
   



谱对合成的4种酯进行了结构鉴定；香气评价结果表

明，合成的4种(乙基)麦芽酚酯具有焦糖香、果香等

香气，香气纯正。
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Syntheses of(Ethyl)MaItol Carboxylates FIaVoring Compounds

Assisted by MicrOwave Irradiation—Sjmultaneous C001ing

Zheng Fuping，Sun Baoguo，Xie Jianchun，Liu Yuping，Li Ning，Zhang Fan

(School of Chemical and Envirof蚰ental Engineering，BeUing Techn0109y a11d Busj删universi‘y．Be日ing 100037，Chilla)

ABSTRACT In thi3 paper，we describe a rapid and clean method to synthesize(ethyI)maltol carboxylates．

Four(ethyl)malt01 carboxylates navoring compounds were synthesized by reactions of(ethyl)maltol and

anhydrides catalyzed with sodium carboxylates，assisted by microwave irradiatio廿simultaneous cooliog．The

reaction rate as well as the conversion rate was imp呻ved obviously compared with conventional feflux meth—

od． The reaction rate and the conversion r8te under microwave irradiation and pressure were larger than those

under microwave irradiation and normal pressurel Structures of the four synthesized(ethyI)maltol carboxyl—

ates were identified by data of elemental analysis，infrared spectra，proton nuclear magnetic resonance spec—

tra and mass spectra．organoleptic evaluation showed that the four(ethyl)maItol carboxylates had buInt．

sugar，fruity character&

Key words microwave irradiation-simultaneous c001ing，malt01 carb01ylates，ethyl maltol carboxylates，fla—

voring compounds，synthesis

新西兰霞岛安垒固认庭牛奶中哟2种跪蛋白掘厉晷

新西兰的食品安全局宣布。不菅是寺有A1型蛋白质还是音有A2蛋白质的牛奶都不会对消费者产生危害，而且这

些牛奶依然是健康的食品。在此之前，曾经有人提出在牛奶商标上要注明含有Al或者A2，但是现在似乎已经不再是必须的

了。这个决定也表明奶制品加工者们需要为自己的牛奶担保，因为这些牛奶都可以拿去被分析和检验。A1和A2实际上是牛

奶中不同的2种}酪蛋白．这2种蛋白占据了牛奶中蛋白含量的80％，两者的区别兢是A1比A2步出一个氨基破。之前也有

研究表明，与A1相比．A2蛋白质可以更有助于减将包括禽寻雕羹i毫荨0誊引娶篝砷能堪萎；起篙疆；囊f¨j写曲蠡雪鹑型

囊荨算强{噶jl；亨娶罂墓茎辞j等{偿≮埘名垂E曩t小托}“j——————
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最佳徽／纳米技术产品之一，专为制药工业中混合过程质量控制的需求而设计，能够实时监

   



参考文赫

l王璋．食品酶学[M]．北京：轻工业出版社，1990

2吴光旭，张长峰．复合护色液对鲜切莲藕护色效果研究

[J]．食品科技，2006，(5)；4l～43

3黄绍华，胡小波，王震宙．山药中多酚氧化酶的活性渊定

及其护色研究口]．食品与发酵工业，2005，31(6)：27～29

Innuence of the organic Acid Complex Liquid on the

PPo ActiVity of Kiwi Fruit

Huang Cheng，Shen Wucheng，Yin Hong，Liu Jia

(coIlege of Chemi5try and Chen血al E119i㈣“g。Jishou UIliversity，Jishou 416。oO，China)

ABSTRACT The influence of the complex 1iquid including citric acid，tartaric acid and phytic acid on PPO ac—

tivi‘y of kiwi fruit was discussed in this paper．The optimum ratio。f the three kinds of organic acid was as—

certained with regression design experiment．Moreover，the total concentration of the s01ution and the pre—

served period were also obtained．The result8 showed that the optimum ratio for citric acid，trataric acid and

phytic acid is 1 I O．51 I O．51，the total concentrati。n of the complex acid is 0．5％and the preserved peniod

was 2 hours．

Key w婀’ds organic acid preserved c010r 1iquid，kiwi fruit candied and preserved fruit，PPO activity
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2∞口中国画际酒地及钱养廊监套Ⅲl厕底荏a匠京举办

