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【基本信息】

姓名 龙门 学历学位 博士研究生

职称 副教授 E-mail men-long@chzu.edu.cn

籍贯 安徽淮北

讲授课程 食品感官评价、食品毒理学

【个人简介】

主要从事食感官评价、食品包装等方面的教学和科研工作。主持教科研项目 10余

项，教科研论文 20 余篇，授权国家发明专利 2 项、实用新型专利 4 项，外观专利 6

项。滁州学院“琅琊青年学者”（B类）、安徽省知识产权保护中心维权援助专家库

专家、安徽大学生命科学学院兼职研究生导师。

【学习及工作经历】

1、2011.9—2014.6，南京农业大学，食品科学专业，工学博士。

2、2014.7—至今，滁州学院，生物与食品工程学院，专任教师。

3、2014.11—2018.11，江苏省农科院，食品科学与工程专业，博士后。

【研究成果】

主持科研项目：

1、安徽省中青年教师培养行动项目：境内访学研修项目（JNFX2023063）

2、安徽省教育厅科学研究项目（重点项目）：滁菊茶汤悬浮冷冻浓缩装置设计及运行

优化（2022AH051120）

3、安徽省科协决策咨询研究项目：高校科教优势推进安徽省绿色食品产业发展策略研

究（2022jczx025）
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授权专利及软件著作权：

1、龙 门、詹歌、谢文、蔡华珍，一种生鲜调理肉类嫩化的工艺方法 （发明专利，201510598941.4）

2、龙 门、詹歌、门佳丽、蔡华珍，一种金黄色皮蛋腌制液及其腌制方法（发明专利，20150955757.0）

3、龙 门、李琳琳、朱家闯、袁俊鹏、林梦、汤云飞、朱子梅，一种旋转式定量取用罐（实用新

型专利，202221809106.2）

4、龙 门、宋海芳、王缓缓、陈果、杨敬杰、江萌、段安琪、李蕴纶，一种具有吸湿功能的菊花

茶包装盒（实用新型专利，202222152804）

5、龙 门、孙明慧、柴文莉、杨 杰、查鸿超、方志澳、刘宇瑭、詹 歌，一种茶汤加工用冷冻浓

缩装置，（实用新型专利，202320546205.4）

6、龙 门、刘宇塘、葛 蕊、孙明慧、方志澳、詹 歌，一种冷冻浓缩循环结构（实用新型专利，

202320723951.6）

7、龙 门、葛蕊、查鸿超, 感官评价终端数据采集系统 V1.0（软件著作权，2023SR0839404 ）

主持教学项目：

1、安徽省一流课程（线上线下混合式课程）：食品毒理学（2022xsxx147）

2、安徽省质量工程一般教学研究项目：基于 OBE教学理念的食品质量与安全专业综



合实验优化改革（2021jyxm1066）


