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专家导航

转变、升级、生态促中国酒业发展

中国酒业协会副理事长兼秘书长／宋书玉

热点追踪

中国酒业协会定制酒联盟在泸州正式成立

精英视点

食品可追溯体系现状及消费者对其安全信任分析

企业联办

面制品改良剂的新选择——海藻酸钙

(青岛明月专栏

电子舌分析市售苏打水的味觉特征

(北京盈盛恒泰味觉分析应用专栏)

企业报道

了解母乳低聚糖，开启母乳精准营养之门

行业广角

低热量高甜度的天然甜味剂甜菊糖

是当代人健康至上的必然选择

解读《关于海藻酸钙等食品添加剂

新品种的公告》(上)

口香糖中使用益寿糖可提高生产效率

展会风景

1 0月秋季焙烤展抢滩烘焙细分领域市场第一平台

强强联合优势互补打造健康天然中国展

方便休闲食品行业展览筹备进行时

未来发展或成重点话题

资讯动态
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研究与探讨

蛤蜊中重金属含量影响因素及其来源初探⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯甄天元等(49)

干燥过程中玉米籽粒水分扩散系数及热特性研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．姜平等(53)

菊粉特性及其对馒头品质的影响研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．胡雅婕等(60)

嗜酸乳杆菌肽聚糖的六种提取方法比较研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．杨旭等(66)

香樟内生细菌的分离与发酵产物抗氧化活性评价⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯。。詹伟等(71)

韩国产炒紫苏子甲醇提取物的体外抗氧化及抗突变效果⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯宋家乐等(76)

丁香有效部位清除超氧阴离子及对LDL糖基化抑制作用⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．杜余辉等(80)

直链淀粉含量差异对糙米粉质特性影响研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．李莎莎等(86)

五种中药材乙醇提取物对植物病原真菌的抑制作用研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯裴庆慧等(90)

交联壳聚糖树脂吸附阿司匹林的动力学和热力学研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．刘玲等(96)

浸泡发芽处理对燕麦多酚组成及其抗氧化活性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯赵霞等(1叭)

热处理条件对刺梨果汁风味物质和营养成分的影响研究⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．王雪雅等(107)

壳聚糖对竹荪水提液中镉的去除及其机理研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．刘伏佳等(112)

WPC纳米纤维聚合物体外消化性能的研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯．．程闻等(116)

油菜蜂花粉黄酮提取物抗氧化性测定及在色拉米中的应用．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．杨凤田等(121)

益生菌发酵胡萝卜汁中不同方法制备的水溶性多糖理化特性⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．徐葫萌等(125)

不同干制方法对金丝小枣中糖类物质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯丁胜华等(129)

基于模糊数学法评价不同煮制温度下新疆熏马肉的品质⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．魏健等(134)

巴氏杀菌对黑加仑果汁特性和DPPH自由基清除能力的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯赵玉红等(140)

生物工程

基于高通量测序分析老面细菌多样性⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯张海燕等(145)

长双歧杆菌优势菌株的高通量筛选⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．宗方方等(150)

谷类食品中克罗诺杆菌的分离与鉴定⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯李远宏等(154)

传统发酵酸驼乳优势菌种粪肠球菌高密度培养技术的研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯沙吉坦穆·克依斯尔等(159)

塔宾曲霉固态发酵产物中口—L一鼠李糖苷酶的分离纯化及酶学性质分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．高庭等(165)

自动诱导表达体系表达片球菌素融合蛋白⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．。檀茜倩等(170)

绍兴黄酒酒曲总DNA的提取及其真菌多样性⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯王洋怡舟等(176)

以未发芽大麦替代麦芽酿造啤酒及其麦香改善研究⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．张振国等(181)

响应面法优化甲烷氧化菌3011高产甲烷氧化菌素的研究⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯范洪臣等(187)

工艺技术

利用玉米淀粉黄浆水发酵生产细菌纤维素的培养基优化⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯．．丁勇等(193)

响应面法优化香菇柄变温压差膨化干燥工艺⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯刘丽娜等(198)

响应面法优化双酶提取仿刺参卵粗多糖工艺及其抗氧化性研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．刘昕等(203)

