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青鱼和鲢鱼肌球蛋白热诱导凝胶特性的比较⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯高

体外亚硝化模拟体系优选阻断NPYR生成的复合香辛料精油配比⋯⋯⋯⋯⋯⋯

蔗糖对复合菌快速发酵虾头酱产品品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

红曲黄色素和红曲橙色素的稳定性研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．陈 莎，刘 涛，王

液氮间歇式浸渍冻结对饺子冻裂率及感官品质特性的影响

河套面粉流变学特性与馒头品质的相关性研究⋯⋯⋯⋯⋯

凝结芽孢杆菌XZQ—16抗菌脂肽分离鉴定及抗菌特性⋯⋯．

四川传统腊肠区域特性比较及其“浅发酵”特征分析⋯⋯

湿热处理对大米淀粉流变特性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

基于层次关联度和主成分分析的无核鲜食葡萄品质评价．

菱角梗、菱角壳提取物抑菌活性及其活性成分分析

宇，毕保良，贾 丹m，胡 青，王晓雯(1)

⋯⋯．陈文静，任小青，杨华，马俪珍t(6)

⋯．谢静雯，于 靖，杨锡洪*，解万翠*(13)

帅，王艳阳，徐 帅，潘伟仪，李 利+(19)

雷萌萌，艾志录，潘中闪，潘治利，贾若南，黄忠民*(25)

⋯⋯⋯雍雅萍，高翠霞，王艳茹，苏 靖，王吉力特+(31)

高兆建，王秋芬，胡鑫强，宋玉林，赵宜峰，陈 腾+(36)

张佳敏，王 卫。，白 婷，吉莉莉，汪正熙，袁 波(43)

王 艳，王宏伟，王凯旭，张艳艳，刘兴丽，张 华*(48)

⋯⋯⋯⋯沈 甜，牛锐敏，黄小晶，许泽华，陈卫平*(53)

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．王洪斌，陈云舒，严守雷。，梅大佐，赵道华，张剑雄，王清章，李 洁(61)

不同饮用水对惠明茶茶汤品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯曹学娇，兰亚琼，徐为民，吴 刚，孙 聪，刘 锐*，陈吕军+(68)

细胞生长和非生长相结合的拟干酪乳杆菌高效生产L_乳酸研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．张 悦，田锡炜。，庄英萍(77)

成都市生鲜猪肉MRsA分离株的流行特征分析⋯⋯⋯⋯一屈 云，贺苏皖，赵燕英，施春雷，陈 娟，于基成，唐俊妮+(82)

基于标准物质评价平板计数琼脂培养基的生长率

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯郭 芸，刘思渊+，隋志伟+，王梓权，王 斌，朱 文，林婧，李海涛(90)

番茄自然发酵液中酵母菌的分离鉴定及其特性研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．管庆林，周笑犁。，赵 姗，耿瑞鸿(96)

南山牧场生鲜牛乳理化指标与微生物多样性对比分析

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯周杏荣，周 辉，罗 洁，刘成国。，雷文平，周佳豪(101)

沙棘多酚提取纯化工艺研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯吕佳玮，王颉，刘亚琼，孙剑锋，王文秀，龚 慧，牟建楼4(108)

响应面法优化复方降脂片的成型性工艺及其降脂活性

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯张荣榕，马馨桐，王 苗，张红印，衣春光，严铭铭4，赵大庆4(115)

吐温辅助水剂法制备花生油的原料预处理工艺研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯李万山，章绍兵。，索婷，王婧(122)
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响应面法优化微波提取枇杷花槲皮素工艺及其对酒精分解关键酶活性的影响

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．徐伟，马智宇，李佳美，陈 华，范洪臣，张 光(127)

红薯黑凉粉的配方优化

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯黄锦琪，江联，温

天山茶蔗茎黄酮苷元提取工艺优化及其生物活性

杜仲凝胶软糖的制备工艺优化⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

再生半纤维素酶解法制备低聚木糖的工艺优化⋯

小龙虾肉脯的工艺优化⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

交联木薯淀粉的干法制备及其性能研究⋯⋯⋯⋯

响应面法优化蹄筋酸奶冻配方⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

响应面法优化葡萄干天然酵母面包的配方⋯⋯⋯．

笑，任艳明，王康明，付羽藤，王 茜

⋯⋯⋯⋯⋯⋯逯红林，赵亚芸，王 强

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯杨 娟

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯张幸旭

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯瞿桂香，马文慧

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯玉琼广

⋯．关嘉琦，柯楚新，黄 鹤，李柏良，

彭渝洁，马晨露，

沈海涛，徐文斌，

戴家宁，梁楚彤，

张林雅+，杨雪松

董志俭，陈玉勇，

陈江枫，梁露锋，

焦雯姝，冷友斌。，

⋯吴君艳，吴存兵

谢建华。(133)

