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学化味风品食；学化品食 学化味风品食；学化品食:向方究研者作 :向方究研者作

程工与术技工轻 程工与术技工轻:业专科学者作 :业专科学者作

源明刘 源明刘:名姓者作 :名姓者作

究研的制机生产其及物 究研的制机生产其及物
合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油 合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油

:称名文论 :称名文论

3001046181 3001046181:号学 :号学

书阅评文论位学术学士博 书阅评文论位学术学士博

学大西广|39501 学大西广|39501
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论文题目论文题目 油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

学科(专业)学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目评议项目 评价要素评价要素 分档分档

选题与综述

选题的前沿性和开放性； 研究的理论意义、

现实意义； 对国内外该选题以及相关领域发

展现状的归纳、总结情况。

良好

基础知识与科研

能力

论文体现的科学理论基础坚实宽广程度和专

业知识系统深入程度； 论文研究方法的科学

性，引证资料的翔实性； 论文所体现的作者

独立从事科学研究的能力。

良好

研究内容、创新

性及论文价值

对有价值现象的探索、新规律的发现、新命

题新方法的提出等新的科学发现； 对解决自

然科学或工程技术中重要问题的作用； 论文

及成果对科技发展和社会进步的影响和贡献

。

良好

学术规范与写作

水平

引文的规范性，学风的严谨性，论文结构的

逻辑性； 文字表述的准确性和流畅性。
良好

总分总分 80

总体评价总体评价 良好 90＞总分≥80

是否同意答辩是否同意答辩 达到博士学位授予要求，同意答辩（90>评阅总分≥80）

是否推荐参加优是否推荐参加优

秀学位论文评选秀学位论文评选
不推荐
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

简述推荐理由简述推荐理由

1 研究集中在具体研究体系，研究方法、思路的创新性不是和突出

对论文熟悉程度对论文熟悉程度 熟悉
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

对学位论文的学术评语对学位论文的学术评语

论文明确了油炸罗非鱼的气味特征和关键挥发性风味物质的组成、前体来源及形成机

制；应用高真空风味萃取装置（HVE）并结合其它仪器分析方法，构建了一体化挥发

性风味物质分析鉴定平台，从油炸罗非鱼中鉴定出 30 种具有气味活性的挥发性化合

物；提出基于可溶性组分与氨基酸动态变化的多元统计风味溯源策略， 为水产食品

风味精准调控提供了科学依据与技术支持。研究工作理论密切联系实际，研究成果既

有理论创新又有很好的实际指导作用。

论文结构合理，条理清晰，观点明确，论述有据，写作规范，达到了博士学位论文学

术水平。
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

论文的不足之处和建议论文的不足之处和建议

写作方面：

1、标题：论文中的一些标题，建议删除“ 试验结果”几个字。例如：2.4.1 和2.4

.1.1 的“试验结果”。

2、标点符号：很多地方该用句号的地方没有用。例如，2.4.1.1 油炸食品气味归类

试验结果下面的一段，结果表明前的“，”要改成“。”，结果表明后最好加“，”

或“：”

3、结论：结论部分就突出结论，不要太多的解释。

4、创新点：论文总结了2点，而自评表总结了3点。建议统一。

讨论方面：

建议多与同类研究进行比较分析，将本研究的结果、成果进一步总结提升，获得适用

范围更广的一般性规律与结论。
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论文编号:757504034

论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

创新点创新点 内容内容 分档分档

创新点1

自主研发了高真空风味萃取装置，并首

次成功应用于油炸罗非鱼挥发性风味物

质分析，显著提高了关键风味化合物的

提取效率和分析精确性。

B（良好）

创新点2

首次建立了融合感官评价、GC-IMS、GC-

MS/O和AEDA技术的分子感官科学综合分

析平台，实现了油炸食品挥发性风味物

质从整体气味特征到关键香气成分的快

速筛选、精准识别与量化评估。

B（良好）

创新点3

首次提出了基于罗非鱼可溶性组分与氨

基酸动态变化的多元统计与人工智能风

味溯源新策略，创新性地定量揭示了氨

基酸在脂质氧化裂解、三甲胺氧化物热

裂解、Maillard/Strecker反应及甲硫氨

酸热裂解氧化等关键风味形成途径中的

贡献，系统阐明了油炸罗非鱼关键挥发

性风味化合物的具体生成机制及路径。

B（良好）

创新点4 无

创新点5 无
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学化味风品食；学化品食 学化味风品食；学化品食:向方究研者作 :向方究研者作

程工与术技工轻 程工与术技工轻:业专科学者作 :业专科学者作

源明刘 源明刘:名姓者作 :名姓者作

究研的制机生产其及物 究研的制机生产其及物
合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油 合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油

:称名文论 :称名文论

3001046181 3001046181:号学 :号学

书阅评文论位学术学士博 书阅评文论位学术学士博

学大西广|39501 学大西广|39501
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论文题目论文题目 油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