金桂果实多糖提取及其抑菌作用研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．黄国文等(209)

响应面法优化美味牛肝菌蛋白质的酶解工艺⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．郭磊等(213)

响应面法优化波纹巴非蛤肌肉蛋白酶解工艺条件⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯陈海燕等(218)

紫山药低醇饮料发酵工艺优化及成分分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．李素芬等(225)

星点设计一效应面法优化马尾松花粉总黄酮提取工艺⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯．．张珉等(230)

红薯叶中水溶性膳食纤维提取工艺优化⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯陈琼玲等(234)

响应面法优化超声辅助提取白兰叶总黄酮工艺⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．陈建福等(238)

超声辅助双水相体系提取苦养籽黄酮⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯沈美荣等(243)
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小米一藜麦饮品液化糖化及稳定剂配方研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯陈树俊等(249)

活性炭负载壳聚糖的制备及其对糖汁清净性能研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯冯淑娟等(256)

包装与机械

0℃气调包装对鲟鱼籽酱(日“SD出“廊“s×A啦瑚蝌鼬瑚删)挥发性成分的影响及分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．周婷等(260)

食品添加荆

食品胶对荔枝果酱焙烤特性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．赵雷等(265)

分析检测

树莓汁的品质与香气成分的研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．韩宗元等(270)

SPME—GC—Ms联用检测东坡肘子中挥发性风味成分⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．左上春等(276)

模糊综合评判法在牦牛肉感官评定中的应用⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯韩冬洁等(283)

应用模糊数学建立油淋牦牛干巴的感官品质评价体系⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．包高良等(287)

食品中荧光假单胞菌双重PCR法检测体系的建立和评价⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．高琳等(294)

原位衍生化一分散液液微萃取一气相色谱法测定环境水样中酚类物质的含量⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．陈敏儿(300)

OAV和GC—MS一0法鉴定内蒙古风干牛肉风味活性物质⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．陈海涛等(304)

基于FT—IR结合PCA～LDA的白酒真伪鉴别方法⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．梁俊发等(309)

固体直接进样原子荧光光谱法测定扇贝中镉⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．刘婷等(313)

工夫红茶咖啡碱和5种儿茶素组分近红外快速测定方法的研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．刘洪林(316)

培养基优化对两种乳链菌肽效价测定方法的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．李莹等(320)

贮运保鲜

超高压处理对冷藏牡蛎保鲜效果及品质变化的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯刘远平等(325)

水杨酸处理对采后台农芒果品质和活性氧代谢的影响⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯何俊瑜等(329)

基于NAD的分解对金枪鱼块流水解冻工艺的优化⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯牛余雪等(334)

油菜素内酯对豇豆冷害的控制⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯范林林等(339)

三种保鲜处理对伏令夏橙常温贮藏部分品质及生理特性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．林上等(344)

营养与保健

低分子量透明质酸对小鼠巨噬细胞和T细胞的免疫调节作用⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．柯春林等(349)

云南野生食用牛肝菌中镉含量测定及食用安全评估⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯杨天伟等(354)

甘南牦牛肉与中国西门塔尔牛肉营养特性对比分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯．刘亚娜等(360)

专题综述

鱼类副产物中抗氧化肽及活性机理研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯冯建慧等(365)

信号转导工程及基因工程在悬浮培养灵芝细胞生产灵芝酸中的应用⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯岳同辉等(370)

白酒中的主要生物活性功能成分研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．黄蕴利等(375)

重金属检测荧光传感技术的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．冷玲等(380)

食源性植物化学物在防治神经退行性疾病中的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．王丹丹等(385)

植物功能性饮料的现状与发展趋势⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．赵红艳等(390)

超高压技术在贝类脱壳加工中的应用⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．巩雪等(394)

浅析饮料行业如何开展清洁生产审核⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯杨本晓等(397)
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阜丰食品级黄原胶作为耐盐、耐酸增
稠剂，高效悬浮乳化剂，高粘填充剂，广泛应用

于食品、饮料、饲料及宠物食品中，可明显提高

产品的保水、保形能力和冻融稳定性，改善口

感，延长食品的保质期。


