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1、 出國摘要及目的

於2007年於7月27日至8月1日至美國伊利諾洲南芝加哥參加食品科技研究協會（Institute of food technologists，IFT），此美國所舉辨之IFT其實類似於台灣的一年一度舉辨的食科年會，因此此次的參訪不僅可以增廣自己之見聞，另外亦讓自己接觸到更多不同國家之學者所研究的領域範圍及更瞭解各學者他們的研究想法及對此食品領域之研究堅持理想。

另外，於8月2日至8月5日亦參觀美國許多學校之食品科學系的設備及教學風格，由其學校的外觀可更加瞭解台灣與美國不僅文化有很大的不同，於研究領域之想法亦有差異，因此此次之參訪讓本人受益良多。

2、 會議參加經過
　　2007年，此次食品科技研究協會（Institute of food technologists，IFT）於7月27日至8月1日在美國伊利諾洲南芝加哥之McCormick (McCormick Place South Chicago Illinois USA) 舉辨，本次會議的主講內容主要係觀看2007年食品市場之年度會議及食品博覽會，而博覽會之會議程序指引包括：科學計畫、參展者諮詢、領域分類之參展者及產品和服務等四大項為主題。 

　　IFT的現任主席為Dennis R. Heldman，另外IFT之董事會和年度會議和食品博覽會委員會之成員包括：(1)官員( Officer)有：Dennis R. Heldman、由Heldman推選，任教於美國賓夕法尼亞州州主大學的John D. Floros、由上任IFT主席D.D. Williamson 所推選的Margaret A. Lawson、Mary K. Wanger及IFT行政副總裁的Barbara Byrd Keenan；(2) 董事會(Board of director)成員包含有：麥考密克和股份有限公司(McCormick and Company, Inc)的James J. Albrecht、佛羅裡達大學的Douglas L. Archer、南加州大學的Roger A. Clemens、美國食品藥品管理局(U.S. food & drug administration)的LeeAnne Jackson、IUFOST 總裁的David R. Lineback、 OPUS國際股份有限公司的Moira McGrath以及亞拉巴馬A & M 大學(Alabama A&M University)的B. Onuma Okezie；(3) 年度會議科學計畫咨詢委員會(Annual meeting scientific program advisory committee )成員包括，主席：E. Allen Foegeding、上任主席：Mark R. McLellan、主席指定人員：Bernadene A. Magnuson，其他成員包括：Kenny F. Chuang、Sheryl A. Barringer、Stephanie Clark、Robert L. Gallatin、LeeAnne Jackson、Robert J. McGorrin、Thomas J. Nack、Jena M. Roberts、Jaime Leann Rudolf、Kara L. Sair、Virginia N. Scott、Marilyn A. Swanson、Jochen Wiess，另外此單位之聯絡人員有：Cory M. Bryant、Bob Moore、Karen K. Razzano；(4) 參展者咨詢委員會(Exhibitor advisory committee)成員包括：主席：Jamie Nicholas、上任主席：Linda L. Kragt，其他成員有：Donald G. Coffey、Roger L. Daniels、Jody L. Driver、Barbara B. Heidolph、Dorothy D. Kittner、Jane Macey、Toni Ruth Manning、John J.  Miles、Jena M. Roberts、Jessica Sawyer-Lueck、Christopher Sparkes、Stacy K. VanDenHeuvel、Thomas P. West，執行委員會聯絡人員有Pamela R. Vaillancourt以及本單位之聯絡人員為Wynn Burke、Heidi A. Voorhees和Susan E.M. Young；(5) 新產品和技術小組委員會(New products and technologies subcommittee)的成員有主席Kara L. Sair、主席指定人選Routh L. Petran、上任主席Stephen J. Nojeim，另外其他成員有J. Peter Clark、Peter S. Given、Percie Lamar、Lynne A. McLandsborough、Lee C. Raley、R. Scott Riefler、Syed S.H. Rizvi、Kurt M. Waananen以及本單位的負責聯絡人Bob Moore和Karen K. Razzano；(6) 科學計畫小組委員會(Scientific program subcommittee)的成員：主席Sherly A. Barringer、上任主席Sam K.C. Chang，其他成員包含Helen C. Alexanderson-Lee、Peter J. Bechtel、Barbara Blakistone、Daniel M. Clark、Roger A. Clemens、Jeff D. Culbertson、Nurhan T. Dunford、Joseph Daniel Eifert、Margaret D. Hardin、Yen-Con Hung、Rachel Liggett、Jack N. Losso、David B. Min、K. Muthukumarappan、Joe Regenstein、Marilyn D. Schorin、Koushik Seetharaman、Thomas H. Shellhammer、Peter J. Taormina、Rodrigo Tarte、Jochen Weiss、Wilbur W. Widmer、Gulhan Unlu Yuksel及Yanyun Zhao，另外尚有此單位負責的聯絡人員Bob Moore和Karen K. Razzano；(7) 論題優勝的組別(Theme champion team)的成員有：主席Linda Letcher、成員Rebecca Buckner、Michelle Claravall、Roger Clemens、Nurhan Dunford、Lulu Henson、Gil Leveille、Jack N. Losso、Jochen Weiss以及負責此單位之聯絡人員Bob Moore和Cory M. Bryant；(8) 2007總體佈置委員會(2007 general arrangements committee)單位中的成員包括：主席Linda S. Perucca和Patrick J. Sullivan、場地技術考察人員Anna Lovis、負責招待的人員有Carol A. Bender、Brigid Heath、Mike O’Hare和Creig J. Thurber、Family activities負責人員有Barbara J. Morley、Kathryn E. Rohrbacher、Welcome人員有Dean D. Duxbury和Susan P. Monckton，另外Speaker room負責人員有Dawa Bohn和Terri P. Cummings以及主要負責的聯絡人員為Susan M. Andronowitz。為了使會議更完整的呈現出本次參展的目的及各國學者之研究成果，因此出動這麼多的人員來共同協助此參展會議的行程，可知食品科技研究協會（Institute of food technologists，IFT）是如此的重視每年所舉辨的會議，期望可達到每位參展者的需求及冀望。
　　此次的食品科技研究協會（Institute of food technologists，IFT）於美國伊利諾洲南芝加哥之McCormick (McCormick Place South Chicago Illinois USA) 舉辨，每天與會安排參展及討論時間為AM 8:30至PM 5:00，由7月28日至8月1日為期5天的緊湊行程。首先於7月27日（五），第一天的行程中主要有分為從AM 8:00-PM 5:00於沃爾多夫(Waldorf)所舉辨的Pre-meeting short courses(希爾頓- Hilton)或者由AM 9:00-PM 5:30舉辨的全球中國保健食品專題討論會(Global Chinese health food symposium)，在此二個會議行程中可擇其一參加，而本人則選擇了參加由AM 9:00-PM 5:30舉辨的全球中國保健食品專題討論會(Global Chinese health food symposium)。
