
全国中文重点核心期刊 ·第三届国家期刊奖百种重点期刊

FOOD AND F E RM E NTAT I ON I NDU S TR I E S

删㈣㈣㈣盯

v霉
ISSN0253．990X

斌荔

灏-饕一霞裂㈡型舻～爹
％盛一；垂i

万方数据



露jo
全国中文重点核心期刊

第三届国家期刊奖百种重点期刊

中国期刊方阵期刊

中国科技论文统计用期刊源

中国学术期刊综合评价数据库来源期刊

中国科学引文数据库(CSCD)核心库来源期甲

科技部万方期刊数据库来源期刊

RCCSE中国核心学术期刊(A)

《食品科学技术文摘》(FSTA)收录期刊

《化学文摘》(cA)收录期刊

《食品与发酵工业》编辑委员会

(以下按姓氏笔划为序)

顾问委员

编委会委员

特邀编委

尹宗伦尤新王薇青

王延才陈学忠秦含幸

于新华王家勤史其禄

田栖静朱庆裴宋全厚

宋昆冈杜绿君张五九

张金泽胡正芝胡国栋

高寿清莫湘筠梁仲康

黄福南程池谢建舂

蔡木易熊正河

李红旗姚立虎

彭明霍秀岩

主管单位：中国轻工业联合会

主办单位：中国食品发酵工业研究院

全国食品与发酵工业信息中心

{出版者：《食品与发酵工业》编辑部

：地 址：北京酒仙桥中路24号院6号楼

；邮 编：100015

{电 话：(010)53218338 53218339

：传 真：(010)53218336

；E1IIa I：ffeo@vip．sina．com

I采编平台：http：llwww．spfx．cbpt．cnki．net

i主 编：朱庆裴

|责任编辑：柯群

!出版日期：2015年3月25 E1

：国际刊号：ISSN0253—990X

{国内干U号：CNll—1802／TS

{印刷装订：北京百善印刷厂

}订购处：全国各地邮局

{邮发代号：2-331

1国外代号：M350

{国外总发行处：中国国际图书贸易总公司

；广告经营许可证号：京朝工商广字第8006号

i黎1蕊塌壤雾麓I鍪壁
FOOD AND FERMENTATION INDUSTRIES

j肇．亭与貅谚驻驻u

大豆分离蛋白复合膜制备工艺

抑菌剂在异养小球藻发酵过程中的应用

青会宁，刘锐，王苗苗，等64

毕生雷，张成明，金洪波，等70

SC—I|澄清剂对红树莓原汁澄清及红树莓饮料的研究 李萌萌，吕长鑫，范林林，等75

柑橘精油风味发酵乳的开发与评价

凝乳粒的pH值对融化干酪品质的影响

低温真空油炸板栗脆片加工工艺

盐水注射及食用胶对酱牛肉品质的影响

茶粉饲料添加剂对鸡蛋黄品质的影响

冻藏温度对鱿鱼品质的影响

茶多酚对冻藏罗非鱼片品质的影响

郭秀兰，唐仁勇，用予涵，等82

拉建新，王燕，原慧艳，等86

丁浩，韦良东，王琦，等91

贾娜，李博文，孔保华96

闰天龙，邓维泽，古霞，争100

路钰希，林玉海，李学英，等105

李鹏鹏，关志强，李敏，等112

不同采收期与采后处理方法对杏鲍菇贮藏品质的影响 秦晓艺，王杰，李丹青，等118

武隆猪腰枣果实品质变异分析与优良种质筛选 争夕吝，陈勇，邓雪梅，等124

羊胎盘提取残余物免疫肽制备工艺的优化 周洁静，侯银臣，刘旺旺，等129

万方数据



201 5年41卷第3期(总第327期) 月刊 国内外公开发行

———]前百骊r一而军酉丙歼公并夏行

醋酸菌冷冻、冷干保护剂的选择 王娜，国石磊，张永祥，等135

温度对鸡骨酶解液一木糖美拉德反应产物中非挥发性

物质的影响 郑晓杰，林胜利，聂小华，等140

