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《食品工业科技》青年编委专栏征稿 

 食品营养素包埋与递送

征│稿│启│事

特邀主编:黄强、蔡杰、陈帅

天然资源中的生物活性物质如多酚、黄酮、类胡萝卜素、维生素、植物甾醇和功能油脂等具有溶解性

差、易聚集沉淀、易氧化分解的特点；易受加工条件或人体胃肠pH条件的影响而失活，生物利用度低。以

多糖、蛋白质和脂质等为材料制备的脂质体、大分子胶束、纳米脂质颗粒、纤维素纳米晶以及淀粉纳米材料

等，具有比表面积大、表面活性高、荷载能力强等特点，在减少食品添加剂和乳化剂的用量，改善食品颜色

和质地、提升食品口感、增加营养素的生物利用度等方面具有显著优势。

为深入展示我国营养素包埋和递送的最新科研成果，《食品工业科技》编辑部诚邀我刊青年编委华南

理工大学黄强教授、武汉轻工大学蔡杰副教授和武汉大学陈帅副教授作为本专栏特邀主编，指导专栏选题策

划、把关论文内容的创新性、科学性，组约优质研究性论文和能体现最新国内外研究进展、系统性、观点评

论性综述论文。

征稿范围

包括但不限于：

（1）营养素递送系统的设计与功效评价

（2）乳液包埋及营养素递送评价

（3）微胶囊包埋及营养素递送评价

（4）营养素包埋技术及工业应用

来稿要求

（1）请于稿件题目上方标注：青年编委专栏征稿 | 食品营养素包埋与递送

（2）投稿网址：www.spgykj.com

（3）投稿指南：见官网www.spgykj.com

（4）截稿日期：2023年5月30日

绿色通道

（1）加急审稿，但不收取加急审稿费

（2）优先排期见刊



特 邀 主 编 简 介

蔡杰，男，博士，武汉轻工大学副教授，硕士生导师。担任《食品工业科技》青年编

委、SCI期刊《Polymers》客座编辑。

入选中国科协“青年人才托举工程”项目和湖北省省级人才计划。长期致力于食品科学

及其交叉领域的科研和高新技术研发工作，尤其聚焦于碳水化合物资源的开发与利用及食

品新材料研究。

主持国家自然科学基金项目、湖北省自然科学基金项目、湖北省教育厅科研计划项

目、武汉轻工大学杰出青年科学基金项目等10余项。在Journal of Materials Chemistry A，

ACS Applied Materials & Interfaces，Carbohydrate Polymers，Journal of Agricultural and Food 
Chemistry，Food Chemistry等期刊上发表论文80余篇（其中封面文章3篇），申请国家发明

专利近30件（授权10余件），参与制定标准3项，完成科技成果转化1项。

黄强，华南理工大学教授，博士生导师。美国爱荷华州立大学博士后（2008-2009）
和高级访问学者（2015），宾夕法尼亚州立大学高级访问学者（2019）。现任国家热带特

色健康食品国际科技合作基地副主任、《食品工业科技》青年编委、Foods客座编委。

从事功能碳水化合物领域的科研工作，主要研究方向包括：1）淀粉高值化利用、食

品活性成分微胶囊包埋和缓释评价；抗性淀粉、慢消化淀粉与肠道健康；2）植物活性成

分（多糖、多酚）的活性评价、保护和功能食品开发；3）低GI食品和功能巧克力等食品

开发。

主持完成国家级项目3项，部省级项目10余项，已在国内外学术刊物发表150余篇学术

论文，其中ESI高被引论文8篇。主编《食用变性淀粉》、《淀粉基生物降解材料》等著作

4部，参编2部。获授权发明专利28件，国际PCT 6件，其中授权美国发明专利1件。获中国

专利优秀奖（2015）和广东省科技进步一等奖（2019）。

陈帅，中国农业大学和美国麻省大学联培博士，武汉大学公共卫生学院劳环卫营养毒

理联合党支部书记，营养与食品卫生系副主任，学院教职工会组织委员。武汉大学副教

授，硕士生导师，湖北省省级青年拔尖人才入选者，武汉市“武汉英才”入选者。湖北省营

养健康专家委员会委员、湖北省预防医学会理事、武汉预防医学会理事、美国化学学会会

员、中国营养学会会员，中国粮油学会会员。

发表论文40多篇（第1作者及通讯作者31篇，8篇IF＞10分），申请专利2项。参编

十三五规划立项教材一部，英文专著一部。主持及参与国家自然科学基金及省部级课题

10余项，横向项目9项。担任Frontiers in Nutrition（IF: 6.59）SCI期刊编委会编辑及专刊主

编，International Journal of Environmental Research and Public Health （IF: 4.614）SCI期刊

