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A Study of Using Food Electric Properties as a NOn DestructiVe
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Qin Wenl Chen Zongda02 Yoshio hugura3 Kanichi Suzuki3

1(Fbod science Department，south—west AgIiculture UIliverSity，Chon鹊ing，400716，C}lina)

2(F∞d Science Department，Sichuan Agriculture UniverSity，Y啪，625014，China)
3(Facult of Applied Biological science，HiD0shima Unive商ty，Higashi一}lirosllima，739—8528，Japall)

ABSTRACT A relationship between moisture and capacitance of foods drying proceSs is proposed．Pure sucroSe

solution，carrot，mushroom，lettuces and welsh onion were used aS samples．The reSults showed significant corre—

lation between the capacitance of each sample and moisture content．The moisture content and capacitance decrease

with increase in drying time for every sample at 60℃during drying process．The capacitance won’t change until

the moisture content arrived at a certain content．This technique will enable uS to contr01 drying conditions auto—

matically without sampling the material during the drying proceSs．

Key words dielectric property，dry process，non—destructiVe，control

申国酒粪庐晶厩量等级国家认谴踯将开展

日前，中国酿酒工业协会受国家认证认可监督管理委员会的委托，已向全国部分酒类企业介绍了<食品质量认证实

施规则——酒类(征求意见稿)》认证实施内容，并且得到广泛的认可。

据了解，国家认监委在组织《食品质量认证实施规则——酒类(征求意见稿)》起草过程中，对本规则做了以下明确

的要求：

(1)认证范围，主要是对认证受理、产品检验、检查和评定程序及管理等做出了规定。围绕酒类生产企业建立良好生产规范

(GMP)、良好卫生规范(GHP)、危害分析与关键控制点(HACCP)，并与产品的卫生、理化、感官等要求相结合，力求通过一次认

证活动，对酒类生产质量保证能力及产品安全卫生质量水平做出全面评价。

(2)认证规则，分为产品质量和企业质量保证能力要求2部分。产品质量标准，以现行的国家标准为依据，明确各种酒的理

化、卫生、感官等级要求；企业质量保证能力要求，参照了相关国家标准、GFSI——全球食品行动计划基准性标准有关内容，结

合我国酒类企业实际情况而制定，其内容包括了对生产企业良好生产规范(GMP)、良好卫生规范(G耶)、危害分析与关键控制
点(HACCP)应用的要求。

(3)增加了感官品评。感官品评，主要是对酒的色、香、味、风格要求等进行品评，是国际通行的酒类质量评价方法，也是国

家标准中酒类分级的主要依据。本规则参照国际酒类品评惯例，将品酒师的感官品评作为产品质量检验的组成部分，品酒师出

具的品评报告作为认证产品检测结果的依据之一。

(4)认证规则名称。认证规则命名为《食品质量认证实施规则——酒类》。是基于这样考虑的：一是便于形成食品质量认证

规则系列；二是为其他食品认证规则的出台留有接口。

(5)认证标志。①酒类标志分3种图形，分别为“优级产品标志”、“一级产品标志”、“二级产品标志”，与国家标准中规定的

“优级”、“一级”、“二级”产品相对应；②酒类标志图形力求与国家质检总局已发布的有机产品标志保持基本一致，以体现国家

食品和农产品认证标志的整体一致性，便于提高食品和农产品认证标志的社会认知程度；③酒类标志图形中加注了“GMP”、

“GMP&HACCP”字符，考虑到，一是中国酿酒工业协会多次就认证标志式样征求国内主要酒类企业意见，企业普遍赞成在认证

标志中加注“GMP”、“HACCP”；二是参照美国SQFl000应000认证(SQF标准是GFSI承认的标准之一)、泰国HACCP认证及我

国台湾食品GMP认证的做法。

以上，认证规则的标准要求确定了其具有国家权威性、国际性、专业性的特点。进行酒类产品质量等级国家认证是国家认

监委落实国务院《关于加快食品安全信用体系建设的若干指导意见的通知》的重要举措，认证规则的实施可以促进我国从根本

上提高酒类产品的安全水平，有利于形成统一开放、公平竞争、规范有序的酒类产品流通市场，创建中国酒类名牌产品和企业，

维护消费者权益、引导消费，国家政府出面规范酒类认证工作。
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不能有效氧化为NADP所致。通过改进发酵工艺，

减少副产物葡萄糖酸的生成，可能会提高核糖的转化

率，改善核糖的发酵生产效率。

发酵时间，lI

图4 D核糖发酵过程中葡萄糖酸的变化

3 结 论

葡萄糖对异羟肟酸比色法测定葡萄糖酸有干扰，

采用式(2)所示方程能排除葡萄糖的影响，适用于D-

核糖发酵液中葡萄糖酸的测定。
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Determination of Gluconate Concentl‘ation in BrotJ!I of

D—ribose Fermentation Using the Hydroxamate Method

Zhang Zongyu Li Zhimin Ye Qin
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ABSTRACT Glucose interferes with gluconate measurement using the hydroxamate colorimetric method． This

study focused on the effect of glucose on the measurement of gluconate． Through measuring a series of solutions

containing different amount of glucose and gluconate， a formula for calculating gluconate concentration was ob—

tained，with which the interference caused by glucose could be eliminated．This method was applied to detemina—

tion of 91uconate concentration profile during D—ribose fermentation．

Key words gluconate，hydroxamate colorimetric method，glu∞se

国摩拟窦施藐版遣回食晶寥垒丑堂标准

据商务部消息，从2003年起，日本厚生省根据修订后的《食品卫生法》，准备在3年内逐步引入食品中残留农药、兽

药及饲料添加剂“肯定列表”(‰itiveList)制度，并已公布了该制度草案内容。
该制度草案待获得日本厚生省药物食品卫生审议会审议通过，并在向世贸组织通报备案后于2006年5月正式实

施。

日方称其在制定“暂行标准”时，参照了有关标准。“肯定列表”草案第二稿中对669种农药、兽药及饲料添加剂设定了1万

多个最大允许残留限量标准，即“暂定标准”；对尚不能确定具体“暂定标准”的农药、兽药及饲料添加剂，将设定0．01mg瓜g的

“一律标准”，一旦食品中残留物含量超过此标准，将被禁止进口或流通。
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