学科(专业)学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目评议项目 评价要素评价要素 分档分档

选题与综述

选题的前沿性和开放性； 研究的理论意义、

现实意义； 对国内外该选题以及相关领域发

展现状的归纳、总结情况。

良好

基础知识与科研

能力

论文体现的科学理论基础坚实宽广程度和专

业知识系统深入程度； 论文研究方法的科学

性，引证资料的翔实性； 论文所体现的作者

独立从事科学研究的能力。

良好

研究内容、创新

性及论文价值

对有价值现象的探索、新规律的发现、新命

题新方法的提出等新的科学发现； 对解决自

然科学或工程技术中重要问题的作用； 论文

及成果对科技发展和社会进步的影响和贡献

。

优秀

学术规范与写作

水平

引文的规范性，学风的严谨性，论文结构的

逻辑性； 文字表述的准确性和流畅性。
良好

总分总分 85

总体评价总体评价 良好 90＞总分≥80

是否同意答辩是否同意答辩 达到博士学位授予要求，同意答辩（90>评阅总分≥80）

是否推荐参加优是否推荐参加优

秀学位论文评选秀学位论文评选
不推荐
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

简述推荐理由简述推荐理由

1 学位论文的研究深度和完整性尚有提升空间，建议完善后再参评。

对论文熟悉程度对论文熟悉程度 熟悉
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

对学位论文的学术评语对学位论文的学术评语

该论文以罗非鱼为对象，开发适用于高脂油炸食品体系的挥发性风味物质分析技术，

明确了油炸罗非鱼关键挥发性风味化合物组成，并对油炸罗非鱼关键可挥发性化合物

来源和产生机制进行研究，为油炸罗非鱼的风味品质精准控制提供理论依据与技术支

持。该论文选题新颖，具有良好的理论意义和潜在的应用价值。论文研究方案合理可

行，结构完整，论文写作表达流畅性与逻辑性较强，但还存在部分欠缺，整体达到博

士毕业论文水平，同意其修改后参加论文答辩。
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

论文的不足之处和建议论文的不足之处和建议

1）针对摘要第一部分得出的结论：“禾花鱼与鸭肉气味差异不显著（P > 0.05），

说明水产品与肉产品在油炸过程中产生了类似的关键挥发性化合物。”该结论基于的

样本（禾花鱼和鸭肉）无法代表整个水产品与肉产品类别。因此，建议对这一推论进

行修正，避免过度泛化。

2）第二章中引言部分对油炸水产、肉类、淀粉类食品风味差异的研究与后续罗非鱼

风味分析的联系不足，导致本章对除油炸罗非鱼外的油炸食品风味研究意义不突出，

请修改。

3）2.3.2.1中样品制备部分“取20 g制备好的油炸罗非鱼粉末装入100 mL棕色蓝盖瓶

中”，请确认是否为描述错误？应该是取制备好的所有油炸样品。

4）3.3.4中选择这三种提取方式的理由是什么？为什么不使用最普遍的HS-SPME？

5）3.4.3中对不同提取方式对油炸罗非鱼中可挥发性化合物提取效率结果分析讨论不

足，可以更详细地分析不同提取方法对挥发性化合物提取效率的影响，并探讨其背后

的机制。

6）4.3中关于油炸罗非鱼的制备方法，为什么与先前两章的都不一样？提取油炸罗非

鱼中可挥发性化合物方法也与第三章中的方法不同，请作者补充说明。

7）4.4.1中缺少与其他相关研究如不同鱼类油炸后的风味物质差异的对比分析。

8）5.3.5中没有进行空白对照实验，如仅使用大豆油进行油炸，可能导致结果受到实

验器材或环境因素的影响。建议进行空白对照实验，以排除其他因素的影响。
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论文编号:757504034

论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

创新点创新点 内容内容 分档分档

创新点1

自主研发了高真空风味萃取装置，并首

次成功应用于油炸罗非鱼挥发性风味物

质分析，显著提高了关键风味化合物的

提取效率和分析精确性。

A（优秀）

创新点2

首次建立了融合感官评价、GC-IMS、GC-

MS/O和AEDA技术的分子感官科学综合分

析平台，实现了油炸食品挥发性风味物

质从整体气味特征到关键香气成分的快

速筛选、精准识别与量化评估。

B（良好）

创新点3

首次提出了基于罗非鱼可溶性组分与氨

基酸动态变化的多元统计与人工智能风

味溯源新策略，创新性地定量揭示了氨

基酸在脂质氧化裂解、三甲胺氧化物热

裂解、Maillard/Strecker反应及甲硫氨

酸热裂解氧化等关键风味形成途径中的

贡献，系统阐明了油炸罗非鱼关键挥发

性风味化合物的具体生成机制及路径。

A（优秀）

创新点4 无

创新点5 无
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044
75

学化味风品食；学化品食 学化味风品食；学化品食:向方究研者作 :向方究研者作

程工与术技工轻 程工与术技工轻:业专科学者作 :业专科学者作

源明刘 源明刘:名姓者作 :名姓者作

究研的制机生产其及物 究研的制机生产其及物
合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油 合化味风性发挥可键关中鱼非罗炸油