不同胁迫处理方法对西兰花茎中硫苷和异硫氰酸盐含量的影响 李丽倩，韩勇斌144

采后乙醇处理对蓝莓果实酚类物质含量及抗氧化能力的

影响 贵晓杰，冯叙桥，赵宏侠，等150

双水相萃取鼠李糖乳杆菌生物胺氧化酶条件的优化 赵．、旦远，卢士玲156

蓝莓叶多酚提取物对3种细菌的抑菌活性 王亚丽、李颖畅，马春钡，等163

啤酒中邻苯二甲酸酯的GC—MS测定

不同桃原白兰地挥发性香气成分分析

刘靖靖．赵晶，田莹莹，等168

董兴垒，张晶莹，蒋锡龙174

蓝莓酒主发酵前后挥发性成分变化的GC—MS分析 曹雪丹，李=虎，方修责，等179

基于连续投影算法的黄酒成分检测模型 熊雅婷，李宗删，王健，等185

风鸡腌制和风干过程中挥发性成分的变化 李松林，蒋长兴．聂凌鸿，等191

采用非线性化学指纹图谱技术测定羊奶中掺杂牛奶的含量 王_二丹，鲁利利，张泰铭，等199

海蜇产品中铝含量3种测定方法的比较

分光光度计比浊法测定抗菌物质效价

是则业，杨贤度，岑剑伟，等204

王凯旋，卫兰兰、洪婷，等209

ATP荧光微生物快检法中不同材质及孔径微孔滤膜细菌

截留效果的评价 侯玉柱，田雨，柯润辉，等215

冷藏樱桃内部品质的近红外漫反射光谱检测 罗枫，音晓翔，张鹏，等219

金银花绿原酸和木犀草苷的提取

柚皮多糖提取分级及分子质量的分布

无梗五加果中抗氧化物质的提取

杨彬，罗矗，朱文学，等225

郭文，陶红，于立梅，等233

冯顿，赵琳椰238

，羲遴与霉|：题潞鲶一

实时荧光定量PCR技术原理及在食品检测中的应用 程海星，郭月英，任霆，等243

溶菌酶及其在食品工业中的应用

竹叶功能成分及饮料的研发情况

范林林，林楠，j马叙桥、等248

赵秀玲254

o④

羧麓蘩襄藕 纛涎剥蹙产鬻
投稿请登录我刊采编平台：
http：／／spfx．cbpt．cnki．net

编辑部网址：

http：／／www．spfjgy．com

编辑部地址：
北京朝阳区酒仙桥中路
24号院6号楼l 1 l室

电话：010—532 18338
传真：010—532 18336

一眇
万方数据



2015 Vo】．41＼o．3 (Monthlv)

Exp『ession and fhe『mal—purincafion Of ce||0biose 2一ep矿nerase from Ca／dice／／u／0s旷up幻r sacchor0／yficus

induced bv Iacfose⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ⅥA＼(：Minu_n1In苎o【。1j 1

Producfion of戽，R一2，3一bu十anedi0『th rouqh mixed fermenfafion of inulin and gIucose by尸aen由ac『／／us po／肿矿xa ZJ一9．．．．．．．．．．XI、(1L1．vr】n譬et：1I 8
The 1nnuence 0f d计feren十1Vpes 0f doubje d1甜ⅢaliOn On{he qualifV 0f Chinese strong aroma 1Ype 11quof ⋯．⋯．⋯．⋯＼＼I(‘h。n c。n cr。11 14

Deqradafion cha racfe—s¨cs 0nd pofhway 0f cypermefhrin degradaing “G10den F10wer Fungus” f『0m Fuzhuan fea D卜＼(，＼＼c1_qm。r．11 20

