附件：

第一组（学硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	赵文琛
	食品科学与工程
	68.2 
	长江流域地表水、水源地水抗生素分布特征和风险研究

	2
	张岩岩
	食品科学与工程
	88.4 
	多花黄精抗氧化肽的制备、鉴定及其活性研究

	3
	陈健
	食品科学与工程
	83.0 
	酒泥添加对赤霞珠葡萄酒品质的影响

	4
	陈玉鹏
	食品科学与工程
	71.2 
	枸杞果渣多糖提取、纯化表征及体外生物活性研究

	5
	丁羽洁
	食品科学与工程
	80.6 
	液态发酵紫甘薯醋工艺优化及其体外生理活性研究

	6
	李悦
	食品科学与工程
	82.2 
	预处理结合热风温度对赛买提切分杏部分感官品质及收缩特性的研究

	7
	李文博
	食品科学与工程
	85.2 
	采前喷施壳寡糖对采后西梅抗病性及品质的影响

	8
	王锦涛
	食品科学与工程
	72.4 
	绵阳臀脂干法分提产物特性研究及其对大鼠肠道菌群的影响

	9
	袁淼龙
	食品科学与工程
	82.0 
	恰玛古皂苷的降尿酸作用及其作用机制研究

	10
	步海雁
	食品科学与工程
	73.6 
	新疆紫草根际有益菌的筛选及其抑菌抗炎效果研究

	11
	张琪
	食品科学与工程
	85.0 
	1-MCP抑制香梨采后黑曲霉侵染的机理研究

	12
	蒙富声
	食品科学与工程
	79.8 
	桑中氧化白藜芦醇降血糖作用及其机理研究

	13
	黄帅
	食品科学与工程
	85.0 
	外源褪黑素调控哈密瓜采后脯氨酸代谢增强低温耐受性的研究

	14
	毕凯悦
	食品科学与工程
	84.2 
	1-MCP处理对西梅果实贮藏保鲜效果的影响

	15
	樊德鹏
	食品科学与工程
	80.4 
	新疆不同品种马铃薯品质特征分析及加工适宜性评价


第二组（学硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	孙秋菊
	食品科学与工程
	85.6 
	旱金莲DNA分子鉴定及活性成分测定和抗氧化作用研究

	2
	柯青
	食品科学与工程
	79.0 
	无核白葡萄热风干燥特性及膜脂过氧化的研究

	3
	周芷夷
	食品科学与工程
	86.0 
	杏仁蛋白热聚集表征及纳米载体的构建

	4
	李双格
	食品科学与工程
	81.0 
	宰后僵直对羊肉食用品质及组织特性的影响

	5
	梁钦兰
	食品科学与工程
	84.6 
	新疆柯坪恰玛古提取物抗氧化及护肝作用

	6
	汤凯
	食品科学与工程
	84.4 
	伊犁地区奶疙瘩中乳酸菌筛选及其发酵驼乳的营养与品质研究

	7
	韩蓉
	食品科学与工程
	84.0 
	新疆大果沙棘果粉加工过程中特征营养标志物变化特性的研究

	8
	高雅洁
	食品科学与工程
	77.5 
	葵花籽微波预处理及其美拉德反应产物对油脂氧化稳定性的影响

	9
	张梦莹
	食品科学与工程
	89.0 
	芜菁多糖的分离纯化、结构表征及对肠道菌群的影响

	10
	黄凡
	食品科学与工程
	66.6 
	红花品质快速检测及不同花色红花功效研究

	11
	苏菲热·艾则孜
	食品科学与工程
	76.0 
	基于矿物元素对新疆四大产区白葡萄酒产地溯源技术的研究及鲜食葡萄特征元素和RNI膳食评价

	12
	陈鑫
	食品科学与工程
	75.0 
	肉苁蓉低温贮藏保鲜及病菌防治研究

	13
	罗洁
	食品科学与工程
	82.4 
	马油大青叶眉笔的研制及促毛发生长作用研究

	14
	冶明珠
	食品科学与工程
	84.6 
	红枣酒发酵甲醇控制技术与红枣白兰地陈酿品质分析

	15
	祖力皮亚·艾麦提
	食品科学与工程
	81.0 
	新疆不同酸面团中优势菌的筛选及在杂粮馕中的应用研究

	16
	吴予涵
	食品科学与工程
	76.8 
	葡萄花青素提取纯化工艺及贮藏条件对稳定性的影响

	17
	刘辰龙
	食品科学与工程
	73.2 
	葵花籽油在加工过程中品质变化及危害因子控制研究


第一组（专硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	刘加楠
	食品加工与安全
	77.8 
	智能感官分析技术在餐酒搭配方面的初步应用研究

