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興趣領域 

課題組在生物材料與納米技術、食品安全綠色控制技術、天然植物提取物

的功能活性等領域開展工作。欢迎具有食品科学、生物材料、药物制剂等相关

背景的同学加盟攻读硕士或博士学位。 

 

教育經歷 

2008.09-2013.06 吉林大學 農業生物環境與能源工程專業 博士（碩博連讀） 

2001.09-2005.07 吉林大學 食品科學與工程專業    學士 

 

工作經歷 

2024.07-至今 澳門科技大學  醫學院     副教授 

2020.09-2024.06 澳門科技大學  醫學院     助理教授 

2018.08-2019.08 佛羅里達大學  食品與農業科學研究所 訪問學者 

2016.09-2020.08 吉林大學   南方研究院    研究生導師（兼） 

2015.09-2020.08 吉林大學珠海學院 藥學與食品科學學院 副教授、教授 

2013.07-2015.09 上海交通大學  化學化工學院   博士後 

 

學術及社會兼職 

國際期刊 Scientific Reports         編輯 

灣區標準評審委員會          評委 

“澳門監造”標志評審委員會         評委 

廣東省本科高校食品科學類專業教學指導委員會   委員 

珠海市第五屆食品安全專家委員會       委員 



研究項目 

1. 國家自然科學基金與澳門科技發展基金聯合項目（NSFC-FDCT）：給體-受

體型共軛聚合物納米纖維及其多模式抗菌材料，2023-2026，澳門幣 205 萬

元，PI 

2. 澳門科技發展基金（FDCT）面上項目：多糖基溫濕雙響應智能控釋食品保

鮮複合塗膜的開發與應用研究，2022-2025，澳門幣 166.3 萬元，PI 

3. 澳門科技發展基金（FDCT）科技創新提升計劃項目：基於低濃度二氧化氯

的新型氣調保鮮包裝的應用研究，2022-2023，澳門幣 31.7 萬元，PI 

4. 澳門科技大學研究基金（FRG）一般項目：氣態二氧化氯控釋熏蒸對草莓

采後食品安全與品質指標的控制作用研究，2021-2022，澳門幣 10 萬元，PI 

5. 廣東省國際科技合作項目：二氧化氯納米緩釋抑菌材料的研發及其對熱帶

水果采後保鮮機制的研究，2024-2026，人民幣 50 萬元，co-I 

6. 廣東省國際科技合作項目：細胞程式性死亡傳遞下多源深度信息對菠蘿黑

心病的早期診斷方法研究，2024-2026，人民幣 50 萬元，co-I 

7. 澳門科技發展基金（FDCT）面上項目：基於納米封裝技術的植物基肉關鍵

風味物質與營養素的穩定負載與热致控释，2022-2024，澳門幣 60.5 萬元，

co-I 

8. 珠海市産學研合作項目：納米晶在改良型抗癌藥物中的研發及運用，2022-

2025，人民幣 100 萬元，co-I 
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IF: 16.002) 

8. Peng Y., Gu T., Zhong T.*, Xiao Y., and Sun Q.*, Endoplasmic reticulum stress 

in metabolic disorders: opposite roles of phytochemicals and food contaminants. 

Current Opinion in Food Science, 2022. 48: p. 100913. (Q1, IF: 9.8) 
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