
I S SN 0254一

敷。豸
盘肇南14；纛鸭爰?震，．

i掣

总第303期、／＼，、／V、^，．Chinabrewing．net．Cn

孥、_器穆月
．“7‘j二=

，。”

||II』』』』III|f|I⋯|I||||IJJJIJ|I|||I|If|||l⋯Jljfl0
Q K 1 7 0 6 6 6 1

7r1
_——

。S

、 ‘、 ’，．√
—一／

。7

，、√＼、一／——。

中文核心期刊

中国科技核心期刊

霞 。

雾鬟冀毒赣斡提物)是通过天然微生物降解而来的美味，非人工合成。
蠹甄璺癌圜莨

一

彝醴塑酉夔鲤质混合所得的丰富味觉体验，协调，泡蔑

y眵
官方网站 官方微信

电话：0717—6369988 6369617

传真：0717—6369752

邮箱：ye@angelyeast．com

更多应用领域解决方案ye·a“geIyeast·com k

黧黻黧抽一母蛳酵懈琪一安圳万方数据



寸阁暇邕
Zhong Guo Niang Zao

主
●

王

管 中国商业联合会
办 中国调味品协会

出 版

编 辑

社 长

执行社长

主 编

副主编

副社长

广告部主任

北京食品科学研究院

北京申酿杂志社

《中国酿造》编辑部

王守伟

赵燕

王文平

陶震

广告总监 许建华

英文审核 韩北忠

责任编辑 鞠岩杨春晖
支持单位 中国微生物学会酿造分套

国内发行北京报刊发行局

邮发代号2．124

国外发行 中国国际图书贸易集团有限公司

国外发行代号M 1437标柳J号詈器
出版日期 每月25日

定 价人民币25．OO元／册

印刷单位北京科信印刷有限公司

广告许可证京宣工商广字0033号

地 址北京市西城区禄长街头条4号

邮 编100050

电 话010。83152308
010石3026114

传 真010_83152738(兼)

E—mail zgnzzz@163．com
网 址www．chinabrewing-net．cn

书中文核心期千q

．|．中国科技核心期刊

÷RCCSE中国核心学术期刊

十美国《化学文擒》(CA)收录

巾美国《乌利希期刊指南》(UPD)收录

十英国《食品科学文摘》(FSTA)收录

÷英国《国际农业与生物科学研究中心》

(CABI)收录

十俄罗斯《文摘杂志》(AJ)收录

声明

本刊已入编《中国学术期刊(光盘版)》等

系列网络数据库，并以数字化方式复制、汇

骗、发行、传播本刊全文。本刊所干U发的论文，
阼者同意将其论文的复制权、发行权、信息网

络传播权、汇编权、翻译权等版权转让给《中
国酿遄》编辑部。作者著作权使用费与本刊稿
驯一并支付，但作者仍享有非专有使用权。

作者向本刊提交发表文章即视为同意上
述声明，且所投稿件不得有侵权行为，文责自

负。如有异议，烦请投稿时予以申明。

目 次
(1982年2月创刊)

2017年第36卷第5期总第303期

专论与综述

酿酒废水处理存在的问题及解决措施⋯⋯⋯⋯⋯⋯彭翠珍，宗绪岩，张宿义等

酶制剂在啤酒澄清方面的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯付博，段杉，齐明

IPA啤酒中酒花香味物质的研究进展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯崔云前，任辉，成冬冬

白酒健康与健康白酒综述⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯张治刚，王永亮

西南区酿酒高粱的种质形成和发展⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯闰松显，吕云怀，王莉等

研究报告

米曲霉发酵高盐稀态酱油过程中典型挥发性风味物质的形成

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯童佳，赵国忠，赵建新等

温度对高温大曲液态培菌过程菌群结构的影响⋯⋯邱增钰，王亚平，李博艺等

热激处理菌种对奶酪品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯赵玉明，马玲，谢海军

酸浓度和pH值对浓香型大曲酯化酶催化活力的影响⋯张浩，胡智慧，刑爽等

酱油渣中色素及大豆异黄酮的提取研究⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯王帅，朱新贵，李学伟

