
000135．)该公司生产的的￡一PL作为天然食品添加

剂。因此窒素公司把多聚赖氨酸作为该公司以后在

美国的主要销售目标，并将大力拓展欧盟和亚洲市

场，而且该公司还将逐步把￡一PL的应用拓展至纤

维、化妆品及其他货品，甚至把￡一PL作为抗菌材料

用于厨房及浴室用具中。

我国处于研发阶段，有关￡一PL在医药和基因芯

片领域的应用研究开展得较多，在食品方面目前尚未

列入使用卫生标准。
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ABSTRACT ￡一Poly—L—lysine(￡一PL)，which is now industriaUy produced by S￡，℃夕￡07尥3^∞s口Z6孔ZMs，is a homo—

poly amino acid polymerized by the amide bond between d—carboxyl and e-amino groups． As one kind of f00d

preservative，￡一PL shows a wide range of antimicrobial activity，water solubility，high safety and stability at high

temperatures and wide pH range． It has been increaSingly adopted as f00d presen，atiVes nowdays． This paper re—

viewed the generalinformation on microbial synthesis of￡一PL．The antimicrobial characteristics and the potential

application of￡一PL as a food preservative were also introduced．

Key words ￡一Poly—L—lysine，microbial production，foOd preservative，application
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蕞
寥瑷食晶褰垒法规聊将幽台，

哆 据透露，目前商务部新制定的《农产品质量安全法》已进入送审阶段，《食品卫生法》、《工业产品生产许可证管理条

‘ 例》和《生猪屠宰管理条例》正在抓紧修改，食品安全标准体系、检验检测体系和信用体系正在抓紧建立健全。同时《食

；置 用农产品市场准入管理办法》和《全国酒类流通管理办法》也在研究制定之中。

_；；；_：=；；= 为进一步加强“三绿”工程标准体系的建设，商务部还在加快制订和发布《生产屠宰企业资质等级要求》、《酒类经营

批发规范》和《零售规范》等标准。
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The Eff．ect of Pesticide Residues on Food Safetv

and Resolve Strategies

Wu Xiaohon91 Li Jiankel Hui Weiz
1(F00d Science Department of Shaan菇No咖al University，xi’an，710062，China)
2(College of Life Science Shaanxi Nomal UniverSity Xi’an，710062，China)

ABSTRACT This afticle introduced the use of pesticide in China and the harm of pesticide residues in food safety

and the ways to resolve it．

Key words pesticide residues，food safety，countemeasure
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酒类两项标准即将实施 高端白酒将有较大市场