由中国酿酒工业协会和商务都酒类流通管理办公室举办的“2007中国国际酒业及技术博览会”将于2007年11月

29日到12月2日在北京北京展览馆举行。

白酒、啤酒、葡萄酒、果酒、辱酒、黄酒、白兰地、威士忌、伏特加荨酒类产品及酒糟与上述产品配套的原料、辅料及包装材料}

相关的机械设备与技术；技术及信息服务苹参晨。

观众范围：酒类经销商、批发商；酒类零售店、超市菩；跨国’连锁商业集团，酒店、宾馆、娱乐等终端消费场所f海外酒类经销

商、贸易促进机构、大众媒体与酒类专业媒体；信息与科研单位}高瑞消费者。

S肝中画国际票硫展览鲁j留茬深圳举行
亚洲最具规模和非常重要的果麓产业链专业变易平台——sFT2007，将于2007年11月10～12日在中国j襞圳隆重举行．

这十12上果蔬产业链进出口贸易为主题的商端变易平台每年都吸引大量的从事果蔬进出口寅易的知名果蔬企业，果蔬加工设备

制造商和外围服务商的参加，sFT已经成为了果蔬人士定期见面的传统聚会和进入亚洲市场的大门。 一

联系办法：中国国际果蔬展览会组委告执行机构，深圳市光华文化展览有限公司．深州市罗瑚区漾南东路2019号东乐大

厦509室，邮编；518002，电话：0755 2512 9997，传真：0755 2512 5239，联系人}崔哲民，官方网页：www．3“expo．com，电子

信箱：chris0678@sin丑com。

雾荔荔

誊喜i 饿努斯发翰新型污水处理设备

俄罗斯科学家最近发明了一种污永处理设备，不仅能净化包括受棱废科污染的各类污水，还能大大提高污水处理

的效率．

谈污木赴理设备由莫斯科工程物理学院的科研人员发明．目前已获得15项专利．设备的工作碌理基于蒸馏法，即将污水

在木罐中加热，生成的水蒸气净凝后流入另外一个水罐，形成净化水。不过与传统的加热方法不同．该设备通过转于以超声波

的额率在水中旋转加热污水。

新设备的污水净化率达到95“，远远高出目前世界上的同类产品。设备的能耗也表现出色，净化出1m3水的用电量不超

过3kW／h。
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够吸收水分，形成的大豆蛋白一淀粉复合体又能抑制

水分从淀粉中逸出，使淀粉老化速度降低，保持了面

包的柔软性，延长了面包的货架期。

放置天数，d

图6添加不同比例大豆分离蛋白

对面包保水性的影响

3结论

(1)添加大豆分离蛋白使面包比容逐渐减小，水

分含量增加，面包的质地变化不大。添加量在4％以

下时，对面包感官品质影响不大，添加量大于4％时

感官品质随添加量增大而降低。

(2)添加大豆分离蛋白能使面包蛋白质含量提

高，脂肪与碳水化合物含量降低，营养结构更合理。

(3)随大豆分离蛋白添加量的增大，面包失水率

降低，保水性增加，货架期延长。

(4)添加2％的大豆分离盔白既能提高面包的营

养价值，又能提高面包的保水能力，延长货架期，改善

面包的质地结构，同时面包体积和感观也没有明显变

化，为合适添加量。
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Effects of Soy Protein Isolate on the Characteristics of Bread

Zhang Hui，Liu Chuanfu，Dong Haizhou，Xu Lanyong

(D。partment of Food Science and E“gineedng，S}landong Agriculture Univ盯sity．Taian 271018。Chi珊)

ABSTRACT According to the baked bread experimentation and Texture Prof订e tests，the influence on the

bread quality by adding different proportional soy protein is01ate into the production of the bread were stud·

ied．The results were：Adding 2％soy protein isolate into the bread can not only improve the water holding

capacity and pr。longs the bread 89i“g but also improved the nutrition value． There was no big effect on the

bread Texture Profile．

Key words soy protein isolate，characte“stics of bread，texture profile arlalysis
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漉物础遣新材料研氦获重炭突破