专刊主编，中文核心期刊《食品工业科技》、《食品研究与开发》、《中国调味品》青年

编委，两岸三地食品安全与人类健康研讨会主持专家，CONF-MCEE 2021国际会议主席。

Food Hydrocolloids、Journal of Agricultural and Food Chemistry及Food Chemistry等多个SCI
期刊审稿专家。



《食品工业科技》投稿须知

《食品工业科技》是由中国轻工业联合会（原国家轻工业部）主管，北京一轻研究院有限公司主办的中文学

术期刊，登载食品及其交叉领域的研究论文和前沿综述。本刊为半月刊，国内外公开发行，被美国《化学文摘》

CA、英国《食品科技文摘》FSTA、荷兰《文摘与引文数据库》Scopus、日本科学技术振兴机构数据库JST、

中国科技核心期刊CSTPCD、中文核心期刊、RCCSE中国核心学术期刊、中国生物医学文献服务系统Sino 

Med收录期刊、中国农林核心期刊A、中国知网、万方数据、维普、超星、博看等在内的各种数据库编入索

引。

最新数据显示，《食品工业科技》在《中国学术期刊影响因子年报（自然科学与工程技术•2021版）》

中，影响力指数（CI值）在全国“食品科学技术”50种期刊中排名第2，位于Q1区；RCCSE报告显示，期刊水

平为A类第一；《中国科技期刊引证报告（核心版）》中综合评价总分排名第2。

1  刊登范围

1.1 发文领域包括：食品及其交叉领域（生物学、材料科学、化学、物理学、医学、农学等）的研究论文和前

沿综述。 

要求研究论文须有创新性，内容充实完整；前沿综述有较强的前瞻性和指导性。欢迎实验与理论相结合、创新

性强、学术价值高、有足够食品及生物内涵、能引起较为广泛兴趣的论文。

1.2 强调研究内容与食品学科的相关度，应重视阐述现象背后机制。

1.3 栏目包括：研究与探讨、生物工程、工艺技术、食品安全、分析检测、包装与机械、食品添加剂、贮运保

鲜、营养与保健、综述。

1.4 除学术水平外，论文的写作水平也是衡量文章质量高低的一个重要指标，论文的写作质量直接影响到文章

被读者认可、引用情况，写作质量太差的文章不在本刊接收范围内。

2  版权和学术规范

2.1 作者投稿须同时转让文稿版权（含各种介质、媒体的版权）给编辑部，作者必须遵守学术规范和准则，切

勿一稿多投，杜绝抄袭、剽窃等。

2.2 所有论文署名作者均应对论文工作做出过实质性贡献，并对文章负责，严禁与论文无关的人员挂名。

2.3 论文投稿前，应保证所有作者都知情，同意署名及共同作者的署名排序，且所有署名作者均须对稿件的全

部研究内容进行审查，确保结果准确可靠，杜绝学术不端行为。

3  来稿要求

编辑部不接收纸稿，作者投稿时须在期刊网站www.spgykj.com进行投稿，论文写作要求请登录期刊官网下载

《食品工业科技》论文模板，凡不符合要求的文稿，本刊将做退稿处理。

3.1 创新点

作者投稿时请于文中简明扼要地说明文章主要的创新之处，以方便编辑和审稿人能对您的工作做出正确评判。

3.2 中英文题目、摘要、作者单位

题目应简明、准确，不宜用缩略词。摘要应包括研究目的、研究方法、实验结果、结论等。摘要不能是结论的

简单重复，尽量不要使用公式、参考文献和缩略词。

本刊很重视英文摘要的写作，要求比中文摘要更详细具体，单词量一般为200～300，包括研究目的、方法、结

果和结论等。

中、英文作者单位必须写出全称和邮政编码。  

3.3 中英文关键词

请注意选择能反映文章主要内容特征的、准确的关键词，这样能够使更多同行读者检索到并引用您的文章。中

英文关键词宜5～8个，列于中、英文摘要后，按其重要性顺列。

3.4 引言