。l 商务部近日发布《酒类商品批发经营管理规范》和《酒类商品零售经营管理规范》两项行业标准，于2005年7月1

j：日起实施。酒类商品批发、零售经营管理规范的发布，旨在进一步加强酒类市场管理，实行经营者质量责任制，有效防

；；止假冒伪劣酒品流入市场，提高酒类批发、零售企业的整体经营管理水平及诚信意识，推进酒类流通现代化。在国家政

i策的支持下，白酒行业的品牌优质企业的市场竞争力也不断增强。

2004年全年白酒市场销售势头良好，白酒销售量多于生产量，共计销售白酒3．1420×106kL，期末库存比年初减少

12．90％。全国白酒产量仍然集中在主要产区和骨干企业，白酒产量前5个省区的生产量为1．7344×106kL，占全行业比重55．

65％。2004年规模以上企业白酒产量3．1168×106kL，同比例增长1．98％；销售收入612．30亿元，同比增长15．17％，实现利

润58．66亿元，同比增加38．79％；2004年白酒行业实现利税158．75亿元，同比增长19．05％。销售收入平稳增加，利润增长大

于收入增长。其主要原因是白酒企业为规避从价和从量复合计征的白酒消费税，减少低价产品的生产，主推高价位产品，五粮

液公司、泸州老窖公司、杏花村汾酒等近30家大型骨干企业产量均同比下降，最高降幅达43％以上，个别大型企业低价位酒减

产万吨以上。

2005年一季度白酒行业规模以上企业产量同比下降14％，但销售收入却同比增长20％，表明白酒产品进一步趋向高档

化。行业平均单位吨酒销售价格上涨43％，毛利率同比提高3．6％，亦表明产品结构中高档酒比例进一步提高。随着人均收入

水平的提高和消费观念的转变，尽管整个白酒行业处于供求平衡的状况，但高端白酒仍将有较大的市场空间。

茅台业绩高速增长与整个行业盈利水平大幅下滑的鲜明对比，正是白酒酿造业正在发生的市场重构的充分体现。随着收

入水平的提高和消费理念的成熟，高档名酒越来越为消费者所青睐。在来自消费终端的需求影响下，白酒生产的集中度正迅速

提高，贵州茅台、五粮液等大型优势企业，由于受到国家政策扶持，再加上自身拥有品牌优势，发展速度明显高于其他白酒企业。

品牌化经营趋势明显。随着市场的完善和消费者的成熟，我国白酒市场指名消费的现象已愈发普遍，掌握真正品牌的大企业因

此也从中赢得了显著的市场优势和高额的利润回报。

白酒品种的需求更趋理性。随着健康消费意识的形成和消费水平的提升，以及食品、医疗卫生、新闻界等权威人士的舆论

引导，白酒消费也逐渐理性回归，白酒需求转变为讲究健康、品质和品位，具知名度、美誉度和品质度的名优酒，成为消费者的首

选。高度白酒及过量饮酒的危害，促使白酒消费正逐步向低度酒转移。2004年，低度白酒消费比例已上升到80％以上，高度酒

的比例则不足20％。2005年开始，白酒品种将更加丰富，低度、优质、固液结合的白酒将逐渐成为市场主流。

终端、渠道竞争日益激烈。2005年，白酒企业在各地市场将加大营销力度，促销活动会更加频繁和活跃，促销花样也将更

多。白酒企业在市场运作上，已经更为注重培育忠诚顾客和增加产品附加值。企业需要不断研究消费需求和细分市场，找准自

己的定位，并采取对路的营销策略和手段，满足目标消费者的功能、情感及潜在需求。
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存在2个不成对电子，具有和有机物质起反应的强烈

倾向，H202脱色作用是靠H202的离解产生的过氧

化氢离子(H02)使样品中的呈色基团发生变化而脱

色‘3|。

H202脱色效果受许多因素影响，试验结果表明，

温度影响最大，温度升高可以提高H202的氧化活

性，增强氧化效果。但温度过高，会造成H202无效

分解，不利于脱色；温度过低，H202不易分解产生

H0’一离子，也不利于脱色。处理时间对脱色效果也

有很大影响，时间短，脱色不够彻底；时间过长会使膳

食纤维发生部分分解，所以脱色时间一定要适当。

pH对H202脱色效果的影响随pH值增加而增加，增

大pH值，H02一增大，脱色效果增强，所以H202脱色

应在碱性条件下进行。但是pH值超过一定值，会造

成H202无效分解，H202的无效分解(H202—1／202

+H20)又会给脱色带来了2个不利的因素：其一是

反应液中H202质量分数下降；其二是分解产物02

与木质素中的某些活性部位反应形成可与金属离子

曩蕊弱

螯合显色的邻酚结构，从而导致深色化效果，因此pH

应严格控制在适宜范围内。H：02的质量分数对脱色

效果也有很大影响，质量分灵敏高，产生的H02一离

子就多，脱色效果就好，但质量分数达到一定时，脱色

效果不再显著增加，从降低原料成本考虑，H202质量

分数在适宜范围即可。

经研究得出，H202对苹果渣膳食纤维脱色的最

佳工艺条件是pH 12，H202质量分数8％，温度

100℃，处理时间2 h。膳食纤维脱色效果可以达到市

场同类商品的质量标准，脱色除杂后膳食纤维的持水

力、膨胀力均有不同程度的下降，但膳食纤维含量增

加、纯度提高。
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Study on the Decoloration of Dietary Fiber from Apple Pomace

Chen Xuefeng Wu Liping
(College of Life science and Engineering，Shaanxi UniverSity of Science and Techn0109y，Xianyang，712081，China)