金属离子对低糖酵母发酵活性的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯程奔，李啸，许超群等

酱香白酒酿造过程中产多元醇功能酵母的筛选⋯⋯白小燕，邱树毅，雷安亮 等

桃褐腐病菌拮抗酵母的筛选、鉴定及其抑菌活性初探⋯王晨，张殿朋，南立军 等

酒醅中产纤溶酶细菌的分离及发酵产酶研究⋯⋯⋯邓永平，杨敏，郭建华等

北方黄酒陈酿过程中主要成分含量及其变化趋势⋯⋯阎文飞，程凡升，郭 瑞等

响应面法优化芽孢杆菌cJPE209产角蛋白酶发酵培养基的研究

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯蒋彪，王常高，杜馨等

响应面法优化两歧双歧杆菌益生元类冻干保护剂⋯⋯陈 合，齐康儒，李轶超等

高生物量富硒产朊假丝酵母菌株的选育⋯⋯⋯⋯⋯邹艳，李俊杰，夏诗棋等

益生菌发酵乳模拟胃肠液环境下抗氧化活性⋯⋯⋯⋯⋯谢海军，马玲，赵玉明

两株芽孢杆菌混菌发酵产芽孢条件的优化⋯⋯⋯⋯王继雯，岳丹丹，赵俊杰等

优势醋酸菌株的筛选鉴定及乙醇脱氢酶活性研究⋯⋯张霁红，李明泽，曾朝珍等

纸葡萄穗霉降解口．胡萝h素的产香研究⋯⋯⋯⋯⋯段焰青，杜刚，党立志等

序批式固定化菌液态发酵白酒工艺的研究⋯⋯⋯⋯田 梁，赵华，郑雅元等

抗氧化胁迫促进地衣芽孢杆菌合成杆菌肽⋯⋯⋯⋯刘道奇，杨华，陈守文等

侗族酸肉中乳酸菌SR2—2产胞外多糖发酵和提取工艺优化

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯廖乾伟，胡萍，张玉龙等

紫色红曲霉FBKL3．0018产酯化酶的酶学性质研究⋯胡娜，吴鑫颖，李付丽等

适用于橘子酒发酵的野生酵母初步筛选⋯⋯⋯⋯⋯陈清婵，孙爱红，简清梅等

浸渍方法对葡萄酒功能物质及品质的影响⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯陈孜铜，李静媛

笃斯越橘酰化花青素稳定性分析⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯朱良玉，周丽萍，王化等

创新与借鉴

高脂饮食HFA_，J、鼠肠道菌群结构和NF．KB炎症通路研究

1

5

9

13

17

118

123

128

132

136

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯高洁，孙静，黄建等141

高通量测序在酱香白酒微生态多样性研究中的应用⋯郭敏，黄永光，邱树毅等 146

挖

如

拍

钔

％

舄

鼹

∞

卯

他

O

5

9

3

％

趴

踮

蚰

％

m

m

m

¨

万方数据



≮谰弧邕
√

基于多元统计学分析的市售甜面酱品质综合评价⋯邹金，凌霞，王丹丹等 152

经验交流

俄罗斯野生蓝莓引种前后营养成分含量及抗氧化活性的比较分析

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯包怡红，梁敏，赵行等156

杏鲍菇多糖的酶法提取及其保湿和抗氧化活性评价

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯吴龙月，陈瑶，向福等161

五倍子制备没食子酸丙酯的抗氧化活性研究⋯⋯许晗，罗志军，胡鹏刚 等 166

三种蛋白酶酶解核桃饼粕的抗氧化活性研究⋯⋯罗 燕，和兴萍，李雪等 170

分析与检测

宜宾水源与白酒中常见金属元素含量测定⋯⋯⋯魏明英，曾碧涛，李春明 等 175

酒醅发酵过程的多参数自动监测系统⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯张国奇，田彦婷179

产品开发

褐色益生菌乳饮料的研制⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯李海燕，乔成亚，刘振民等 183

响应面法优化黑枸杞．葡萄复合果酒发酵工艺的研究

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯李文新，陈计峦，唐凤仙等187

火龙果酒发酵影响因素研究及中试应用⋯⋯⋯⋯⋯⋯肖 敏，周景瑞，吴拥军 192

海外文摘

《日本酿造协会杂志》文摘⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯宋钢197

手机：1393{760253

蔡木易

韩北忠

励建荣

孙大文

翟流栓

顾问委员(按姓氏拼音排序)

