	年级
	姓名
	满足的条件
	基础分
	学习成绩分数（平均成绩，乘以0.3）

【毕业年级学习成绩记0分】
	         科研加分项目
	总分（核对后）

	17级硕士
	林春秀
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1） 30分（SCI一区收录，Effects on longevity extension and mechanism of action of carnosic acid in Caenorhabditis elegans，2019.3）

（2） 30分（SCI一区收录，Effects of Momordica saponin extract on alleviating fat accumulation in Caenorhabditis elegans，2019.6.1）

（3） 24分（SCI二区收录，Carnosol Improved Lifespan and Healthspan by Promoting Antioxidant Capacity in Caenorhabditis elegans，Oxidative Medicine and Cellular Longevity，2019.6.24）

（4） 4分（发明专利已公开，一种苦瓜青钱柳降脂保健茶的制备及应用, 2018.12.7）

（5） 2分（2018年丁颖杯发明创意大赛一等奖，2019.1.11）

（6） 0.25分（2018年 丁颖杯 暨 挑战杯 广东大学生课外学术科技作品竞赛校内选拔赛参赛，2019）
	100

	
	郝慧丽
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1）24分 （SCI二区，Chemical composition and immunostimulatory properties of green alga Caulerpa racemosa var peltata，Food and Agricultural Immunology，2019.1） 

（2）24分 （SCI二区，Structural characterization and immunostimulatory activity of a novel polysaccharide from green alga Caulerpa racemosa var peltata，International Journal of Biological Macromolecules，2019.8） 
	68

	
	罗敏娜
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1）24分 （SCI，Sustained-release antimicrobial gelatin film: Effect of chia mucilage on physicochemical and antimicrobial properties，《Food Hydrocolloids》，2019.03） 

（2）4分 （发明专利已公开，一种控释型烟用香精膜及其制备方法和应用，2018.10）

（3）4分 （发明专利已公开，一种缓释精油的可食性抗菌膜及其制备方法，2018.11）

（4）4分 （2018年国家“创青春”全国大学生创业大赛银奖，2018.11）

（5） 4分 （2018第五届港澳台大学生创新创业大赛总决赛一等奖，2018.11）

（6）2分（青创杯第六届广州青年创新创业大赛总决赛中获得一等奖，2018.12）
（7）2分（2018 年度李锦记杯学生创新大赛校赛一等奖，2018.9）
	64

	
	郭胜兰
	2
	班级互评：20分；


	0分
	（1） 30分（SCI一区收录，Water-induced self-assembly of mixed gelator system (ceramide and lecithin) for edible oil structuring，《Food & Function》, 2019.7）

（2） 9分（EI光盘版收录，基于作用力探究凝胶因子与油凝胶之间的构效关系研究进展，《食品科学》，2019.5.15）
	59

	
	田文妮
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1）24分（SCI期刊（2区）：“Effect of Bacillus sp. DU-106 fermentation on Dendrobium officinale polysaccharide: Structure and immunoregulatory activities”《International Journal of Biological Macromolecules》，2019.8.15）

（2）5分（核心期刊“连续动态逆流提取对赤灵芝多糖抗氧化活性的影响”《食品科技》，2019.3.11）

（3）4分（发明专利已公示，美藤果清蛋白功能饮料及其制备方法，2018.09.07）

（4）4分（发明专利已公示，色泽稳定的铁皮石斛发酵酒及制作方法，2019.02.01）
	57

	
	王鑫
	2
	班级互评：20分；


	0分
	30分（Effects of liquefaction parameters of cellulose in supercritical solvents of methanol, ethanol and acetone on products yield and compositions，《Bioresource Technology》，2019.3）

（2） 0.15分（参加2018-2019年食品学院文献综述大赛）
	50.15

	
	吕宁
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1） 30分（SCI 一区，Synthesis of GO/TiO2/Bi2WO6 nanocomposites with enhanced visible light photocatalytic degradation of ethylene. 2019.6）
	50

	
	付超
	1，2
	班级互评：20分；
	0分
	（1） 24分 （SCI二区收录, Raman study of nonhydrostatic pressure‐induced phase transitions in monoclinic L‐aspartic acid crystals. 2019.8.）

（2） 0.35分（第九届食品学院文献综述大赛三等奖）
	44.35

	
	周晚霞
	2
	班级互评：20分；
	0分
	（1） 24分（The impacts of particle size on starch structural characteristics and oil-binding ability of rice flour subjected to dry heating treatment，2019.7.3）
	44


	18级硕士
	张佳
	1，2
	班级互评：20分；
	26.85分
	（1） 24分（SCI二区，The modification of ovalbumin surface properties treated by pulsed electric field combined with divalent metal ions，2019.9.30）

