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的糖苷酶将天然淫羊藿苷水解成低糖基的淫羊藿苷

I，但是其生理活性是否有显著提高以及所生成产物

的药理、药效在临床应用中是否存在～定的毒副作

用，还有待进一步的深入研究。
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Purification of Icariin。glycosidase and Its Enzymatic Characteristics

Yang Yu，Han Bing，Jin Fengxie，Yu Hongshan

(College of Bio．＆．Food Technology，Dalian Polytechnic University，Dalian 1 1 6034，(：hina)

ABSTRACT The lcariin—glycosidase which produced by a strain name，d Ab5idi“sp．E9r was Durified and

part of its characteristics were studied in this paper．The result indicated that its molecular weight is about 65

ku．The optimal temperature and pH for enzyme reaction were 50。C and 4．0 respectively．Under the condi—

tions of temperature 20～60℃，pH 3．0～6．0，the enzyme is stable．Na’，K。，Ca2。，M92+，Zn
2
ions had no

effect on the enzyme activity，while Fe”，Cu2 inhibited the enzyme activity．The V⋯and K．。of the enzyme
are 3．012retool／(L·h)and 58．59mmol／I。．

Key words Icariin，Icariin—glycosidase，enzymatic characteristics

普通食品诱公害食品绿色食品J蔼搋食品．的区剔

食用安全无污染，高品质的食品已成为众多消费者的共识和追求，因此有机食品、绿色食品、无公害食品应运而生。

与普通食品相比，有机食品、绿色食品、无公害食品都是安全食品，安全是这3类食品突出的共性，它们从种植、收获、加工生产、

储藏及运输过程中都采用了无污染的工艺技术，实行了从土地到餐桌的全程质量控制，保证了食品的安全性。但是3种又有许

多不同点。

(1)概念不同。有机食品是指完全不含人工合成的农药、肥料、生长调节素、催熟剂、家畜禽饲料添加剂的食品；绿色食品是

指遵循可持续发展原则，按着特定生产方-t，经专门机构认定，许可使用绿色食品标识商标的食品。无公害食品是指产地环境、

生产过程和终端产品符合无公害食品标准及规范，经过专门机构认定，许可使用无公害食品标识的食品。

(2)价格不同。绿色食品70％为加工产品，30％为初级农产品，有机食品和无公害食品都以初级农产品为主。有机食品的

价格高于普通食品50％至几倍，绿色食品的价格高于普通食品1 o％～20％，无公害农产品的价格略高于一般农产品。

(3)执行标准不同。就有机食品而言，不同的国家，不同的认iiIi机构，其标准不尽相同。4-机食品的认证标准由国家认证认

可监督管理委员会制定；绿色食品标准是由中国绿色食品发展中心组织指定的统一标准，依据我国具体国情其标准分为A级

和AA级。

(4)标识不同。有机食品标识在不同国家和不同认证机构是不同的；绿色食品的标识在我国是统一的，由3个部分组成，即
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8 Yin Li—Jun，Li Li—Te，Li Zai—Gui，et a1．Changes in isofla—

vone contents and composition of sufu(fermented tofu)

The Study of Isoflavone，

Eastern Cheese

during manufacturing[J]．Food Chemistry，2004，87：587

～592

Aglycones and Composition of

in the Fermentation

Li Yanl，Fang Huiyin91，Zhuge Bin，Nagano Hirok02，Zhuge Jianl

1(Key Lab of Industrial Biotechnology of Ministry of Education，the Research Center of

Industry Microorganism，Jiangnan University，Wuxi 214122，China)

2(the Ministry of Education of Japan Gifu University，Liu Edo 1—1，Gifu，Japan)

