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中%研究
$

+̀ T'

对鸡肉
\̀

功能特性的影响$结果表明&随

着
$

+̀ T'

浓度的增大%

\̀

表面疏水性呈先减小后增大的趋

势%且在
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时达到最小值'溶解度!乳化

性!凝胶硬度!弹性和保水性呈先增大后减小的趋势%且在

$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时分别达到最大值%而
$

+̀ T'

对凝胶白

度值影响较小$流变学性质变化表明%

$

+̀ T'

对
\̀

凝胶的

形成有一定的促进作用$通过
?R?+̀ 'T*

研究发现%

$

+̀ T'

与
\̀

之间存在交联作用$

关键词!

$
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聚谷氨酸'鸡肉'肌原纤维蛋白'功能特性
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鸡肉是中国第二大肉类消费品)

&

*

$因其具有0一高三低1

的营养特点而深受消费者的青睐)

$

*

%肌原纤维蛋白是肌肉

中重要的盐溶性蛋白$其功能特性与肉制品的乳化性(硬度(

黏弹性(保水性等质构和感官品质密切相关)

#

*

%鸡肉是西式

肉制品加工中常用的原料$然而在实际生产加工过程中发现

其肉糜制品凝胶特性较差$严重影响了鸡肉制品的深加工水

平)

;N:

*

%目前$对于改善肉糜制品凝胶特性的研究较多$如

加入添加剂)

"N(

*或优化凝胶制备的工艺)

!N)

*

$这些方法或技

术虽然对肉糜制品凝胶特性有一定的改善作用$但也存在成

本高(可操作性差)

&%

*

(作用效果不理想及营养损失严重等

问题%
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#是由
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谷氨

酸!

0+T/4

#和
@+

谷氨酸!

@+T/4

#单体通过
$

+

酰胺键连接而成

的阴离子多肽型聚合物)

&&N&$

*

%目前$在中国
$

+̀ T'

虽尚未

被批准作为食品添加剂$但很多学者在食品领域还是做了较

多的研究%如
$

+̀ T'

能够促进小肠对矿物质的吸收(降解

谷氨酸单体以被人体吸收利用$目前日本已将其列入促进矿

物质吸收的保健成分表中)

&#

*

+在淀粉类食品中添加
$

+̀ T'

可以防止淀粉老化$改善组织结构(维持外形)

&;

*

+在果汁和

饮料中$低浓度的
$

+̀ T'

可以缩短高强度甜味剂!如阿斯巴

甜#的甜味持续时间$改善味觉平衡)

&:
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+在沙拉酱和冰淇凌

等食品中$添加
$

+̀ T'

可以提高产品的乳化稳定性)
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%此

外$

$

+̀ T'

还可以遮掩
UM/

的苦味$将
$

+̀ T'

与一定量的

UM/

复合$可以制成含钠量低的美味食盐)

&(
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%通过
$

+̀ T'

改变食品的生理(物理特性以及味觉的功能已得到广泛研

:#



究$但目前关于
$

+̀ T'

对肉制品品质影响的研究还鲜有报

道$不同浓度
$

+̀ T'

下对蛋白质功能性质的影响及其机理

仍不明确%本试验拟研究不同浓度
$

+̀ T'

对肌原纤维蛋白
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#的 功 能 特 性 的 影 响$以 期 为
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在肉制品生产中的应用提供一定的理论依据%

&

!

材料与方法
&6&

!

材料与试剂

冷冻鸡胸肉"购买于北碚永辉超市$剔除可见脂肪及结

缔组织后真空包装!每袋约
$%%

3

#$于
N&! _

冷冻储藏备

用%使用前取一定量的鸡胸肉放入
;_

冰箱解冻
&%

"

&$1

$

加入冰水斩拌成肉糜后用于肌原纤维蛋白的提取%

$

+̀ T'

"食品级$分子量为
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值
:6%

"
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$南京
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"分析纯$成都市科龙化工试剂厂+

酒石酸钾钠"分析纯$宁波大川精细化工有限公司+

?R?

(
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(溴酚蓝"分析纯$北京鼎国生物技术

有限责任公司+

大豆油"食品级$益海嘉里食品有限公司%
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仪器与设备

酸度计"

S̀?+;M

f型$成都世纪方舟科技有限公司+

内切式匀浆机"

XSO+R

型$宁波新芝生物科技股份有限

公司+

台式高速离心机"

:!&%

型$德国
*
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728=EB

公司+

色差仪"

P/CE-?9-2 Ỳ[

型$美国
S42C7EQ-I

公司+

质构仪"

MA+#

型$美国
LE==HB.7/8

公司+

流变仪"

SY+&

型$美国
A'

公司+

电泳槽"
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&型$美国
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公司%
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试验方法

&6#6&

!