	2
	杨云霞
	食品加工与安全
	79.0 
	影响威士忌风味因素的初步研究

	3
	郝丽刚
	食品加工与安全
	79.6 
	凤香型白酒中氨基甲酸乙酯主要来源解析及定向去除技术的研究

	4
	葛佳伟
	食品加工与安全
	75.8 
	淡爽型拉格啤酒混合菌种发酵工艺的研究

	5
	张苗苗
	食品加工与安全
	83.8 
	葡萄叶内生拮抗细菌防治采后无核白葡萄曲霉腐烂病的研究

	6
	曹颖
	食品加工与安全
	84.8 
	新疆鲜食葡萄果醋工艺优化及品种风味差异探析

	7
	赵婉莹
	食品加工与安全
	83.0 
	新疆鲜食葡萄农药残留消解特征及预警建模

	8
	于春凯
	食品加工与安全
	85.2 
	沙棘葡萄复合果酒发酵工艺研究及发酵过程中香气成分分析

	9
	王美琪
	食品加工与安全
	89.2 
	渗透汽化技术生产脱醇葡萄酒品质对比及其对高脂血症小鼠的影响

	10
	赵宇
	食品加工与安全
	82.8 
	西梅酵素的工艺优化及品质评价

	11
	徐明远
	食品加工与安全
	80.2 
	新疆鲜食葡萄重金属污染评价及预警模型构建

	12
	吴汝梅
	食品加工与安全
	82.4 
	新疆不同品种慕萨莱思发酵工艺优化及品质分析

	13
	贺云云
	食品加工与安全
	82.6 
	新疆鲜食葡萄主要塑化剂污染变化规律及污染水平预测模型的研究与构建

	14
	方强
	食品加工与安全
	83.2 
	红枣蒸馏酒低温蒸馏设备工艺优化及香气成分研究

	15
	张艳
	食品加工与安全
	84.6 
	葡萄皮渣水溶性膳食纤维改性制备及小鼠降血脂效果研究

	16
	刘玉
	食品加工与安全
	85.8 
	‘丰园红’杏果酒系列产品工艺研究及特征香气分析

	17
	李雪
	食品加工与安全
	80.6 
	野生酵母的分离、筛选及其在桃酒发酵中的应用

	18
	朱绍林
	食品加工与安全
	75.0 
	不同发酵方式慕萨莱思香气成分与感官特征分析及配方工艺优化


第二组（专硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	王雅凝
	食品加工与安全
	76.2 
	醇溶性蛋白肽在露酒产品中的应用及对酒精性肝损伤的影响研究

	2
	于海祺
	食品加工与安全
	67.6 
	葛根素对呕吐毒素诱导细胞铁死亡的保护作用研究

	3
	胡海悦
	食品加工与安全
	67.4 
	人参皂苷Rb2对皮肤健康的调节作用研究

	4
	朱海青
	食品加工与安全
	70.6 
	基于感官评价和非靶向代谢组学对新疆不同产地的灰枣与骏枣进行品质分析

	5
	敖羽
	食品加工与安全
	80.8 
	低糖杏脯的加工工艺优化及贮藏品质研究

	6
	唐铭泽
	食品加工与安全
	76.8 
	亚临界水提沙棘叶黄酮及其体外抗氧化、降血糖活性研究

	7
	赵永铭
	食品加工与安全
	78.0 
	交链格孢侵染采后甜瓜抗病反应及微波处理的研究

	8
	张婷
	食品加工与安全
	81.0 
	新疆低糖核桃麻仁糖加工工艺及贮藏品质的研究

	9
	郑尹林
	食品加工与安全
	73.2 
	发酵杏仁复配辣椒沙司的工艺优化及其贮藏品质研究

	10
	徐子涵
	食品加工与安全
	80.4 
	蒲公英对非酒精性脂肪肝的保护作用及其系列产品开发

	11
	陈婉婷
	食品加工与安全
	75.8 
	菌酶协同发酵番茄皮渣对肉鸡生产性能、肉品质的影响

	12
	王国王
	食品加工与安全
	75.4 
	振动胁迫下果霜覆盖率对采后西梅品质及软化的影响

	13
	祝艺星
	食品加工与安全
	77.6 
	核桃油加工工艺优化及贮藏稳定性分析

	14
	陈莉
	食品加工与安全
	81.0 
	雪菊黄酮的提取、分离纯化工艺研究及活性评价

	15
	金莉莉
	食品加工与安全
	75.8 
	枸杞皮渣中活性成分提取及多酚护手霜产品研发

	16
	王思丹
	食品加工与安全
	69.2 
	UV-C结合近冰温对采后西梅贮藏品质及病害的影响


第三组（专硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	刘权辉
	食品加工与安全
	84.2 
	绵羊油脂干法分提优化及其羊油品质的影响