ABSTRACT Eastern Cheese can remove certain allergic source after the fermentation by mucor，This kind of

non--NaCl product was welkl accepted in Japan．In this paper，the orthogonal tests on the extraction condi—

tions were optimied．The method Of three wave lengths of two standard samples and the HPLC method were

used to determine the content and composition of isoflavone，Changes in the content and composition of isofla—

vone during the fermentation process Of Eastern Cheese were：the content and composition of isoflavone dur—

ing the fermentation process of Eastern total quantity of isoflavone reduced 37．90％，the content of glucosides

droped from 34．02／_￡g／mI。tO 3．1 1 pg／mL(it indicated that 90．86％of glucsides transformed into agly—

cones)，corresponding the content 0f aglycones climbed from 0．97／19／mL to 18．62／,g／mL．It was determined

that the reduction of their relative molecular weight and the enhancement of the content of water were the

factors contributing to the reduction of the total quantity of isoflavone．The reduction of the content 0f sub—

strate was the main factor which limited the change 0f the composition of isoflavone during the latter fermen—

tation process．

Key words isoflavone，7-glucosidase enzyme，HPLC，the method of three wavelengths of tWO samples

藕希夫喾矫制幽生物环保新赫料

南开大学研制的环保高分子材料7一聚谷氨酸将在这些领域大显身手。该高新技术成果在食品、化妆品、医药、环

保、农业和水处理等八大领域具有广泛应用前景。

据南开大学环境微生物与微生物催化室研究人员介绍，通过微生物方法合成的环保材料7一聚谷氨酸，具有优良的水溶性

和吸附性，吸水量最高可达4000倍。该材料不仅可降解，而且对人体和环境无毒害，可直接接触皮肤也可食用。

由该材料进一步加工而成的高、低端产品均具有广泛应用价值，辐射八大产业。如：其低端产品可用于农田保湿、沙漠治

理，强大的吸水性可帮助植物有效固沙，提高存活率；高端产品可用于药物缓释剂、手术用止血剂、食品加工增稠荆、化妆品抗衰

老抑制剂、保湿剂等生产。该项目已列入2009年天津市科技支撑计划重点项目。

我国科学家在香菇育种新技术及新品种选育上取得突破

香菇产量占世界总产70％的中国，已在香菇育种新技术及新品种选育上取得突破。上海市农业科学院，以其为第一完成

单位的《香菇育种新技术的建立与新品种的选育》项目整合了国内香菇遗传育种研究的技术优势，针对中国栽培香菇区域性广

和菌种需求多样化的特点，选育出10个适合不同栽培模式和不同环境条件的香菇菌种，并已辐射到全国香菇的主产区。

由于这些新选育出的香菇菌种具有高产、优质和适应性广的特点，已成为中国的香菇主栽品种，覆盖率达70％以上，累积

推广了130多亿袋，产值达到280多亿元，其中近3年产值为110多亿元，利润超50亿元。与此同时，项目组在香菇野生种质

资源评价、香菇遗传规律研究、香菇菌种特异性分子标记的研发等方面也进行了较为系统深入的研究，其成果全面提升了中国

的香菇育种技术水平，确立了中国在这一领域中的国际领先地位。
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Enzymatic Hydrolysis of 1 1S Globulin and Its

Application in Pork Sausage

Duan Chunhong，Pan Siyi，Sun Wan，Wang Zhen

(College of Food Science and Technology，Huazhong Agricultural University，Wuhan 430070，China)

ABSTRACT 1 1S globulin extracted by bean 36 was enzymatically modified．Texture，GS，and yield of pork

sausage by added 1 1S had been showed to vary with different hydrolysis degree．The proper technology pa—

rameters were obtained through single factor test：hydrolysis degree and quantity．Through orthogonal test，

the proper technology parameters for the process were obtained：hydrolysis degree 10％，quantity 1．5％．

The results of lectrophoresis analysis showed the molecular weight of hydrolysate of 1 1 S were mostly less

