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Current SitIIation觚d Development ofF00d Pesticide Multi-Rcsi(h璩Pre仃e釉ent Techn0Io科

LU Xia，TANG Zon鹞ui，LI Xi柚yi，LUO Ruif|eng，DANG Fumin

物理改性对膳食纤维结构及功能特性的影响 周璇，谢卫红，孙哲浩，李巧玲(201)
I栅uence on Di哪Fib∞s呲ture and F岫cti∞al Pmpenies by Physical M0dificati∞

ZHOU X啪，XIE Wbihong，SUN zhehao，LI Qiaoling

基于新工科理念的“食品分析”课程思政建设与反思

吴江超，刘艳全，吴斌，夏娜，任小娜(205)
IdeologicaI锄d Political Cons咖ction蚰d Reflection ofFoodAnalysis Course B嬲ed 0nⅡ坨

Concept ofNew EngiI地ering WU Ji髓gchao，LIU Y罩mq聃n，WU Bin，X认Na，趾’N Xia∞a

白果食品产业发展现状与展望 张其乐，耿婷，张丽(208)
Development Situation蛐d Pmspects ofGiIll【go F∞d Ind岫仃y

zl{ANG Qile，GENG‰g，zHANG Li

“突出实用”模式下茶学实习课程建设与实践一以贵阳学院为例
何国菊，廖国进，刘声传，方衍倩，杨润敏(213)

Pr∞tice cou疆e Cons呲tion锄d Practice for Tea Sci∞ce M面0r啪dcr“Pmminent Practical”

Mod卜-Ta妇g Guiy柚g Univ懿姆镐tlle Ex姗pIe
髓Guoju，Ln0 GuojiIl，LIU Sh∞gdm姐，FANG Yanqian，YANG R眦IIin

雨课堂+腾讯会议在线上教学的应用 吴汉东，张振，王会，王丽杰(216)
111e Application of Rain Cl船sroom+Tencent Confe瑚ce online Tcach啦

WU H柚dong，zHANG zhen，wANG Hui，wANG L西ie

“基因工程”本科课程线下教学改革与探索 罗冬艳，刘晓玲(218)
Refom锄d Explomti∞ofomm亿Ich啦iIl me Undcrgraduatc Co啪e“G雠tic Engine曲F’

LuO Dongy距，LIU xi∞1吨
五味子药理作用研究进展及在保健食品中的应用

于纯淼，陈小倩，廖贤，刘抒羽，于苗苗，于栋华(221)
DeveI叩ment ofPh舢acOlOgical E疵cts Of&厅捃口行托砌加明s缸髓d Application to Dietary

S叩plement

Yu Ch皿miao，Cm’N xiaoqi柚，L队O Xi蛐，LIU shu”，YU Miaomiao，Yu D∞曲m

基于区块链的食品供应链溯源平台 王尔媚，苏静(227)
111e Trao劬iI时Pl砒form ofF00d Supply Cllaitl Based∞B10ckchaill w^NG E衄ei，SU mg
南果梨采后贮藏品质问题及保鲜技术研究进展 叶眷苗(231)
Research Progress∞Post HaⅣest storage Qual时跹d Fresh—Keep吨Technology ofN强gIIo

Pe盯YE Chlmmia0

浅谈清洁标签调味品的现状及研究进展 马云标(234)
Cun_ent S协tIls and 0utlook ofCle粗Label f．or Culina搿Pmducts MA Ylmbia0

我国牦牛产业标准体系现状及发展对策

张子璇，赵姗姗，胡翔宇，宗万里，梁克红，赵燕(237)
Present SitIJation粕d DeVel叩m∞t Countc彻easums ofYakIndusny St孤d罩叫Systcm in ChiIla

ZHANG ZiⅫ锄，ZHA0 Sh距sh跹，HU xi锄g”，ZoNG W抽li，LIANG Kchong，ZHA0 Yh

我国蜂蜜抽检中真实性检验标准现状

傅骏青，于艳艳，田洪芸，张然，朱晓萌，胡明燕(242)
C帆nt SinJation ofAutllentic时Test in HoneyS啪pling Inspecti∞iIl China