　　第二天，7月28日(六)的行程中，首先參加了從AM 7:30-AM 10:30沃爾多夫(Waldorf)所舉辨的Pre-meeting short courses(希爾頓- Hilton)，接著在AM10:30將通過IFT篩選的研究成果海報進行張貼，其中獲得張貼的研究成果之海報題目分別為Application of Super-paramagnetic Particles in Amylase Purification (187-16)和Using the prefermentative cold maceration technique in interspecific variety Black Queen winemaking in Taiwan (006-12)並且去參加於希爾頓飯店市政會議廳所舉辨的meeting，此meeting邀請所有參加IFT的成員共襄盛舉，一直至PM 5:30本人才離開此會議，在會議過程中，欣賞了很多各國家不同學者所不同領域的研究成果，瞭解全世界國家中目前主要研究之重點及目標，增加了不少的知識及經驗，另外亦增廣了自己的研究見解及接收更多不同於自己的領域範圍之知識及目前各領域的研究趨勢，讓自己的研究領域接受度及未來研究方向更加廣闊及深度。之後於PM 5:30-PM 6:45去參觀在希爾頓飯店之大舞廳廣場中所舉辨的授奬典禮，當此授獎典禮結束完畢離開希爾頓飯店時已PM 7:30，接著本人即與同行之同事一起回飯店休息，並且尋問飯店的上網事宜以方便處理在台灣的一切事情。第三天，7月29 (日) 的行程中，首先於AM 9:00-AM 10:45參加Keynote Session，接著於AM 11:00-PM 5:30有食品展覽會，因此參加完Keynote Session休息過後於AM 11:00緊接著參加食品展覽會，直至PM 2:00參觀New Products & Technologies Table Top Showcase及Poster Sessions發表；其中參觀內容包含(1) Session 003-Aquatic Food Products poster session 1: Processing and product characterization，張貼海報發表研究成果令我印象深刻的包括，由T. Wu., P. Bechtel, USDA-ARS, Fairbanks, AK所發表Antioxidant activity in oil extracts from pink salmon (Oncorhynchus gorbuscha) heads and viscera；由J. Park所發表Conformational changes of sardine isolate during frozen storage.；由S. Baxter發表Carbohydrate additives in gels from previously cooked Jonah crab (Cancer borealis) minces meat；由D. Delgado-Aguirre, S. Tellez, G. Velazquez, M. Vazques, J. Ramirez所發表Effect of drying temperature on mechanical and functional properties of roes from striped muller (Mugil cephalus)以及由P. Kenney, S. Slider, P. Mazik所發表Impact of carbon dioxide level, strain, water velocity, and feeding regimen on growth and fillet attributes of cultured rainbow trout, Oncarhynchus mykiss等，另外尚有一些本人未提及之海報內容。(2) Session 004-Education poster session 1：其中發表研究成果所張貼海報包括，由美國Purdue大學A. A. Devitt所發表Early cultivation of students’ critical thinking skills by hands-on product and process development；由美國加州州立大學E. S. Dormedy所發表Undergraduate to research curriculum in division food science courses；由美國愛荷華州大學C. A. Reitmeier發表Assessment of student learning using electronic portfolios等，此外尚有一些未提及之海報內容。(3) Session 005-Extension & outreach session 1：此類發表研究成果所張貼海報包括，由美國科羅拉多州立大學之J. Lenhart和P. A. Kendall所發表消費者於速食肉和家禽產品上所張貼標籤陳述的安全及保存日期之評估 (Consumer assessment of safety and date labeling statements on ready-to-eat meat and poultry products)；位於美國佛羅里達之大學由T. N. West和A. H. Simonne發表研究就讀食品科學、營養之學生及食品服務人員對於食品安全知識之比較 (A comparative study of food safety knowledge of food science and nutrition students and food service workers)；由USDA-ARS的M. Sharma發展廚房海綿之有效的消毒方法 (Effective disinfection methods of kitchen sponges)；由賓州州立大學之N. Lv發表中國移民於美國的僑民對於乳製品- 中國式酸凝奶(yogurt)於早餐或點心的飲用(Dairy products for Chinese-Amercian immigrants: Chinese style yogurt for breakfast or a snack)以及由南美洲大學F. Malekian發表Dietary assessment and intervention for Katrina victims settled in baker, Louisiana(美國路易斯安那州)等，此外尚有一些未提及之海報內容。(4) Session 006-Fermented Foods and Beverages poster session：此類發表研究成果所張貼海報包括，由M. Manach發表利用電子舌評估咖啡之苦味程度(Coffee bitterness assessment with the Electronic Tongue)，電子舌(Electronic Tongue)係屬一高價位測定味覺之機器，其可檢測出苦、酸、鹹和甜等四種味道，因為傳統測定味覺之方法只能依靠訓練專業之品評員加以評估，因此較為主觀缺乏客觀公平性，近年來電子舌的發展漸漸取代傳統官能品評之方法，但因本儀器屬高價位因此仍只有少數機關有能力購買，目前台灣市面上已有公司利用電子舌儀器來檢測＂啤酒＂產品之苦味物質，相信日後電子舌愈易普遍化進而取代傳統之官能品評法；由美國康乃爾大學-S. Valois, I. Merwin和O. I. Padilla發表蘋果糊藉由發酵和加熱對於其發酵蘋果酒之物化特性及其風味之影響(Apple mash fermentation and heating affect the physiochemical properties and flavor of fermented cider)；由國際作物科學研究院之I. Choi發表描述糙米之胚乳之特性及其於米類飲料之適用性(Characterization of a giant embryo brown rice and its application into a rice beverge)；由美國哥斯大黎加之食品科技大學的J. Aiello-Ramirez發表探討甜且乾燥過後的羅馬甜瓜其酒類之發酵影響變化因素(Sweet and dry cantaloupe melon wine fermentation variables)；由S. Cho發表Production of protein hydrolysates using submerged cultire of Aspergillus sojae等，此外尚有一些未提及之海報內容。(5) Session 007- Food Chemistry poster session 1：Proteins and enzymes，此類發表研究成果所張貼海報包括，由美國加佛尼亞州立大學的A. Alijadaff, Y. Rosenberg和M. Rosenberg發表合成乳清蛋白凝膠之蛋白質水解物之降解和膨脹特性 (Proteolytic degradation and swelling properties of composite whey protein gels)；由台灣大葉大學的C. Chang發表探討酵素處理對紅茶品質之影響 (The effect of enzymatic treatment on the quality of black tea)；由Southern Yangtze University食品科學與技術系之S. Xu所發表研究由雞胸軟骨之第二型膠原蛋白的萃取和純化(The extraction and purification of type II collagen from chick sternal cartilage)；由K. N. Waliszewski所發表探討鳳梨中多酚氧化酚之純化及特性-Purification and characterization of polyphenol oxidase from pineapple (Ananas comosus) cv Smooth Cayenne；由C. D. Crosby發表化學修飾的明膠小珠之特性-Properties of chemically modified gelatin beads；由美國阿肯色州的大學A. Kannan發表研究從熱穩定去脂之米糠中藉由酵素水解所得之胜肽於抗腫瘤特性之初步探討-Partial characterization of peptides exhibiting anti-cancer properties obtained from heat stabilized defatted rice bran by enzymatic hydrolysis；由美國佛羅里達州立大學H. H. Kshirsagar發表研究Dolichos lablab L.和Vigna aconitifolia L.的貯存球蛋白之純化及生化特性的探討-Purification and biochemical characterization of val (Dolichos lablab L.) and month (Vigna aconitifolia L.) storage globulins，以及由日本東京大學的T. Myoda發表中國山藥塊莖中澱粉酶的特性探討-Characterization of amylase from Chinese yam tubers等，此外尚有一些未提及之海報內容。