than 20 ku．

Key words 1 1 S globulin，pork sausage，texture property，yield

蔡酐砺家薪凌现4夫保健幢毖

(1)茶水可促进新陈代谢。美国科学家通过人体试验发现，与饮用普通水的人相比。饮用茶水的人每天的能量消耗

平均要高出67卡，特别是脂肪氧化率要高出12％。这一发现再次证明，茶水确有促进脂肪消耗、提高新陈代谢速度的作用。

美国科学家认为，这是茶叶中所含有的咖啡因和儿茶酚共同起作用的结果。

(2)茶水可降低胆固醇。美国科学家最近发现，饮用茶水(特别是绿茶和黑茶水)有助于降低胆固醇，从而可防止冠状心脏

病的发生。为期3周的人体试验发现，与饮用普通水的人相比，饮用罴茶水的人的血脂下降了6％～10％；更为重要的是，饮用

黑茶水对高密度脂蛋白水平没有任何影响。

(3)茶水可提高胰岛素活性。美国科学家发现，绿茶、黑茶和鸟龙茶水接触白鼠的脂肪细胞之后，可使胰岛素活性提高15

倍。为期8周的试验发现，每天饮用6杯茶水的乙型糖尿病人的血糖水平平均下降了15％～20％。

(4)茶叶含有丰富的类黄酮。茶树通过生成多酚化合物来保护自身的光合作用过程，这种多酚化合物包括许多水果和蔬菜

所拥有的旨在抗氧化的类黄酮。茶叶所含有的多酚化合物近95％是类黄酮，在所有种类植物中排名第一。绿茶舍有较多的简

单类黄酮(印儿茶酚)，而黑茶和鸟龙茶则含有较多的复杂类黄酮(即茶玉红精和茶黄素)。美国科学家发现，1739绿茶中约含

有235毫克儿茶酚，而1个质量为1789的苹果仅合有约16mg儿茶酚和10mg Vc；此外，与众所周知的Vn、vc和Ve相比，某

些多酚化合物具有更强的抗氧性。

在美国，黑茶消费量目前占茶叶消费总量的90％；绿茶消费量近年来增长了1倍以上，约占茶叶消费总量的9％。美国科

学家认为，饮用多种茶水有助于增加饮食中的营养。
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Variation of Nitrite Content and Its Control in Pickle during Storage

Chen Yilun，Xu Miaomiao，Shang Yanyan

(College of Food Science and Engineering，Shandong Agricultural University，Taian 271 018，China)

ABSTRACT Nitrite content control of pickles during storage was studied．The influences such as vegetable

variety，storage temperature，sterilization，salt concentration and Vc on cucumber，cabbage，Chinese cab—

bage were investigated．The results showed that the nitrite content of pickling cucumber was the lowest．

Vacuum package combined with low storage temperature was the optimum condition for the storage．Howev—

er，sterilization process had Iittle effects on lowing the nitrite content．The nitrite content was lower in 6％

salt pickle than that of 4％．Vc also had function of reducing the nitrite content．

Key words pickle，nitrite，storage
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鬻豢囊 新型功能憧食国原料——酵母葡聚橇FAQ
黪’i曩冀驻：、i
i鬈i；转鳓‘