\̀

的提取
!

参照文献)

&!

*%

&6#6$

!

\̀

溶解度的测定
!

参照文献)

&)
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&6#6#

!
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乳化性的测定
!

取一定量的
\̀

添加到
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磷

酸盐缓冲溶液!
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#中$在
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下
$!%%E
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,.2

匀浆
$;D

$调节蛋白质质

量浓度为
&,

3

'

,Q

$加入不同浓度!

%u

$

%6#u

$

%6"u

$

%6)u

$

&6$u

#的
$

+̀ T'

混匀后$调节
@

S

为
"6:

$在
;_

下反应
&1

后$参照文献)

$%

*的方法进行乳化性的测定$并以相同条件

下不同浓度!

%6$u

$
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$

%6"u

$

%6!u

$

&6%u

$

&6$u

#

$
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的乳化性为对照%

&6#6;

!

\̀

表面疏水性的测定
!

参照文献)

$&

*%

&6#6:

!

\̀

热诱导凝胶的制备
!

将一定量的
\̀

添加到

;_

的磷 酸 盐 缓 冲 溶 液 !
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3
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,Q

$加入不同浓度!

%u

$

%6#u

$

%6"u
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%6)u

$

&6$u

#的
$

+̀ T'

混匀后$调节
@

S

为
"6:

$

;_

反应
&1

$然后取
(,Q

样液于
&%,Q

的离心管中$先

;%_

水浴加热
%6:1

$再
!%_

水浴加热
%6:1

$形成凝胶后迅

速冷却$然后将其置于
;_

冰箱
&$1

后$待测%

&6#6"

!

凝胶硬度和弹性的测定
!

将凝胶样品在室温下平衡

#%,.2

后$使用质构仪对其凝胶硬度和弹性进行测定%探头

类型"

A':

$其他测定参数参照文献)

$$

*%

&6#6(

!

凝胶保水性的测定
!

参照文献)

$#

*%

&6#6!

!

凝胶白度值的测定
!

参照文献)

&!

*%

&6#6)

!

\̀

流变学性质的测定
!

取一定量的
\̀

于
;_

磷

酸盐 缓 冲 液 !
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为
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3

'

,Q

$然后加入不同浓度!

%u

$

%6#u

$

%6"u

$

%6)u

$

&6$u

#的
$
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混匀后$调节
@

S

为
"6:

$

;_

反应
&1

%流

变仪具体参数设置参照文献)
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&6#6&%

!

肌原纤维蛋白
?R?+̀ 'T*

!

取一定量的
\̀

用

%6",=/

'

Q>-M/

!

@

S "6:

#溶液调节蛋白质质量浓度为

$,

3

'

,Q

$加入不同浓度!

%u

$

%6#u

$

%6"u

$

%6)u

$

&6$u

#的

$

+̀ T'

混匀后$调节
@

S

为
"6:

$在
;_

下反应
&1

后进行电

泳样品的制备%具体操作参照文献)

$:

*%

&6#6&&

!

数据处理
!

所有试验设置
#

个平行样$结果取平均

值%所得数据用
*F97/$%&"

和
[E.

3

.2!6%

软件处理$用
?̀ ??

?C-C.DC.9D&(6%

软件对数据进行显著性!

`

#

%6%:

#分析%

$

!

结果与分析
$6&

!$

+̀ T'

对
\̀

溶解度的影响

为消除了因加入
$

+̀ T'

而引起的
@

S

值的变化$本试

验控制了体系
$

+̀ T'

的
@

S

值为
:6%

"

(6%

$以考察
$

+̀ T'

的其他性质对蛋白质功能特性的影响%由图
&

可知$随着

$

+̀ T'

浓度的增大$

\̀

溶解度呈先增大后减小的趋势%添

加
$

+̀ T'

后各处理组的溶解度均显著大于对照组!

