
天时细菌总数值仍小于5，前21天内均呈鲜艳的色

泽，使冷却肉的货架期大大延长，达到了最佳的保鲜

效果。
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Antimicrobial and Antioxidant Activity of Garlic

Extraction on Chilled Meat

Chen Hongshen91”，Kong Baohual，Diao Jingj in91

1(The College of Food Science，Northeast Agricultural University，Harbin 150030，China)

2(The College of Food Science，Heilongjiang August First Land Reclamation university，Daqing 163319，China)

ABSTRACT Preservation of chilled meat with extraction of garlic compounded modified atmosphere packa—

ging(MAP)was studied in this paper．The different concentration of garlic chilled pork treated with lower

oxygen MAP(50％C02，40％02，10％N2)during storage(3士1)℃was measured by thiobarbituric acid--reac-

tive substances，pH，a*value and microbial flora counts．It showed that 2％extraction of garlic was the best

concentration for chilled pork treatment with higher oxygen and compound antioxidants．The optimistic con-

dition was：2％garlic extraction+250mg／kg Nisin+1％lactic acid+0．05％VE+higer oxygen MAP(modi—

fled atmosphere packaging，MAP)．This modified prcessing can extend the shelf life to 2 1 day．s．

Key words the extraction of garlic，chilled pork，modified atmosphere packaging(MAP)，preservative

橇特勒一擂剩豸霪蚴8雏迪程纷柝产国巡震及菝恭囊流会感静站画满感功

2008年3月26日，梅特勒一托利多公司过程检测部在成都举办了“2008年梅特勒一托利多过程分析产品巡展及

技术交流会”，150多名客户参加了此次会议，客户来自化工、制药、啤酒、电子、设计院、工程公司等各个行业。

现场展示了梅特勒一托利多过程检测部的全系列产品，并就在线分析仪表的使用、安装和维护与客户进行了现场交流和演

示。客户对无需中断工艺过程即可进行传感器的维护、校准和更换的“伸缩式护套”表现出了浓厚的兴趣，并通过实际操作进行

了亲身体验。客户也现场操作了“iSense软件”，iSense软件是专为智能电极开发的配套软件，使用该软件可以在电脑上对电极

进行校准、维护和诊断，同时可以为工厂中所有的电极建立数据库，更好地管理工厂资产和库存。

2008过程分析产品巡展和技术交流会下一站设在武汉，感兴趣的客户请和梅特勒一托利多公司过程检测部联系，所取正

式邀请函。客户互动中心：4008—878—788。
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Air Modified Packaging of Fresh Strawberry

Guo Yuhua，Huang Zhen，Wang Yuecui，Teng Lijun，Yang Chuanmin

(Packaging Engineering Department，Tianjin University of Commerce，Tianjin 300134，China)

ABSTRACT The application of self made blowing air modified packaging films on fresh strawberry storage

was investigated．The results showed that at ambient conditions，A一9 film was the best，and fresh straw—

berry can keep to 4 days．In fresh—keeping cabinet，the A一5 film was the best，and it can keep fresh straw-

berry to more than 20 days．

Key words strawberry，air modified packaging，packaging film

缵嵫蚴8与渠道募发震两霞饮：迪募繁蒙

继成功举办3届的调味品博览会之后，CFE2008，将以“与渠道共发展，与餐饮业共繁荣——南北共进，和谐发展”

