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可持续性和人类健康是现代社会的两大主题。具体到食品行业，如何确保

全球范围内的食品可持续供应以及如何优化加工食品和饮料的健康效益是两个

最迫切需要回答的问题。近年来，人工智能和数字技术的出现为我们探索未来食

品增加了新的维度，创造了新的机会。在此背景下，食品科学与营养国际大学联

盟（IUCoFSN）将围绕食品科学和营养的最新研究前沿于 2024 年 10 月 30 日-10

月 31 日在杭州举办第 9 次学术会议。会议将邀请世界领先的食品科学家报告最

新研究进展，并分享对未来食品的看法和愿景。会议主题涵盖当前热点和新兴研

究领域，包括食品胶体与软质、食品口腔加工与感官、食品营养与消化、食物过

敏、肠道菌群与健康、食品过度加工、人工智能与新兴技术、食品科学与营养的

大数据和数据挖掘。本次会议诚挚邀请国内外各大专院校、科研院所和食品工业

界同行在杭州共襄盛会，分享见解，碰撞思想，共同提高。

食品科学与营养国际大学联盟由来加拿大自圭尔夫大学、日本京都大学、英

国利兹大学、美国马萨诸塞大学、新西兰梅西大学、荷兰瓦赫宁根大学和浙江工

商大学的顶尖食品科学学院组成。联盟为领先的食品科学家提供了一个国际平

台，以探索全球食品和营养问题的全球解决方案。自 2016 年成立以来，联盟已

成功组织了八次国际会议，吸引了数十万名线下和线上的国内外食品学界和业界

专家学者参加，交流最新研究进展和国际食品科学与营养研究的新动态，促进跨

区域、跨学科的研究合作，取得了良好的反响。

一、会议宗旨与目标

 展示食品科学与营养领域的最前沿研究进展和动态

 促进食品科学与营养国际大学联盟内成员学校紧密联系

 促进食品学科交叉和融合，启迪新的学术思想，创立新的学术观点，培

育新的学科生长

二、会议内容与形式

会议主题：食品科学与营养研究

会议形式：分为专题报告和墙报交流两种形式

专题内容：

 软物质、结构、材料特性：食品功能的未来问题
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 食品口腔加工与感官知觉

 食物消化与人体营养

 人工智能与食品科学/营养研究的新兴技术

 日益严重的食物过敏问题

 微生物与人类健康

 大数据与数据挖掘在食品与营养领域的应用

 食用新型植物蛋白

会议语言：会议的文摘、口头报告和展报均以英语交流。

三、会议安排

会议时间：2024 年 10 月 29 日，报到；2024 年 10 月 30-31 日，专题报告

会议地点：浙江工商大学图书馆一楼报告厅，中国杭州

10月 29日 10月 30日 10月 31日

14:00-20:00
会议报到：

杭州万信瑞铂酒店，

地址：杭州市钱塘区 27 号大

街 301 号。

8:30-10:30 开幕式 9:00-10:15 专题报告五：

Food Allergy: an Increasing
Problem

10:30-12:20
专题报告一：

Soft Matter, Structure,
Material Properties: Future
Issues in Food Functionality

10:40-11:30 专题报告六：

Microorganisms and Human
Health

12:20-13:30 午餐 11:30-13:30 午餐

13:30-14:20 专题报告二：

Oral food processing, food
quality and quality of life

13:30-14:20 专题报告七：

Big Data and Data Mining
Applied to Food and Nutrition

14:20-15:35 专题报告三：

Food Digestion and Human
Nutrition

14:20-15:40 专题报告八：

Novel Plant Proteins For Food
Use

16:00-16:50 专题报告四：

Artificial Intelligence and
Emerging Technologies for
Food Science and Nutrition
Research

15:40-16:20 展报颁奖

16:50-18:00 研究生成果展与

交流

16:20 会议闭幕
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四、特邀专家（排名不分先后）*

Name of Speaker Institute Title of presentation
Prof. David JulianMcClements University ofMassachusetts,

USA
Designing a More Sustainable and
Environmentally Friendly Food Supply: A
Roadmap forFuture Food and
AgriculturalResearch

Prof. Nicholas Watson TheUniversity ofLeeds, UK AIandFood, Opportunities and
Challenges