何大俊*(140)

李叶龙*(147)

王兴盛(153)

展跃平*(158)

陈 渊*(165)

霍贵成*(171)

李红涛(179)

微波烫漂预处理下百合热风干燥特性及动力学模拟⋯⋯⋯⋯⋯⋯王 怡，董继先，王 栋*，袁越锦，龚桂芬，温家豪(186)

蔬菜对多环芳烃的吸收富集特性及清洗剂筛选

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯乔双雨，龙明华+，赵体跃，张会敏，孙俏建，何嘉楠，熊华澍，梁勇生(191)

筛选自泡菜的发酵乳杆菌细菌素纯化及抑菌特性分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯高兆建。，张艳秋，宋玉林，赵宜峰(20I)

不同种源绿色型香椿特征风味的分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯孔 宇，许雅荟，张 旭，韩 冉，王汝华，刘常金+(208)

“周宁高山云雾茶”绿茶风味成分分析研究

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯倪子鑫，周子维，刘彬彬，高峰，李林金，武清扬，邓慧莉，孙云。(214)

枫槭叶酶解液美拉德反应及其挥发性成分分析⋯⋯⋯⋯王宣静，张天兵，苏海洋，梁佳欣，陈治岍，周鹏飞，许春平*(222)

超高效液相色谱一串联质谱法测定鸡肉和猪肉中利尿剂残留量

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．薛颖，花锦，高浩，杜利君，徐瑶，黄立亭，王嘉妮(230)

基于PCA和聚类分析方法对云南不同茶区晒青毛茶生化成分分析

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯杨雪梅，刘莹亮，李家华，王智慧，赵建锐，李梅m(236)
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全谱解卷积核磁共振定量法测定婴幼儿配方乳粉中23种小分子有机物⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．李 玮，王奕寒，姜 洁，林 立(241)

HPLc法同时测定赤水晒醋中的6种功能性成分⋯⋯⋯⋯杨沙，向丽萍，凌蕾，张季，卢 叶，王兰兰，王奥8(247)

cO：冷海水预处理结合气调包装对南美白对虾品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．蔡燕萍，张莎莎，郐 鹏，丁玉庭，刘书来8(253)

复合保鲜剂对薄壳山核桃贮藏品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯李文君，刘广勤，王成章。，叶建中，王紫衿(258)

采前套袋结合低浓度乙烯利替代蜜橘果实乙烯褪绿处理的可行性研究

不同保鲜纸对枇杷货架期品质及生理特性的影响

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯汤 慧，周 婷，陈可馨，曾凯芳，邓丽莉4(265)

曹 森，马 超，巴良杰，吉 宁，王 瑞。，江 盼，谭国霞(272)

特殊医学用途全营养配方食品的稳定性研究⋯⋯⋯⋯⋯．．王溢，汪新洁，杨波，蒲小春，方芳，夏绍北，陈林(277)

菊苣多糖对免疫抑制小鼠免疫功能的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．吴雨龙，朱华，张艺鳞，江海涛，华春(284)

TG—DHA高含量脱腥鱼油对脂代谢的调节作用⋯⋯⋯⋯．．杨瑞利，cHAKKAPATAenglong，曹婉秀，张 慧，唐庆娟+(290)

八月瓜果实营养成分分析和评价⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．唐成林，杨 斌+，陶光灿，雷 强，郑美娟，周 红。(299)

枸杞多糖对LPS诱导BV2小胶质细胞的抗炎活性及NF—KB信号通路的调控作用⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．冯 晨，于 洋。(304)

大豆活性肽对肥胖小鼠降脂作用的研究⋯⋯⋯钱珊珊，冯 雪，于彤，官梦姝，李佳，刘 月，徐聪，侯俊财*(310)

红脚艾营养成分分析与评价⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯邢澍祺，李杰，韩惠娟，周 振，黄建香，林泽斌*，杨崇仁(315)