Enzymafic prope⋯es 0f chitinase frOm recombinant Bche“chja c0Ⅳw什h dMe renf subsf『afes and 0naIysis 0f

hvdroIvsafe5⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．． ⋯⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．1．、L’MLn芷_、uan cf。1l 26

Expression 0f an alkaIi—fOIeran十×yIanase gene in尸fchfa pa5fo瓜and ifs enzymafic characferizafion⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．． ．．．．．)(I()＼(j Ke cc。11 33

Biohyd『0qen produc}ion by a newIy sfrain 0f B0cⅣ，us is01afed from uranium 0re using cornsfaIk a5 feedsfock⋯ ／}{＼＼(j＼mn<t a1 39

Pu rincafiOn 0nd cha racfe『izafion 0f recombinanf human—source c0||aqen ．．．．．⋯．．．⋯．．．．．．／}I()【 ＼l-mel et州 46

Ev0Iuafion 0f yeasf vifaIify du rinq fhe sfationary phase 0f very hiqh gravify efhan0{fermenfafion based 0n

a rea underfhe cu rve 0f sugar seconda ryfermenfafion．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．⋯．．．． ⋯．．．．．．，⋯⋯⋯．．．．．．．W+【1 W ofl(1mng er一 53

Screeninq and idenfinca¨on 0f a degradinq porcine profein strain and sfudy on ifs fermenfafion cond⋯ons⋯⋯⋯．⋯⋯⋯．．，⋯．／|I()【Yl et n1 58

Sfudy 0f soy profein is0【afe composife nlms ．⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ．．．．1．】．1|I Lll_111n2。【．1】 64

The app icafion 0f anfibacferiaI aqenf in什]e cuIfivafion 0f heferofrophic Cn／0reⅣa ⋯⋯⋯．．⋯⋯⋯⋯．．⋯⋯．⋯．．，．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．I{1卜h L11≮】e1 et a1 70

0p¨mizafion of fechnoioqicaI paramefers for c{a riflcafion of raw red raspberry iuice and red raspbe rry

beveroge processing． ⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯ ．．⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯ IIⅥ¨1芒mc“g ct aI 75

Devel0Dmenf and evaIuafion 0f fermenfed mi k added wifh cifrus essenfial 0i|⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯．．(j【()＼lLl_Ian。t．1】 82

Effecf of cu『d pa rficIe’s pH vaIue 0n fhe quaIify Of processed chee5e．．．．．．．．． ．．1 1I_()11Ⅲ]Ⅻn。t a】 86

Opfimizaf{On 0f pa『amefer 0f vacuum Iow—fempe rafu re f『ying Of crispy chesfnuf chips一⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．．⋯⋯．⋯ ，1)【＼(；¨ao et 111 91

Effecf of fhe brine injecfion and edibIe qums on fhe qualify of ma『inafed beef．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．． ．．．．．⋯．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．1lA Na er a1 96

Effecf 0f Tea powder used in feed addifives for hens 0n egg y0Ik qua ify ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯⋯、A＼1'mn hng et a1 100

The innuence 0f frozen fempe『afu『e 0n fhe quaIify changes 0f squid ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯．．⋯⋯．． ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯1．【、’L‘_＼i∈r a1 105

Effecfs of fea poIyphen0Is On filapia nIIefs du『ing frozen sf0『age⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．．⋯⋯⋯⋯．⋯．⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯1．』I’Ln甚p<ng et州 112

Effecf of harvesffime and posfharvesffreafmenfon sforage quaIify of尸／euro，u5er帅gⅣ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯．⋯．．．⋯．．．⋯．⋯⋯(jI卜X1a(10l cr a1 118

AnaIysis on WuIonqzhuvao iuiube cha racfe—sfics and fhe sc『eeninq for fhe besf straln．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．，．．．(：l x__“)n譬ct：Il 124