(6) Session 008- Food Engineering: Food process Engineering，此類發表研究成果所張貼海報包括，由E. Benitez, J. Lozano和D. Genovese所發表蘋果汁粒子:凝聚之不規則尺寸及機制的探討-Apple juice particles: Fractal dimension and mechanism of aggregation；由R. Toralles, J. L. Vendruscolo和C. Vendruscolo發表證明於桃子濃汁中抗壞血酸(acid ascorbic)之降解反應速率是固定的，其中探討之影響因子包括溫度和濃度兩項    -Determination of reaction rate constants for acid ascorbic degradation in peach puree: effect of temperature and concentration；由Minho大學I. A. Castro發表探討由蛋殼生產高附加價值之產品-Production of high added value products from egg shells，因為蛋殼係種廢棄物，此外雞蛋的使用量佔日常生活之大部分，每個消費者每天怭要攝取蛋當作良好蛋白質之來源，因此殘留過多的蛋殼會造成環境汙染，若能有效的利用蛋殼變成另一產品，如此一來不但可以減少環境廢棄物，還可帶來蛋之高的附加經濟價值；由台灣宜蘭大學S. Chen, Y. Chao和H. Chen發表探討藉由油脂和微波油炸對於不同組成分魚塊的質量之影響-Effect of batters containing different ingredients on the qualities of fish nuggets by deep-fat frying and microwave frying；由於美國大學的M. E. Sosa-Morales, M. Camiro-Cabrera, R. A. Torres-Pacheco, B. E. Enriquez-Fernandez和J. F. Velez-Ruiz發表濃縮芒果和柳橙汁之物理特性探討Physical properties of concentrated mango and orange juices；由雀巢研究中心(Nestle research center)人員P. Reis, H. Watzke和K. Holmberg發展Lipase reactions at defined interfaces；由L. S. Jova, J. S. Oliveira, K. San, N. Pagidas和S. 　Carbonell發表於一些新開發之機能性食品中研究貯存期間其pH值及顏色(褐變反應)之變化-Changes of pH and colour (browning) during storage on some new development functional foods；由美國路易士安那州大學的M. Gabriel, C. M. Sabliov, D. Boldor和Z. Xu發表探討利用連續微波加熱幫助萃取大豆中的大豆異黃酮之研究-Continuous microwave-assisted extraction of soy isoflavones from soybeans等，此外尚有一些未提及之海報內容。 (7) Session 009-Nutraceuticals & Functional Foods poster session 1，此類發表研究成果所張貼海報包括，由美國華盛頓大學的E. Mejia-Meza, J. Yanez, N. Davies, C. Clary和B. Rasco發表探討利用微波真空乾燥或冷凍乾燥對於覆盆子之多酚化合物殘留量及抗氧化能力之影響-Microwave-vacuum drying vs freeze drying: polyphenol retention and anti-oxidant content in raspberriers，多酚類化合物係一種抗氧化物，易受溫度影響其抗氧化能力，因此在加工過程中容易因為加工條件控制不當而流失，一般往往以較低溫的方式進行萃取多酚類物質通常較能保留其含量及抗氧化能力表現較強；由H. Chi, S, Cho, T, Furusho和K. Lee發表研究探討於攝取高脂肪飲食之老鼠中，其大豆蛋白質水解產物對脂質代謝之影響-Effect of soy protein hydrolysate on lipid metabolism of rats fed on high fat diet；由E. P. Hashim, A. Lim, S. Tan和J. Wang發表探討菲律賓葡萄酒之抗氧化能力-Antioxidant activity of Philippine wines等，此外尚有一些未提及之海報內容。(8) Session 011-Product Development poster session 1，此類發表研究成果所張貼海報包括，由M. Park, F. Hsieh, O. Choi和J. Eun所發表的探討加工條件對大豆穀類蛋糕物理特性之影響-Effects of processing condition on the physical properties of soy-rice cake；由美國路易斯安那州大學農業中心的Y. Tan, P. Waimaleongora-EK, J. E. Saidu, J. Herrera-Corredor和W. Prinyawiwatkul發表開發消費者可接受添加含有綠茶粉，具水果風味之酸凝乳-Development and consumer acceptance of fruit-flavored yogurts enriched with green tea powder，綠茶係一含豐富多酚類化合物之健康成份，富含抗氧化能力，此外酸凝乳具有排便能力，因此二者結合增加新開發產品之附加價值；由韓國食品研究院J. Park, B. Choi, N. Lee, M. Lee, J. Kum和 H. Lee發表開發一高品質之速食米穀類麵條，並探討其物化特性Development of high quality instant rice noodle and its physicochemical properties，隨著生活品質愈易進步，消費者的生活愈易繁忙，近年來速食產品漸漸逢勃發展，生產者更加嘗試將各式產品開發成一消費者可接受之速食產品，以增加消費者之便利性，因此往後生活趨勢相信速食產品仍佔大部分消費市場等，此外尚有一些未提及之海報內容。(9) Session 012-Religious & Ethnic Foods poster session 1，此類發表研究成果所張貼海報包括，由土耳其的伊斯坦堡技術大學I. Sivil-Karakoc, M. Boyacioglu發表研究不同的小麥麵粉型態對白麵包品質之影響-The effect of wheat flour types on challah bread quality；由N. Guemes-Vera, M. Reyes-Santamaria, E. Aquino, J. Meza Rangel和S. Soto發表探討不同的貯藏溫度及包裝對壓花貯存期限之影響-Effect of storage temperature and packaging on shelf life of squash flowers，花朵經乾燥製成壓花成品後，其非常的容易吸濕因此選擇一適當的包裝容器是重要的，此外溫度亦會影響壓花成品之顏色，因為高溫會造成花的褐變，顏色較偏黑，因此溫度和包裝對壓花成品之保存是重要的影響因子等，此外尚有一些未提及之海報內容。
　　另外，在這一天下午二點時我去參加了IFT所舉行的短程議題討論之演講，首先於PM 2:05參加由美國加州大學之C. M. Hasler所演講的Functional foods in the U.S.: Challenges and opportunties，緊接著於PM 2:20參加由美國Memorial University的F. Shahidi演講的Functional foods and nutraceuticals: The Canadian perspectives；隨後於PM 2:55參加由J. L. Norton所演講的Use of hydrocolloids in dairy and non-dairy beverages；於PM 3:20參加由美國南達科他州州立大學教授C. Marella所演講的Development of a novel process for fractionation of α-lactalbumin and β-lactoglobulin from cheese whey；於PM 4:05參加由D. Sullivan所演講的Quality control, quality assurance and process validation for the delivery system of nutraceutical and functional foods；接著於PM 4:35參加由T. V. Huang所演講的Examples of research areas for food industry；後來於PM 4:50參加由B. A. Niemira所演講的Ionizing radiation enhances microbial safety of fresh and fresh-cut fruits and vegetables while maintain product quality；接著於5:05由美國威斯康辛州麥迪森(Wisconsin-Madison)大學的C. T. Udayarajan所演講的Effect of holding cheese at high temperatures on insoluble calcium induced structure formation；最後於PM 5:20參加由IL大學的S. E. Martin演講的Biofilms and ready ready-to-eat meals。 因此參加一整個下午的演講後發現雖然很累但其實收穫很多。