我国维生素矿物质类保健食品备案情况及未来发展趋势⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

植物多酚一壳聚糖抑菌保鲜膜的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．

茶树精油抗微生物作用机理研究进展⋯⋯⋯⋯程 峰，尚若锋，杨 珍

植物蛋白肉的原料开发、加工工艺与质构营养特性研究进展⋯⋯⋯⋯⋯

乳酸链球菌素抑菌机理及在食品保鲜中的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

酶法提取多糖的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

不溶性膳食纤维的提取、表征及改性研究进展

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯周 新，唐世英，杨贺棋，董秀瑜

植物提取物对油炸和焙烤类食品中丙烯酰胺抑制效果的研究进展⋯⋯⋯

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯萨 翼，陈晓怡(320)

闫运开，宋见喜，毛迪锐，苏 玲，姜贵全*(326)

梁剑平，郝宝成，王学红，郭文柱，刘 宇+(331)

⋯⋯⋯⋯曾 艳，郝学财，董 婷，孙媛霞*(338)

王佳宇，胡文忠*，管玉格，于皎雪，赵曼如(346)

⋯⋯⋯一董 宇，林翰清，缪松8，卢 旭4(351)

李欣蔚，张曦文，周 慧，汪秋宽，武龙。(359)

．．刘树萍，陆家慧，苏晓文，方伟佳，石长波(367)
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Comp向son ofthe Pr叩erties ofHeat—induced Gel ofBlack Carp and Silver Carp Myosin GA0№。BI Baolinn导JIA Dnn4 HU Qm蜀wHNG xtnowen《i)

Optimlzation ofthe Proportion ofEssentlalOil ofCompound SpicesBlockmgNPYRProductlonlnⅥtroNitmsation Simulation System

Effjct ofsucrose ontheQuality ofshrimpHead sauceRapidlyFeHnentedbycompoundBacteria

The stability ofYellow and Orange^如nⅡ5c“5 Pigments

CHEN砖e哪ing?REN xiuoqing?'HNG Hun．MA Lizhen4 f6)

ⅨiE．Jlngwen．YU Jt¨晷YANG Xiho¨94．xiE Wh¨cu≯fi 3)

CHEN sHoi HU TⅡoi黝NG Sh㈨i．wANG№wnn晷XU ShHni．黜N耽弧LI n4 fi砂

Efkcts of Intennittent Ljquid Nitrogen Immersion Freezing on the Freezing—cracking Rate and Sensory Quality of Dumplillgs

LEj MengmeHg．AI ZkilM．黜N zhongshnni跗N zhilii JIA RHoHnH．HUANG zhongmiH4(2鄄

correlative study between Rhe0109ical Properties ofHetao F10ur and Qualjty ofsteamed Bread⋯ ⋯ m_vG，趣pi够G爿0 cⅣ瓜id，阡爿_vG地NⅢ，5u撕，29阡爿_vG止席船+p∥

Is01ation，ldentmcation肌d Antibacterial Pmperties ofAntimicmbial Lipopeptide from曰“ci，，“s co昭“，口月s xzQ-16

GAo zhnojinn．1jMNG Qi蟛en．HU xtnqinHg．soNG hmni zHA0叼eng．CHEN Ten94《3够

Comparison of Regional Characteristics of Sichuan Traditional Sausage and the Analysis of”Shallow Fenllentation”Conditions

zHANG Jtamin．w』4NG Wti4．BAj AHg．JI Lilii wMNG zheHgxt．Yu■N B0 f43)

E仟ect ofHeat—mojstLlre Treatment on Rheological P。openies ofR记e starch ⋯ 刖ⅣG殛N，刖ⅣG舶”缈观删_vG砌抚“，zH4_vG翰砂“”，￡，u朋，79ft zHd_vG协“+一矽

QualityAssessment ofSeedlesslhbleGrapesBased onHlerarchy—relatlon andPrincipalComponentAnalysis

．SHEN nun．NlU Rutmin．HUANGⅪno』ing．删ZehMu?CHEN Weipin94 f53)

AntibacterialActivity and ComponentAnalysis ofWater Chestnut Stem肌d Water Chestnut Pericarp Extracts

ⅥMNG HoHgb讯i CHEN h‘nshi YAN Shoutei4．MEI Dnzu0．zHAo DnohMn．zHANG Jin默ioHg．1jMNG Qingzhnngi Lf J记f6i)

