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从表中可以看出，随着微胶囊抗氧化剂用量的

增加，保存时间也增加，但是当其用量达到 !"# $ %#
时，保存时间最长，再增加抗氧化剂的用量意义已不

大，故确定微胶囊抗氧化剂用量为 !"# $ %# 成品。

此外，在癞皮花生的常温贮存实验中，证明使用

微胶囊抗氧化剂时其保质期达到 & 个月，可以预见

若与其它方法一并使用，癞皮花生的保质期将更长。

% 结论

癞 皮 花 生 作 为 一 种 深 受 消 费 者 欢 迎 的 油 炸 食

品，延长其保质期具有重要的意义。微胶囊抗氧化剂

作为采用微胶囊技术生产出来的一种新型的抗氧化

剂对热的稳定性较好，能有效地抑制油脂的氧化酸

败，延长癞皮花生的保质期。在强制氧化实验中其保

存期可以达到 ’()*，在普通塑料袋包装、常温贮存的

条件下，其保质期可以达到 & 个月；若与其它抗氧化

的方法协同作用，可以预见其保质期将会更长。
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表 " 微胶囊抗氧化剂对癞皮花生氧化酸败的抑制作用

用量（# $ %# 成品） & . !1 !/ !" !&
保存时间（*） 0() " ) & ’() ’()

表 ) 微胶囊抗氧化剂用量与保存时间的关系

引起行业关注的中美食品业高层论坛于 !! 月 !!"
!# 日在上海举行。此次会议由中国食品科学技术学会和

美国食品科学技术学会主办，来自中美等国数百位食品

界高层人士参加了此次会议。

会上，与会人士围绕当前国内外食品业相关话题进

行了内容广泛的研讨发言，其中中国食品工业的长足发

展引起参会者的热烈关注。中国轻工业联合会副会长潘

蓓蕾在发言中介绍了中国食品工业的发展现状，以及加

入世界贸易组织后中国食品工业所面临的挑战及其应变

措施。她指出，中国食品工业已连续 !$ 余年保持上扬势

头，工业总产值

连续 % 年在国民

经 济 中 居 于 首

位，而今后 &"!$ 年内仍将持续发展。中国食品工业已成

为市场化程度较高的竞争性行业，是国民经济的支柱产

业之一。

潘蓓蕾说，中国食品工业的发展模式已发生了深刻

变化，已从“农业生产什么，我加工什么”，转变为“消费者

需要什么，我加工什么，农业生产什么”的新模式，这一变

化推进了中国农业由过去的生产导向型向市场导向型、

加工导向型的转化。食品行业目前已由单纯生产加工为

主的“概榄型经济”，转向以原料及物流为主的“哑铃型”

经济。中国食品工业在逐渐形成“从田园到餐桌”的完整

产业的过程中，通过追踪国内外消费市场，牵动并影响了

中国农产品加工业的进步，拉动了经济的增长。在中国加

入世贸组织之后，食品工业应组建融入世界食品市场的

“联合舰队”；坚定地深化企业改革和鼓励民营经济发展；

依托中华传统饮食文化的优势，构筑具有东方食品特征

的民族食品体系；充分利用“绿色壁垒”，积极实施科技创

新战略，保持我国食品工业发展的原动力，同时加速新产

品的开发，积极运用高新技术改造传统产业，推进传统食

品方便化现代化的进程。

此外，青啤公司金志国总裁、双汇集团万隆董事长、

上海轻工吕永杰副董事长、上海交大昂立公司蓝先德总

裁 、 美 国 食 品

科 学 技 术 学 会

前 任 主 席 欧

文、可口可乐中国有限公司董事长陈奇伟等 ’$ 余位中

外人士也在会上就经济全球化与中国食品的发展、中外

食品业的沟通融洽、食品安全、食品新科技等话题进行富

有新意的发言，引起了与会者的广泛关注。

与会者认为，此次论坛为中外食品企业家和科技工

作者提供了一个交流经验、共探商机的理想场合。国内企

业家表示，中外权威人士的真知灼见将为中国食品产业

界开阔视野、把握潮流提供一个绝好的机会。此次论坛已

经成为中美两国食品界交流的盛会，同时也是中外食品

科技界与企业界交流的盛会，更是中外食品企业在市场、

资金、技术和管理方面的一次重要会议。 （人和）
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