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《食品科学》第七届编委会 不同模式超声预处理对莲子蛋白酶解物及其
顾问：Da叫1 Bert Lund蔡同一曹小红陈坚管华诗
何其傥贾敬敦金宗濂李玉刘瑞海潘迎捷庞国芳饶平凡 结构的影响 吴隆坤等(】
孙宝国孙大文杨铭铎张改平照日格图周光宏朱蓓薇 辐照对火龙果果浆杀菌效果及品质的影响 杜晓静等(】

编委会委员 超声预处理制各大豆分离蛋白，糖复合物及其
(按姓名汉语拼音排序)

结构与溶解性 赵城彬等(1
国家食药总局高级研修学院)
USDA—ARS)盟-不静i-r4,

集美大学大学妻春鎏萋萎娄 鼻垦空些杏学) ■豳l一■耪荤 。集芙～-k-,北京大学， 姜莞篓 沈阳农业大学
上海交通大学

鲍囱肽的制备及其抑制人乳腺癌藻建囊
Clemson I

大学) 一霪蓄粪 合肥工业大学浙江工商．
华中农业大学

江南大学) 鏊15蠢。 MDA—MB一231细胞增殖作用 陈申如等(】
臻庆裹 天津商业大学

臻蠡
通化师范学院
四川农业大学中国检验检疫科学研究院) 孽j暨

白酒中一种三肽Arg—Asn—His的鉴定及其臻奎肇
常熟理工学院

湖北中医药大学) 苗翟i} 贵卅I大学)

细胞内抗氧化活性 霍嘉颖等(1
嚣蘸高，

阿北农业大学)香港中文大学) 誊“理 湖南省农业科。荨院)中国检验检疫科学研究院){‘ 粤
邓放明

整合低温乳化香肠加工过程交叉污染的篓觏 霎量萋||||黍垂≥技大学，耋囊雾}萋蓁蓁蓁萋囊尹’
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冷激处理减轻茄子冷害与活性氧代谢的关系⋯⋯⋯·张婷婷等(205)

乳源抗菌肽复合生物保鲜剂对

冷却牛肉货架期的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯黄明煜等(212)

低温休眠预处理对花鲈无水保活效果的影响⋯⋯⋯·张玉晗等(221)

微冻贮藏过程中能量代谢酶活性和蛋白质

氧化降解对鲈鱼质构特性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯胡佳慧等(227)

纳米Ag@SiO，改性聚偏二氯乙烯涂膜材料及

提高清洁鸡蛋贮藏保鲜效果⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯梁艳文等(235)

1．甲基环丙烯和乙烯吸收剂结合冰温贮藏对

山楂果实品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯王亮等(243)

茶多酚处理对泥鳅微冻贮藏过程中肌原纤维蛋白

功能性质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯窦川I林等(250)

纳米乳涂膜和1一甲基环丙烯处理对枇杷

果实保鲜效果的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯孙正炬等(257)

圜圃
基于不同识别元件的表面等离子体共振技术在

食品安全检测中的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯颜朦朦等(263)

食源性细菌关键小分子信号通路研究进展⋯⋯⋯⋯·王飞飞等(272)

同位素稀释质谱法在食品分析中的应用研究进展⋯·张宏康等(280)

果品及其制品中赭曲霉毒素A污染的发生、

控制和检测⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯王刘庆等(289)

生乳中体细胞数对乳品质量安全的影响研究进展⋯·苏传友等(299)

普洱茶后发酵过程中多酚类成分

生物转化的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯吕海鹏等(306)

弯曲菌快速检测技术研究及应用进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯·申进玲等(313)

蛹虫草的分子生物学研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·乔宇琛等(321)

莲子心化学成分及其提取、药理作用的研究进展⋯·赵秀玲等(329)

石墨烯复合材料在电化学检测食品中

亚硝酸盐的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯刘晓鹏等(337)

食品安全立法决策的理念⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·何晖等(346)
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Development of Predictive Models Based on qPCR for the Growth of
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Nemipterus virgatus Sufimi

SU Laijin et a1．(16)

LI Xuepeng et a1．(22)
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为您提供专业的食品调昧解决方案

一YE(酵母抽握物)是通过天然微生物降解而来的美味．非人工台成．

一多种呈昧物质混合所得的丰富味觉体验，协调，饱葳

一味道迅速充满口腔．同时持久的释放．

电话：0717—6369988 6369617

传真：0717—6369752

邮箱：ye@angelyeast．com

增鲜增味I降盐淡成I平衡异味I耐受性强I食品属性 更多应用领域解决方案ye-angelyeast·corn～
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