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CV信息采集表

声明：越来越多高校对申请人信息进行背景调查，为规避风险，CV制作以真实性为基本原则。所填信息仅用于留学申请，请放心填写，并勾选以回答以下问题：

一、素材丰富程度与CV质量正向相关，如果素材不足，是否接受写作老师包装？

□ 接受包装，知晓并愿意接受写作老师视角受限而产生的失真或其他潜在问题;

□ 不接受包装，但愿意配合补充真实素材;

√不接受包装，CV撰写表已涵盖所有能提供的素材，请写作老师根据已有材料进行写作。

二、是否授权写作老师根据素材与申请学科的相关度等因素删减给定素材？

√ 允许删减，由写作老师决定删减哪些素材；

□ 允许删减，需联系本人确认哪些内容可被删减；

□ 不允许删减，所提供素材均需呈现。  

三、为避免信息传递过程中产生误解，如提供了过往英文版CV作为参考，希望写作老师如何使用原CV？

√ 允许挪用原CV适合的内容到新版CV中；

□ 仅供参考，但不可直接使用原CV中的表述；

□ 其他，例如：仅需在原CV内更新补充信息采集表新增内容，或原CV指定部分维持原样等。如勾选该项，请对期望中的使用方法加以说明：                              。

	一、基础信息

	姓名(中文和拼音)：
	杨冰艳Yang Bingyan
	性别：
	女

	出生日期（日/月/年）：
	16/8/2001
	国籍：
	中国

	电话：
	+86 15333207337
	邮箱：
	Yangbingyan23@163.com

	居住地址和邮编：
	北京市海淀区阜成路11号北京工商大学（阜成路校区东区）/100048

	二、留学标准化考试

	TOEFL/iBT
	   
	考试日期
	

	GRE
	
	考试日期
	  

	GMAT
	
	考试日期
	

	IELTS
	
	考试日期
	

	SAT
	
	考试日期
	

	其他
	
	考试日期
	

	三、教育背景

（填写顺序为由近及远，如：先填二硕、一硕，再填本科)

	院校全称
	学习年份

（月/年——月/年）
	专业名称
	GPA【除提供均分外，还需要提供满分计算方式，例如：3.5/4.0；3.6/5.0；87/100。注意：该项为必填项】, 主要课程及成绩

（如已知课程官方英文名，请填写）【请提供英文/中文成绩单】

	北京工商大学

	9/2023-7/2026
	食品工程
	85.45/100

	渤海大学

	9/2019-7/2023
	食品质量与安全
	83.15/100


	
	
	
	

	
	
	
	

	四、研究兴趣

	关键词
	感官科学、功能食品

	具体方向的总结性描述
	感官科学：基于GC-MS\GC-O-MS、质构仪、电子鼻等仪器分析方法与主观感官评价相结合，运用PCA等分析方法将仪器分析与感官相结合实现对未标准化目标物的质量控制，建立标准化体系。
功能食品：碳水化合物与GI相关性研究及功能成分筛选优化。基于HPLC、GC等仪器分析方法测定GI关键成分相关指标，利用响应面法（RSM）或正交试验设计，优化配方指标，结合感官及质构评价开发符合低GI食品要求的产品。


	五、学术项目、论文与发表经历

	学术项目

	项目名称

（如有官方英文名，请说明）
	项目持续时间

（月/年——月/年）
	项目带头人及头衔
	项目是否有基金支持，如有，请说明
	项目整体的简介（含项目成果），以及项目中你的角色、工作内容、使用或习得的研究方法/理论/技能

	大曲中四甲基吡嗪高产菌株的挖掘和代谢分析
	9/2023-5/2024
	徐友强 教授
	
	筛选高产乙偶姻乳杆菌入实验室菌库
工作内容：
· 从高温大曲中通过定向筛选培养基分离纯化获得50株菌株，通过初筛;
· 利用VP反应确定四甲基吡嗪前体乙偶姻的高产菌种;
· 通过液态发酵复筛
· 结合高效液相色谱（HPLC）仪分析测定，最终筛选出2株高产3-羟基-2-丁酮的菌株;
· 根据菌落形态特征和16S r RNA序列分析，菌株被鉴定为乳杆菌。
习得研究方法：
· 目标菌株分离纯化；
· 液态发酵试验方法；
· 高效液相色谱仪使用；
· 菌株DNA提取；
· MEGA绘制发育树鉴定菌株。

	Thermotolerance, the crucial limiting factor for enzymatic recycling of ester-bond based plastics and plasticizers

酯键基塑料和增塑剂酶促回收的关键限制因素热稳定性

	9/2023-8/2024
	徐友强 教授
	National Natural Science 

Foundation of China (Nos. 32072165 and 31801467)
	Review未发表
工作内容：
· review撰写；
· 可高效酶解邻苯二甲酸酯(PAEs)的菌株筛选,实现PAEs的生物降解；
· 菌株富集培养,生物酶富集表达;
· 确定水解PAEs侧链酯键关键区域及位点，对高效水解酶进行活性改造。
习得研究方法：
· 目标菌株活化、扩大培养及诱导表达；
· 酶改造定点突变。
· 熟练运用discovery studio、autodock实现分子对接及可视化。

