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图4不同溶氧水平的糖酸转化率比较

率高出了6％～10％，因此，通过比较可以得出，谷氨

酸发酵按标准溶氧条件控制发酵过程中的供氧量，发

酵结果良好，发酵的标准溶氧水平得以确定，可以利

用标准溶解氧参数指导谷氨酸发酵过程。

4 结 论

文中通过对谷氨酸发酵过程溶解氧的监测，考察

了不同发酵时期的残糖量及产酸量，结果发现：在菌

体生长期和产酸期不同溶氧水平对不同发酵阶段的

残糖量和产酸量有显著的影响，最终导致发酵后糖酸

转化率有很大的差别。因此，文中通过大量的实验确

定了谷氨酸发酵各阶段的溶氧水平，即在标准溶氧条

件下发酵，产酸和残糖2项指标均好于在其他溶氧水

平发酵后的结果，产酸量达到12．20 mg／mL，残糖量

为0．62mg／mL，糖酸转化率最高达到了63．73％。

谷氨酸发酵过程中溶解氧是一个非常重要的技

术指标，在不同的溶氧水平下发酵谷氨酸产量有很大

的差异，可以通过实践确定的标准溶氧参数指导发

酵，使谷氨酸产量有大幅度的提高，可以应用标准溶

氧参数指导谷氨酸发酵。
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Determination of Standard Level of Dissolved oxygen

in Glutamic Acid Fermentation

Wang Yin91’2 Dong Lian91 Zhang Yanlin92 Zhao Changxinl
1(CoUege of Bio．&F’00d Tech，Dalian InStitute of Light Industry，Dalian，116034，China)

2(Shenyang Hongmei G∞up，Shenyang，110026，China)

ABSTRACT In the process of glutamic acid fementation，disSolved oxygen 1evel was one of the most important
factors．The effects of dissolved oxygen Ievel at different phases of the experiments on fementation were compared
based on the standard level of dissolved oxygen determined during the glutamic acid fe咖entation． In this paper，
the concentration of glutamic acid reaches 12．20 mg／mL，and the remains concentration of glucose was 0．62 mg／

mL after fermentation，the conversion rate of glucose reaches 60％．Therefore it was feasible to improve fennenta—

tion technique using the level of dissolved oxygen in glutamic acid production．

Key words 91utamic acid，fementation，ox)曙en dissolved
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梅播勒一抱黜多宣布延长所布p迥庐毳仪象镰修期

日前梅特勒一托利多宣布，自2005年9月1日开始对该公司生

产的所有pH产品仪表部分实行三年保修。这一方面显示出厂家对

品质保证的信心，另一方面也可以给客户带来真正的实惠与安心。

此项新的售后服务政策涉及到的产品包括Delta、Seven系列pH计、

电导率仪等十种仪表，各种仪表保修起始序列号可以直接咨询梅特

勒一托利多客户服务部021—64852350。梅特勒～托利多作为全球

闻名的精密仪器及衡器供应商，早在八十年代就开始投资于中国市

场并建立了广泛的销售与服务网络，致力于为用户提供先进的解决

方案与全面多样的专业服务。
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表4回收试验结果

3 结 论

(1)采用FFAP毛细管柱所需的柱温低，响应值

大，分离效果好，且具有较低的检出限，苯甲酸5．7×

10109、山梨酸6．4×10-109，所以进行分离时应首选

FFAP毛细管柱。

(2)采用2种样品的处理方法对5种样品进行

处理和测定，结果发现方法二虽然简便快速，但是结

果重现性不好，回收率偏低，所以进行样品测定时应

选用方法一来处理样品。

(3)采用乙醚萃取，萃取物蒸发至干，残渣用氯仿

溶解后直接进行色谱分析，FFAP毛细管柱，柱温

220℃，邻苯二甲酸二甲酯为内标物的方法，不仅改进

了溶剂峰拖尾现象，而且分离效果好，内标物易得方

法的精密度(RSD<3．4％)和回收率100．9％～

103．3％(苯甲酸)、97．3％～99．7％(山梨酸)均较高，

经f检验证明本方法准确可靠，可应用于食品中的苯

甲酸和山梨酸的测定。
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The Analysis of BenzOic Acid and S0rbic Acid in Food

Deng Xiaofeng

(Department of Material Engineering，Mianyang Vocational and Technical College，Mianyang，621000，China)

