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摘要!以马铃薯为原料提取马铃薯蛋白$采用胰蛋白酶水解

马铃薯蛋白$制备
QC-

抑制肽$利用类蛋白反应"

$1/8G@04

反

应#修饰获得
QC-

抑制肽!研究添加氨基酸的种类%酶与底

物浓度比"(

-

)*(

E

)#%反应
N

c

%温度和时间
;

个因素对
QC-

抑制肽抑制率的影响!结果表明$

$1/8G@04

反应修饰的最佳

条件为'底物浓度
<&9&B

$反应温度
=<9)+\

%

N

c

值
+9&;

%加

酶量
<;);9&;T

*

5

$反应时间
<9&3

!经
$1/8G@04

反应修饰$

产物的
QC-

抑制率可以达到"

+%9+,g&9&;

#

B

$较未经修饰

的提高了
'9<;

倍!

关键词!马铃薯蛋白&

QC-

&肽&类蛋白反应
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$1/8G@04

反应又称类蛋白反应或塑蛋白反应'是指在一

定条件下'蛋白酶催化高浓度的蛋白质水解物或低聚肽的混

合物'生成沉淀+触变胶体或具触变性黏稠的胶状类蛋白产

物的过程%

'

&

(一般认为
$1/8G@04

反应是蛋白酶存在下蛋白

质水解反应的逆反应'分为水解+浓缩和合成三步%

%

&

(该反

应的机理较为复杂'可能涉及水解反应+浓缩作用+转肽作

用+物理聚集中的一种或几种%

<

&

(

$1/8G@04

反应能够产生原

料蛋白质所没有的新肽段'其产物具有与原料蛋白质不同的

氨基酸序列'可以去除蛋白质水解物的苦味'改善蛋白质的

功能性质'提高蛋白质的营养价值'已成为食品工业研究的

热点%

=

&

(

目前采用
$1/8G@04

反应修饰生物活性肽的研究较多'诸

如"吴丹等%

;

&曾对酪蛋白进行酶水解及
$1/8G@04

修饰改善其

抗氧化性$杨锋等%

)

&曾对醋蛋水解物进行类蛋白修饰'并初

步研究了产物的抗氧化活性$张强等%

(

&研究发现双孢蘑菇源

抗氧化肽修饰产物的抗氧化活性大概是修饰前的
=

倍$王晗

欣等%

+

&研究发现鹰嘴豆蛋白抗氧化肽修饰产物的还原力和

羟自由基清除率都有显著提高$汪敬科等%

,

&采用
$1/8G@04

反

应在碱性蛋白酶存在条件下对酪蛋白水解物进行修饰'制备

多个不同修饰程度的
$1/8G@04

反应产物'修饰后其
QC-

抑制

)



活性逐渐增加!增加至
=,B

&

)%B

#(上述研究表明'

$1/8G@04

反应修饰可以显著提高某些生物活性肽的功效(但

$1/8G@04

反应用于改善马铃薯蛋白源
QC-

抑制肽活性的研

究还未见报道(因此'本研究拟以马铃薯蛋白为原料'在前

期研究%

'&̀ ''

&的基础上'采用胰蛋白酶水解马铃薯蛋白制备

QC-

抑制肽'对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽进行
$1/8G@04

反应

修饰'并对修饰的工艺条件进行研究'以期提高马铃薯蛋白

QC-

抑制肽的活性'为天然高效
QC-

抑制剂的制备提供一

种新途径'为马铃薯蛋白资源的综合开发利用提供理论

依据(

'

!

材料与方法

'9'

!

材料

'9'9'

!

材料与试剂

马铃薯"陇薯
'&

号'购自兰州市物美大卖场$

马铃薯蛋白
QC-

抑制肽"

QC-

抑制率为!

)'9%&g

&9';

#

B

'实验室自制(

胰蛋白酶"

'&&&&T

*

.

5

'美国
E0

5

./*Q1KM023

公司$

QC-

"

%9&T

*

.

5

'美国
E0

5

./*Q1KM023

公司$

马尿酰
*

组氨酰
*

亮氨酸!

ccU

#"分析纯'美国
E0

5

./*

Q1KM023

公司$

十二烷基磺酸钠"分析纯'天津市光复精细化工研究所$

邻苯二甲醛"分析纯'北京索莱宝生物试剂$

甘氨酸+

0*

缬氨酸+

0*

组氨酸+

0*

酪氨酸+

0*

甲硫氨酸+

0*

苯丙氨酸+

0*

赖氨酸+亮氨酸"分析纯'上海中秦化学试剂

有限公司(

'9'9%

!

