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Study on the Production of肛mannanase by B口cZZZ“s M-2 1

Zhou Fang，Mou Haijin，Jiang Xia01u

(College of Food Science and Engineering，0cean University of China，Qingdao 266003，China)

ABSTRACT BnciZZ“5 sp． M一2 1 with high activity of p—mannanase was isolated from soil samples． The fer_

mentation conditions were optimized in order to improVe the production of the enzyme． The optimal 1iquid

medium consisted of 4 g／L guar gum was used as carbon source， 20 g／L soybean powder and 5 g／L

(NH4)2 HP04 as nitrogen source and other inorganic salts(g／L)：K2 HP04·3H20 1，MgS04·7H20 O．5，

NaCl O．5，CaCl2 0．1，FeS04·7H2 O 0．001．The optimal culture conditions were：initial pH 8．0，inoculation

volume 4％，medium volume 50 mL in 250 mL flask，agitation speed 180 r／min．After incubation at 32℃for

36h，the enzyme reached its highest activity of 1 487 U／mI。．

Key words上kciZZ“s sp．，p—mannanase，strain screening，fermentation

欧墅规庭食晶申添拗缝生豪爱矿物厩囊鳖管

2006年12月30日，欧盟《官方公报》刊登欧洲议会及理事会第1925／2006号条例，内容与向食品中添加维生素及

矿物质等有关。

条例中协调了欧盟成员国的食品中添加维生素及矿物质规定，目的是确保上市食品的安全及附有清晰恰当的标

签，让消费拥有明确的选择权。此外，协调了各国法例，以有助产品在欧盟各国的自由流通。

条例文本列出可以加进食品的维生素和矿物质，以及添加的形式和情况。附件1开列可以加进食品的维生素和矿物质，附

件2列明这些维生素和矿物质的来源，附件3列出禁止、限制或在监管下才可在食品中添加的物质。

条例附件中提供了一套清晰的守则，让食品进口商遵循。欧洲食品安全局负责评估建议纳入附件的维生素及矿物质，考虑

有关物质的安全性。

部分欧盟国家有自身的规例，强制在普通食物中添加维生素及矿物质。第1925／2006号条例设立通报程序，让成员国向欧

洲委员会通报该类规例。此举可集中资讯来源，澄清关于添加维生素及矿物质的规定，有助食品企业拓展欧盟市场。

附件的清单将由欧委会设立的登记处提供和更新，并定期征询公众意见。条例明确列出关于标签、陈述及广告宣传的规

定，强调业者不能在食品营养价值方面欺骗或误导消费者。在条例监管范围内的产品，必须附有营养资料标签，显示所添加的

维生素和矿物质。

除维生素和矿物质外，条例中亦涉及对其他食品添加物质的监管和限制。这些在食品中添加或在生产过程中使用的物质，

会在均衡饮食中被消化，又或会对消费者构成潜在风险，因此须被监管或限制使用。

成员国须于2014年1月19日前采纳附件1及2。该日之后，只有附件1所列的维生素和矿物质才可以附件2所列的形式

加进食品之内。

条例并不适用于受其他欧盟法例监管的食品补充剂，亦不影响关于特别营养用途食品、新奇食品及食品成分、食品添加剂、

调味料和制酒过程的个别规定。

条例将予2007年7月1日起实施。不过，在该日之前已上市或已加上标签的食品，将可继续销售，直至到期日为止，但不

能迟于2009年12月31日。
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糖高分子链发生了裂解，分子质量降低，以及大分子

链的缠绕结构被松动等。

(4)文中仅仅研究了机械力对壳聚糖的水溶性和

分子量的影响，为更好地了解和开发利用机械活化壳

聚糖，作者将进一步研究其理化性质、化学反应活性，

以及溶剂、酸性介质、助剂等对机械降解的影响。
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Study on DegradatiVe Technology of Chitosan by Mechanical ActiVation

Jiang Linbinl”，Liu Dashen93”，Yao Pingjia2，3
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1(College of Chemistry and Chemical Engineering，Guangxi University，Nanning 530004，China)