FU J岫qing，YUⅥmy髓，TIAN HongyllIl，ZHANG R丑n，ZHU Xiaomeng，HU MiIlgy蚰

万方数据



品工案
Shi Pin Gong Ye

百香果果实香气物质研究进展

辛明，孙宇，冯锦清，李杰民，李昌宝，唐雅园(247)
Research Progress ofAfomaCompounds in Passion Fmit

XIN Ming，SUN Yu，FENG mqing，LI Jiemin，LI Changbao，TANG Yj”觚

基于“课程思政”食品加工技术原理教学改革
王琳琳，王立娜，向华，郝刚，唐俊妮，周珊(252)

TeachiIIgRefom ofPrinciples ofFood ProcessiIlg TecllnoIogy Cou体e Based on me“IdeoIogical

锄d Political Curricul啪”
WANG LiIllin，WANG Lina，XIANG Hua'HA0 Gan&TANG Junni，ZHOU Shan

贝类水产品干燥技术研究进展 梁加越，赵广华，臧佳辰(257)
Research Progrcss in Drying Tecllllology ofShellfish Aquatic Products

LIANG Jia”e，zHA0 Gu柚ghua，zANG Jiachen

豆腐及豆腐菜肴检测指标综述 李加双(261)

S衄岫ary 0fDetection IIldicato鸺ofTofII锄d TofII Dishes LI Ji姐gshu锄g

结合翻转课堂的线上线下混合式教学模式的探索与实践——以“食品酶学”课程

为例 张新红，王储炎。徐涛，张轶(264)

Explomtion粕d P珊：tice ofHybrid Te∽hing Mode ofonline柚d 0用i鹏Combined wim

Flipped Classroom——诎ing“Food Enzymology”Course as她Example

ZHANGXiIllIong，WANG Chuy锄，)(U Tao，ZHANG Yi

食品分析综合实验顶石课程建设 孟利，雷虹，李梦洋，李冲伟(267)
Food Analysis Comprehensive Exp酬ment Capstone Course Consnucti∞i咖

MENG Li，LEI Hong，LI Mengy锄g，LI Chongwei

费约果的食用价值及加工研究进展 陈楠，向欣，吴正云，吴剑(271)

Edible Value粕d Processing Research Progress of凡扣口
CHEN Nall，XIANG Xin，WU Zheng”n，WU Jian

分析检测

c。色谱柱HPLc法分析测定蔬菜中阿维菌素残留量
林洋，郁蕉竹，许文雅，张宏宏，王韵，刘瀛(274)

Dete册ination ofAve咖ectin Residue in Vegetables by hi曲Pe响nn柚ce Liquid

Chromatography 0n C30 Col咖
LIN‰g，Yu Jiaozhu，xU wbnya，zHANG Hon曲ong，w≮NG Yh，LIu Ying

0uEChERS—UPLC—M洲s测定宣威火腿中氯霉素残留量
贾巧莉，陈雪霞，解粉莲，张舒婷，赵丛丛(278)

Deteminati∞ofchlo舢phenicol Residue in X咖wei H锄by Quechers-UPLC-MS／MS

JIA Qiaoli，CHEN Xuexia，XIE Fenli锄，ZHANG Shuting，ZHA0 Congcong

基于LC—Ms的不同年份葛根茯苓酵素有机成分的比较
张国栋，李旭东。杨琴，黄武军，徐向荣(283)

Comparison ofOrg眦ic ConstitIIents offker口砌加6，口PD，抽cDc∞Jiaosu in Di疵他nt

Producing Year Based 0n LC-MS

zHANG Guodong，LI xudong，YANG Qin，HuANG wujun，xu xian掣．ong

液质联用法测定食品中罂粟碱的不确定度评定

陈梦，张维波，王伟影，范蕾，章小洪，何志豪(287)
uncertain妙EvaIuation fbr廿Ie Dctennillation ofPapav喇ne in Food by chromatography-Mass

Spec自romeny

CHEN Meng，ZHANG Weib0，WANG WbiyiIlg，FAN Lei，ZHANG Xiaohong，HE Zhihao

uPLC—Ms珊S测定海带中酰胺醇类药物残留 陈建南(292)
Dete咖ination ofAmphenicols Residues in Kelp by ul缸a·Perfo咖柚ce Liquid chromatography-

Tandem Mass Spec昀men_y CHEN Jia皿an

乳铁蛋白双抗体夹心EUsA检测方法的建立
丰东升，马颖清，陈柔含，杨晓君，韩奕奕，张维谊(295)