Innuence ofDi髓rentBrewi”g Water ontheQual时ofHuimi”g TeaIn如sions⋯⋯⋯ ．dD砌巧砌o，删Ⅳ№咖ng舰，肫加讥∥u国够s【，Ⅳ('o幅￡，u．R埘弋cHEⅣ￡伽n+佑矽

Combinatjon ofCell Growth Dependent and Ind印endent Modes for Efficient L—Lactic Acid Ihduction by￡dc抽6口c舶1．，卢“Ⅲc娜观⋯⋯⋯⋯⋯zHq_ⅣG地t丁纠ⅣmⅥ柳弋删删ⅣG，伽印西培r7矽

Epidemiological Characteristics ofMRSA Strains Isolated from Fresh Pork Sources ofChengdu Clty

Productivity Ratio Evaluation ofPlate CountAgar Based on Reference Materials

QU№n÷HE SHwnn．zHAo YⅡ町ing．Sm ChunLei．CHEN Junn．YU Jichgng．酗NG Jl{n耐4 f82)

GU0Ⅵ{n÷LIU S哆unn_．sUI zhiwei4．wMNG ziqunn．Ⅵ诅NG Bin．zHU wtn÷LfN Jing．u Hnnno f9砂

Is01ation andIdenti行cation ofYeastsf而mTomatoNan】ral FemlentationBmth andItsChamctensticsAnalysis⋯⋯⋯⋯．．⋯⋯⋯⋯⋯G删ⅣQz，培矗n．zq()u蜀ho打鼍z叫05凫d”，GEVG尺“肪。愕一矽

Comparative Analysis ofPhysical and Chemical Indexes and Mlcrobial Dlverslty ofFresh Cow Milk in Nanshan PastLu℃

．zHoU xingmng．zHoU Hui?LU0 J记÷LlU Ckenggu047LEi谛≈np枷g．zHOU Jinhno(101)

stLldy on Ex帆ctjon and Puri矗catjon Process ofsea buckmom P01yphen01s ⋯⋯￡Ⅳ觑w观删ⅣG历t L，u珞咖％s【，Ⅳ觑咖％删_vG胁2Y讹G0～GⅣ“t Mu止“"胁“+Ⅳ咧

Optimization ofFoⅡnability Pmcess ofCompound Lipid Lowering 1曲1ets by Response Surface Methodology肌d Its Lipid LoweringActivity

zHANG RoHgmHg．MA XintoHg．WaNG Mino÷zHANG HoHgyin．YI ChungMnng．YAN Mingmtn94．zmo Dnqin94 fn 5)

StLldy on Raw Material Pretreafment Process ofPeanut Oil Prepared by TWeen—assistedAqueous S01ution． LI谛anshan。zHANG shⅡobtng。．SUO 1l“g?谛ANG Jmg fl 22)

Optimlzation ofMicrowave—asslsted Extraction ofQuercetin from Loquat Flowers by Response Surface Methodology and the Efrects on Actlvity ofAlcoholic Intoxicatlon Enzyme

捌谛§t．MA zhiyu．LI Jiumei．CHEN Hun．FHN Hongchen?zHANG GMung《i 27)
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Opti mization ofFonllula ofSweet Potato B1ack Chinesejelly

HUANG．Jinqi．．JiANG L￡nn．wEN xino．REN la¨mt¨§碲ANG Knngming．FU Y“teng．砒4NG Qlnn．PENG Ylq|e，MA Chenl“．XiE Jtnnhun4(i 33)

Optimlzation of Extractlon Pmcess and Biological Activities ofFlavonoid Aglycones from Ri6邸m秒e，i Stem

0ptimiz砒ion ofPreparation 1bchn0109y offlⅣc。mm缸“厶”oj出5 Gel Soft Sweets

LU Hongtin．zHAO 1dyHn÷M诅NG Qinn晷SHEN Hnitno．xU w叠nbin．HE D田Hn4 fi40)

Optimization ofXyl001igosaccha“de Preparation by En2ymatic Hydr01ysis ofRegenerated Hemicelluloses

Optimization ofDried Cray矗sh Slice Pmcessing Tbchnology

Study on Dry Prepamtlon and Characteristics ofCmss一1inked Cassava Starch
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