主要仪器设备

紫外分光光度计"

T>*%&&&

型'尤尼柯!上海#仪器有限

公司$

台式高速冷冻离心机"

Z!U*')

型'湖南湘仪实验室仪器

开发有限公司$

恒温磁力搅拌器"

WS$''*%Q

型'上海梅颖浦仪器仪表

制造有限公司$

鼓风干燥箱"

Xc!*,&<&

型'上海一恒科学仪器有限

公司$

电子天平"

#Q%&&=]

型'上海精密科学仪器有限公司$

冷冻干燥机"

W@

5

/JI

5

@+D

型'美国热电照生有限公司$

数显酸度计"

$cE*<C

型'杭州雷磁分析仪器厂$

超低温冰箱"

Xe*+)U=,&"

型'青岛海尔特种电器有限

公司(
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!

方法
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马铃薯蛋白质的提取
!

马铃薯洗净削皮切丁'用一定

量的
&9&,B ?/C1

溶液和
&9'%B

的亚硫酸钠混合液在室温下

浸提
'3

左右'马铃薯与提取液的比值为
'

$

'&

!

5

*

.U

#'

=̀\

'

<&&&M

*

.04

离心
';.04

'取上清液'加入
'.:1

*

U

cC1

溶液调
N

c=9%

左右'于磁力搅拌器上搅拌
'&.04

'静止

'3

'再于
=̀\

'

<&&&M

*

.04

离心
';.04

'保留沉淀'置于冷

冻干燥机中冻干'得到马铃薯蛋白粉%

'&

&

(

'9%9%

!

马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的制备工艺
!

马铃薯蛋白悬浊液
%

调
N

c

%

加酶
%

调水浴温度
<(\

%

灭酶"

,&\

水浴
';.04

#

%

离心"

'&&&&M

*

.04

$

%&.04

#

%

取

上清液
%

冷冻干燥(

''

)

'9%9<

!

QC-

抑制率测定
!

将
QC-

底物
ccU

溶解于

&9'.:1

*

U

硼酸盐缓冲液!

N

c

值
+9<

'含
&9%.:1

*

U?/C1

#中

配制成
)..:1

*

U

的浓度(取
'&&

#

U

的
ccU

与
'&&

#

U

的

QC-

抑制剂混合'然后加入
';&

#

U;T

*

.U

的
QC-

溶液'

<(\

反应
)&.04

(加入
%;&

#

U

的
cC1

!

'.:1

*

U

#终止反

应'再加入
'9;.U

乙酸乙酯进行萃取'强烈震荡
' .04

'

<&&&M

*

.04

离心
;.04

(取酯层部分
&9;.U

'在
''&\

下蒸

干(继续加入
< .U

氯化钠溶液!

' .:1

*

U

#溶解残渣'以

'.:1

*

U

氯化钠溶液作参比'在
%%+4.

下测定其吸光值记

做
+

'用蒸馏水代替酶解肽'步骤同上'测定其吸光值记做

"

'用蒸馏水代替粗酶液和酶解肽液'测定其吸光值记做

9

%
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(按式!

'

#计算
QC-

抑制率"

1

N

"

O

+

"

O
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P

'&&B

' !

'

#

式中"

1

)))

QC-

抑制率'

B

$

"

)))在反应中不加抑制剂的吸光值$

+

)))在反应中同时加入
QC-

和
QC-

抑制剂的吸

光值$

9

)))

QC-

与
ccU

空白反应的吸光值(
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单因素试验
!

以
$1/8G@04

反应产物
QC-

抑制率为指

标'分别研究外源氨基酸的种类+酶与底物浓度比!%

-

&*

%

E

&#+反应温度+反应
N

c

+反应时间对
QC-

抑制率的影响(

!

'

#外源氨基酸的种类"称取
';

5

的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽于试剂瓶中'加
;& .U

蒸馏水配制成底物浓度为

<&B

的悬浮液'按
&9;..:1

*

5

/多肽的比例分别加入甘氨

酸+亮氨酸+酪氨酸+赖氨酸+组氨酸+缬氨酸+甲硫氨酸和苯

丙氨酸'调节
N

c

值为
+9&

'反应温度
<(\

'反应时间
%3

'

%

-

&*%
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&

<&&&T
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灭酶
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'

'&&&&M
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'取上清液'测定
$1/8G@04

反应产物
QC-

抑制率(

!