Establishment ofDouble Antibody S觚dwich ELISAfor Detccting Lactoferrin

FENG D∞gsheng，MA‰gqing，CHEN R0llllaIl，YANG xiaojun，HAN Yiyi，zHANG weiyi

万方数据



惶品工素
Shi Pin Gong Ye

黑龙江省主栽大豆品种内酯豆腐加工特性的相关性分析

赵贵兴，毕伟伟，夏晓雨，季妮娜，张星宇，李进荣(299)
Comlation AIlalySis∞mc Pmcessing Ch锄c矧stics ofLa咖∞T0flI ofthe Maill Soybc锄

cultiV盯in Heilon西i粕g PmVince

ZHAO Ch政ing，BI Wbiwei，Xn Xiaoyu，JI NiIIa，ZHANG Xing”，LI Jinmng

丁香花蕾和果实热裂解成分分析及应用

刘鑫，肖永银，杜超，雷萍，陈建华，吴恒(305)

Pyrolysis Compositi∞Analysis卸d Application for Clove Bud觚d CloVe Fmit

LIU Xin，XIAO Y0ngyiIl，DU Ch∞，LEI Ping’CHEN Ji她hua，、ⅣU Heng

高效液相色谱法测不同大洲咖啡豆绿原酸和咖啡酸的含量
周滂智。毛玮琪，袁栋勇，毕建辛，张黔文，纪晓娜(310)

Dete咖ination ofChlomgcnic Acid锄d Ca廊ic Acid in Co丘砖Be柚s劬m Di肫呦t Contin∞协

byHPLC

ZHOU YbngzIli，MA0 Wbiqi，YUAN Dongy∞g，BI Jia舣in，ZHANG Qi锄w∞，JI Xi∞柏

不同品种青花椒品质对比分析严春俊，郭川川，李般程，谢思，马钤，王浩文(314)

CompamtiveAnalysisofQlml时ofDi肫r锄t、铡etiesof2翻呐∞y砌行sc厅鲫17白胁册
w削chunjm，GU0 Chu锄chu锄，LI Banchcng，XIE Si，MA Qi粕，WANG H∞wen

液相色谱质联法测定火锅底料中合成辣椒素

董叶箐，刘强欣，杨明，孙文闪，郑剑峰，钟寒辉(320)
Dete咖illation of Synthetic Capsaicin i11 Hot PotFlavo晌g by Ul胁Perfb咖锄ce Liquid

ChroInatOg随phy-T抽dem M髂s Spec自∞metry

D()NGY的in舀LIU Qi舳野in'Y^NG Ming，SUN w刮她IIl'2HENG Ji蛐胁吕ZHoNG H姐htli

营养安全

对比特殊医学用途配方食品各组分差异 刘海纯，吴国辉，吴稳栋，梁洁洁(325)
Compa佗the Di腩佗nce ofDim嘴nt Compon锄ts ofFo咖ula F00d for Special Medical U∞

LIuHaich岫，wu Guohui，、vu wbnd∞舀LIANG J喇ie

阿拉尔地区不同品种红枣品质分析 罗宇鑫，金灵，马慧敏，向延菊(331)
comp啪tive Analysis on Q陋lny ofDi脑锄Ⅵ丽eties of州ube iIl Al盯A撇

LuoⅥⅨiIl，JIN Ling，MA Huimin，XIANG Yanju

药食两用中药材营养功能成分分析 牛若楠，赵庆宇婧，颜红娇，赵声兰(336)
Amalyse ofNutrient Functional Comp∞ents ofMedicinal蛆d Food D明l-use Chine∞

MediciIles NIU Ruon锄，zHA0 Qingyujing，YAN Hongjiao，zHA0 sh髓gl锄

市售乳酸菌制品中乳酸菌耐药基因分析

梁媛媛，黄甜甜，夏琪琪，杨云斌，刘鹏鹏(342)
AnalySis on Antimicmbial R船is切咀ce Ge∞s iII C伽衄lemial L∞tob∞illus Pmducts

LIANGYu锄”柚，HUANG Ti柚ti缸，X队Qiqi，YANG Ylmbin，LIU P∞印∞g

信息
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《中国调味品》征订启事
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囫
原昧鲜。

‘中国发明专利ZL200880108107．O
。

‘本晶升级与。太太乐原昧鲜”鸡鲜调味料生产日期2021年7月31日之前产品做对比。

“与“太太乐原昧鲜”鸡鲜调味料2021年7月31日前产品做对比更鲜，通过益蕾奈机构在北京、上海、厦门、成都做了400人口昧测试得出。

广告
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