随着人们生活水平和健康意识的提高，人类对食品的要求己不仅仅是能吃饱、吃好，更希望食品能对身体健康有促

进作用，能吃出健康。未来人们对功能性食品的认可程度会越来越高，功能性食品市场发展潜力巨大，蕴含无限商机。对于食

品生产企业来说，在全球经济放缓的大环境下，迎合消费者的需求，生产功能性食品无疑是一个很好的选择。

酵母葡聚糖是一种源自面包酵母细胞壁的功能性多糖，以p一1，3一D一葡聚糖为主链，p—l，6一D一葡聚糖为支链，其分子

质量约为240万U，约有1万多个葡萄糖分子连接而成。酵母葡聚糖在酵母细胞壁中形成严密的网状结构，对于维持酵母细胞

的结构完整、保持细胞形状具有重要的作用。酵母葡聚耱是淡黄色的粉末，能够吸水膨胀到其本身体积的6～10倍，在食品中

具有增稠、保湿等作用。

酵母葡聚糖是一种良好的生物效应调节剂(BRMs)，大量的动物试验和临床试验已经证明，酵母葡聚糖具有增强免疫力、

抗肿瘤、消炎、抗辐射、降低血脂和促进伤口愈合等生理功能。酵母葡聚糖口服后经肠道淋巴系统进入血液循环，人体巨噬细胞

(一种非特异性免疫细胞，能快清除人体外来抗原)表面有特异性的酵母葡聚糖受体，识别酵母葡聚糖后能够快速激活巨噬细胞

活性，达到快速增强免疫力、抗肿瘤、抗辐射、消炎等功能。

酵母葡聚糖可以作为食品配料应用到乳制品、肉制品、焙烤食品、饮料、糖果等普通食品中，还可以作为保健食品原料开发

成为功能显著的保健食品。在普通食品中，酵母葡聚糖的持水能力使其具有增稠、保湿、改善口感等功能。由于酵母葡聚糖具

有抗辐射、快速修复伤口的功能，酵母葡聚糖还可以应用到化妆品中，作为面膜、沐浴露、护手霜等化妆品的配料，具有增白、快

速修复皮肤细胞、保湿等功能。

酵母葡聚糖可以开发成胶囊、口服液等保健食品，每人每天摄入200mg酵母葡聚糖能够起到快速增强免疫力、抗辐射、降

低血脂等作用。

自然界中其他生物体中也含有少量的葡聚糖，如燕麦等，这些葡聚糖是水溶性的葡聚糖，其连接方式与酵母葡聚糖具有很

大的差别，它们的B一1，6～D一葡聚糖支链长度较长，从而导致了其激活巨噬细胞的能力大大下降，与酵母葡聚耱相比生理功

能不显著。

酵母葡聚耱是经过采用特殊的发酵工艺发酵得到高葡聚耱含量的酵母，再经过生物科技手段去除酵母中蛋白质、脂肪、核

酸等其它杂质后精制而成的，酵母葡聚糖含量高达85％。

免疫力低下的中老年人、血脂异常患者、经常感冒患者、肿瘤病人、肿瘤放化疗病人适宜于服用酵母葡聚耱。
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1 6 Rojas—Grati M A。Tapia M S，Rodriguez F J，et a1．Algi— chhosan beads[J]．Journal of Colloid and Interface Sci—

nate and gellan～based edible coatings as carriers of anti— enee，2008，322(2)：375～383

browning agents applied on fresh—cut Fuji apples[J]． 19罗建锋，田少君．增塑剂对可食性小麦蛋白膜性能的影

Food Hydroeolloids，2007，21(1)：118～127 响[J]．郑州工程学院学报，2003，24(2)：35～38

17 Tuncer gaykara．Serkan Demirci，Mehmet S Ero glu，et 20 Schmidt V，Giacomelli C，％ldi V．Thermal stability of

a1．Poly(ethylene oxide)and its blends with sodium algi— films formed by soy protein isolate-sodium dodecyl sulfate

nate[J]．Polymer，2005，46(24)：10 750～10 757 [J]．Polymer Degradation and Stability，2005，87(1)：25

18 Natrayasamy Viswanathan，Meenakshi S．Enhanced flu一 ～31

oride sorption using La(III)incorporated carboxylated

Studies on the Processing of Edible Sodium Alginate Film

Mou Chunya，Zhu Wei，Wang Xuerong

(Animal Science Department of Southwest University RongChang Campus，Chongqing 402460，China)

ABSTRACT Sodium alginate，chitosan，glycerin and sodium dodecyl sulfate were used to prepare edible alg—

inate film．The best processing parameters were confirmed by orthogonal test．The influence of removal a—

gents and its dosage，drying temperature and time on film properties were also studied．The results showed

the best ratio of film solution composing was：sodium alginate 30mg／mL，chitosan 2 mg／mL，glycerin 10／11。|

mL，sodium dodecyl sulfate 0．5mg／mL．The best condition for removal agent was Tween 80 at 0．59I。／cm2．

