






论文题目 二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目 评价要素 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。

优秀

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。
优秀

总分 92

总体评价 优秀 总分≥ 90

是否同意答辩
达到博士学位授予要求，同意答辩，并同意推荐为优秀（评阅总分≥90

）

是否推荐参加优

秀学位论文评选
推荐省级优秀

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

简述推荐理由

1 系统研究了二氧化氯缓释体系并进行实践研究。

对论文熟悉程度 熟悉

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

对学位论文的学术评语

论文研发ClO2气体缓释体系并保持其缓释浓度的技术，通过改变包装环境以实现对荔

枝的品质调控，并分析其调控机理 ，具有很好的理论意义和一定的实用价值。

论文研究了包埋技术、薄膜的性能、释放规律、对荔枝的保鲜功能，并从代谢组学的

角度解释其机制。选题目标明确，试验设计合理，技术手段先进，写作规范。具有博

士研究生相应的学术水平和科研能力。建议通过博士论文答辩并授与学位。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

论文的不足之处和建议

1.二氧化氯的杀菌功能已是公认，但为什么会有这么多的生理功能仍缺乏理论的

研究，目前的结果似乎所有的指标都向有利于保鲜和品质改进方向，请解释为什么？

2.  论文在前言中提及二氧化氯能延缓乙烯的释放，但实验则没有测定。

3.  论文测定了二氧化氯的抗菌性，但没有测定与荔枝腐烂有关的菌，而是选择了大

肠杆菌和李斯特菌，请解释。

4.   请解释本论文的缓释的基本出发点，如果是微胶囊造成了缓释，则直接将包埋

了二氧化氯的微胶囊作为保鲜剂更好，为什么一定要做成薄膜。

5. 文献仍不够规范，如87、252题目的首字母大小写。文献的数量似乎也没有必要这

么多。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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论文编号:752834305

论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

创新点 内容 分档

创新点1

基于微胶囊的保护与缓释特点，构建了

一种可释放ClO2气体的薄膜。该薄膜通

过吸收空气中的水分，使ClO2气体的释

放速率随环境湿度变化而调整，从而实

现对密闭环境中ClO2气体浓度的调控。

A（优秀）

创新点2

基于薄膜的湿度调控ClO2气体释放速率

机制，将该薄膜应用于荔枝保鲜包装，

研究了薄膜对荔枝果肉和果皮褐变、外

观、组织结构和营养物质等新鲜度指标

的影响，实现了对荔枝表面细菌增殖、

酶促褐变和生理代谢的抑制，并维持果

肉和果皮组织形态，使荔枝货架期延长2

天。

B（良好）

创新点3

采用高通量靶向代谢组学技术，解析ClO

2气体对荔枝果皮和果肉代谢物的调控效

果，筛选与保鲜相关的差异代谢物。从

代谢物质的变化中揭示ClO2气体通过抑

制氧化损伤、调节细胞壁代谢和维持能

量代谢稳态的多重保鲜机理，为ClO2气

体保鲜技术的分子作用机制提供了代谢

组学层面的数据验证。

A（优秀）

创新点4 无

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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创新点5 无

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
55
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论文题目 二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目 评价要素 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。

优秀

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 86

总体评价 良好 90＞总分≥80

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

秀学位论文评选
推荐校级优秀

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

简述推荐理由

1 成果较多

对论文熟悉程度 熟悉

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

对学位论文的学术评语

本论文使用微胶囊技术包埋了ClO2气体前驱体，制备了可释放ClO2气体的包装薄膜，

并将其应用于荔枝包装保鲜中，分析了保鲜效果和调控机理。该研究具有一定的科学

研究意义及应用前景。本文论文选题较新颖，论文结构设计合理，整体完整性较好，

五章实验部分之间递进性较好，层次分明，写作比较规范。但存在以下问题，希望改

正提高：

1.1.1研究背景，“对于部分表皮敏感的果蔬（如：草莓、樱桃番茄等）”樱桃

番茄之间缺少标点符号。

2.1.3.2.7纳米材料保鲜技术，“应用于荔枝保鲜中能够效防止荔枝中的营养成

分流失”存在语言错误。请通篇检查以确保所有的语言错误都得到修改。

3.图1-9研究技术路线图第一个图中有微胶囊的制备和薄膜的制备，但左边的文

字描述“制备ClO2气体缓释膜”只包含薄膜，建议修改。

4.当前技术路线图未明确标注各章节对应的研究内容，建议在图中补充章节标识

（如第二章、第三章等），使技术路线与论文结构一一对应，便于读者理解研究逻辑

和内容安排。

5.图 2-16 显微图片未标注比例尺，请补充。

6.论文中的ml应当改为mL，建议全篇修改。

7.PVA等专业术语在正文中第一次出现时应当标注中文全称。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