0pfimizafion 0f immune pepfides pr。ducfion from gOaf pIacenfa ⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯．⋯⋯⋯⋯．． ／H()I 11。1lng et a1 129

SeIecfiOn 0f prO十ecfanfs for什eezinq and freeze—drying 0f acefic acid bacfe ria．⋯．⋯．⋯⋯⋯ ⋯ ⋯⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．＼、＼＼(；＼a et州 135

Effecfs 0f femDe『afu re 0n non—v0IafiIe subsfances in Ma⋯ard reacfion p『0ducfs from×VIOse—chicken bone

hVd r0IVsafe sysfem⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯ ⋯⋯⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯．⋯⋯．．⋯． ⋯⋯．．⋯．．⋯⋯ZHIiN(j×m(叫lo c c a1 140

Effecf of differenf freafmenfs on fhe con十ents of qIucosinoIa十es and isofhiocyanafes in broccoli(Bra5jca o／era L) ．，1．『1卜qlan ct。1l 144

Effecf 0f efhanol treafmenf on phen0【ic compounds and anfi0×idanf copacify 0f bIuebe rry ．．．．．．．．．HL^＼(，＼laclflic ct al 150

0pfimizing exfracf condifions of biogenic amine o×idase by PEG／(NH4)2s0 d aqueous—phase sysfems⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．zlI＼()s】_、LIan et al 156

Sfudy 0n anfimicrobiaI ac十ivify 0f bIueberry Ieaf p0Iyphenol againsf}hree micr00rganisms⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．W A＼【；、7a—h et a】 163

AnaIysis of phfhaIafes in beer by GC—MS⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．．】．1【Iill一mg ct a1 168

An01Vsis Of vOla州e aroma componenfsOf diffe『enf peach O『igina【brandy prOducfs⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯D()、【j＼m芷_L1LIan et a1 174

GC—MS ana ysis Of vOla川es va riafion in bIuebe rry wine before and a什e r p『ima ry fermenf0}ion⋯⋯⋯ ⋯ ⋯⋯⋯⋯．．f．＼(1＼¨dan et a】 179

Quan卅afive models research offhe w川ef wine comp05⋯ons based on successive proiecfion aIgomhm⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．Ⅺ()＼(；、a_tln譬et a1 185

Chanqes of voIafiie compounds during cu『ing and d ry；ng 0f air—d ried chicken ．．．．．．．．．．⋯，．． ⋯．．，⋯．．． ⋯⋯．．．． 『．1 S㈨1々lln。t a1 191

Defermining 0f cow’s m胀confenf in adu什eraf；0n of goaf m¨k by non一¨nea r chemical nngerprinf analysis ⋯⋯⋯⋯⋯⋯WA＼(；1i卜dan ct划 199

Compa『ison of fhree mefhod5 of aIuminum de十e『mina“on in ie||ynsh producf⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ．＼、【／㈧e cr州 204

Defe『mina}ion of onfimicrO吲aI substonces bV microbiaI tu『bldimefrv⋯⋯⋯ ⋯ ⋯⋯⋯ ⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯ Ⅵ’A＼(．I＼．Il。Llan et a1 209

EvaIuafion 0n microp0『0us membrane w汁h d晰erenf maferiaI and ape『fure fh rough ATP nuorescenf rapid defectiOn．⋯⋯．||()【、Ll z11u er一 215

The defecfion 0f frozen cherry quaIify by nea『infrared diffuse renecfion specf『um⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯ ⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯． 1，L!()】?。n譬ct a1 21 9

Opf矿nizafion 0f ex”acfion fechnology 0f chlorogenic acid and cyna『0side from honeysuckIe⋯⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯ 、A＼(j Bln ct a1 225

The e×fraction of poIysaccha ride from pomeIo peeI and ifs mo】ecuIes weighf disf ribufion⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ (，【【)＼＼cn。t a】 233