`

#

%6%:

#$且在
$

+̀ T'

浓度
%6"u

时$

\̀

溶解度最大$与对照组

相比$溶解度增大了
"6#"̂

$可能是
$

+̀ T'

对体系中的极性

和非极性残基的电荷平衡产生了影响$添加
$

+̀ T'

后蛋白

质分子表面所带的负电荷数目增多$在静电斥力作用下蛋白

质与水分子之间的结合力增强$从而使蛋白质溶解度提高%

$

+̀ T'

浓度在
%6"u

"

%6)u

时$

\̀

的溶解度明显减小!

`

#

%6%:

#$当
$

+̀ T'

浓度进一步增大时$较
%6)u

的蛋白样品相

比溶解度变化不明显!

`

"

%6%:

#$可能是
$

+̀ T'

浓度过高

时$

$

+̀ T'

侧链上存在大量活性较高的游离羧基与蛋白质的

不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
&

!$

+̀ T'

对
\̀

溶解度的影响
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亲水基团发生竞争$疏水相互作用促使蛋白质周围的水分子

发生重排$蛋白质&水之间的结合力减小$从而使蛋白质产

生凝聚$溶解度有所降低)

$"

*

%

$6$

!$

+̀ T'

对
\̀

乳化性的影响

由图
$

可知$随着
$

+̀ T'

浓度的增大$

\̀

的乳化活性

!

N*#

#和乳化稳定性!

ND#

#均呈先增大后减小的趋势%在

$

+̀ T'

浓度
#

%6"u

时$

N*#

值和
ND#

值随着
$

+̀ T'

浓度

的增大显著增大!

`

#

%6%:

#+在
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时
N*#

值和
ND#

值分别达到最大值$即乳化效果最好$与对照组相

比$

N*#

值和
ND#

值分别增加了
$;6;!̂

$

&%6%"̂

+在
$

+̀ T'

浓度
"

%6"u

时$

N*#

值和
ND#

值有所减小$与
$

+̀ T'

浓度

为
%6"u

时相比差异显著!

`

#

%6%:

#%有研究)

$(

*表明$蛋白质

的乳化能力与其溶解度有关$蛋白质溶解度越高$溶液中能

参与乳化的蛋白质分子就越多$因此乳化能力就越好%随着

$

+̀ T'

浓度的增加$蛋白质溶解度逐渐增大$分布在油水界

面的蛋白质浓度相对较高$乳化油滴界面膜的厚度及强度增

大$油滴稳定性增加$从而使蛋白质的乳化性增大%此外$乳

化液是一种热力学不稳定状态$在乳化过程中部分蛋白质之

间相互靠近形成胶束$进而提高蛋白质的乳化性$随着

$

+̀ T'

浓度的增大$体系中&

M[[

&数量相对增多$静电斥

力增强$双电层和溶液界面膜的厚度增加$同时有利于胶束

的形成$因此蛋白质乳化性得到提高$然而当
$

+̀ T'

浓度过

高时会增加蛋白从油水界面向水相体系的通过量$压缩胶状

分散体的离散双电层$破坏静电复合物的形成$油滴之间易

产生聚集$从而导致蛋白质的乳化性能有所降低)

$!

*

%通过

与图
#

比较可知$蛋白质乳化性的提高并不是
$

+̀ T'

乳化

性与蛋白质乳化性的简单叠加$而是通过
$

+̀ T'

对蛋白质

乳化性的增效作用来实现的%

$6#

!$

+̀ T'

对
\̀

表面疏水性的影响

由图
;

可知$随着
$

+̀ T'

浓度的增大$

\̀

表面疏水性

呈先减小后增大的趋势%在
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时$表面疏

水性达到最小值$与对照组相比$表面疏水性减小了
!6$(̂

%

有研究)

$)

*发现$蛋白质的表面疏水性与溶解度及
!

+

螺旋结

构含量呈负相关关系$蛋白质的溶解度取决于蛋白质分子的

亲水性和疏水性的平衡%一方面$当在
%u

"

%6"u

时$蛋白

不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
$

!$

+̀ T'

对
\̀

乳化性的影响
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3

4E7$
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不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
#

!

不同浓度
$

+̀ T'

乳化性的变化

O.

3

4E7#

!

M1-2

3

7D=B7,4/D.B

G

.2

3@

E=

@

7EC.7D=B

$

+

@

=/

G3

/4C+

-,.9-9.8-C8.BB7E72C9=2972CE-C.=2D

不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
;

!$

+̀ T'

对
\̀

表面疏水性的影响

O.

3

4E7;

!