ABSTRACT The benzoic acid and Sorbic acid in food were analyzed with capillary gaS-chromatography．The sam—

ples were extracted with aether，and vaporized to nearly dry．The residue was disSolved with chloroform and ana—

lyzed with gas—chromatography：FFAP quartz capiUary column，220℃，and dimethyl phthalate(inner mark)．A

good linear range of the two compounds was found between 0．25～4．00mg／mL．

Key words apillary gas—chmmatography，benzoic acid，Sorbicacid
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为企业提供进口生化试剂

目前我国食品和发酵领域的工业企业已经进入大型化、标准化和国际化发展阶段，企业自身的研发规模和水平都

有显著提高，对于进口生化试剂的数量和质量的需求急剧增加。但是由于国内进口生化试剂针对企业的市场服务机制尚未完

善，经常出现订货出现误差、供货延期甚至不能有效交货等现象，严重影响了企业生产和科研工作的正常进行。

中国食品发酵工业研究院为了更好地服务于行业，满足企业对进口试剂及时便捷地需求，确保科研和生产的顺利进行，现

与国际著名的生化试剂公司合作，建立了国际生化试剂的快捷进口供货通道，并由具有化学、生物学和分子生物学背景的技术

人员专职负责，充分满足企业及时、快速、安全购买进口生化试剂的需求。

美国sigma、德国F1uka、Merck、比利时Acros、日本东京化成以及世界其它著名试剂公司的产品，询价当天答复，供货周期

仅为2～4周，最快到货时间只需7天。

联系人：杨梅

电话：010—64666552； 传真：010—64616613；

电子邮件：yangmei@china—cicc．org， 网址：www．china—cicc．org

地址：中国食品发酵工业研究院，北京市朝阳区霄云路32号，100027
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确定选用本吸附剂的脱苦脱色工艺条件为：多肽浓度 4

200 g见、吸附剂用量15％、吸附温度80℃、吸附时间

5～10 min。
。
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ApplicatiOn Research of Debittering and Discoloring Technology of

Soybean Peptide for DeVeloping Sports Drink

Wu Yimin Gong Shuli Wen J ian Qian Yingyan

(Beverage ReSearch and Development Center，China National Institute of F00d and FeⅡnentation Industries，Be巧ing，100027，China)

ABSTRACT(bmbination sorbent was chosen to debitter and discolor soybean peptide．Experimental design in—

cluded singIe factor，orthogonal design，correlation analysis．The result showed that the optimum conditions of debit—

tering and discoloring for Soybean peptide colud be as follows：soybean peptide concentration 200 g／L，combination

Sorbent concentration 15％，80℃for 5～10min．The result of debittering and discolorillg has a high positiVe statis—

tical correlation．

Key words Soybean peptide，Sorbent，debittering，discolor

iij譬j i 凰表残功霈发蹴新羝型务品锾瑞金属罐
i_；；!_霎ii}
曩：j 最近，日本大和制罐公司开发出一种新型食品饮料包装，即新瓶型金属罐。所谓新瓶型金属罐选用单一铝合金材

料，利用3片金属罐的复合技术、卷边加盖技术和2片罐的深冲压成型技术制成罐身。

在材料表面，即罐身的内层和外表面均涂覆复合PET薄膜材料；底盖内层表面也加上了复合PET薄膜，外表面则涂装

PET；用低密度PET对瓶盖进行涂装。

这样，新瓶型金属罐的内层面可以避免同内容物接触，无须使用金属罐传统使用的各种涂料。新瓶型金属罐的一大特征是

既有狭窄利饮的瓶型饮口(饮口有螺纹，可配螺旋盖)、重新密封、便于饮用等PET瓶的优点，又有金属罐耐氧性、阻隔性、避光

保护性好的特点。

其结构设计具有3个特征：新饮口极具市场魅力、便于饮用的外型、饮用时无须注意方向。新瓶型金属罐对内容物和环境

保护也颇具优势，由于以金属为主要材料，因此阻隔性和保存性优良；铝合金的循环回收利用性好：容器内表面用PET膜涂覆，

因此制罐过程中不会产生废水和废液，环境保护性好。

此外，其500mL罐的重量只有耐热性PET的60％左右。新瓶型金属罐分为500mL、450mL和350mL 3种规格。该金属

罐可用于啤酒和充碳酸气的充气正压饮料、茶、运动饮料和果汁等热充氮产品以及酒类包装。目前已有450mL啤酒装的商品

匕市。
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