	2
	曹博
	食品加工与安全
	82.0 
	牛骨胶原肽的制备及其产品的开发

	3
	杨怡中
	食品加工与安全
	82.0 
	新疆大豆中主要危害因子风险评估及大豆油加工过程残留规律的变化研究

	4
	辛小艳
	食品加工与安全
	83.0 
	沙生蜡菊根际促生菌筛选及应用

	5
	蒋泽丽
	食品加工与安全
	83.8 
	复合蛋白牛肉烤肠配方优化及品质特性分析

	6
	杨海霞
	食品加工与安全
	83.6 
	预制羊骨汤工艺优化及品质特性研究

	7
	盘菊秀
	食品加工与安全
	75.8 
	甜瓜果实中重金属含量预测模型的研究与构建

	8
	李鹏飞
	食品加工与安全
	78.0 
	牛皮酶解脱毛及其复合凝胶皮冻的制备

	9
	陈正琼
	食品加工与安全
	84.6 
	阿魏属两种阿魏的化学成分及质量控制研究

	10
	王晓婷
	食品加工与安全
	76.8 
	不同品种甜瓜营养素生物可及性差异及其成因分析

	11
	阿卜杜喀依尔·阿卜杜艾尼
	食品加工与安全
	78.2 
	肉苁蓉真空微波干法烫漂组合干燥技术及贮藏稳定性研究

	12
	古丽努尔·买买提
	食品加工与安全
	81.0 
	新疆特色果木烟熏液及液熏马肉制备工艺与贮藏特性研究

	13
	李玮
	食品加工与安全
	78.8 
	杏主要污染物残留富集迁移转化规律与预警模型构建

	14
	吴静枝
	食品加工与安全
	82.0 
	沙棘原浆降酸工艺优化及低酸沙棘粉制备的研究

	15
	肖寒睿
	食品加工与安全
	81.4 
	非热力红枣浓缩汁加工技术优化及贮藏品质分析

	16
	付志昂
	食品加工与安全
	80.2 
	新疆北部三个地区马乳中菌群结构与风味及营养物质的相关性研究

	17
	石洁
	食品加工与安全
	81.4 
	新疆库尔勒香梨风味品质变化规律及综合评价


第四组（专硕）
	序号
	姓  名
	专业（类别）
	答辩成绩
	论文题目

	1
	李菊梅
	食品加工与安全
	86.2 
	西藏传统奶制品乳酸菌资源的分离筛选及功能乳酸菌的评价

	2
	李颜博
	食品加工与安全
	87.4 
	沙棘原浆加工工艺优化及贮藏特性研究

	3
	吴霄冉
	食品加工与安全
	80.6 
	减压结合薰衣草精油（LEO）熏蒸对香蕉采后保鲜效果及机制研究

	4
	雷雅馨
	食品加工与安全
	85.4 
	纳他霉素对无核白葡萄干腐败霉菌的抑制及品质的影响

	5
	唐弦
	食品加工与安全
	87.2 
	新疆传统发酵乳制品中优良酵母菌的筛选及其在马乳中的应用

	6
	哦哈尔·帕孜力江
	食品加工与安全
	85.6 
	LED 红光照射对西梅采后品质及生理代谢的影响

	7
	张文玉
	食品加工与安全
	87.8 
	雪菊黄酮对糖尿病小鼠肾脏损伤的保护作用研究

	8
	董应宏
	食品加工与安全
	84.0 
	新疆紫草内生真菌分离鉴定及产色素菌生物活性研究

	9
	刘思格
	食品加工与安全
	82.0 
	外源NO熏蒸结合气调包装对薄皮核桃氧化哈败的影响研究

	10
	张路思
	食品加工与安全
	83.0 
	1-MCP结合气调贮藏对采后西梅保鲜效果研究

	11
	王强通
	食品加工与安全
	83.6 
	骏枣脆片微波真空膨化设备设计及应用研究

	12
	万常帅
	食品加工与安全
	81.6 
	酸性硫酸钙(ACS)减压浸泡对杏干和红枣贮藏期病害抑制及品质维持的影响研究

	13
	李梅
	食品加工与安全
	84.8 
	高产纤维素酶真菌的分离、筛选及其在膳食纤维提取中的应用

	14
	牛逍瞳
	食品加工与安全
	81.2 
	低脂核桃酱加工工艺优化及品质保持

	15
	岳文涛
	食品加工与安全
	78.0 
	减压臭氧(O₃)熏蒸对核桃和葡萄干虫害防控和品质的影响

	16
	古力米热·库尔班
	食品加工与安全
	74.8 
	压榨法和低共溶剂法对核桃青皮多酚提取、浓缩工艺影响及抗氧化性比较

	17
	张韵
	食品加工与安全
	82.0 
	杏包仁加工品种适宜性筛选与制备工艺优化研究