曹小红

何国庆

路福平

王敏

张兰威

陈峰

贺稚非

邱树毅

徐岩

赵谋明

编委会委员(按姓氏拼音排序)
华中农业大学

四川省食品发酵工业研究设计院

中国科学院过程工程研究所

中国农业大学

江南大学

贵州味莼园食品股份有限公司

湖南农业大学

江南大学

中国农业大学

厦门大学

陕西省酿造专业学会

日奉酿造协会

湖北工业大学

中国海洋大学

南京工业大学

云南农业大学

中国疾病预防控制中心营养与健康所

天津科技大学

中国农业人学

东北农业大学

西南大学

湖南农业大学

浙江工商大学

海南大学

华南理工大学

中国农业大学

陕西科技人学

成都市调味晶研究所

西北农林科技大学

华南理工大学

南昌大学

山东省食品发酵工业研究设计院

江苏大学

东北农业大学

黑龙江八一农垦大学

华南理工大学

天津商业大学

叶肃省轻J：研究院
lI J西省生物研究所

上海交通大学

北京圣伦食品有限公司

北京工商大学

南京理工大学

浙江工业大学

天津科技大学

中国食品发酵工业研究院

阜丰集团有限公司

贵州大学

河南工业大学

吉林农业大学

天津科技大学

贵州大学

贵州大学

天滓科技大学

南昌大学

暨南大学

中国科学院上海生命科学研究院
华中科技大学

天津市天市独流老醋股份有限公司

内蒙古农业大学

天津商业大学

中国微生物学会酿造分会

四川大学

天水师范学院

大连工、止大学

江南大学

兰州理上大学

齐鲁工业大学

董明盛

李琳

孙宝国

岳国君

朱蓓薇

陈福生

陈功

陈洪章

陈晶瑜
陈 J]I

程渝生

邓放明

堵国成

段长青

方柏山

傅幽城

冈崎直人

高冰

管斌

洪厚胜

胡永金

霍军生

贾十儒

江正强

姜毓君

蒋和体

蒋立文

蒋予箭

李从发

李理

李平兰

李祥

李幼筠

李志两

林影

刘成梅

刘建军

马海乐

孟祥晨

牛广财

潘力

庞广昌

彭涛

彭晓光

史贤明

宋钢

宋焕禄

孙东甲

孙培龙

王昌禄

土德良

王龙祥

王明力
王卫国

王莘

王艳萍

吴天祥

吴拥军

肖冬光

熊涛

徐明芳

杨晟
余尼江

张殿英

张和平

张坤生

张林

张文学

张宗舟

赵长新

赵国忠

赵萍

周广田万方数据



CHIN．A BREⅧG
China Geneml Chamber of Commerce

(CGCC)

踺埘幽m葩哳

China Condiment bdustrial Association

Beijing Academy ofFood science

Jo啪al of China Brewing

Editorial Depar妊nent ofChina Brewing

Preside雠：WANG Shouwei

E两∞删日ve魏∞sid既削Editor组Cl曲￡ZHAO Yan

D嗲I姆C：hiefEdi自叫：WANG Wenping

狲lgl触豫丽s既HAN Beizhong

取eal艟∞Edi衄：JO Yan YANG Chunhui

Brewing Branch of Chinese Socie够for

Micmbiolo舒

Dis垃ibllbed b盯Beijing PoSt Bureau

China hltemational Book Tfading Group

Co翠omtion Limited

(P．O．Box 399，Beijing l00044，China)

ISSN 0254．507 l

CN l 1．1818／TS

P西墩矧ion Da协：The 25像ofEvery Month

o昭rse勰Pri∞：US$20 pef issue

Addl譬；ss：No．4，The 1 st Lane，Luchang Street，

Xicheng Dis仃ict，Beijing，china

T链：+86．10_83152308、+86一10—63026l 14

+86—10—83152738(Fa)【)

W曲8ite：htIp：／／Ⅵn^nⅣ．chinabfewing．net．cn

乙U州’11E州’11S

．酞￡6iZ趣矗ed：n J982

2017 v文36 No．5 seri越N0303

Problems and counteⅡneasures in wastewater tr℃annent of BajⅡu．making industIv

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．⋯．-⋯⋯．．PENG Cuizhen．et a1．

Researchprogress Ofenzymeinbeer clairification⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯FUBo，et a1．

Research progress ofhops aroma compounds in IPA beer ．⋯⋯⋯．．CUI Yunqian，et a1．

Review ofBajⅡuhealtll andhealthvBa面iu⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ZHANGZhigang，et a1．

Ge砌D1asm fomation and developmem ofBaj豇u—making sorghum in me soumwest ofChina

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯-．．．．．．．．⋯⋯YAN Son2xian．et a1．

FoHIlation oftypical volatile navor comDounds in sov sauce with high salt 1iquid state

fe咖entationbvAspef譬订ms or住盈e⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯TONG Jia，et a1．

Effect oftemperature on microbial composition during high temperature Daqu liquid

cultivation⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯QIU Zengyu，et a1．

Effbct ofheat．shock订eated starter cultures on cheese quality⋯⋯ZHAO Yumin g’et a1．

Effect of acid concentration and pH on esteri句ing enzyme catal矾ic activi田of

Luzhou．navorDaqu．．-．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·ZHANGHao．et a1．

Ex廿action ofmelanin and sov isonavone行om sov sauce residue ⋯⋯WANG Shuai，et a1．

Ef诧cts ofmetalions on fementation activity oflow—sugar veast ⋯⋯CHENG Ben，et a1．

Screening ofpolyhy埘c alcoh01一producing yeasts仃om Moutai—naVor Ba巧ju duringbrewing
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯··BAIXiaovan．et a1．

