一、基本信息

王静，女，1976年8月出生，博士研究生学历，中共党员，北京工商大学教授。
二、主要成绩和突出贡献

王静教授，博士生导师，2008年北京市科技新星，2012年入选北京市属高等学校长城学者培养计划，2015年荣获中国食品科学技术学会科技创新杰出青年奖。中国食品科学技术学会青年委员会副主任委员、中国食品科学技术学会休闲食品加工技术分会常务理事、全国食品质量控制与管理技术委员会委员。

她长期以来一直致力于天然活性物质的高效制备、功能性评价及其作用机理探索，主要研究工作有利用超声辅助溶剂提取技术、生物酶解技术、微粉化技术、挤压技术等高效制备膳食纤维、低聚糖、酚酸、酚酸糖酯、功能性蛋白及多肽等生物活性物质；对天然活性物质进行分离纯化和结构鉴定；利用环糊精包合技术改善酚酸等活性成分的理化性质和稳定性能，扩大其应用范围；在分子水平上分析酚酸、酚酸糖酯等物质的功能活性及其调控机制。近年来先后主持了国家“十二五”科技支撑计划子课题、国家自然科学基金面上项目、北京市属高等学校长城学者培养计划、北京市科技新星计划、北京市教委面上项目和北京市优秀人才培养等项目，作为重要研究骨干参与了国家“十二五”科技支撑计划、中国工程院重大咨询研究项目、国家863 计划项目、国家973 计划等项目，还承担了多项横向合作项目。所取得的科研成果在国际食品科学领域具有较高影响力的《Journal of Functional Foods》、《Food Chemistry》、《Journal of Agricultural and Food Chemistry》和《Carbohydrate Polymers》等期刊上发表SCI论文46篇，统计到2017年3月，所发表论文引用次数1000余次，H指数为20，他引论文分布在40多种国际学术刊物上，研究成果受到国内外同行的认可。单篇引用最高次数达194次，该论文进入ESI国际排名前1%，入选该领域高被引论文。获得国家知识产权局授权发明专利7项。正式出版学术著作9部，其中主编4部，参编5部。

王静以第一完成人完成的“大宗谷物副产物功能因子制备关键技术及应用”获2016年中国轻工业联合会技术进步奖一等奖，该技术攻克了谷物副产物功能因子提取率低、分离纯化工艺繁琐、废酸废碱处理污染重、功能因子生物利用度低等问题。利用大宗谷物副产品功能因子研制出糖尿病人、儿童等特殊人群适用的新型面包、饼干等方便休闲食品，在相关公司得到推广和应用，取得了显著的经济效益和社会效益。

她利用自身的科研优势不断培养青年人才，带领8名八零后团队成员，不断拼搏创新，活跃在科研和教学第一线。2015年至2017年间，团队中的多名成员先后获得国家自然科学青年基金、国家人力与社会保障局留学人才启动项目择优资助、北京市优秀人才项目、北京市教育委员会面上项目等资助。鉴于团队的优秀表现，该团队被评为2015年北京工商大学特色科研团队，2016年入选北京市优秀人才培养资助青年拔尖团队。

此外，她还积极参与食品安全科普工作，参编出版 《躲不开的食品添加剂——院士、教授告诉你食品添加剂背后的那些事》一书，该书对当前存在的食品添加剂问题进行科普解读，能正确引导消费者对食品添加剂的认识，重塑对中国食品制造的信心。同时，该书对于食品相关从业者、研究人员及学生全面了解此类添加剂具有重要意义。该书获得2016年国家科技进步二等奖。