0p{imizofion Of umasonic exfracfion 0f anfi0×idanf componenfs from Ac0几mopa几0x sess肌疗0rum f『u计⋯⋯⋯⋯⋯⋯ ¨i、、(，、1n譬cr a1 238

P—nciple and app|icafion 0f nuorogenic reaI—f矿ne PCR in f00d defecfion．．⋯．．⋯．．．⋯．．⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯(：HLh(：||川xln譬ct a1 243

Resea『ch advances 0n 1ysozyme and ifs appIicafion in food indusfry．．．．．．．．． ．．．．．．⋯．．．． ．．．．⋯．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．rA卜1．¨1 lin ct，11 248

Progress 0f bamb00 IeaffLJncfiona composifion and bamb00 beverage developmenf ⋯ ．⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．／】I＼())(1u lln譬 254

^1)vl：I叫I S【＼(

I，l讯l(mICAlJ

『＼川I：

S W】!l C()ME

“l?(1【)D＆FERⅥF＼】I^【』0、

I＼I】l STRlES”i s，l K『)ocial z【、fI

j【11()Ilmati()¨¨ol J【1dj cal()f’s【一i Pnce and

1。(’hn()logy wil}1 o。rtain a【’11(IL、nli c levPl

】n I hu Chineso I-()()d and L，r『】1ufltat i on

i¨(hls LI’ies S L，Irl u(j DublicHl i()n pal+]j(JsI

i『1 t ho Chillcs【-l_f)od and full兀1L、11【∈ltion

i nd Lls Lrics． L}l。ls ccrtaifl il]1 uL·I]ce bo¨1

at 1]c)Ⅲt、±i』1(1 abrf)}I(1．

The F(1 L()rial(JI．rice

Chjfl。I＼。ll i¨nal RPs【，Hl't—h Inst

Food，l¨(1 FellmontHl I{，11 IndLIst

Natj()11 111I L)rmat¨)11 L、o『1ler of

and I?L-¨1luntHt ion 』11【l LJs LI“v

No．6 nujIi ding

24，7iLlxl}l『l(JIao M1(i(】lt、Road

Chaov rlllH Di stri cI

BoijiflK， 100015，L1hj【lti
E m}li 1：『-I(、()@vl"．s|1]n．(-【1m

hIIp：／／www．H11』x．cbpt．川1ki．net

Printed hv 阶ijmg㈨i H¨nn Prlll【㈧v

S LlbscrinI j()n D。m。E

r()reigll I)i stl’ibutiof]

【’J1il]a]nlL-『_『|rII 1¨『1ul B()(1k h’。Ifjl ng

【’(Irl)c)rafl¨『l(1’(】Bf)x 39q．I{I一．jjng，Ch

S

【

P

讣

n

阳

呲

*

0L

S

j

万方数据



天然植物提取物

超强双歧因子 构筑肠道健康屏障

结构明确功效清晰

二二二=二二二=二美j匿==二
有效使用量低

、

防止便秘改善腹泻

促进钙质吸收

预防化学性肝损伤

增强免疫力一

国家级项目支持

多项授权发明专利

2010q．：获批普通食品

2012年行业标准实施

2013年国家重点新产品

新竺瓣⑧
坶jl。

中国食品发酵工业研究院技术产品服务部

地址：北京市朝阳区酒仙桥中路24号院6号楼

电话：010．53218317 传真：010．53218316

手机：013701134369 邮箱：shipinff@163．corn

网址：http：Hwww．bcfst．corn

专利号：ZL200910083903．X
ZL20091 008521 2．3

作为中国食品发酵工业研究院的对外服

务窗口，技术产品服务部致力于研究食品行

业的关键性技术和前瞻性技术，在河北承德

建立了年产30()吨的功能性配料生产基地。依

托国家级研究院，我们生产的水苏糖产品纯度

高、质量好，技术先进、服务支持能力强，能

够帮助您的产品更快占领市场。

中国食品发酵工业研究院

创新发展服务行业
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