2(ColIege of Life Science and Technology，Guangxi University，Nanning 530004，China)
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4(Research Center for Sugar Engineering and Techn0109y，Guangxi University，Nanning 530004，China)

ABSTRACT With a stirring—type ball，XRD，IR and D．D．，the degradative technology and structure of chi—

tosan in the process of mechanical activation were investigated．The effects of different mechanical activating

time，temperature and stirring speed on s01ub订ity and molecular weight of chitosan had been examined respec—

tively．The results indicate that the mechanochemical process causes remarkable effect on degradation of chi—

tosan，among which stir“ng speed is the most obvious on effect of degradation of chitosan．Stirring time is lit—

tle—lower and stirring temperature is the lowest． The crystal structure of chitosan is destroyed by mechano—

chemical process and changed from polycrystalline to amorphous state．

Key words chitosan，mechanical activation，degradation，soIubility

圆豢锄庭食晶及食晶添勰剩椽准和规莲

2007年1月16日，日本宣布制定食品卫生法项下食品及食品添加剂标准和规范的修正案(补充规定杀虫剂残留

限量)，拟制定苯噻菌胺(Benthiavalicarb—isoproryl)及联苯肼酯(Bifenazate)的最大残留限量(MRLs)。涉及的产品有

包括肉及可食用内脏(HS：02．01，02．02，02．03，02．04，02．05，02．06，02．07，02．08及02．10)、乳制品及蛋(HS：04．ol

及04．07)、可食用植物及某些根茎和块茎(HS：07．Ol，07．02，07．03，07．04，07．05，07．06，07．07，07．08，07．09，07．13及07．

14)、可食用水果及坚果(HS：08．03，08．04，08．06，08．07，08．08，08．09，08．10及08．14)、咖啡、马黛茶及香料(Hs：09．01，09．

03，09．04，09．05，09．06，09．07，09．08，09．09及09．10)、油籽及油果；各类粮谷、种子和果实(Hs：12．01，12．02，12．04，12．05，

12．06，12。07。评议期结束后将批准这些标准。经一定宽限期后，这些拟定标准生效。
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occurrence of Chloropropanols in Soy Sauce in Retailer in China：Conlparison of

the LeVels of ChloropropanoIs of Soy Sauce from the Various Origins

Fu Wushen91”，Li Jingguan92，Zhang Hon92，Tang Changdong，

Zhao Yunfen92
1(Fujian Conter for Disease Control

2(Institute of Nutrition and Food Safety，Chinese Center

，Wu Yongnin92
＆Prevention，Fuzhou 35000l，China)

for Disease Control and Prevention，Beijing 100050，China)

ABSTRACT Three surVeys were carried out to investigate the contamination of chloropropafl01s of the soy

sauce products in retail business in China． The stabIe isotope dilution technique coupled with gas chromatog—

raphy—mass spectrometer was used． Quantitative 3一monochloropropane一1， 2一diol (3一MCPD) was found in
90％to 100％。f the sampIes aVailabIe in various origins．It varied from above the limit of quantmcation(>

3·0肛g／kg)to 189mg／kg．2一Monochloropropane一1，2一diol(2一MCPD)was detected in a range between 14．3％
and 83．8％of the samples．1，3一dichloro一2一propanol(1，3一DCP)and 2，3～dichloro一1一propanol(2，3一DCP)were

detected in the ranges of o～24％and o～18．9％of the samples，respectively．Great improvements have been
made±or chlna to decrease contamination of chIoropropanoIs in soy sauce．Despite the limited amount of the

soy sauce samples from the certain origins，occurrence of soy sauce from Henan，Guangxi and Zhejiang prov一
1nce was reIatlveIy more serlous than that from the other origins． And occurrence of soy sauce samples from

Fujian，J iangsu，Beij ing and Shanghai was relatively preferable．

Key words soy sauce，chloropropanols 3一monochloropropane一1，2一diol，survey
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