%

#%

-

&*%

E

&"称取
';

5

的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽于试

剂瓶中'加
;&.U

蒸馏水配制成底物浓度为
<&B

的悬浮液'

按
&9;..:1

*

5

/多肽的比例加入甘氨酸'调节
N

c

值为
+9&

'

反应温度
<(\

'反应时间
%3

'分别控制%

-

&*%

E
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'
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'取上清液'测定
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反应产物
QC-

抑制率(

!

<

#反应温度"称取
';

5

的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽于

试剂瓶中'加
;&.U

蒸馏水配制成底物浓度为
<&B

的悬浮

液'按
&9;..:1

*

5

/多肽的比例加入甘氨酸'调节
N

c

值为

+9&

'分别控制反应温度为
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'

<(

'
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'
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'
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'反应时间
%3

'
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反应产物
QC-

抑制率(

!

=

#反应
N

c

"称取
';

5

的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽于试

剂瓶中'加
;&.U

蒸馏水配制成底物浓度为
<&B

的悬浮液'
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基础研究
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按
&9;..:1

*

5

/多肽的比例加入甘氨酸'分别控制
N

c

值为

(9&
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'

+9&

'
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'

,9&

'反应温度
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'反应时间
%3

'%

-

&*%

E

&

<;&&T
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灭酶
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'&&&&M
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离心
;.04

'取上

清液'测定
$1/8G@04

反应产物
QC-

抑制率(

!

;

#反应时间"称取
';

5

的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽于

试剂瓶中'加
;&.U

蒸馏水配制成底物浓度为
<&B

的悬浮

液'按
&9;..:1

*

5

/多肽的比例加入甘氨酸'调节
N

c

值为

+9&

'反应温度
=%\

'分别控制反应时间为
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'

<9&

'

<9;

'

=9&3

'%

-

&*%

E

&

<;&&T

*

5

'

,;\

灭酶
'&.04

'

'&&&&M

*

.04

离心
;.04

'取上清液'测定
$1/8G@04

反应产物
QC-

抑制率(

'9%9;

!

响应面分析
!

在单因素的基础上'根据
]:R*]@34P@4

的中心组合试验设计原理'以马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的抑

制率为响应值'选择反应温度+反应
N

c

+%

-

&*%

E

&进行三因素

三水平的响应面试验(通过响应面分析法优化
$1/8G@04

反

应修饰的工艺条件(

'9%9)

!

数据分析
!

采用
Q

检验对试验数据进行方差分析来

评价响应面回归模型的统计意义'采用
X@80

5

4*-R

N

@MG>

+9&9)

软件对数据进行分析(

%

!

结果分析

%9'

!

单因素分析

%9'9'

!

外源氨基酸种类对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应的影响
!

由图
'

可知'加入
+

种外源氨基酸之后'马铃

薯蛋白
QC-

抑制肽修饰产物对血管紧张素转化酶均表现出

一定的抑制活性(加入甘氨酸后'修饰产物的
QC-

抑制率

最高达到了!

(;9'g%9'%

#

B

'

0*

苯丙氨酸加入后
QC-

抑制率

最低'为!

=,9'g&9+%

#

B

(添加亮氨酸+

0*

酪氨酸+

0*

赖氨酸+

0*

组氨酸+

0*

缬氨酸和
0*

甲硫氨酸后的
QC-

抑制率依次为

!

(<9(&g'9%=

#

B

'!

('9'&g'9=<

#

B

'!

)(9,&g&9''

#

B

'

!

)%9%&g'9&;

#

B

'!

;,9<&g'9&=

#

B

'!

;<9%&g&9,+

#

B

(表明

甘氨酸对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的
$1/8G@04

反应修饰效果

最好'故选用甘氨酸为最佳外源氨基酸(

图
'

!

外源氨基酸种类对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的

$1/8G@04

反应的影响

#0

5

IM@'

!

Z3@@JJ@2G:J@RGM04802/.04:/20K:4

QC-0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

%9'9%

!

%

-

&*%

E

&对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应的

影响
!

由图
%

可知'随着%

-

&*%

E

&的增加'抑制率随之增大'

但增加到
<;&&T

*

5

时'

QC-

抑制率达到最大值%!

(,9<&g

&9,;

#

B

&'继续增加加酶量'抑制率减小(随着%

-

&*%

E

&的增

大'

$1/8G@04

反应修饰程度达到最大'但此时修饰产物的

QC-

抑制率降低'可能是%

-

&*%

E

&过大'过多的蛋白酶容易

催化修饰产物重新发生水解反应'促使体系中活性物质减

少'进而导致其
QC-

抑制率降低%

'<

&

(故选择
<;&&T

*

5

作

为响应面试验的中心点(

图
%

!

酶与底物浓度比对
QC-

抑制率的影响

#0

5

IM@%

!