The best drying temperature and time were 50℃for 4．5h．

Key words edible film，sodium alginate，preparation

爱潦将谚童弱傻元蓦垒发展生物医药

天津出台了《京津冀生物医药产业化示范区优惠政策》，目的在于吸引国内外生物医药企业和研发机构来示范区落

户。京津冀生物医药产业化示范区位于天津滨海新区，区内将设立不少于50亿元的“生物医药产业发展基金”，以支持

生物医药企业发展。

为聚集国内外生物医药领域知名企业、研发机构，吸引并扶持具有自主知识产权和国际竞争力的生物医药产品研发与产业

化项目，《京津冀生物医药产业化示范区优惠政策》对进入示范区的国内外知名企业、研发机构及其分支机构、对海内外创业领

军人才入区创办的企业，以及在区内实施研发和转化的项目给予了明确的扶持和优惠。

按照政策，对进驻示范区建立研发总部，从事研发与转化工作的国内外知名生物医药企业、研发机构，给予500万元至2

000万元的研发或产业化经费补贴。市科委每年还将安排不低于1亿元的生物医药研发转化专项资金，用于支持新药研发与

转化，井根据不同的研发阶段及项目规模，安排资助额度最高达1 000万元的补贴。

通过一系列优惠政策的实施，天津力争5年内吸引海内外创新创业人才200名，支持重大生物医药研发转化项目100项，

聚集国内外生物医药企业、研发机构100家，带动形成500亿元人民币的产业规模。

蓊
食品包装将实行生产许可证准入制度

继日韩致癌PVC中国销售引发媒体报道之后，食品包装安全引起社会的关注。近日，国家质检总局在杭州市召开

的“食品用塑料包装、容器和工具检验工作研讨会”上明确了中国将对食品用塑料包装、容器和工具等制品将实行生产

许可证市场准入制度。印对食品包装产品进行QS市场准入制度。QS认证是中国对食品包装制品企业实行的第一个

市场准入强制认证制度，基本上等同于生产许可证或质量安全许可证。由于此次是由国家质检总局负责，其发放相当严格，Q

认证将对食品包装生产企业产生重大影响。
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酸价影响显著。
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Optimization of Apple Seed Oil Deacidification

by Response Surface Method

Yi Jianhual，Li Jingjuanl，Zhu Zhenba01～，Qiu Nongxue2
1(School of life science＆．bioengineering，Shaanxi University of Science and Technology，Xi'an 710021，China)

2(School of nutritional science&food engineering，Shaanxi Normal University，Xi'an 710063。China)

ABSTRACT In order to decrease acid value(AV)of Apple seed oil，apple seeds oil btained by cold pressing

was used to study the influence of the neutralization conditions on the AV．The optimization conditions for

apple seed oil deacidification by response surface method(RSM)was performed．The result showed that the

optimum parameters were：concentration of sodium hydrate 21％，50．5℃，39min，agitation rate 30r／min．

The acid value of apple seed oil was 0．91mgKOH／g．Degumming process greatly influenced the acid value of

apple seed oil during refining process．

Key words apple seed oil，deacidification，response surface method(RSM)，optimization

保龄塞F!C期间举办9鸯@∞画际食品蜜垒笥健麋高羼：论坛4

在2009年3月25～27日上海举办第十三届中国国际食品添加剂和配料展览会期1'4，保龄宝生物股份有限公司将

主办“2009国际食品安全与健康高层论坛”。

“2009国际食品安全与健康高层论坛”是国内规格高、专家多、信息前沿的专业论坛。在论坛上，将有国际、国内知名学者

讲解全新的健康发展趋势，权威机构解析当前食品安全问题的应对方案，领域专家宣布前沿的健康配料标准及应用技术。论坛

主题包括：“食品安全控制与防范”、“健康元素的发展趋势”、“健康配料国家标准与规范的解读”等。

论坛地点：上海光大会展中心光韵1号厅；时问：2009年3月25日上午9：30一12：00；保龄宝FIC晨位号：上海光大会展

中心西馆二层2C01。

励垂涨蓰丝礅饮料

农业产业化国家重点龙头企业吉林天景食品有限公司，投资近3亿元、总生产能力20万t的玉米花丝饮料项目

一期工程建成投产，首批产品今天在九台基地正式下线。这是我省玉米深加工能力的新突破。

玉米花丝就是人们俗称的苞米胡子。该产品以其为主要原料，经高科技提纯等现代工艺加工成新型饮料。玉米花丝是传

统中药，在《滇南本草》、《中药大辞典》等中医药典籍中都有记载，其性味甘、平、无毒，有利尿、泻热、止血、平肝、利胆之效。现代

科学分析也证明其合有丰富的亚油酸、皂苷、生物碱等多种成分。进入2000年代以来。玉米花丝的价值逐渐被越来越多的专家

学者重视，近2年国外已开发出多种相关产品，并形成市场热销。我省作为国家玉米主产区，每年玉米花丝资源达90万t以

上，开发潜力巨大。
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Study on the Extraction and Isolation of Chlorogenic Acid from