	基于分子感官科学的高保留香气牛油产品研发

	8/2024-6/2026
	王丽金副教授
	企业合作横向课题
	研究型论文两篇撰写中：不同比例亚油酸调和比例牛油香气保留分析；不同产地和品种牛牛油的比较分析
工作内容：
· 制定牛油感官评价体系；
· GC×MS外标法测定动植物油脂中脂肪酸含量，对脂肪酸进行定性定量；
· GC×GC-O-MS测定牛油及火锅底料中香气化合物，对香气化合物定性定量分析;
· 通过AEDA稀释分析确定关键香气物质，做气味重组与缺失；
· 感官分析与仪器分析相结合。
习得研究方法：
熟练使用(Angilent) GC-MS、GC×GC-O-MS、Canvas panel、 Qualitative Analysis等数据处理。

	论文与发表

（毕业论文信息也在该部分填写）

	论文题目（1. 如有英文名，请说明；2. 若无已发表的论文，请尽量提供课程论文、本科阶段毕业论文、硕士阶段毕业论文等）
	论文摘要（简单说明论文研究课题、研究方法与过程、研究发现或结果）
	是否发表？如发表，说明期刊中英文名、见刊时间、刊期、作者信息等，请按照常见Referencing style提供。如未发表，请说明论文来源：如是课程论文、本科阶段毕业论文、硕士阶段毕业论文等

	高产AI-2信号分子乳酸菌的筛选及生物性能研究

	细菌AI-2信号分子具有调节乳酸菌生物膜形成及益生性等多种功能。本文从16株来源于传统发酵食品和鲤鱼肠道的乳酸菌中，筛选高产AI-2信号分子菌株，并对其生物膜形成，抗氧化活性和产香能力进行分析。结果表明：获得1株高产AI-2菌株DBM2-4，其相对荧光强度达9.69，经生理生化和16S r RNA鉴定为植物乳杆菌。与低产AI-2菌株YF-7相比，菌株DBM2-4经37℃培养24,48,72 h后，生物膜形成量分别高出85.48%,135.54%,63.03%，其完整细胞和无细胞提取物DPPH自由基清除能力分别提高了24.49%和11.37%，风味物质丁二酮和乙醛产量分别增加了3.42 mg/L和5.86 mg/L，说明AI-2信号分子调控植物乳杆菌DBM2-4生物膜形成、抗氧化活性和产香能力。产AI-2信号分子乳酸菌的筛选为改善乳酸菌发酵剂的益生性、抗氧化性和产香能力提供一定的理论基础。

	Author-作者:吕欣然;吕孟敏;杨冰艳;顾振辰;刘雪晴;励建荣;白凤翎;檀茜倩;李英美;

Source-刊名: 中国食品学报

Year-年: 2023

PubTime-出版时间: 2023-06-07 16:28

Keyword-关键词: 乳酸菌;AI-2;生物膜;抗氧化;产香;筛选

Period-期: 07

Roll-卷: 23

PageCount-页数: 9

Page-页码: 152-160

SrcDatabase-来源库: 期刊

Organ-机构: 渤海大学食品科学与工程学院生鲜农产品贮藏加工及安全控制技术国家地方联合工程研究中心辽宁省食品安全重点实验室;大连工业大学海洋食品精深加工关键技术省部共建协同创新中心;达莲食品(锦州)有限公司;

Link-链接: https://link.cnki.net/doi/10.16429/j.1009-7848.2023.07.016



	East meets west in alcoholic beverages: Flavor comparison, microbial 

metabolism and health effects

	As one kind of beverages, alcoholic beverage is deeply loved by people around the world. Affected by factors such 

as raw materials, geographical environment, and brewing techniques, alcoholic beverage has evolved into 

various types with different sensory characteristics. Among them, the key flavor substances in different alcoholic 

beverages vary in types and contents, and serve as the key factor to form alcoholic beverages with varied sensory. 

Studies also indicate that the metabolism of microorganisms during the brewing process is the main reason for 

the sensory divergences in alcoholic beverages. However, there is no systematic review and summary of the 

similarities and individual differences in sensory related with flavor substances among different alcoholic bev

erages. Focusing on representative alcoholic beverages, including baijiu and huangjiu in China, as well as grape 

wine, beer, brandy, whisky, vodka and rum that popular in the western countries, this review makes a detailed 

comparative analysis of the kinds and flavor characteristics of key flavor substances, as well as the similarities 

and differences of flavor substances in alcoholic beverages from eastern and western countries, and compares the 

metabolic performance of key microorganisms in the brewing process. The study also investigates the impact of 

wine intake on health, aiming to provide some reference for the differences and connections between fermented 

alcoholic beverages in the East and the West, and clarify the reasons why alcoholic beverage can last for a long 

time as a highly controversial food.  
	Mengwei Lin, Bingyan Yang, Mengqi Dai, Youqiang Xu, Xiuting Li, Baoguo Sun,

East meets west in alcoholic beverages: Flavor comparison, microbial metabolism and health effects,

Food Bioscience,

Volume 56,

2023,

103385,

ISSN 2212-4292,

https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.103385.

