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光明食品国际有限公司(以下简称“光明国际”)由光明食品(集团)有限公司在香港全资注册成立，

在新加坡、欧洲均设立分支机构．旗下拥有1家上市企业“梅林股份”(sh600073)．拥有以色列晟大食

品公司Tnuva、意大利百年橄榄油企业Salov、新西兰第二大农产品出口商银厥农场等海外企业。

光明国际是光明食品集团“境外总部”。承担海外企业管控、国际化投融资、风险治理等国际化

战略职能，聚焦光明食品集团高蛋白食品、科技创新两大重要战略．全面推动The Smart Chian光

明全球食品集成分销平台殛光明全球食品及农业科技创新中，c、建设．旨在以现代科技赋能食品

产业创新发展。打造国内卓越的“王牌肉类产业”。

囝丑司|臣

公司秉持“根植香港．依托上海．服务光明．致力于成为光明国际化战略

的践行者、上海在港企业的卓越代表”的使命。通过整合集团境内外资

源、布局全球食品市场，进一步提升光明品牌价值．努力成为

与世界一流食品集团相匹配、有市场竞争力的国

＼ 一事荔岛

际食品资源整合专家。
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进口玉米储藏管理措施 王涛(247)

Storage Management Measures of ImposedCorn WANG Tao

■

蚕，黪镞

鬃麟

万方数据



藜墓ii懑||i i0；；；il ；i；j■k
j

鎏iii熏攀雾；，●¨||¨”司
■鐾一一一 葭嚣

II
鬻i|⋯i笺褰黪孵“{螺鬣i◇◇豫鼍襞
鬻善。 。 薯j I}

i囊 ：|嬲一oi_ 。¨；{¨毫。 ¨l、

i孽i 誉童⋯¨。
“

j i

磐薹i。j i二。“”i i
jj

。

一

一 i 食用菌多糖降血糖活性及其作用机制的研究进展
篓囊 ⋯． 一j譬 魏奇，翁馨，吴艳钦，张锶莹，韩坤煌，陈美霞
誊。 - I¨≤誊誊誊 蓦 ““童； “一

i。 蓦一乏 量“； 薹I M1】shmoms and ItSMechanjs

攀?粪““纂。
∞m 。 ～1 Y1’“⋯“1’’’。⋯1H‘11’⋯⋯”。‘，1“5，”⋯⋯⋯11洳“⋯‘“⋯4

制糖废气和酒精废液处理技术研究进展 杨柳，王智能，杨婷，尚试雄，沈石妍(254)

lli i：i ii鬻誊蓦
Research Progress on Treatmem TecllIlology of Sugar Waste Gas and Alcohol Waste Liquor

i
≥一YANG Liu，WANG Zhineng，YANG Ting，SHANG Shi)【iong，SHEN Shiyan⋯⋯⋯⋯⋯^⋯¨⋯⋯』⋯ n⋯⋯⋯￡Jl-一一一．

叠? 誊囊囊蓦； 。誊 Con仃ol under COVID·19 Pandemic YU Jingru，LIU Z

i i
ji j，j

⋯ ⋯

茶副产物
鏊|蠹j；¨i；。奢一“；⋯。 陈晓维，余元善，邹波，胡腾根，方广平，黄通余(263)
～篡j

一 蠢蔓
j

i Research Pro伊ess on comprehensive utmzation ofTea By-products

薹?i “： 誊；『? i“； CH

i誊 ≥≥乏≤j 薹I。 ：i 誓

蠹i}||¨； j i i “『 孙春燕，李红

§譬。叠 i冀¨：⋯ j。 Ideological and Political Teaching Desi911 and Practice oftheNew Tec

雾譬¨¨。¨|¨ii i j。i i

蠹： j量l‘。 y SUN ChunyaIl，LI Hongxia，SHI Xiaolei，HUANG Hui，LI Weim，YUAN Yhan

。
。．蔓i囊 j— 社会网络视角下分析杜仲保健食品开发现状及发展趋势

。
i。i 薯：“ 李博闻，王法云，张立攀(271)

