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三、工作履历
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1浸肉工艺对白酒催陈过程中鼓香风味物质形成规律研究（17ZX17），邵阳学

院科研启动项目，15万元。

2益阳黑茶四种典型活性功能成分协同高效分离及应用研究（2018NK2036），

湖南省重点研发计划子项目负责人，11万元，结题。

3豉香型白酒浸肉陈酿过程酒体脂肪酸成分分析（18C0799），湖南省教育厅一
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科学基金，5万元，在研。
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