第4页10593_752834305_752834333_2016401007_刘仁



论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

论文的不足之处和建议

但存在以下问题，希望改正提高：

1.1.1研究背景，“对于部分表皮敏感的果蔬（如：草莓、樱桃番茄等）”樱桃

番茄之间缺少标点符号。

2.1.3.2.7纳米材料保鲜技术，“应用于荔枝保鲜中能够效防止荔枝中的营养成

分流失”存在语言错误。请通篇检查以确保所有的语言错误都得到修改。

3.图1-9研究技术路线图第一个图中有微胶囊的制备和薄膜的制备，但左边的文

字描述“制备ClO2气体缓释膜”只包含薄膜，建议修改。

4.当前技术路线图未明确标注各章节对应的研究内容，建议在图中补充章节标识

（如第二章、第三章等），使技术路线与论文结构一一对应，便于读者理解研究逻辑

和内容安排。

5.图 2-16 显微图片未标注比例尺，请补充。

6.论文中的ml应当改为mL，建议全篇修改。

7.PVA等专业术语在正文中第一次出现时应当标注中文全称。

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

第5页10593_752834305_752834333_2016401007_刘仁



论文编号:752834305

论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

创新点 内容 分档

创新点1

基于微胶囊的保护与缓释特点，构建了

一种可释放ClO2气体的薄膜。该薄膜通

过吸收空气中的水分，使ClO2气体的释

放速率随环境湿度变化而调整，从而实

现对密闭环境中ClO2气体浓度的调控。

B（良好）

创新点2

基于薄膜的湿度调控ClO2气体释放速率

机制，将该薄膜应用于荔枝保鲜包装，

研究了薄膜对荔枝果肉和果皮褐变、外

观、组织结构和营养物质等新鲜度指标

的影响，实现了对荔枝表面细菌增殖、

酶促褐变和生理代谢的抑制，并维持果

肉和果皮组织形态，使荔枝货架期延长2

天。

B（良好）

创新点3

采用高通量靶向代谢组学技术，解析ClO

2气体对荔枝果皮和果肉代谢物的调控效

果，筛选与保鲜相关的差异代谢物。从

代谢物质的变化中揭示ClO2气体通过抑

制氧化损伤、调节细胞壁代谢和维持能

量代谢稳态的多重保鲜机理，为ClO2气

体保鲜技术的分子作用机制提供了代谢

组学层面的数据验证。

A（优秀）

创新点4 无

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

第6页10593_752834305_752834333_2016401007_刘仁



创新点5 无

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
343
33
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论文题目 二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

学科(专业) 轻工技术与工程

评议项目 评价要素 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

。

一般

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 78

总体评价 一般 80＞总分≥70

是否同意答辩 基本达到博士学位授予要求，修改后同意答辩（80>评阅总分≥70）

是否推荐参加优

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
528
344
08

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
344
08

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
344
08

学位
中心
学位
论文
质量
监测
平台
-—
—7
528
344
08

第2页10593_752834305_752834408_2016401007_刘仁



论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

简述推荐理由

1 本论文的解决思路缺乏创新，偏重工艺开发，缓释薄膜效果一般。

对论文熟悉程度 熟悉
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

对学位论文的学术评语

本论文围绕ClO2气体应用于荔枝保鲜存在不稳定及其保鲜机理尚不清晰的问题，设计

开发了一种基于湿度响应调控的ClO？缓释包装薄膜。作者以乙基纤维素为壁材，采

用乳化-溶剂挥发法构建NaClO？微胶囊，并将其复合于含酸活化剂的聚乙烯醇基体中

制备功能性包装膜，进而用于荔枝果实的保鲜研究，并结合代谢组学分析探讨ClO？

的保鲜机制。论文选题紧贴荔枝采后保鲜的实际需求，具有一定的现实意义与应用潜

力，研究目标较为清晰，文献调研覆盖面较广，实验方案设计总体合理，方法选择较

为恰当，论文撰写较为规范，达到了博士论文的要求。
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论文编号:752834305
论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