Z3@@JJ@2G:J-47

6

.@

*

EIA8GM/G@M/G0::4

QC-0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

%9'9<

!

反应温度对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应的

影响
!

由图
<

可知'

QC-

的抑制率会随着温度的增加呈先

上升后下降的趋势(当温度为
=%\

时'

QC-

抑制率达到最

大值%!

(+9,;g&9=%

#

B

&(温度对
QC-

抑制肽抑制率的影响

主要是通过影响酶的活性实现的(当温度低于
=%\

时'随着

酶解温度的增大'酶促反应速度加快'

QC-

抑制率也逐步增

大'而当温度超过
=%\

时'随着温度的升高'酶可能失活而导

致抑制率下降%

'=

&

(故选择
=%\

作为响应面试验的中心点(

图
<

!

反应温度对
QC-

抑制率的影响

#0

5

IM@<

!

Z3@@JJ@2G:JM@/2G0:4G@.

N

@M/GIM@:4

QC-0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

%9'9=

!

反应
N

c

值对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应

的影响
!

由图
=

可知'随着
N

c

值的增大'马铃薯蛋白
QC-

抑制肽修饰产物的
QC-

抑制率先增大后减小'

N

c+9&

时'修

饰产物的
QC-

抑制率最高'达到!

(,9%&g&9);

#

B

(低于或

+

第
<=

卷第
%

期 高丹丹等"马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的
$1/8G@04

反应修饰研究
!



图
=

!

反应
N

c

值对
QC-

抑制率的影响

#0

5

IM@=

!

Z3@@JJ@2G:JM@/2G0:4

N

c:4QC-

0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

高于此
N

c

值'修饰产物的
QC-

抑制能力均有不同程度的

减弱'可能是偏酸性或偏碱性环境会引起蛋白酶和底物蛋白

发生一定程度的变性'从而使蛋白酶失去部分催化功能'底

物蛋白丧失部分生物活性'进而减弱修饰产物的
QC-

抑制

能力%

';

&

(故选择
+9&

作为最佳反应
N

c

值(

%9'9;

!

反应时间对马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应的

影响
!

由图
;

可知'随着反应时间的延长'马铃薯蛋白
QC-

抑制肽修饰产物的
QC-

抑制率随之上升'但是当时间达到

<9&3

时
QC-

抑制率达到最大值%!

(,9(g'9%%

#

B

&'反应时

间继续延长'

QC-

抑制率下降(这可能是反应时间过长'修

饰产物在蛋白酶的作用下又发生了水解反应'重新生成了分

子质量相对较小的肽类物质'修饰程度降低%

')

&

(故选择

<9&3

作为响应面试验的中心点(

图
;

!

反应时间对
QC-

抑制率的影响

#0

5

IM@;

!

Z3@@JJ@2G:JM@/2G0:4G0.@:4QC-

0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

%9%

!

马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应修饰响应面试验

分析

%9%9'

!

响应面试验设计
!

见表
'

(

%9%9%

!

多元二次模型方程的建立与检验
!

通过
X@80

5

4*-R

N

@MG

>+9&9)

软件对表
%

数据进行回归分析得到多元二次关系式"

!!

$h+%9+=_&9%+"_&9%(!_&9%'9_&9'="! &̀9'="9`

&9';!9 &̀9=<"

%

'̀9=&!

%

&̀9,+9

%

( !

%

#

!!

从模型的方差分析表!表
<

#可以看出'本试验所选用的

表
'

!

响应面试验设计

Z/A1@'

!

X@80

5

48:JD@8

N

:48@8IMJ/2@@R

N

@M0.@4G

水平
Q

温度*
\ ]

反应
N

c C

%

-

&*%

E

&*!

T

/

5

`'

#

'̀ <( (9; <&&&

& =% +9& <;&&

' =( +9; =&&&

表
%

!

]:R*]@34P@4

试验设计及结果

Z/A1@%

!