Prof.LijingKe TheUniversity ofLeeds, UK Native Nanoparticles in Foods:
Characteristics and Implications forFuture
Food Processing and Functionality

DrRachel Oldroyd TheUniversity ofLeeds, UK Food Systems Research:The Role ofBig
Data and SpatialAnalysis

Prof. Aiqian Ye Massey University,
New Zealand

Composition and processing impact on
coagulation properties and digestion of
milkproteins from non-bovine species

Prof.AlejandraAcevedo-Fani Massey University,
New Zealand

Nature-assembled structures from seeds as
the next-gen of protein and lipid
ingredients

Prof.Kenji Sato Kyoto University, JPN Presence of modified peptides with high
bioavailability in East Asia fermented
foods

Prof.NobuyukiMaruyama Kyoto University, JPN Allergens to diagnose food allergy
Prof.Matsumiya, Kentaro Kyoto University, JPN Substitution with plant-based materials is

not always achieved by improving their
technological functionality – a case
studyof soy protein isolate

Asso. Pro.TsuyoshiGoto Kyoto University, JPN Thermogenic Adipocyte Functions and
TheirRegulation by IntracellularLipid
Metabolic Pathways

Prof. Maria Corradini University ofGuelph , CAN Enhancingquality and safety through food
product and process design

Dr Iris Juliel Joye University ofGuelph , CAN Gluten-free products: challenges and
opportunities

Prof. Christos Ritzoulis Thessalonika University, Greece SoftMatter, Structure, Material Properties:
Future Issues in Food Functionality

Prof.LinlingFu Zhejiang GongshangUniversity,
CHN

Metabolic Signature Discriminates Milk
Allergic Phenotypes

Prof.Yue Zhang Zhejiang GongshangUniversity, Fabricationand Analysis of
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五、主办、协办单位

主办单位：食品科学与营养国际大学联盟

浙江工商大学

协办单位： 浙江省食品学会

食品功能与营养健康学科创新引智基地

新疆理工学院食品科学与工程学院

浙江-英国食品感官科学联合实验室

六、会议费用与食宿

1. 会议费用

所有注册的正式代表免会务费，会议期间提供午餐与茶歇，交通、食宿和其他

费用均自理。

2. 酒店

费用自理。

大会提供杭州万信瑞铂酒店为会议特约住宿酒店，住宿标准为：每晚 339 元/

间（大床房/标间，含早餐），地址：杭州市钱塘区 27 号大街 301 号。

由于预留房间有限，请您于 10 月 26 日前电话联系万信瑞铂酒店预约住宿，预

约前请确保成功报名，并通过告知“大会名称+参会者姓名”享受协议价格。预

约联系人：胡总，电话：158 0060 0965。

CHN Biopolymer-Based Delivery Systems for
Colon-Targeted ProbioticRelease

Prof.Weilin Liu Zhejiang GongshangUniversity,
CHN

High viscosity food delays gastric
emptying

Asso. Pro.Xinmiao Wang Zhejiang GongshangUniversity,
CHN

Sour taste perception during liquid food
oral processing

Asso. Pro.Teng Li Zhejiang GongshangUniversity,
CHN

Bioinspired Natural snfSynthetic
Antifreeze Proteins Mimics

Asso. Pro.QiaozhiZhang Zhejiang GongshangUniversity,
CHN

Diet rich in advanced glycation
end-products misdirected intestinal
mucosa immunity to promote food allergy
through innate signaling

Mr.Qi-le Zuo Zhejiang Huakang
PharmaceuticalCo., Ltd, CHN

RiskAssessment ofSugarAlcohol
Tolerance in Consumers
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3. 会议注册

国内参会人员请扫码填写注册登记表（见下图二维码）并提交，收到邮件回复

后方可确认为会议注册成功。

会议注册截止时间：2024 年 10 月 20 日

七、会议联系方式

会议联络人：

董 敏，电话：0571-28008906，邮箱：dm901130@zjsu.edu.cn

许佩丽，电话：0571-28008907，邮箱：plxu@zjsu.edu.cn

传真：0571-28008900

地址：浙江省杭州市下沙高教园区浙江工商大学食品学院 226 室。

食品科学与营养国际大学联盟办公室

2024 年 9 月 23 日