:称名文论 :称名文论

3001046181 3001046181:号学 :号学

书阅评文论位学术学士博 书阅评文论位学术学士博

学大西广|39501 学大西广|39501
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论文题目论文题目 油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

学科(专业)学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目评议项目 评价要素评价要素 分档分档

选题与综述

选题的前沿性和开放性； 研究的理论意义、

现实意义； 对国内外该选题以及相关领域发

展现状的归纳、总结情况。

良好

基础知识与科研

能力

论文体现的科学理论基础坚实宽广程度和专

业知识系统深入程度； 论文研究方法的科学

性，引证资料的翔实性； 论文所体现的作者

独立从事科学研究的能力。

良好

研究内容、创新

性及论文价值

对有价值现象的探索、新规律的发现、新命

题新方法的提出等新的科学发现； 对解决自

然科学或工程技术中重要问题的作用； 论文

及成果对科技发展和社会进步的影响和贡献

。

良好

学术规范与写作

水平

引文的规范性，学风的严谨性，论文结构的

逻辑性； 文字表述的准确性和流畅性。
良好

总分总分 86

总体评价总体评价 良好 90＞总分≥80

是否同意答辩是否同意答辩 达到博士学位授予要求，同意答辩（90>评阅总分≥80）

是否推荐参加优是否推荐参加优

秀学位论文评选秀学位论文评选
不推荐

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

简述推荐理由简述推荐理由

1 无

对论文熟悉程度对论文熟悉程度 很熟悉

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

对学位论文的学术评语对学位论文的学术评语

该论文聚焦水产油炸食品风味化学领域，以罗非鱼为对象，较为系统地研究了油炸过

程中关键风味化合物的组成、提取技术优化及形成机制，以期为水产油炸食品风味品

质精准控制提供理论依据与技术支持。论文选题符合学科发展方向，研究结果对于油

炸水产食品风味品质的调控具有一定的实践指导价值。论文目标明确，思路清晰，文

献综述较为翔实，采用的研究手段和方法科学、合理，图表较为规范，实验设计总体

合理，结果和结论基本正确，显示了作者一定的专业基础知识和实验技能掌握能力。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75
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论文编号:757504034
论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

论文的不足之处和建议论文的不足之处和建议

1.论文在写作上尚存在较多问题，诸如摘要中“而水产类中油炸罗非鱼与金丝鱼的气

味特征极为显著”，句子不通顺不明确，什么是气味特征极为显著？“直顶空稀释”

？GC-O-MS还是GC-MS-O？等；此外，建议通篇将“可挥发性”修改为“挥发性”。

2.技术路线图基本是方法的罗列，缺乏实质性的内容，建议修改补充。

3.罗非鱼炸制的条件选择依据是什么？为何仅用单一油种（大豆油）和油炸温度（1

80℃）？建议补充或者深入讨论油脂类型或温度梯度对风味路径的影响。

4.第三章设计了一种油炸罗非鱼挥发性风味物质的提取方法，并评价了三种提取方法

在挥发性物质提取性能方面的差异。但未与主流提取技术在提取时效、成本方面对比

，削弱了技术优势的说服力。建议深入分析讨论。

5.论文并未探讨关键活性物质的协同/拮抗效应，与“脂质-美拉德反应交互作用”的

结论衔接不足，建议强化该部分的分析与讨论。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75
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论文编号:757504034

论文题目:油炸罗非鱼中关键可挥发性风味化合物及其产生机制的研究

创新点创新点 内容内容 分档分档

创新点1

自主研发了高真空风味萃取装置，并首

次成功应用于油炸罗非鱼挥发性风味物

质分析，显著提高了关键风味化合物的

提取效率和分析精确性。

B（良好）

创新点2

首次建立了融合感官评价、GC-IMS、GC-

MS/O和AEDA技术的分子感官科学综合分

析平台，实现了油炸食品挥发性风味物

质从整体气味特征到关键香气成分的快

速筛选、精准识别与量化评估。

B（良好）

创新点3

首次提出了基于罗非鱼可溶性组分与氨

基酸动态变化的多元统计与人工智能风

味溯源新策略，创新性地定量揭示了氨

基酸在脂质氧化裂解、三甲胺氧化物热

裂解、Maillard/Strecker反应及甲硫氨

酸热裂解氧化等关键风味形成途径中的

贡献，系统阐明了油炸罗非鱼关键挥发

性风味化合物的具体生成机制及路径。

B（良好）

创新点4 无

创新点5 无

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
575
044
75
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