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⋯ ⋯ ⋯ ⋯⋯粪同心．孟祥眷，张壁玉．等(1 2)

顶宅革取结合气相色潜～质谱分析3种荔枝花中香气成分
⋯ ⋯ ⋯ ⋯ 方长发．齐方．顾亚萍．等f16)

米糠油双乙醇胺同步脱胶脱酸1：艺研究⋯⋯··李小元，是卫国㈤)
纳豆激酶产品研究现状灶其进展

’

⋯ ⋯ 粱一博，白亮，唐鑫媛．等但3)

f一五种中草药及复配液的抑菌性及稳定性研究
⋯ ⋯ ⋯⋯ 焦镭．柴梦颖，石明生(261

金钱草提取被化学组分的cc—Ms分析及在卷烟加香中的应用
一 ⋯．． ⋯程栋，王学文，王承明．等(3m

乳酸菌巾胆盐水解酶的研究进展
⋯⋯ ⋯王丹，刘号圣，刘回民，等(33)

采后热处理降低果蔬矿减冷害研究进展
⋯ ⋯ ⋯ 王剌斌．刘升，冯双废．等f38)

可可液块酶解T艺研究⋯ ⋯⋯ ⋯朱新鹏．姚敏(4j)
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蘸米活性乳酸菌发酵饮料加r_[艺的研究···-闰丽丽，陈忠军(54)
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⋯ ⋯ ⋯ ⋯ 刘高梅，王常青，刘佳璐，等(60)
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土壤巾葡萄酒目自酒酵母菌种的选育 一 张敬慧【76)瞳躅
成蛋品质评价方法的探析 ⋯⋯⋯ ⋯ 栽浩亮．徐明生(79)

不同类型烟吖中碱性香味成分的分析研究
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探健食品巾原花青索测定的水确定度评定 -⋯⋯⋯⋯冯俊(8^)墨圈
央明了保健果冻的研制⋯ ⋯王妍，苏一蝉，李良．等(89)

营养彩椒鱿鱼肠的研制 ⋯⋯⋯·安燕．郭晓华，丁立孝，等(91)

发酵安梨果梢实用加T技术--··-郭意如．胡云峰，张轲，等【93)

菱角粉皮的研制 一⋯ ⋯⋯粱锦而(95)曩圆
植物多酚的分类及生物活性的研究进展 一⋯⋯ ·姚瑞祺一9)

保健品中多糖检测方法的研究进展 戴彦韵(101)

果汁非酶褐变及其影响因素的研究进展 ⋯ ⋯⋯ 徐辉艳(103)

以HAccP为基础导人Gsl系统确保食品安全
⋯ ．． ⋯ ⋯⋯⋯一黄芸，赵泸英Ⅲ7、墨豳

小麦制粉综合实验教学改革与探索 ⋯⋯ 鹿保彝，周睿(11f))

浅谈食品工艺学课程教学改革与探索
⋯ ⋯ ⋯⋯⋯ ⋯ 刘而莉，朱文学，康怀彬，等(112)

强化内涵建设践行双证制度提高双证质量
⋯ ⋯一⋯ 祝战斌，何瑞林(114)

粮油食品专业毕业设计(论文)创新模式实施过程中的质量监控
⋯ ⋯ ⋯ 孙尚德．王金水．扬国龙，等(117)

食品工艺学实践教学模式探讨 · ⋯ 李梦琴(11砷E嬲
欢迎光临农产品加工学刊网站口2)；亚洲食品装备论坛暨第7届亚太地

区干燥会议岱O)； 依产品加工·学甲胁是您学术交流和科技推广的最
佳平台{53)；第9届国际食品科学与技术变流会将在杭州召开(59)；
2叭l全国食品和包装机械行业信用等级评价申报工作已启动(78)；发腱

合作伙伴推介企业形象依产品加工·学f噼与您相约p嘶

封一封二辽宁省农业科学院食品与加T研究所

封三中美吲农业部农业科技合作第8次联合T作组会议

封四上海世界果蔬展览会
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