
!"#／$左右，乳酸菌与酵母均未检出；分离菌
基本上是!"#$%%&’属细菌，以!(’&)*$%$’为
主体，其他为!(%$#+,-$./01$’的类似菌。分
离的!"#$%%&’属细菌的培养液通过活性炭吸
附，在用酸性的丙酮洗脱，经真空浓缩与冷冻

干燥后，得到微褐色的粗粉末。此物质的抗

酵母效价为%&$／&’的溶液，其稀释倍数为

()。由以上的结果可知，由于酱醪中污染了
大量的产芽孢杆菌（!(’&)*$%$’），这些污染菌

与酱油发酵用菌共同争夺酱醪中的营养，特

别是发现它们的代谢物还将抑制酵母等的生

长，所以产芽孢杆菌（!(’&)*$%$’）的存在将直
接影响酱油的质量。

在今后的研究中，应进一步探讨其抑菌

谱的大小，产生最大抑菌效力的环境（最适

*+、温度等），适用对象范围以及有关抑菌活
性物质的基础理论研究。
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韩国将每年从我国进口<=万#大豆

韩国每年需要进口食用大豆AB万8，过去这些大豆基本上是从美国进口，但由于自CBB%年A
月%日起，韩国法定要求销售商在销售大豆时必须标明是否是转基因产品，而且食用大豆（用于豆腐、酱油、豆
浆等）必须是非转基因产品，否则要受到严厉处罚。于是，韩国农林部国立农产物品质管理院，对韩国市场销

售的大豆进行了转基因大豆抽查检测。结果表明，从美国进口的大豆)BK以上为转基因大豆，而从我国进口
的大豆还没有检出是转基因产品。

因此，韩国CBBC年将从我国进口全年所需的约AB万8食用大豆。但韩国认为，目前我国出具的非转基
因证书有多家，极不规范，要求今后进口我国食用大豆的进口商，要附有检验检疫机构出具的非转基因证书。

日本开发海带酒和裙带菜酒

日本利用海带、裙带菜等褐藻开发研制出营养疗效高的低度营养酒。

海带酒的生产方法：将海带切碎，加水浸泡除去夹杂物质，再于热水中浸泡、搅拌、萃取各种有效营养成

分，冷却过滤得粘稠基料。用乳酸调节*+)IB，加葡萄糖、酵母种液进行发酵，补糖、降温后过滤、除渣，于LM
贮藏数月使其后熟。海带酒酒精度NK，糖OK，碱度%O度，酒质佳美。
裙带菜酒的生产方法：干裙带菜切碎放水中浸泡，除去盐分与夹杂物，控干水分，于热水中用乳酸调

P+AIB，浸渍、搅拌使营养分溶出，冷却、过滤作发酵酒基料。调整*+)IB，加葡萄糖及清酒酵母发酵，数天后
再补加葡萄糖继续发酵，过滤后于低温处贮存数月后熟，制得裙带菜酒含酒度%%K，糖OK，碱度CB，有果酒
样芳香味。
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