论文的不足之处和建议

1. 技术路线与产业化关联性不足：本研究提出的ClO？缓释薄膜虽具备湿度响应功能

，但其制备所需的原材料（如NaClO？纯度要求、乙基纤维素价格）及复杂的微胶囊

制备过程，可能在实际推广中面临成本和工艺可行性问题，需进一步评估其经济性与

可规模化生产潜力。

2. 释放机制与有效性评估待加强：所构建的缓释体系基于湿度诱导下的ClO？释放原

理，然而由于薄膜本身在水性体系中加工，存在ClO？在制备或储存过程中提前释放

的风险，影响成膜稳定性与使用有效期，作者应对此类问题进行工艺控制分析与性能

验证。

3. 科学问题凝练不充分，理论深度不足：论文在科学问题的提炼方面尚显薄弱，研

究内容更多集中在工艺开发与性能表征，缺乏对“ClO？缓释体系如何在提升释放稳

定性和持久性方面实现突破”的深入探讨，理论支撑与机制创新仍显不足。

4. 对比研究不足，技术优势不突出：实验仅与空白对照组及PVA薄膜进行了比较，缺

乏与当前主流保鲜技术（如气调包装、抗氧化膜、冷链处理等）之间的系统性横向对

比，难以充分证明该技术在保鲜效果或经济效率方面的优势。尤其是在货架期仅延长

2天的情况下，其产业竞争力和推广价值仍需更有力的数据支撑。

5. 文献综述尚不完善：尽管作者在绪论部分综述了荔枝保鲜的常规技术，但对ClO？

缓释材料，特别是微胶囊控释体系在国内外的研究进展缺乏深入系统的分析，未能明

确本研究与现有工作的差异性和潜在创新点，影响了论文整体的创新导向和学术价值

体现。

6.创新点凝练需进一步聚焦：论文提出的三个创新点中，前两项偏向应用设计与材料

开发，缺乏理论深度；第三项结合代谢组学解析ClO？对果实代谢的影响，具有一定

科学研究价值。此外，当前关于创新点的表述偏散、侧重表面功能，应从机制视角、

系统性改进方面提炼，突出“问题—手段—突破”的逻辑链条。

综上所述，论文选题契合应用背景，具备初步的工程实现能力与实验基础，但在科学

问题凝练、理论机制探究、对比验证体系及产业化考量等方面仍有明显提升空间。建

议在进一步完善文献综述与试验方案的基础上，深化ClO？释放机制与保鲜效果之间

的内在联系，增强论文的理论支撑与实用价值。
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论文编号:752834305

论文题目:二氧化氯缓释薄膜的制备及其对荔枝保鲜机理探究

创新点 内容 分档

创新点1

基于微胶囊的保护与缓释特点，构建了

一种可释放ClO2气体的薄膜。该薄膜通

过吸收空气中的水分，使ClO2气体的释

放速率随环境湿度变化而调整，从而实

现对密闭环境中ClO2气体浓度的调控。

C（一般）

创新点2

基于薄膜的湿度调控ClO2气体释放速率

机制，将该薄膜应用于荔枝保鲜包装，

研究了薄膜对荔枝果肉和果皮褐变、外

观、组织结构和营养物质等新鲜度指标

的影响，实现了对荔枝表面细菌增殖、

酶促褐变和生理代谢的抑制，并维持果

肉和果皮组织形态，使荔枝货架期延长2

天。

C（一般）

创新点3

采用高通量靶向代谢组学技术，解析ClO

2气体对荔枝果皮和果肉代谢物的调控效

果，筛选与保鲜相关的差异代谢物。从

代谢物质的变化中揭示ClO2气体通过抑

制氧化损伤、调节细胞壁代谢和维持能

量代谢稳态的多重保鲜机理，为ClO2气

体保鲜技术的分子作用机制提供了代谢

组学层面的数据验证。

B（良好）

创新点4 无
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创新点5 无
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