（2） 4分（发明专利已公示，玉米淀粉的改性制造方法，2019.8.6）

（3） 0.75分，2019年第五届全国大学生智能农业装备创新大赛华南农业大学内选拔赛中，以作品名称：单乳液微流体控制装置在比赛中荣获“二等奖”。 
	75.6

	
	郭美霞
	1，2
	班级互评：20分；
	26.61分
	（1）18分（SCI三区收录，Label-Free Proteomic Analysis of Molecular Effects of 2-Methoxy-1,4-naphthoquinone on Penicillium italicum，2019.7）

（2）0.15分（参加食品学院文献综述大赛）
	64.76

	
	姚雪霜
	1，2 
	班级互评：20分；
	26.65分
	（1） 12分（SCI四区收录，Structural changes of Orthorhombic α-D-Galactose Crystal by using Raman spectroscopy at high pressure，2019.11，《Journal of Molecular Structure》）
	58.65

	
	姚康飞
	1，2 
	班级互评：20分；
	26.30分
	（1）9分（EI光盘版收录，Studies on Anti-lipid Peroxidation Activity of Different Stereoisomeric Astaxanthin，《中国食品学报》，2018,10）
（2）0.15分（参加食品学院文献综述大赛）
	55.45

	
	陈嘉慧
	1，2
	班级互评：20分；
	27分
	（1） 4分（发明专利一种金花茶花凝胶及其制备方法，公开号CN110074411A）

（2） 4分（发明专利一种金花茶叶固体饮料的制备方法，公开号CN109566798A）

（3）0.15分（参加食品学院文献综述大赛）
	55.15

	
	吕新瑞
	1，2
	班级互评：20分；
	27.06分
	（1）4分（发表已公开的发明专利一项：一种VBNC状态阪崎肠杆菌的快速诱导形成方法）

（2）1分（作为副主编，参与《食话实说》科普著作编写）

（3）0.25分（参加校级丁颖杯竞赛）

（4）0.15分（参加院级综述竞赛）
	52.46

	
	宁慧男
	1，2
	班级互评：20分；
	27.11分
	（1） 5分（影响Scathard_Hilde_省略_预测抗氧化剂从聚丙烯中迁移量因素《食品科技》，2019.1.20）
	52.11

	
	陈炎
	1，2
	班级互评：20分；
	27.23分
	
	47.23


	博士


	李虹辉
	2 
	班级互评：20分；
	0分
	（1）24分（SCI 二区，Effects of high-fat diet on muscle textural properties, antioxidant status andautophagy of Chinese soft-shelled turtle (Pelodiscus sinensis)，《Aquaculture》，2019.6.14）

（2）5分（一级核心，MRFs 家族基因在翘嘴鳜成体不同组织及器官中的表达特征，《基因组学与应用生物学》，2019.1）


	49

	
	王
锋 

	2 
	班级互评：20分；
	0分
	（1）24 分（SCI 二区，Fluorescence Polarization Immunoassay for Alternaria 
Mycotoxin Tenuazonic Acid Detection and Molecular Modeling Studies of 
Antibody Recognition，2018.9） 
	44

	
	艾民珉
	1,2 
	班级互评：20分；
	26.35分
	（1）24分（SCI 二区，Effects of different proteases on the emulsifying capacity, rheological and structure characteristics of preserved egg white hydrolysates，2018.9.20） 

（2）24分（SCI 二区，Eﬀects of tea polyphenol and Ca(OH)2 on the intermolecular forces and mechanical, rheological, and microstructural characteristics of duck egg white gel，2019.3.5） 


	94.35

	
	冯孔龙
	1，2
	班级互评：20分；
	25.8分
	（1） 30分（SCI 一区，Prevention of Obesity and Hyperlipidemia by Heptamethoxyflavone in High-fat Diet-induced Rats[J]. Journal of agricultural and food chemistry. 2019.3）

（2）4分，发明专利已公示，一种改善鱼体肉质的桉叶多酚饲料添加剂及其制备方法[P]. 广东：CN108740331A, 2018-11-06.

（3）4分，发明专利已公示，一种提高鸭肉品质的桉叶多酚饲料添加剂及其制备方法[P]. 广东：CN108740332A, 2018-11-06. 
	83.8

	
	刘焕
	1，2
	班级互评：20分；
	26.20分
	（1） 24分（Effects of separate or combined exposure of nonylphenol and octylphenol on central 5-HT system and related learning and memory in the rats《Ecotoxicology and Environmental Safety》，2019.5.15.）

（2） 12分（Intervention effect of gamma aminobutyric acid on anxiety behavior induced by phthalate (2-ethylhexyl ester) in rats《INTERNATIONAL JOURNAL OF NEUROSCIENCE》，2018.10.1）
	82.2