Screening’identification and antibacterial activity ofantagonistic yeasts against

Monjjjn面舶c“co髓⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．．．⋯⋯．．WANG Chen．et a1．

Isolation of fibrinolytic enzyme—producing bacterium丘om me fermented擘，ains and

its enzyme production⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．．．．⋯．．．．······⋯·⋯··DENG Yongping，et a1．

】Ⅵain components and variation tendencv ofno“hem Chinese rice wine during aging
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯··YAN Wenfei．et a1．

0ptimization offeⅡnentation medium for keratinase production舶m BacⅢus sp．CJPE209

using response su向ce method0109y⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯JLANG Biao，et a1．

0ptimizationofBj丘dobac锄ju脚bj五d啪prebioticscryoprotectorbyresponse surfacememod
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·CHEN He．et a1．

Screening ofhigh_biomass and selenium—enriched Cand埘a u枷s⋯⋯⋯ZOU Yan，et a1．

Antioxidant activity of feHnented milk wim probiotics in simulated gastrointestinal fluid

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯XIE Ha“un．et a1．

0ptimization ofspore．producing conditions oftwo BacjJJus spp．mixed fennentation

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯WANG Jiwen．et a1．

Screening and identification of dominate Ace幻bacter sp．and alcohol dehydrogenase

activity research⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ZHANG Jmong，et a1．

Amma Droduction with 8．carotene de盯aded by S￡ac五ybo廿"c五a—aru埘

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯DUAN Yanqing，et a1．

Liquid fe肌entation process of B撕玎u by sequencing batch immobilized microbes

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯TIAN Liang．et a1．

0xidative stress promoted bacitracin biosvllthesis bv Bac埘us Jjchenj旬姗西
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯LIU Daoqi．et a1．

0Dtimization offementation and extraction process of exopolysaccharides oflactic acid

bacteria SR2．2 isolated仔om sour meat ofthe Dong Mino打时⋯LIA0 Oianwei，et a1．

Enzymatic pr叩enies ofesteri矽ing enzyme丘Dm Monascuspu甲ureus FBKL3．0018

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯HUNa．et a1．

Preliminary screening ofwild yeast for orange wine fennentation⋯CHEN Qingchan，et a1．

Efrect ofmaceration methods on the mnctional material and quality ofwine

⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·．CHEN Zitong．et a1．

S切bilit、，analvsis of Vacc面ju瑚uJ垃inos砌anthocvanins aRer acylation modi矗cation

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ZHU Liangyu，et a1．

Gut nora composition and NF．KB innammatory pathway ofhigh．fat diet HFA—mice

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯··GA0 Jie．et a1．

Application ofhi曲一Ⅱlrou曲put sequencing in micmbial diVers时ofMoutai—navor Ba咖u
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯-⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·GU0 Min．et a1．

Ouality evaluation ofcommercial sweet femented Daste samples based on multivariate

statistical analvsis⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ZOU Jin．et a1．

Compamtive analysis ofnutrient coments and antioxidant activities ofRussia’s wild

blueberrybefore and aRerin仃oduction⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯BAOYillong。et a1．

0Dtimization ofenzyme extraction conditions ofpolysaccharide f沁m PJeum缸s e舢gii and

itsmoisture retention and antioxidant activity⋯⋯⋯-．．．．．．-．．--WULong吖ue，et a1．

Antioxidant activit)r ofpropyl gallate仔om Chinese nutgall ⋯⋯⋯⋯⋯⋯XU Han，et a1．

Effbct ofthree kinds ofprotease on the antioxidant activities ofwalnut cake hvdrolvsates

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯LU0 Yan．et a1．

DeteHnination ofcommon metal elements ofYibin water and Baj“u

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯WEI Mingying，et a1．

Multi．Darameters automatic monitoring svstem for fermentation pmcess offennented grains

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯．．ZHANG Guoqi．et a1．

DeveloDment ofbrown m订k beverage with probiotics ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯LI Haivan，et a1．

0ptimization offementation process for工0，cju埘ru出en把u埘and铲ape compound wine by
resDonse surface methodology⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯LI Wenxin，et a1．

Innuence factors ofpitava f．mit wine fementation and the pilot scale application

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯．⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯··XIA0 Min．et a1．

1

5

9

13

17

22

30

36

4l

46

53

58

63

67

72

76

81

85

90

95

100

105

109

113

118

123

128

132

136

141

146

152

156

161

166

170

175

179

183

187

192

万方数据



酱誓酉彳 风味型

●

Yea St E灶ra Ct

酱油品质提升解决方案
从食品配料到专属定制
柔性化生产线，强大的产品研发及应用技术服务团队，可提供专业的食品调味解

决方案。
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