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教育经历    

2006.9-2011.6   西北农林科技大学    果树学                   农学博士 

2003.9-2006.6   甘肃农业大学            果树学                    农学硕士 

1997.9-2001.7   甘肃农业大学            食品科学与工程    工学学士 

工作及访学经历    

2015.4-今         海南大学食品科学与工程学院  

2011.7-2015.3  中国热带农业科学院环境与植物保护研究所 

2012.8-2017.9  中国科学院华南植物园生物学博士后流动站  博士后 

2007.9-2010.3  佛罗里达大学园艺科学系   联合培养博士生 

研究领域及方向 

热带果蔬采后生物学与贮运保鲜技术 

主要讲授课程 

《农产品贮运技术》、《果蔬采后生物学》、《食品工程进展》等 



主持科研项目    

目前承担的科研项目: 

1.β-氨基丁酸诱导芒果果实抗采后炭疽病的priming机制研究，国家自然科学基金，主持 

2.苹果多酚对采后荔枝霜疫霉菌的抑制作用机理研究，国家自然科学基金，主持 

3. BABA 诱导芒果果实抗病的机制研究，海南大学科研启动基金项目，主持 

4.荔枝冷藏保鲜技术的优化与应用，天津大学-海南大学协同创新基金联合项目，主持 
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