一个写得好的引言可以帮助读者快速了解文章的研究背景并引起读者兴趣。引言的写作建议包括本研究领域背

景的综述、已有研究成果的描述、陈述为什么需要进行更多的或进一步的研究、阐述作者本项研究的目的和创新性



等，最后一般需要给出文章的拟研究内容。

3.5 材料与仪器

介绍实验中涉及的材料的厂家、批次、纯度及活力等相关信息；介绍主要仪器的型号、厂家，对于自行研制的

设备，需有图片说明。

3.6 实验方法

清楚介绍实验条件、实验设计等相关内容及参数，保证读者可以重复您的工作。

3.7 结果与分析

结果与分析是论文的最重要部分。结果介绍与描述一般借助图和表格。分析部分建议包括：结果意味着什么；

恰当、深入、充分的机理分析和解释；将结果与之前提出的研究目的或假设相联系，阐明结果的重要性；与其他已

有的理论或实验结果相比较并评价。 

3.8 结论或讨论

在研究结果与分析的基础上总结出本研究得到的重要论点，尽可能给出一个很清晰的结论，对每一个结论需要

总结证据。同时也可以指出本工作的不足和将要开展工作的展望。请注意不能简单重复摘要和引言。

3.9 基金资助 

受基金资助的文章需写明相关基金规范的中文全称及批准号，一律以脚注标示注于首页。

3.10 缩略词、符号和法定计量单位  

文中应使用国际标准的缩略词、符号和法定计量单位，应保持全文一致，正文中的缩略词在首次出现时应给出

中英文全称，后附缩略词，并用括号括起，之后可直接用缩略词，不再写全称。 

3.11 插图、照片、表  

在文稿中按插图出现的先后次序顺序编号，并在正文相应位置处直接插入图片，在图下面标注图题、图注。有

分图时分图用a、b、c等标号。

表采用三线表的格式(必要时可加辅线)，置于正文相应位置处，全表的单位一致时，单位放在表的右上角。

图题和表题要求中英文对照。图和表里的文字用中文，图的坐标和表的项目栏用“物理量符号（单位符号）”

形式标记。图、表中出现的物理量名称和符号须与正文一致，不要出现正文中没有交待或与正文内容无关的文字、

数字或符号。

3.12 公式  公式在文章中以阿拉伯数字连续编号，用（）括起置于公式右边。 

3.13 参考文献  

本着“最新、重要、必要”的原则列出相关文献，研究型文章一般不少于30条，综述型文章不少于50条；外文

文献的占比在50%以上；近五年文献的占比在50%以上。

正文中引用参考文献时文献号须加[ ]用上标表示，若写成“文献[ ]”则与正文平排，其顺序应按正文中引文出

现的先后顺序列出，多次引用的同一文献不重复编号。

参考文献格式请参考期刊官网的《食品工业科技》论文模板。

4  审稿和出版周期

文章从投稿到录用需经过编辑部初审、同行评议、编辑部复审、主编终审等环节，加急审稿周期为2个月，非加

急3个月。文章从投稿到出版的周期一般为10～12个月，加急见刊一般为6～7个月。

5  其他

与稿件相关的其他研究内容可以在投稿时，在补充材料处以压缩包的形式上传。补充材料可以是研究结果细

节、研究过程与方法的说明、子成果、拓展成果、实验数据和实验视频等，有助于审稿专家评审和读者深入阅读，

文章发表后可以和文章一起放在期刊网站或官方微信公众号中，作为对文章的补充。

文章被正式录用后，本刊将收取适当的版面费，同时向作者酌付稿酬，具体事宜在文章被录用后见采编系统及

邮件通知。

登录官方网站www.spgykj.com进行投稿

办公地址：北京市东城区永定门外沙子口路70号食品工业研究所南楼5层

电话：010-87244116  010-87244117

QQ：1787000719
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