
王正荣简介 

王正荣，女，汉族，1978 年 01 出生，副教授，职务。2000

年 6 月毕业于河北农业大学，果树学专业，获学士学位；2003

年 6 月毕业于中国农业大学植物学专业，获硕士学位；2011 年 6

月毕业于中国农业大学食品生物技术专业，获得博士学位。目前

从事畜产品加工与贮藏方面的研究以及微生物代谢产物生物活

性成分等方面的教学和科研工作。 
 

一、 主要招生专业及研究方向 

主要招生专业：食品加工与安全 

主要研究方向：农产品加工与贮藏 

二、主要成果 

1. 发酵面制品复合抗老化剂及其协同作用机制研究，河南科技进步三等奖，

2018，第五名 

2. 冰温技术在鸡胸肉贮藏保鲜中的应用研究。 省科技厅鉴定国内领先，2019

年 06 月，第一名 

3. 鹅肉嫩化技术研究及其新产品开发，省科技厅鉴定国内领先，2013 年，

第二名 

4. 宰后不同时间加工或冷冻对猪肉及其制品品质的影响研究，省科技厅鉴定

国内领先，2013 年，第五名 

三、承担的课题 

1. 冰温结合食品鲜度保持卡对鸡胸肉品质的控制及其机理研究，河南省科技

厅科技攻关项目，2018，主持 

2. 冰温贮藏期间鸡胸肉保水性变化及其相关机制的研究，河南省教育厅重点

项目，2018，主持。 

3. 生姜和葡萄籽提取物对冷却猪肉抗氧化保鲜作用的研究，河南省教育厅重

点项目，2013 年，主持。 

4. 冷鲜肉生产关键技术及应用，河南省科技厅重大专项（500 万），2016 年，

负责子课题七。 
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通报, 2015, 42(8): 1453-1457. 
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40(4): 133-136. 
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工业, 2014(1): 59-61. 
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业科技, 2018, 39(24): 298-301+308. 
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保鲜与加工, 2017, 17(01): 12-16. 
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酿造, 2016, 35(10): 22-26. 

11. 王正荣,马汉军.迷迭香与壳聚糖涂膜对猪肉饼的复合保鲜效果[J].肉类研

究, 2016, 30(07):21-25. 
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五、主、参编教材及著作： 

1. 极端环境微生物抗氧化活性代谢产物的研究，中国农业出版社, 2017.9, 专

著，第一名 

2. 面团特性及馒头老化机理研究, 中国农业出版社, 2017.9, 专著，第二名 

3. 肉品科学, 科学出版社, 2016.7, 英文教材，第二副主编    

六、联系方式： 



地址：河北省邯郸市经开区太极路 19 号河北工程大学生命学院 

E-mail: wazhro@qq.com。 

 


