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教育和工作简历

2010-09 至今, 云南农业大学，热带作物学院, 教师

2007-09 至 2010-07, 云南农业大学, 植物病理学, 硕士

2003-09 至 2007-07, 云南农业大学, 食品质量与安全, 学士

研究方向

咖啡加工与风味物质变化规律及形成机理；云南热区特色食品资源开发利

用

奖励与荣誉

2014 年，荣获云南农业大学热带作物学院优秀党务工作者；

2017 年，荣获云南省高等学校优秀班主任。

2017 年，云南农业大学热带作物学院教师教学技能比赛二等奖。

2017 年，云南省高等学校学生技能大赛咖啡冲煮技能赛项指导教师一等

奖。

2018 年，云南省高等学校学生技能大赛咖啡冲煮技能赛项指导教师三等

奖。

2018 年，被云南省科学技术厅认定为云南省科技特派员。

mailto:zhchuanli00@163.com


2020 年，云南省高等学校学生技能大赛咖啡冲煮技能赛项，指导教师三

等奖。

2022 年，云南农业大学教师教学比赛“二等奖”。

 2022 年，普洱市第一届大学生咖啡产业创新创意设计大赛优秀指导教师

奖。

2023 年，被云南省科学技术厅认定为云南省科技特派员。

科研项目

李积华专家工作站, 2021RYZJGZZ003, 2021.01-2024.12,15万,在研，主

持；

云 南 产 区 阿 拉 比 卡 咖 啡 豆 的 品 质 特 性 研 究 , 云 南 省 教 育 厅 项 目 ，

2019T0129，2019/07-2020/12，2万元，结题，主持；

生物脱胶剂在小粒种咖啡湿法发酵中的应用，云南农业大学自然科学青

年科研基金，2016ZC08，2017/01-2019/12，2 万元，结题，主持；

干法加工中发酵方式对云南阿拉比卡咖啡感官品质的影响研究，学院一般

项目,2020RYYB014,2020.06-2022.12,1万，结题，主持；

小粒种咖啡生产与初加工关键技术及成套设备研发，云南省重大专项，

2018ZC001-5,2018.01-2020.12,350 万元，结题，参与；

云南省高校咖啡资源开发与利用工程研究中心，云南省第六批高等学校工

程研究中心建设项目,云教函（2018）115 号,2018.01-2020.12,90 万元，结题，

参与；

教改项目

任务驱动教学法在《咖啡调配与咖啡文化》课程中的实践与运用，学院一

般项目,201504,2015/09-2017/09,已结题,主持,0.5 万元。

《咖啡调配学》混合式课堂教学模式创新研究与实践,学校教学改革项目，

2023/08-2025/12,在研,主持,0.2 万元。

代表性论文

陈云兰，陈治华 *，桂花，等.咖啡湿法发酵中使用果胶酶对脱胶时间与杯

品质量的影响[J].热带作物学报,2020, 41(2): 371~377.

李学玲，李剑美，陈云兰*,等,龙血树叶总黄酮提取工艺的正交实验法优化



及体外抗氧化性研究[J].华西药学杂志,2020,35( 6):617~620.

陈云兰，陈治华 *，蒋快乐，刀斌，李学玲，等.不同初加工工艺对云南阿

拉比卡咖啡品质的影响研究[J].现代食品科技,2019,35(2),149~159,192.

陈云兰，莫丽珍 *，陈小龙，等.咖啡湿法加工中生物酶制剂脱胶污水指标

测定[J].热带农业科学,2019,39(5)，81~84,98.

Yi jun Liu,Bi Yi Mai ,Zhi yun Feng,Yun lan Chen ,Li jing Lin and Qiuyu

Xia.Study on the Structure and Bioactivity of Ganoderma lucidum Polysaccharides

under Cassava Stalk Stress[J]. Fungi,2023.9(514) :2-12.

陈云兰，朱春梅，陈小龙，李学俊，陈红梅，等.任务驱动教学法在《咖

啡调配与咖啡文化》课程中应用与实践[J].云南教育报社，2019，(2)，1~5.

教材及专著

陈治华（主编）, 董文江，郭芬，山云辉，陈云兰（参编）, 师江，胡荣锁，

蒋 快 乐 . 咖 啡 加 工 学 ， 中 国 林 业 出 版 社 （B 级 出 版 社 ） , 2021-06, 中 国 ,

ISBN:9787521908411.

李学俊（主编）,莫丽珍,陈治华,宋国敏，周艳飞，陈云兰（参编）,黎丹妮.

咖啡杯品与检验，云南大学出版社，2013-11，中国，ISBN:9787548214212.