　　第四天，7月30日(一)的行程中，首先參加了從AM 8:30開始參加舉辨的Pre-meeting short courses，首先起了一大早於AM 8:30參加由韓國的漢城國際大學的Y. Surh演講的Cancer chemopreventive and cytoprotective potential of natural antioxidants；接著於AM 8:50 參加由克賴頓大學醫學中心的D. Bagchi演講的Polyphenolic antioxidants in human health and disease prevention；隨後於AM 9:05參加由R. Gupta演講的Antioxidants for the prevention of neurodegeneration and memory loss；後來在AM 9:35參加由Y. Mine所演講的Anti-tissue oxidative stress peptides/ amino-acids；於AM 9:50參加由由美國威斯康辛州麥迪森(Wisconsin-Madison)大學的T. J. Priesbe Busch演講的Chemiluminescence assay of chylomicron lipid hydroperoxides using a 96 well plate injectable luminometer；於AM 10:35參加由M. D. Schorin所演講的Regulation of trans fats: Restaurants, retail, and beyond；於AM 10:50參加由Pennington生物醫學研究中心的M. Lefevre演講Dietary fatty acids and risk factors for cardiovascular disease: Are substitutes for trans of less concern?；接著於11:20參加由D. O. Ukuku, D. Geveke, H. Zhang和P. Cook所演講的Inactivation of Escherichia coli k-12 in apple juice by radio frequency electric fields treatment，最後於AM 11:35參加由美國路易斯安那州立大學的J. W. Finley所演講的A nutrition/functional foods case study，因此早上在這緊湊的行程中臨聽了很多會議的短行討論，此外除了參加這些演講之外，本人趁著空閒時間前往參觀欣賞早上IFT所張貼的研究成果發表海報。
　　在7月30日(一)早上IFT所安排張貼的海報中，亦分為幾個類別，其中包括(1) Session 052- Aquatic Food Products poster session 2：Processing and quality，此類發表研究成果所張貼海報包括，由Nara Women’s大學的N. Ganeko, T. Ishida, T. Kawabe, A. Bhadra, H. Takamura和T. Matoba所發表的在沙丁魚的貯存和烹飪期間對魚體風味形成之影響-Formation of fishy odor during storage of sardine and effects of cooking with mirin，魚體收成後通常容易滋長微生物，因此離開水中後需快速移入低溫下貯存避免腐敗發生，其不像畜肉類需經過自家消化增加風味的產生，魚類一旦進入自家消化其新鮮度就開始往下降，並伴隨著魚臭味的產生，因此相較之下魚類的貯存過程中影響魚體新鮮度佔關鍵因素；由美國奧勒岡州大學的R. S. Rasmussan和M. T. Morrissey所發表的The effects of processing and storage on cadmium levels in Pacific oysters (Crassostrea gigas) 等，另外尚有一些本人未提及之海報內容。(2) Session 053-Biotechnology poster session，此類發表研究成果所張貼海報包括，由McGill University的S. H. Park, B. H. Lee和I. Alli發表研究由hyperthermophilic Pyrococcus furiosus DSM3638的β-半乳糖苷酶的表現與特性之探討-Expression and characterization of a beta-galactosidase from hyperthermophilic Pyrococcus furiosus DSM3638，酵素廣泛的存在於動物、植物及微生物，然而由動植物來源之酵素有限且其成本較高，因此漸漸由微生物來源之酵素取代由動植物來源之酵素，其不但有較低之成本且微生物生長世代較快原料來源豐富，此外，由微生物來源之酵素其物化特性之穩定度亦較高，因此比動植物來源之酵素有較多之優勢；由美國麻薩諸塞州大學的E. Apostolidis, Y. Kwon, R. Ggaedian和K. Shetty發表的研究利用保加利亞乳酸桿菌和啫酸菌乳酸桿菌提昇所發酵之牛奶和豆奶產品之機能性，並潛在的高血糖和高血壓控制之飲食-Fermentation of milk and soymilk by Lactobacillus bulgaricus and  Lactobacillus acidophilus enhance functionality for potential dietary management of hyperglycemia and hypertension，高血糖和高血壓近年來佔台灣十大死因前十名，因為國民飲食習慣的改變造成如此的局勢，但高血糖目前仍利用藥物控制無法根治，並且必須從飲食方面來加以控制高血糖和高血壓之患者，所以目前開發控制高血糖和高血壓之飲食產品仍是目前研究學者努力之方向 ，另外尚有一些本人未提及之海報內容。(3) Session 054-Dairy Foods poster session 1: Fermented dairy products and applications，此類發表研究成果所張貼海報包括，由美國佛蒙特州大學的S. S. Gokavi, F. Lee, M. Almena-Aliste和M. Guo發表探討飲用酸凝乳之化學組成份、益生菌生長能力及感官品評之研究-Chemical composition, probiotic viability and sensory qualities of drinkable yogurt；由Al-Balqa Applied University的J. M. Quasem所發表的Effects of drying treatments, additives and pasteurization on Jameed (dried buttermilk) solubility等，另外尚有一些本人未提及之海報內容。(4) Session 055-Dairy Foods poster session 1: Non-fermented dairy products and applications，此類發表研究成果所張貼海報包括，由M. Pesta, P. Williams, N. Zampa, E. Garry和G. Ouattara發表的探討未經加熱牛奶之貯存條件對凝固點下降、pH及電阻抗能力之影響-The effects of raw milk storage conditions on freezing point depression, pH, and impedance；由S. Peralta, F. Ludena和C. Gonzales發表研究羊奶之物化及微生物特性之探討-Physical-chemical and microbiological characterization of goat milk；由J. M. Arimi, E. Duggan, M. O’Sullivan, D. O’Riordan和J. Lyng發表研究於高蛋白牛奶基質中，不冋脂肪與澱粉比率對於微波膨脹、熱和非導電特性之影響-Effect of fat:starch ratio on microwave expansion, thermal and dielectric properties of a high-protein dairy matrix，另外尚有一些本人未提及之海報內容。(5) Session 056-Food Engineering: Drying and kinetics，此類發表研究成果所張貼海報包括，由M. Ruiz-Cabrera, A. Grajales-Lagunes, R. Gonzales-Garcia, M. Moscosa-Santillan和M. Abud-Archila所發表的Spray-drying of passion fruit juice using lactose-maltodextrin (10DE) blends as support material；由食品工業研究與發展股份有限公司的H. Hsu, Y. Tsai和 B. B. Yang發表的Application of microwave assistant fry-drying process on low oil uptake instant noodles；此外還有由S. F. Almonacid, C. N. Castillo, E. Carevic和R. J. Simpson所發表的Enzymatic hydrolysis of fish proteins: Mechanism and kinetic ，以及一些未提及之海報內容。另外，除了以上幾個主題所陳列之海報內容外，還有(6) Foodservice poster session 1；(7) General Food Microbiology & John C. Ayres student competition；(8)Student Association product development competition等展覽主題。   