Honeysuckle by Multi—column System

I。u Dingqian91”，Hong Shen91，Wang Junl，Ling Xiuquanl，

Zhang Shuminl，Liang Mingxinl

1(College of Life Science and Pharmaceutical Engineering，Nanjing University of Technology，Nanjing 210009，China)

2(Jiangsu Provincial Institute of Materia Mediea，Nanjing 210009，China)

ABSTRACT Chlorogenic acid was extracted by multi—column systems with macroporous resins．Multiple

columns were distributed among four zones．TWO washing zones were used in recycling of excess elution sol—

vent and increasing of the chlorogenic acid recovery．The process of dynamic desorption technology efficiently

isolated chlorogenic acid from honeysuckles water extraction．This multi system has advantages of no adsorp—

tion losses and the adsorption capacity was up to 60 mg／g．In the operation process on single column，2BV e—

lution was collected after the water elution at 0．75BV；the concentration of chlorogenic acid after series of e—

lute was reached to 0．62 mg／mL，the final yield was 98％．

Key words chlorogenic aled，multi—column，adsorption，desorption

茴草缅胞可庸手化妆晶莉功麓俊晶并发

天津大学与天津科技大学共同研究的一项新课题获得重大突破——可直接在实验室培养出甘草细胞，并提取有效

成分，用于化妆品和功能食品的开发。

甘草作为用量最大的植物资源之一，在中药领域素有“十方九草”之说，除入药外，甘草提取物还是用于保健品、化妆品和药

品生产的畅销植物原料。但由于栽培技术尚未成熟，有效成分含量不能替代野生甘草，导致野生甘草过度采挖，造成生态恶化。

天津市科委生物医药与环保科技处介绍说，该科研项目组根据以往人参细胞发酵培养的成功经验，在实验室成功培养出甘

草细胞。由实验室发酵培养的甘草细胞，可直接提取甘草酸、甘草次酸、甘草多糖等活性成分，在某些功效上比野生植物产品更

胜一筹，可用于护肤、美白类生态化妆品和补益、润肺、提高免疫力等功能食品的开发。

蔫誊i羞矗蔫

j蠹毓豢《

；i卷鬻 电国火滴』垫趄标准治营养童灌迪雀属睫
i嚣。零薹誊；-

j：jij銎。=i 在日前举行的第三届北京健康管理研讨会上，有关专家指出，在日常饮食中，北京市居民食用油量严重超标，人日'●～：．、“

=。i!雹；萋均摄入量为54．69，比中国营养学会推荐量的259标准超过1倍多。食用盐量也严重超标，城市居民ee人日均盐摄入
薹?i露ii=i；量为119，超过世界卫生组织提出的人日均盐摄入量69标准的近1倍；农村居民人均日盐摄入量为179，接近国际标准

的3倍。这些因素直接导致了北京市居民各种慢性病的高发。

对于烹调油摄入量的变化，卫生部组织的《中国居民营养与健康状况调查》显示，我国成人超重率和肥胖率近20年间急速

上升，增长率分别高达39％和97％。专家预计，如果不果取有效措施，把食用油摄入量降下来，未来10年，我国肥胖人口可能

达到两个亿。而在这20年里，中国居民的食用油量也从每天的18．29提高到了41．49。

世界卫生组织已经将肥胖定性为全球最大的慢性疾病，并将此列为世界四大医学社会问题之一。欧美等国食用油摄入量

高于我国，肥胖率一直在50％以上，因肥胖造成的经济损失，与用在癌症和艾滋病的治疗费用之和相当。而肥胖又是糖尿病，

高血压、ee风等慢性病的独立危险因素。

食用油的过量撮入不仅影响着国民健康素质的提高，而且影响到劳动生产率和国民经济的发展，2003年，我国因为慢性疾

病的支出就达到1．2万亿元，占GDP的10．3％。增长速度已经高于国民生产总值的增长速度。
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