Nutrition等 SCI期刊审稿人。

教育与工作经历

2002-2006：郑州大学生物工程系 学士

2006-2009：郑州大学物理工程学院 硕士

2009-2012：哈尔滨工业大学食品科学与工程学院 博士

2012-2019：河南工业大学粮油食品学院粮食工程系 讲师

2019-至今：河南工业大学粮油食品学院粮食工程系 副教授

研究领域与方向

粮食资源转化与利用；谷物化学；功能性食品；天然产物分离提取

教授课程

《食品工程原理》、《粮食副产物综合利用》、《食品生物技术》；同时负

责指导本科生毕业论文设计和研究生的科研、学习工作。



研究成果

（一）主要的科研项目

1. 主持国家自然科学基金一项（No.31701636）；

2. 主持河南省重点研发与推广专项 （科技攻关）（232102110155）；

3. 主持河南省高等学校青年骨干教师项目；

4. 主持省属高校基本科研青年支持计划（No.2016QNJH17）；

5. 主持小麦和玉米深加工国家工程研究中心开放基金课题（NL2022012）；

6. 主持河南省重大科技专项子课题 2项；

7. 参与“十三五”国家重点研发计划项目 2项；

8. 参与“十四五”国家重点研发计划项目 1项。
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（三）授权发明专利

(1) 制备固定化酵母的简易装置；

(2) 一种激光处理制备变性淀粉的装置；

(3) 一种低温碱溶液糊化甘薯粉方法；

(4) 金刚砂瓦与板网组合脱皮套筒。

奖励与荣誉

2016年益楷优秀教学奖三等奖；

2016年河南工业大学教学大奖赛二等奖；

2017-2018年度金龙鱼青年教师奖；

2018年益楷奖教金教学成果奖；

2018届本科毕业设计（论文）优秀指导教师；

2019年益楷奖教金教学成果奖；

2020年中国粮油学会科学技术奖三等奖（第一）；

第三届全国大学生生命科学创新创业大赛优秀成果奖指导教师二等奖（创业）（第二名）；

2022年“挑战杯”河南省大学生创业计划竞赛铜奖；

2022年河南省研究生创新之星导师；

2023年第八届全国大学生生命科学竞赛（创新创业类）指导教师二等奖（创新组）；

2023年河南省科技进步一等奖（第八名）。

实验室和科研团队简介

团队概述：本团队以粮食资源增值转化为目标，以粮食深加工技术的应用、开发为核心，

以小麦和玉米深加工国家工程实验室为平台，重点开展主食品工业化生产技术、粮食原料中生

物高分子的结构及功能特性、活性成分的功能及作用机理、粮食副产物增值转化关键技术等领

域的研究。

团队的研究方向：谷物食品与营养，主食品工业化技术、烘焙科学与技术、谷物科学与

技术、碳水化合物化学、谷物品质分析与检测、淀粉生产技术、淀粉改性修饰技术、食用变性

淀粉稳定化和功能特性、稻米深加工技术、粮食加工副产物增值转化、粮食营养与安全。