　　而在下午時，除了參加了幾個緊湊的短程議題討論會議，首先於PM 2:05參加由食品安全與技術國際中心的C. Stewart所演講的High pressure inactivation of ascospores for treating fruits and fruit juice；接著於PM 2:35參加由英格蘭大學的A. Cassidy演講的Factors affecting the bioavailability and health effects of soy isoflavones in women；緊接著於PM 3:05參加由P. J. White演講的”Chemistry of deep-fat frying oxidation；於PM 3:20參加由國際食品研究院的K. Yamamoto演講的Effect of repeated high hydrostatic pressure treatment on the inactivation on Salmonella Enteritidis in liquid whole egg；隨後於PM 4:05參加由California大學的C. W. Bamforth演講的Beer: The drink of moderation，並於PM 4:20參加麥當勞公司派遣人員A. Mazzotta進行演講，其演講主題為”How McDonald’s uses HACCP；隨後於PM 4:20由另一家食品公司進行演講，題目為" How Denny's uses HACCP"；並在PM 4:35聆聽C. Griffith所演講的How Europeans apply HACCP in retail，原本IFT安排今天下午演講的短程議題討論會議至PM 5:30才結束，但我聽完此場次後就未繼續聆聽其他演講者的精采表現，利用這段空閒時間，我隨即去參觀欣賞IFT於下午所張貼的研究成果發表海報，希望藉此多欣賞其他研究學者的內容獲得更多的研究靈感與激發未來研究之潛能。其中以上這些短程討論之演講議題主要包括下列幾個主題：(1) Food packaging and the quest for environmental sustainability；(2) Health augmenting fermented dairy, indigenous and ethnic foods: New developments；(3) Advance in spore inactivation by high pressure Processing for Commercial Sterility；(4)  Chemistry of oxidantion of foods；(5) Control of antimicrobial resistant pathogens in the food supply, part 1；(6) Diversity and multinational teams in the food industry and academia: A fashion or a real mew way to operate?；(7) Health aging and foods；(8) Isoflavones and foods: Efficacy and safety；(9) Macronutrient approaches to weight management and reducing risk of metabolic syndrome: Emerging role of dairy and dairy protein；(10) Retail HACCP, part 1: How retail operators use HACCP等一些主要的演講場次及主題。
　　於IFT下午所展示的研究成果發表海報中，仍分為幾個主題進行展示，其中張貼之成果海報包括(1) Session 094-Muscle chemistry, quality, microbiology and processing；(2) Session 095-Food Chemistry poster session 2: Antioxidants and phytichemicals；(3) Session 096-Food Engineering: Rheology and food processing；(4) Session 097-International poster session；(5) Session 098-Microbiology & foods of animal origin；(6) Session 099-Nutrition poster session 2；(7) Session 100-Processing/packaging；  (8) Session 101-Quality Assurance poster session1，以上這8個展示研究成果發表之主題，每個領域各有其目前學術研究人員所應努力之目標及期望達成之成果，因此應身為研究人員的一部分，每位學者皆為各領域盡一份心力，所以需尊重每個學者所努力之研究領域，如此才可增廣自己的學術知識，延長自己的研究生涯。
　　第四天，7月31日(二)的行程中，首先參加了從AM 8:3開始參加舉辨的Pre-meeting short courses，首先起了一大早於AM 8:35參加由R. J. Christianson演講”High pressure pasteurization of meat: A natural alternative”；接著於AM 9:05參加由韓國大學的J. Yu演講Effect of gamma irradiation on structural characteristics of the corn starches with different amylase content；後來於AM 9:20緊接著又參加由D. Rose演講Fermentation profiles of partially fiber fractions from corn, wheat, and rice bran；於AM 9:35參加由D. Zhu演講The formation of WPI-dextran conjugates in aqueous solutions via the Maillard reaction，並在AM 9:50參加由D. Arduzlar演講Quality criteria of organic bread；後來於AM 10:35參加由Y. Huang演講的Different on functional foods in Asian countries and in the United States；隨後又在AM 11:20參加由R. A. Clemens演講The physiological dynamics and interactions between functional foods and pharmaceutical agents；到了下午我飲用完中餐休息過後仍於PM 2:35參加由J. Wesis演講的Applications for nanoscale in food，隨後於PM 3:05參加由D. J. Burnett演講的High-throughput water sorption on lyophilized protein-sugar formulations；緊接著於PM #:20參加由Y. Kim演講The impact of processing and storage conditions on the phytochemical stability of three tea varieties；於PM 4:05參加由C. Weaver演講Prebiotics and bone health；隨即於PM 4:35參加由M. Etzel演講的Clarity and shelf life in whey-based beverages；最後於PM 5:05參加由T. P. Labuza演講的Whey proteins stability and functional in bar applications。IFT安排今天的短程會議討論之結束時間應該於PM 5:30，但後來我在聽完PM5:05的場次後就和以往前幾天行程大致一樣進行IFT所張貼之研究成果海報。 