我国在国际上首次用燃烧合成技术实现了淀粉的接技改性和多孔聚合袖分离材料的制备．用淀粉制造具有特殊

功能的新材料，一直以来是学术界和工业界感兴趣的课题．淀粉由于资源丰富、价格低廉、具有可降解性．因此在重视环境治理

的当夸社会备受关注．如淀粉接枝丙烯哦单体可以制备高嗳水树脂，具有优异的暧水性和保永性，在个人卫生用品、药物控释幕

统和工农业方面都有广泛的应用．

中国科学院院士、北京科技大学材料科学与工程学院教授葛昌纯领导的课题组从2004年开始研究用燃烧台成技术制备淀

粉接技丙烯酸吸水材料。经过200多次试验，测试了近600个数据点，终于实现了燃烧合成的淀粉接技改性。制备的多孔聚合

物分离材料的各项性能指标全面优于传统工艺_{}i备的材料。
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3实验结论

(1)分离，浓缩均为物理过程，属常温，常压操作，

无相变、pH值无改变，无化学性和生物性变化，因

此，采用膜分离技术对产品质量不会产生不良影响。

(2)物料仅纳滤一级浓缩后，乳酸钙含量可达

18％士1％，可完全满足≥16％的工艺要求。

(3)经二级浓缩后的终端排放液中乳酸钙含量

(平均)仅为0．075％，大大低于o．4％的工艺指标。

(4)乳酸钙的累计截留率可达99．8％以上。

(5)各批次纳滤过程的总平均膜通量为85．6L／

(h·支)，说明纳滤系统对乳酸钙发酵液具有较强的

处理能力。

(6)可显著节能降耗，降低生产成本，经2004年

测算，乳酸单位蒸发成本可降低230元／t，按年产

3 000t乳酸计，每年可降低总成本近70万元。
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为了加强众多仪嚣采购单位之间的交流与合作，帮助仪器采购单位避免采购中可能产生的阿赶．并以最优惠的价

格买到最适合的仪器，仪器信息阿“买家俱乐部”巳于2007年1月1日起正武成立。俱乐部正式会员可享有l；c下权利：

1)连^俱乐部。两上讨论交流专区”，与其他俱乐部会员随时随地互动杰流，分事采贿经验，结变同行好友，并获得车两奖

励的积分。

2)进入俱乐部“资料共享区。。免费查阅采购指南方面的资料文章．俱乐部畚虽撰写的采购交流方面的文章可上传到此费

辩共享区，并获得一定曲稿酬，侥秀论文还可商《现代往墨)杂志推荐干0登。

3)上网查看仪器厂商的资质证明(如。营业执照、企业规模和产品情况等的证明文件)。

4)享有俱乐部提供的仪器价格咨询服务。

5)接受俱乐部提供的仪嚣选型方面的指导。

6)参加奉网举办的所有俱乐部会员活动．并获得精美扎品和奖品．

7)以优惠价格购买丰网推荐仪器厂索的产品．

8)获慝本圜定期发行曲圭蟀杂志《仪器快讯≥，获职曩新行韭赉讯。

俱乐部详情、加入俱乐部的流程、厦报名要隶请登陆h“pt／／w霄W．in日trument．conL cn／vip／club盔看．

欢迎从事仪器采购人士报名·俱乐部管理委员会将对报名者的资格进行审核，审棱台榕后即可免费成为俱乐部正式喜员。

羹画科学家蔹现稽生酱混色物可沧』U童营养乖良

美国科学家在非洲国家马拉维进行的一项新研究显示．一种特制的花生酱湛告物可有效治疗儿童营养不良。

这种花生酱混合物包括花生、奶将、植物油、糖、维生素和矿物质等。由美国华盛顿大学几科教授马克·马纳里带领的团队

在马拉维向近3 000名营养不良儿童实施了花生酱混合物疗法，结果其中89％的严重营养不良儿童和8s％的中度营养不蔑儿

童恢复健康。
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