蕤誊
j ⋯

Analysis on me Development Statlls and Development TI℃nd ofE“∞珊m妇“砌DId如Healtll

。蠢 二 ；|{i
“；

j Food fbm the Perspective of Social Netwo

“蠹
。⋯

j

⋯

●

“：

粪i i j『” ?；。i一；j i黛蔫鬃麟簟麟
襄。妻i≥ i萎j 一

i。 j曩。

j

j j“}
。

基于智能手机快速检测猪肉中抗生素残留
盔圈籀 t点威 千_瀣旦诈佶折胡爨公苗苗门7销

izi-=一“。

一Rapid Detection ofAntibiotic R．esidues in Pork Based on Sman Phone

鞭{{{撼曩基i董蓦囊鬟羞xj莹嚣0¨¨。
i嚣j! j i IcP—Ms和GFAAs测定粮食中铅、镉含量的对比研究
§黧$ m㈠。 ⋯

、≮ 郭颖，王忻。刘付英，陶银，杨水艳(280)
鬻翼

。“

Comparative Study on Detemination of Pb and Cd in Grain by ICP-MS a11d GFAAS

j一
GUOYing，WANG Xin，LIU Fuying，TAO Yin，YANGShuiyan

。 蓦j ¨¨

j 气相色谱一质谱法测定植物基吸管中16种有机磷农药残留
ii 白荣汉，徐晖，白泽清，方溢彬(284)

． 巍“ 。 Dete瑚ination of 16 Organophosphoms Pesticide Residues m Plallt—Based S订aws by Gas

蕊曩誓一 Chromatography—Mass Spec仃ome时 BAI R0n曲an，xU Hui，BAI zeq协g，FANG Yibin

誊鬻
i。：：{¨ 。

坚果与籽类食品中黄曲霉毒素B．的检测 赵飞(288)∞
。

《≈
=¨j蓦 矗 Detemination ofAflatoxin B．in Nut and Seed Foods ZHA0 Fei

I直l体饮料甲唾掖酸笛量的检测万坛

李翔宇，徐柳柳，舒敏，李慕梓，李博玲，汪志明(291)

i薹誊 董噩。“ 一“ j)：¨ LI Xiangyu，XU Liuliu，SHU Min，LI Muzi，Ll Boling，wANG Zhiming

⋯
。 “”i， 高效液相色谱法测定青钱柳中黄酮含量 石雪萍(296)

i鬃『： iii。； 誊i。 D

黪=¨≯ 簟》曩j 薯0 7 。j0 一o? 不同品种小麦的品质特性分析 温艳霞，张春娥，廖若宇(299)
薹童萎 i曼j≤蔓j 蓦 誓

j
Quality Characteristics Analysis of DiⅡ-e

誊蠹誓j i叠i
⋯

WEN Yanxia，ZHANG Chun’e，LIA0 Ruo”

蠹警i j 一? j uPLC／MSMS快速筛查减肥类保健食品中6
羲 ii⋯i 爹 韩堵烃，寇雷，李勇，万玉炜(303)

叠曩 i二Rapid Screening of6 Prohibit Dnlgs in Diet Health Food by UPLC—MS／M

超高效液相色谱一串联质谱法测定茶叶中三种农药残留 刘伟悦(307)

⋯⋯⋯‘1⋯⋯⋯1一⋯⋯⋯⋯⋯⋯。‘‘‘‘⋯J一1～一1‘‘b～‘⋯⋯⋯⋯一‘1⋯Determina“on ofl’hree Pesticide Re“dues in 1ba bv U1t船Hi笆h Perfomlance I，jauid
。

一曩 i∞一一曩
¨{ Chromatography一‰dem Mass spec仃ometry LIu weiyue

獭
’‘

{^|!I誓二l：|{|
“万方数据



不同产地秀丽白虾干风味物质GC—IMS指纹图谱分析
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’本品升级与“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。

一与。太太乐原味鲜”鸡鲜调昧料2021年7月31日前产品做对比更鲜，通过益普索机构在北京、上海、厦门、成都做了400人口昧测试得出。
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