ABsTRACT Decoloration of apple pomace dietary fiber(DF)by H20量solution waS studied．The optimum condi·

tion were：pH 12，8％of H202，100℃，reaction time 2 h．The results proVided useful parameters for producing

apple pomace DF in industry．

Key words apple pomace，dietary fiber，decoloration

}些 食用冷冻饮品须认准Qs标志
复

活
2005年7月1日以后，没有加印QS标志的冷冻饮品将被禁止销售。据了解，QS制度涉及核心内容有3项：食品生

i ≤ 产许可证制度、强制检验制度和Qs标志制度。获得了食品生产许可证的企业，必须进行产品出厂检验，合格后加贴

j准 QS标志，方可出厂销售。强制认证的冷冻饮品除冰淇淋、雪糕外，还包括各种冰棍、食用冰、甜味冰等产品，但宾馆酒

、i；|=；；鬻==-鬈誓。家、西餐厅里自制的散装冰淇淋等冷冻饮品不在认证范围之列。为了自身的消费安全，在7月1日以后食用冷冻饮品，

勿忘查看产品是否加贴有QS标志。同时，国家对肉制品、乳制品、饮料、调味品、方便面、饼干、罐头、速冻面米食品和膨化食品

等10类食品实施强制市场准入制度，消费者选购时也应注意查看QS标志。

国家将对食品实行分类管理

针对当前食品安全的突出问题，国家质检总局在近日下发了《关于进一步加强食品质量安全监管工作的通知》，将对食品按

照风险程度实行分类管理，特别要强化对高风险食品的监管。

《通知》中说，质监部门将以乳制品、肉制品、酱腌菜、食醋、饮料5类产品为高风险产品，有针对性地增加发证检验项目。在

乳制品发证检验中增加微生物、非食用蛋白水解液等检测要求；在肉制品发证检验中增加胭脂红、苯甲酸检测要求；在酱腌菜产

品发证检验中增加苏丹红、工业盐等检测要求；食醋产品发证检验中增加工业冰醋酸检测要求；在饮料发证检验中增加香精香

料和甜味剂检测要求。
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表4填充剂试验

单甘酯用量为花生质量的1．2％，蛋白粉用量以

花生质量为基准。

根据表4，以蛋白粉和单甘酯混合作为稳定剂能

达到较为理想的效果。蛋白粉用量大，单甘酯的用量

可以适当减少，但蛋白粉用量超过20％之后成品酱

硬度大，口感粗糙，香味较淡；蛋白粉的用量少，单甘

酯的用量需适当增大，但根据表2，单甘酯的用量超

过1．8％之后，成品酱口味较差。在此范围内，本文

经多次试验，发现花生蛋白粉用量为14％，单甘酯用

量为1．5％时，所制得的花生酱呈黄褐色，有光泽，色

泽均匀一致；花生香味浓郁、纯正自然，口感柔滑，不

粘牙；形态呈均匀粘稠膏状，组织细腻、柔软，无析油、

沉降现象；其理化、卫生指标均满足行业标准(QB

1733．4—1993)的要求。

3 结 论

花生酱制作工艺虽不复杂，但各工序的操作、稳

固豳
定剂的种类及用量对成品酱体态、口感及稳定性的影

响很大。按本文所提出的工艺流程，以蛋白粉与单甘

酯混合作为稳定剂(用量分别为花生仁质量的14％、

1．5％)，再添加适量的抗氧化剂和调味料，可得到风

味、色泽、质地、口感均佳的产品。

致谢：衷心感谢陈杰、陈金德等同事在实验过程

中给予的大力帮助。
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Study on PreparatiOn Of Stabilized Peanut Butter

Yan Jie

(Depamn锄t of Chemisny and aldrical＆lgine耐ng，刁nlgl函Ul】iv商哆0f A舒oUdture and Rdldogy，G1lan酣翻l，510225，(hm)

ABSTRACT Essential operations fbr production of stabilized peanut butter，especiaUy the effects of technical pro—

cessing，the category and quantity of stabilizers on posture，taste and stability of the final products were discussed．

It is indicated that the optimal process was to crash the pretreated peanut and mix with additives，and then grind

the mixture．The results showed that using 14％of protein powder mixed with 1．5％of monoglyceride as a stabi．

1izer can produce good sensory quality peanut butter(odor，color，texture and taste)

Key words peanut butter，stabilizer，technical pmcessing

鬻 ．：

i肇l 老自J手香型囟蒋行些标准手狗哟隼哂凋至园起垂戋寨施
i法；

-；!：；规i 中华人民共和国国家发展和改革委员会2004年发布的75号公告，批准包括”老白干香型”在内的170项行业标

；!=l譬；准，并于2005年6月1日起实施。此后，中国轻工业联合会于2005年发布9号文件，要求各省、自治区、直辖市轻工业
：：一糍‘ {；主管部门予以执行。”老白干香型”的脱颖而出，在中国白酒界引起巨大反响。
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