为新届年度主题，并将始终如一朝着专业性和针对性的展会服务主方向努力，力争打遣调味品行业盛会。

CFE2008在往年的成功办展基础上，又增添了以下亮点：(1)年度新颖主题，深刻行业多方需求CFE2008在“与渠道共发

展与餐饮业共繁荣”原有主题的基础上引申出“南北共进，和谐发展”这个新涵义。为满足展商日益多元化、国际化的参晨需求，

同时考虑到已经参加过我们前3届展会的展商已经对华北、东北的销售渠道已经比较稳定了，而华南、华东新的市场和渠道仍

需要进一步挖掘和开拓，特别是08奥运年的逼近和国家对调味品行业市场的进一步规范，无论是全国品牌、区域品牌还是国际

品牌，都要南北兼顾，才能赢得市场，赢得消费者的口碑。此次的细化主题及移师上海，则不仅能为参展商提供华东华南两个区

域的专业目标受众，而且能通过展会展示自己的新产品、新技术、新工艺，促进企业开拓华东华南两个地区的市场，从而，有效地

打造企业的全国性品牌。“南北共进和谐发展”这个延伸主题，正是综合考虑了调味品行业现状，调味品及相关企业要求、参展

商需求这3个方面的因素提出的，旨在促进中国调味品企业南北共进，和谐发展局面的建立，从而消除区域化，实现中国调味品

产业一体化，全国化发展的良好局面。

(2)移师上海，CFE品牌形象得以提升为了更好满足参展商全方位的展览展示需求和为观众提供更好的参观环境，

CFE2008选择了更具现代化的服务、更具人性化管理的上海光大会晨中心，同时大面积的餐饮及配套活动场地将为观众亲临

现场亲密接触烹饪大师和营销专家提供亲密接触的机会。

(3)中外品牌企业云集国内二线品牌踊跃展会规模跨越武提升。CFE2008展示面积突破以往三届，标准展位达800个，一

层和二层展馆相互呼应；参展的众多国内外品牌企业除继续保持参展势头外，都较往年都显著提升。另外，随着展会影响力的

不断扩大，二线品牌企业参与度呈现跨越式提升，大企业和中小企业同台搭戏，既满足展商个性化展示效果和需求，同时也方便

专业观众对调味品行业整体性发展状况的把握。参展企业除了原有的调味品制造、经销企业，食品添加剂及食品配料制造，包

装、机械设备企业外，又增加了橄榄油、西餐调味品等国外企业，为合作对象的寻找与洽谈提供了更多的机遇。

(4)强强联手，加大各方合作力度充分、有效地整合各方资源，是CFE快速成长为行业著名品牌展会的原因所在。在

CFE2008的期间，主办方在保持原有合作单位合作的基础上，进一步在广度和深度上加大与行业协会、各重点合作单位的合

作，如与黑龙江调味品协会、江西调味品协会、重庆调味品协会、上海食品协会调味品专业委员会进行合作，为地方企业组团参

展、参观提供快速通道，且与《贝太厨房》、《中国西餐网》、东方美食学院积极寻求新的合作渠道。同时韩国酱类工业协同组合与

CFE2008组委会进行磋商，希望能够组团参加在今年上海举办的CFE2008，主办也表示非常欢迎韩国的调味品及相关企业参

加此次盛会，同时也将给韩国参展团在国际展区安排较好的位置，并提供最好的服务。

(5)深挖专业观众质量和数量专业观众质量和数量是成功专业展会的保证。早在07年博览会一结束，主办方就精心策划

了CFE2008的晨前宣传推广和观众促进计划，根据三届展会建立起来的专业观众资料库，对不同类型将专业观众进行分类，将

在博览会前的不同阶段，分批次、定向地向其通报博览会最新动向发出邀请；不局限于国字头等行业知名媒体的宣传和广告投

放，针对上海及周边地区特色媒体也加大软文和广告的投放力度；同时除继续对北京各大批发市场通力合作外，加大对上海及

周边城市如南京、苏州、杭州、温州等区域的重点批发市场的定向邀请和组团参观，另外，还与刚刚成立不久的“全国调味品厂商

联盟”通力合作，重点邀请行业知名经销企业；主办方还通过与行业内外100多家媒体的良好合作与互动，扩大CFE的影响的

同时，及时向潜在目标观众传达博览会的各项最新动向。同时主办方也给参观者提供良好的参观环境和住宿安排。
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彭艳，赵谋明，杨晓泉．大豆蛋白替代牛奶发酵的研究
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Study．and Development of Soybean Protein Yoghourt

Zheng Lihong，Zhang Jiancai，Li Chunhua，Liang Jianlan

(Department of Food Engineering，Hebei Normal University of Science＆Technology，Changli 066600，China)

ABSTRACT In order to realize the nutritional supremacy of animal protein and the albumen，the soybean

protein was used to substitute partial milks in yogurt fermentation and the influencing factors were studied．

The result showed that the best concentration of the soybean protein solution was 14％，the substitution of

SPl was 30％，the stabilizer was Guaer Gum 0．15％，Xanthan Gum 0．05％，sugar was 7 0A，and the inoculum

was 3％．

Key words the soybean protein，milk，yoghourm，fermentation
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第五届中国(青岛)国际啤酒饮料设备及酿造技术博览会(Brew Drinks China)暨第二届液体包装设备展(Liquid

Package China 2008)将于2008年9月11～13日在青岛国际会展中心举行。经过4年的发展，啤酒饮料设备及酿造技术博览会

已经成为业内范围最广且具有相当影响力的品牌展会，每届展会都能吸引业内的知名生产厂商前来参观、交流、洽谈及贸易，成

为参展商开拓市场的重要平台，被业内人士誉为规格较高的液态行业专业展。

液体包装行业的迅速发展给包装机械，包装材料乃至整个中国的包装业的发展提供了很好的机遇。近年来啤酒、饮料、乳

品行业成为最具发展潜力且发展最为迅猛的行业之一。我国液体包装行业运行状况良好，消费升级、政策推动、标准重建以及

外资涌入、内资合并等诸多因素的影响，使得我国液体食品行业传统的低集中度现状加速改变，行业并购不断上演，行业版块加

速整合。原料及包装材料市场高开高走，饮料市场风起云涌，乳品市场结构调整，啤酒市场多元变化，液态市场的重新整合必定

给供应商带来新机遇。山东的啤酒、饮料、乳品、制药等行业在全国位列前茅，啤酒、饮料、乳品、制药、葡萄酒、行业无论从企业

数量还是知名品牌都占有绝对优势。

Brew Drinks China＆Protec China 2008组织方结合山东液态市场优势在原有的啤酒饮料行业的基础上重点范围锁定为

液体领域中的前处理、灌装、杀菌、吹瓶、干湿包装、喷码、封箱、码垛及相关的分析仪器及检测设备等，这也是本次展会的亮点之

一。届时来自青啤、华润、燕京等全国150家啤酒厂的负责入、青啤集团的50多家分厂的行政、设备及技术管理部门负责人及

可口可乐、百事可乐、光明、伊利、蒙牛、汇源、统一、鲁花、长生、张裕、等液态领域高端客户将参观本次展会。

结合本次展会组织方就今年啤酒饮料及乳制品行业的PET包装技术及自动化包装与应用召开相关研讨会，主题涉及：最

新标识技术在啤酒、饮料行业的应用；PET在液体行业的应用；干湿阀无菌冷灌装在饮料行业的应用；自动化系统对控制成本

的时效行等；届时将邀请有关专家及行业优秀买家和供货商到会交流并作精彩阐释。
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