*BB79C=B

$

+

@

=/

G3

/4C-,.9-9.8=2D4EB-97

1

G

8E=

@

1=I.9.C

G

=B,

G

=B.IE.//-E

@

E=C7.2

质的溶解度随
$

+̀ T'

浓度增大而逐渐增大$此时蛋白质分

子表面存在的疏水性残基逐渐减小$表面疏水性降低%另一

方面$

$

+̀ T'

中
!

+

螺旋含量较高$一定浓度的
$

+̀ T'

使体系

中
!

+

螺旋结构含量增多$从而使分子内部暴露的疏水位点减

小$蛋白质的表面疏水性逐渐降低)

$)

*

%当
$

+̀ T'

浓度较高

时$

\̀

溶解度降低$疏水基团在蛋白内部暴露程度增大$

\̀

表面疏水性也随之增大%

$6;

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶硬度和弹性的影响

\̀

热诱导凝胶的硬度和弹性可以反映蛋白质形成凝

胶的能力$蛋白质凝胶的形成主要受内部因素!如化学作用

力(官能团等#和外部因素!如离子强度(温度(

@

S

等#的影

响$这些因素的改变都会导致蛋白质的二(三(四级结构发生

改变$最终对蛋白质的凝胶特性产生影响)

#%

*

%由图
:

可知$

\̀

凝胶硬度和弹性随着
$

+̀ T'

浓度的增大呈先增大后减

小的趋势%在
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时$凝胶硬度和弹性达到

最大值$与对照组相比$凝胶硬度和弹性 分 别 增 加 了

"&6&&̂

$

&#6&%̂

$可能是一定浓度的
$

+̀ T'

水溶液在加热

过程中产生多肽链的随机断裂$在内源酶的催化作用下$暴

露出的
T/4

残基与蛋白质中的
Q

G

D

残基发生交联$形成的三

维网络结构变得更加有序$从而使凝胶硬度和弹性逐渐提

高)

#&

*

%在
$

+̀ T'

浓度
%6)u

"

&6$u

时$凝胶硬度和弹性有

所减小$但与对照组相比$仍呈显著!

`

#

%6%:

#增加的趋势%

(#

第
##

卷第
)

期 白登荣等"

$

+

聚谷氨酸对鸡肉肌原纤维蛋白功能特性的影响
!



不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
:

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶硬度和弹性的影响
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3

4E7:

!
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=/

G3
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E.2
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@

E=C7.2
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7/-C.2

过高浓度的
$

+̀ T'

反而会使凝胶硬度和弹性有所降低$可

能是此时底物浓度已经饱和$过高浓度的
$

+̀ T'

和蛋白质

分子之间发生过度交联$破坏了凝胶网络结构的均一性%

$6:

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶保水性的影响

由图
"

可知$

\̀

凝胶保水性随着
$

+̀ T'

浓度的增大呈

先增大后减小的趋势%在
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

时$凝胶保水性

最好$与对照组相比提高了
!6&!̂

%有研究)

#$

*表明$肉制品中

的水分主要依靠蛋白质之间的静电相互作用(毛细管张力和

氢键来维持%一定浓度的
$

+̀ T'

能够提高凝胶保水性$可能

是添加
$

+̀ T'

后
\̀

分子表面所带的负电荷数目增多$静电

斥力作用使蛋白质分子间的作用力减弱$而蛋白质与水分子

之间的作用力增强%此外$

\̀

凝胶的形成主要是由蛋白质分

子间的相互作用产生的$肌球蛋白是
\̀

的主要成分$在离子

强度较高时$肌球蛋白会以单分子状态存在$在热诱导凝胶形

成过程中$一定浓度的
$

+̀ T'

使
\̀

充分伸展$不易聚集$蛋

白质颗粒较小$加热过程中
$

+̀ T'

可与肌球蛋白之间最大程

度地发生交联或聚合$并形成有序的三维网状结构$使凝胶孔

洞更加均匀$网络结构更加紧密$从而将更多的水分包埋或被

结合在凝胶结构中)

##

*

%随着
$

+̀ T'

浓度的进一步增大$凝胶

保水性有所降低$可能是较高浓度的
$

+̀ T'

与蛋白质之间过

度交联$造成凝胶网络结构混乱无序$蛋白质与水分子之间的

相互作用减弱$从而使凝胶保水性能下降%

不同字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
"

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶保水性的影响
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!
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$6"

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶白度值的影响

由图
(

可知$随着
$

+̀ T'

浓度的增大$凝胶白度值呈逐

渐减小的趋势%在
$

+̀ T'

浓度
#

%6"u

时$与对照组相比$凝

胶白度值变化较小!