　　今天IFT所展示的研究成果發表海報中，仍分為幾個主題進行展示，上午所張貼的海報從AM 8:30開始，其中張貼之成果海報包括(1) Session 138-Carbohydrate poster session 1；(2) Session 139- Carbohydrate poster session 2；(3) Session 140-Citrus Products poster session；(4) Session 141-Food Engineering: Modeling, simulation and novel tehnology ；(5) Session 142-MFood microbiology, antimicrobials & sanitizers；(6) Session 143-Food Packaging poster session；(7) Session 144-Nutraceuticals & Functional Food poster session 2；  (8) Session 145- Nutraceuticals & Functional Food poster session 3；(9) Session 146-Phytochemical composition；(10) Session 10-Refrigerated & frozen foods quality等10個展示研究成果發表之主題，而在下午的海報發表成果中亦分為7個主題，包括：(1) Session 187-Food Chemistry poster session 3: Flavors and analysis；(2) Session 188-Food Chemistry poster session 4: Lipids, carbohydrates, and dispersiond；(3) Session 189-Nonthermal Processing poster session；(4) Session 190-Nutraceutical & Functional Foods poster session 4；(5) Session 191-Nutraceutical & Functional Foods poster session 5；(6) Session 192- Posters in sensory science: Protocols and product-specific approaches；(7) Session 193- Toxicology and Safety Evaluation poster session。
　　在IFT的最後一天（8月1日-星期三）的行程中，主辨單位在今天舉辨的Pre-meeting short courses從AM 8:00安排大致回顧目前全世界各國食品目前的趨勢，無論在食品包裝、行銷、安全、製程之衛生條件(HACCP)等中都大略在作一些簡介，整個IFT會議大約於下午4點結束，而今天IFT並未安排任何海報的研究成果張貼，因此在今天我全程去聆聽各學者的演講，並加以思考目前全世界因溫室效應造成糧食短缺，若能利用這幾天聆聽、觀察所得到的一些收穫加以融會應用，期望能對往後任何人民所要面對的事實、問題有所解決之方案，畢竟糧食是食品加工的原料，更是它重要的一環，因此若能把這些天所得到的資訊加以應用，希望可更提昇自己將這些知識、資訊運用在未來研究路途中所面臨的一些問題上。    
　　另外，於8月2日至8月5日期間，帶領我們去參觀許多美國之學校，拜訪各食品科學系之主任及老師，並欣賞他們學校的外觀及建築，發現其學校的於幾十前年建築至今仍然保留相當之完整，由建築的外觀完全看不出學校之歷史已有如此的遠久，並且參觀拜訪食品科學系的設備、系主任及任教老師，感覺他們的親和力很好，完全不會排斥來自不同國家的我們，另外，食品科學系之使用設備亦非常的先進，他們所使用新穎的設備有些都會令我感到非常的不可思議忍不住心中有很多的讚嘆，更令我感覺到美國學校之食品科學系上之所以有如此多且先進、新穎的設備可以使用、研究，可能亦可看出美國對於教育及研究之堅持及重視因此有較多的金費可以使用，雖然台灣於設備上有許多比不上美國的，但我感覺台灣的教育仍然在慢慢的進步中，並不是完全前滯不前，所以台灣食品領域之研究仍然是有與人競爭之能力，反而我覺得老師自己本身之知識及擁有不同領域之接受度以欣賞的角度去觀察自己領域以外的研究會有很大的收穫、突破及想法，如此的研究生涯我覺得才可源源不絕的走下去。       