	（毕业论文）
基于分子感官科学的高保留香气牛油产品研发
	牛油火锅底料中的牛油原料在应用和选择过程中，因受到牛的部位、生长环境、牛油炼制工艺等因素的影响，导致牛油风味质量不稳定，从而影响了牛油火锅底料等牛油基产品的品质稳定性。近年来，学者对牛油风味品质的研究集中在牛油生产工艺优化、牛油的精深加工和不同部位牛油风味的研究等方面，而对不同产地牛油风味品质差异的研究鲜有报道，同时牛油受生产工艺影响较大，目前不同的生产加工工艺对牛油风味的影响还尚不明确。 

市面上的牛油火锅底料往往存在只有香辛料气味，而牛油香气不浓郁的缺点。因此，弄清楚牛油中关键香气化合物在火锅底料炒制过程中是如何变化的，是实现牛油关键气味高保留的方式之一。其次，在牛油加工熔炼过程中，伴随着脂肪酸的氧化分解，牛油的香气化合物会发生改变。明确不同产地牛油香气差异的同时优化牛油加工工艺，也是使牛油关键气味高保留的关键。最后，可进一步开发一款适用于火锅底料炒制的高保留香气牛油调和油，有效促进牛油火锅底料风味品质。 

本课题将采用分子感官科学手段对牛油在火锅底料炒制过程中的关键香气化合物的变化进行分析，并探究其变化机制，明确牛油关键香气在炒制过程中的损失和变化规律。针对牛油关键香气的损失情况，确定最佳炼制牛油的牛品种并且优化牛油生产工艺，筛选高保留风味牛油产品，为牛油火锅底料风味品质提升建立基础。
	

	
	
	

	六、工作/实习经历

	公司/机构名（如有官方英文名，请说明）
	请指明是Full-time还是Part-time
	工作/实习时间（月/年—月/年）
	岗位名称
	工作地点
	工作内容

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	七、奖项 & 荣誉 

	奖项（请说明奖项名称及获得缘由和时间）
	7/2021  微生物设计大赛一等奖（辽宁省）
10/2020 渤海大学三等奖学金
11/2024 北京工商大学二等奖学金


	荣誉（请说明荣誉名称及获得缘由和时间）
	

	八、个人特长/技能 & 爱好

	个人特长/技能

（如有相关资质、证书等，请说明）
	营养师资格证书


	    爱好
	

	九、个人优势 

（个人品格和意志上的比较独特的特质，可以用自己校内及校外的实践和经历来佐证和解释。）

	在食品感官科学领域的深耕过程中，我逐步构建了扎实的学科基础、系统的科研思维、跨学科实践能力以及明确的学术目标，这些优势使我能够在博士阶段聚焦具体科学问题，开展具有创新性和应用价值的研究。
一、学术研究能力的系统性培养

本科及硕士阶段均以食品科学与工程为专业方向，主修《高级食品化学》《感官科学》《食品生物化学》《食品工艺学》等核心课程，GPA 3.5/4.0，获校奖学金，奠定了食品成分分析、食品感官科学分析研究的理论基础。
二、注重科研素养与学术潜力的持续提升

具备独立设计实验、批判性分析数据及高效沟通的能力：
掌握 SPSS、R、Python 等数据分析工具，熟悉分子对接软件处理方法及 ISO 感官评价标准（ISO 13299）及，可快速适应不同研究平台的技术要求。
三、与目标研究方向的高度契合性


	十、其他信息

（如志愿者经历、短期游学经历、工作坊经历等）

	


附：本科成绩单
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附：硕士成绩单中文&英文
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Student ID code 2330202168

Yang Bingyan

Gender

College SCHOOL OF FOOD AND HEALTH

Degree

Major

Food Engineering

Registration Date 2023

Advisor

Wang Lijin

Course Title

Date

Total
Class
Hours

Symphonic Music Appreciation

2023-2024-1

8

Physical education

2023-2024-1

8

Engineering Ethics (Engineering)

2023-2024-1

16

Laboratory Safety (Science)

2023-2024-1

16

Psychologically healthy

2023-2024-1

16

Theory and Practice of socialism with Chinese
Characteristics for a New Era

2023-2024-1

36

Academic Ethics and essay writing guidance for
graduate students

2023-2024-1

16

English I

2023-2024-1

32

Nature Dialectics

2023-2024-1

18

Experimental design and data analysis

2023-2024-1

32

Food biotechnology and technology
transformation

2023-2024-1

32

Finance and Law

2023-2024-2

16

Introduction to Business

2023-2024-2

16

Advanced Biochemistry

2023-2024-1

32

Principles and Applications of Genetic
Engineering

2023-2024-1

16

Food structure analysis instrument

2023-2024-1

16

Agricultural products processing engineering

2023-2024-1

32

Modern Extraction and Separation Engineering in
Food Process

2023-2024-1

32

Modern Food Analysis

2023-2024-1

32

Modern Microbiology and Fermentation
Engineering

2023-2024-1

32

Total Credits: 28.0

(Seal) Date: 2025-04-24

Graduate School of Beijing Technology and Business University
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