`

"

%6%:

#+在
$

+̀ T'

浓度
"

%6"u

时$凝

胶白度值随着
$

+̀ T'

浓度的增大呈明显!

`

#

%6%:

#的减小

趋势$且在
$

+̀ T'

浓度为
&6$u

时$凝胶白度值达到最小值$

与对照组相比$白度值仅降低了
&6%)̂

%

$

+̀ T'

对凝胶白度

值的影响可能有
#

个方面的原因"

$

随着
$

+̀ T'

浓度的增

大$在凝胶制备过程中
\-.//-E8

反应的速率加快$生成的有

色物质影响凝胶白度值的提高+

%

随着
$

+̀ T'

浓度的增大$

蛋白质浓度增加$其与蛋白质之间的交联作用增强$凝胶微

观结构变得更加致密$从而影响光的折射率+

'

一定浓度的

$

+̀ T'

使凝胶的保水性提高$凝胶样品表面的游离水减少$

从而降低了与白度值正相关的
0

)值)

#;

*

("

%

?==CC-J-C

等)

##

*

报道称凝胶白度值的变化与保水性有关$高的水分含量会导

致凝胶白度值降低$与本试验的研究结果基本一致%总体来

看$

$

+̀ T'

对凝胶白度值的影响并不大$可能也与
$

+̀ T'

自

身的颜色有关%

不同字母表示差异显著!
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图
(

!$

+̀ T'

对
\̀

凝胶白度值的影响
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$6(

!$

+̀ T'

对
\̀

流变学性质的影响

存储模量!

?C=E-

3

7,=84/4D

$

,n

#可以反映蛋白质在加热

过程中形成弹性凝胶网络结构的能力%由图
!

可知$

$

+̀ T'

对蛋白质
,Z

值的影响可分为
#

个阶段"第一阶段是随着温

度的升高$

,Z

值缓慢增大$在
;&

"

;#_

时分别出现了第
&

个

峰值$此时
\̀

的黏度达到最大$主要是因为肌球蛋白结构

发生变化$三维网状结构初步形成$对照组在
;#6%(_

时
,Z

达最大值!

&%!$6%) -̀

#$而添加了
$

+̀ T'

的试样在此温度

之前就出现了峰值$且其峰值明显高于对照组+第二阶段是

,Z

值随着温度的升高逐渐减小$在
;!

"

:%_

时达到第
$

个

峰值$在此阶段蛋白质开始变性$已形成的三维网络结构被

破坏$导致凝胶弱化)

#:

*

$加入
$

+̀ T'

样品其
,Z

的最小值显

著大于对照组的$而且其转变温度低于对照组的+第三阶段

是
,Z

值随着温度的升高快速增大$且在
(&

"

((_

时达到第

#

个峰值$此阶段
\̀

的弹性达到最大$主要是受疏水相互作

用和二硫键的影响$变性的
\̀

最终形成了不可逆的三维网

状结构凝胶$对照组在
((6%$_

时
,Z

达最大值!

&)()!6( -̀

#$

!#

基础研究
!

$%&(

年第
)

期



而
$

+̀ T'

浓度为
%6"u

的样品在
(&6&! _

时
,Z

达最大值

!

&$(##$ -̀

#$

$

+̀ T'

浓度为
&6$u

的样品在
($6&&_

时
,Z

达最大值!

&%;::! -̀

#$与对照组相比$加入
$

+̀ T'

的样品

,Z

值增大速度较快$

,Z

值发生转变的温度比对照组低$且其

,Z

最大值也显著高于对照组的$表明
$

+̀ T'

可以降低蛋白

质形成凝胶的热变性温度$提高凝胶的形成能力%此后$随

着温度的继续升高$加入
$

+̀ T'

的样品其
,Z

值平缓下降$而

对照组的
,Z

值下降趋势明显%在
!%_

时$

$

+̀ T'

浓度为

%6"u

的样品其
,Z

值!

&&#$"&6" -̀

#明显大于其他样品的$与

$

+̀ T'

对
\̀

凝胶硬度和弹性的影响结果基本一致%

图
!

!$

+̀ T'

对
\̀

存储模量"

,Z

#的影响

O.

3

4E7!

!
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3
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$6!