　　另外，於這幾天中，我們亦去參觀美國的玉米田及大豆田，美國的種植面積比台灣大上非常多倍，因此他們於收割及種植玉米和大豆時也使用了許多與台灣不同的設備，像台灣收割玉米時仍有用人工採收，但如此的景象於美國是完全看不到的，他們完全是使機械來取代人力，節省很多的人工及時間。
3、   與會心得
　　本次參與2007年的食品科技研究協會（Institute of food technologists，IFT），時間為7月27日至8月1日於美國伊利諾洲南芝加哥之McCormick (McCormick Place South Chicago Illinois USA) 舉辨，本次會議的主講內容主要係觀看2007年食品市場之年度會議食品博覽會，在如此緊湊的行程中本人參加了許多演講，欣賞很多研究學者專家的poster，在此三天參加與會下獲得不少務實及研究新概念、觀點，其中仍可由中收獲良多，更於與會同時，遇到相當多國際上之研究學者夥伴，皆來自非洲、美國、德國、英國、日本、馬來西亞及法國一些國家，有以前就認識的同伴也有初步見面的朋友，在相處這些天中發現，各個國家皆有他們的特色與我國不管在文化上、學術、研究想法及觀察切入點上皆有很大的不同，因此，藉著此次參加機會可以與各國同行人員一起砌磋相關的學術知識及實務經驗，互相交流使得彼此間有更多合作之空間，有很大的收獲，並且本實驗室目前在釀酒方面、酵素純化和食品加工方面皆有研究且實驗儀器亦有完善的技術及設備，並積極往不同方向去涉獵，讓研究領域更多元化。與會的過程中和各國學術人員相談甚歡，交換研究心得、受益良多，得到了各國家不同相關的研究訊息及方向，讓我有很多的想法，由談論言論中可知每個學者於各自之研究領域中都付出對學術上執著所背負的責任，學術之研究是無止盡的，唯有不斷的進步、研究與同仁進行討論、交流，接收新資訊等才可創造新的研究議題。相信往後藉由這次與會的參加所得到的想法配合本實驗室已有的豐富知識、實務經驗及完善的設備應有不錯的研究未來，這次的與會活動讓我受益良多，因此，未來將更加積極參與食品相關國際研討會，期能為未來研究做更進一步之提升。
　　在參觀美國的玉米田及大豆田時，讓我亦想到近幾年來因為溫室效應、石油危機，而且汽車排放之廢氣汙染環境，開始出現糧食不足的現象使得原物料開始飆漲，許多農產品種植之採收量逐年減少，我覺得若人類再不好好正視這個問題，似乎以上之問題仍無法解決甚至會更加嚴重，因此我覺得要好好保重這個地球，否則相信不久的將來，我們人民花費於食物之所得應該會佔大部分，並且地球所存在的問題仍然持續存在無法解決。
　　另外，去參觀許多美國之學校，他們的建築真的很漂亮令我目不轉睛，拜訪各食品科學系之主任及老師感覺他們的親和力很好，完全不會排斥來自不同國家的我們，另外，食品科學系之使用設備亦非常的先進，他們所使用新穎的設備有些都會令我感到非常的不可思議忍不住心中有很多的讚嘆，更令我感覺到美國學校之食品科學系上之所以有如此多且先進、新穎的設備可以使用、研究，我覺得老師自己本身之知識及擁有不同領域之接受度以欣賞的角度去觀察自己領域以外的研究會有很大的收穫、突破及想法，如此的研究生涯我覺得才可源源不絕的走下去，因此這次的出國參訪真的讓我受益良多。       