!$

+̀ T'

对肌原纤维蛋白
?R?+̀ 'T*

图谱的影响

\̀

是一个复杂的蛋白集合体系$在蛋白溶液样品中加

入不同浓度的
$

+̀ T'

后$其电泳条带的变化会有所不同%

由图
)

可知$与对照组的蛋白样品图谱相比$添加一定浓度

$

+̀ T'

后的蛋白样品其
\SM

!分子质量为
$%%HR

#条带和

'9C.2

!分子质量为
;#HR

#条带都明显减弱%随着
$

+̀ T'

浓

度的增大$

\SM

(

'9C.2

条带及肌球蛋白轻链!分子质量为

&(

"

$%HR

#条带都逐渐减弱$可能是在鸡肉蛋白质中内源酶

的催化作用下$因样品缓冲液中含有
?R?

和
"

+

巯基乙醇等

还原剂$

$

+̀ T'

经高温降解后产生的
T/4

残基与蛋白质中的

Q

G

D

残基发生交联反应(形成大分子聚合物$说明此聚合物

\6

标准蛋白!

,-EH7E

#

!

&

"

:6

$

+̀ T'

浓度分别为
%u

$

%6#u

$

%6"u

$

%6)u

$

&6$u

!

\SM6

肌球蛋白重链
!

'9C.26

肌动蛋白

图
)

!$

+̀ T'

对肌原纤维蛋白
?R?+̀ 'T*

图谱的影响

O.

3

4E7)
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并不是通过二硫键和氢键形成的$而是由共价键形成的%当

$

+̀ T'

浓度进一步增大时$

\SM

(

'9C.2

条带并未随着

$

+̀ T'

浓度的进一步增大而继续减弱$可能是此时底物浓

度已经达到饱和状态%此外$在凝胶顶部存在着一些颜色很

深的条带$可能是
$

+̀ T'

的分子量很高$其在高温条件下降

解后产生了一些分子量超过
$%%HR

的高分子物质$这些物

质在进行凝胶电泳时无法进入到浓缩胶和分离胶中$从而聚

积在凝胶顶部)

#"

*

%刘文娟)

#;

*

!&N!$在研究
$

+̀ T'

对带鱼蛋

白质凝胶特性的影响时发现$

$

+̀ T'

的添加可以使
\SM

条

带减弱$

M̀Z

条带显著增强$与本试验的研究结果基本一致%

#

!

结论
不同

$

+̀ T'

浓度对鸡肉
\̀

功能特性的影响不同%随

着
$

+̀ T'

浓度的增大$

\̀

的溶解度(乳化性(凝胶硬度(弹

性及保水性呈先增大后减小的趋势$表面疏水性呈先减小后

增大的趋势$而
$

+̀ T'

对凝胶白度值影响较小+流变学性质

变化表明$

$

+̀ T'

对
\̀

凝胶的形成有一定的促进作用+

?R?+̀ 'T*

结果表明$

$

+̀ T'

与
\̀

能够发生交联反应(形

成大分子物质%

$

+̀ T'

对鸡肉
\̀

的功能特性有一定的积

极作用$今后在研究过程中可考虑将
$

+̀ T'

和
AT-D7

等品

质改良剂复合使用$为功能性!如低盐(低脂#肉制品及新产

品的开发提供了一定的理论依据%
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罗马尼亚内幕网
!

月
""

日报道! 维谢格拉德四国集

团"包括匈牙利#波兰#捷克和斯洛伐克$以及保加利亚#罗

马尼亚#克罗地亚和斯洛文尼亚等国的官员要求欧盟消除

当前在欧盟市场上存在的双重标准%

匈牙利农业部部长
#$%&'( )$*+,$-

表示&'匈牙利及中

东欧其他国家的消费者与西欧国家的消费者拥有消费相

同肉类的权利% (

"./0

年!保加利亚#捷克#克罗地亚#斯洛

伐克四国经过调研后!将跨国公司在中东欧地区出售较低

标准食品的事实上报欧委会% 罗马尼亚也于
".12

年
2

月

调查了'双重标准(事% 调查结果表明!在罗销售的
!

种食

品的配料和营养成分不同于在西欧国家出售的相同商品%

欧委会主席容克拟向斯洛伐克#捷克和匈牙利的食品

安全部门拨付
1..

万欧元!专门就食品双重标准一事开展

测试%

"来源&食品伙伴网$

信 息 窗

中东欧国家要求欧盟消除盟内食品!双重标准"

%;

基础研究
!

$%&(
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