　　另外，在參觀美國的玉米田及大豆田時，讓我亦想到近幾年來因為溫室效應、石油危機，而且汽車排放之廢氣汙染環境，開始出現糧食不足的現象使得原物料開始飆漲，許多農產品種植之採收量逐年減少，我覺得若人類再不好好正視這個問題，似乎以上之問題仍無法解決甚至會更加嚴重，因此我覺得要好好保重這個地球，否則相信不久的將來，我們人民花費於食物之所得應該會佔大部分，並且地球所存在的問題仍然持續存在無法解決。
四、建議事項
一、研究成果可逐步內納入教材，鼓勵學有餘力的學生提前進入科學　　

　　研究訓練，完成較爲全面的科研能力培訓。
二、希望可多參加像此種研討會，因為可以增加教師本身之知識及學

　　術廣度。
三、餘如心得。
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In recent years, many researchers pay more attention to the development of magnetic carrier
technology which was used the un-magnetic particles as matrix, after modifying the surface of
magnetic carrier by cross-linking agent, the target was adsorbed onto a support, and the enzyme
could be purified by the separation of magnetic field. In this study, the superparamagnetic particles
which were modified by cross-linking agents were used to be the support, the starch could be
coated on the support, and this support would be affinity to the amylase, then, it could be used in
the purification of @ and /[ -amylase, the result showed that the support could purify the « -
amylase from BSA and «-amylase complex solution, the recovery was 79.3% and the fold-
purification was 36.4, the support also could purify the /5-amylase from BSA and [ -amylase
complex solution, the recovery was 54.7% and the fold-purification was 57.8. The carrier could
adsorb the target protein efficiently, so the technology may further combine with other separation
technologies in industry to improve its efficiency of purification and more affinity

magnetic carrier could be developed for practical application.
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Lane 1 : Marker protein; Lane 2 : Commercial 8-amylase; Lane 3 :
Commercial BSA; Lane 4: Commercial ¢ -amylase and BSA mixture Commercial BSA; Lane 4 : Commercial 8-amylase and BSA mixture
solution; Lane 5: Starch-SPIO purified enzyme. solution; Lane 5 : Starch-SPIO purified enzyme

Figure 1. The SDS-PAGE of purified ¢ -amylase from commercial Figure 2. The SDS-PAGE of purified §-amylase from commercial

a -amylase and BSA mixture solution by affinity superparamagnetic 3 -amylase and BSA mixture solution by affinity superparamagneti
oxide iron particle.

Lane 1: Marker protein ; Lane 2: Commercial ¢ -amylase; Lane 3:

oxide 1ron particle.
Table 1. Purification of @ -amylase from commercial @ -amy lase and BSA mixture solution by affinity
superparamagnetic oxide iron particle.

g Total activity Total protein Specific act1v1ty Yield Purification
Tiocadure . (unit) (mg) (unit/mg) (%) fold
Somm e 21120 83136 254 100 1
Starch-SPIO 16748 18.09 925.8 79.3 36.4

Table 2. Purification of 8 -amylase from commercial enzyme and BSA mixture solution by afﬁmtv
,, pjsnperparmaghe Joxide iron partlcle o

Total activity . . Specific activity Yield ‘ Purification
Procedur (unit) Tgtal protein (mg) ) %) I fold
Commercial
envyme L BSA 85 100 1
Starch-SPIO 49207 547 I 57.8
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