Z3@K@80

5

4/4K@R

N

@M0.@4GM@8I1G8:J]:R*]@34P@4

D@8

N

:48@8IMJ/2@G@8G

序号
Q ] C

QC-

抑制率*
B

试验值 预测值

' &9&& '̀9&& '9&& +&9+,g&9'; +&9;)

% &9&& &9&& &9&& +<9&;g&9&; +%9+=

< '̀9&& '9&& &9&& +'9'%g&9&% +&9+)

= '9&& '̀9&& &9&& +&9)<g&9&; +&9+,

; &9&& '9&& '9&& +&9(,g&9%' +&9(+

) '9&& '9&& &9&& +'9()g&9') +'9(&

( '̀9&& '̀9&& &9&& +&9;;g&9'< +&9)'

+ '̀9&& &9&& '̀9&& +&9+(g&9&, +&9+'

, '9&& &9&& '̀9&& +'9,<g&9'= +'9))

'& &9&& &9&& &9&& +%9;=g&9&; +%9+=

'' '̀9&& &9&& '9&& +'9%=g&9&+ +'9;'

'% &9&& '̀9&& '̀9&& (,9+<g&9&= (,9+=

'< &9&& &9&& &9&& +%9,=g&9&, +%9+=

'= '9&& &9&& '9&& +'9(%g&9%< +'9(,

'; &9&& '9&& '̀9&& +&9<;g&9<= +&9)+

') &9&& &9&& &9&& +%9+)g&9'; +%9+=

'( &9&& &9&& &9&& +%9+<g&9'< +%9+=

表
<

!

二次多项模型方差分析结果a

Z/A1@<

!

Z3@O/M0/42@/4/1

6

808M@8I1G8:JGL:

.I1G04:.0/1.:K@18

来源 回归系数 自由度 标准差
Q

值
$

值

总模型
+%9+= , '9(, ',9&& &9&&&=

&&

Q &9%+ ' &9)= )9(, &9&<;'

&

] &9%( ' &9;) ;9,+ &9&===

&

C &9%' ' &9<= <9)( &9&,('

Q] &9'= ' &9&(+ &9+< &9<,'=

QC &̀9'= ' &9&+= &9+, &9<(;)

]C &̀9'; ' &9&,) '9&% &9<=;)

Q

%

&̀9=< ' &9(( +9'( &9&%==

&&

]

%

'̀9=& ' +9%+ ++9&(

'

&9&&&'

&&

C

%

&̀9,+ ' =9&% =%9(( &9&&&<

&&

残差
&9)) ( &9&,=

(((((((((((((((((((((((

失拟项
&9;' < &9'( =9(= &9&+<)

误差项
&9'= = &9&<)

总和
')9(% '=

!

a

!&

表示在
;B

的水平内显著!

$

'

&9&;

#$

&&

表示在
'B

的水平

内显著!

$

'

&9&'

#$

J

%

h&9,)&(

$

J

%

/K

i

h&9,'&'

(

,

基础研究
!

%&'+
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%
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二次多项模型具有极显著性!

$h&9&&&=

#(失拟项在
"

h

&9&;

水平上不显著!

$h&9&+<)

"

&9&;

#'其决定系数!

J

%

#为

&9,)&(

'校正决定系数!

J

%

/K

i

#为
&9,'&'

'说明此模型能够解

释
,'9&'B

响应面的变化'仅有
+9,,B

的总变异不能用此模

型来解释%

'(

&

(表明模型的拟合度较好'用来对马铃薯蛋白

QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应修饰过程进行优化是合适的%

'+

&

(

一次项
Q

和
]

+二次项
Q

%在
;B

水平内显著'

]

%和
C

%在
'B

水平内显著!极显著#'表明在马铃薯蛋白
QC-

抑制肽
$1/8*

G@04

反应修饰过程中'反应温度和
N

c

值对修饰产物的
QC-

抑制率具有极显著影响(交互项
Q]

+

]C

和
QC

的
$

)

&9&;

'

表明温度和
N

c

值+温度和
-

*

E

+以及
N

c

值和
-

*

E

的交互作

用对修饰产物的
QC-

抑制率无显著影响'在生产过程中可

以忽略%

',

&

(

%9%9<

!

响应面分析和优化
!

由图
)

可知'反应温度与反应

图
)

!

交互作用影响抑制率的曲面图及等高线图

#0

5

IM@)

!

EIMJ/2@23/MG/4K2:4G:IM./

N

:JG3@04G@M/2G0:4

/JJ@2GG3@QC-0430A0G:M

6

/2G0O0G

6

N

c

值+反应温度与%

-

&*%

E

&以及
N

c

值和%

-

&*%

E

&的交互作

用对修饰产物的
QC-

抑制率无显著影响(当%

-

&*%

E

&固定

在
&

水平时'随着反应
N

c

值的升高'修饰产物的
QC-

抑制

能力呈现出先增大后减小的趋势$随着反应温度的升高'修

饰产物的
QC-

抑制能力逐渐增大(当
N

c

值固定在
&

水平

时'随着%

-

&*%

E

&的升高'修饰产物的
QC-

抑制能力呈现出

先增大后减小的趋势$随着反应温度的升高'修饰产物的

QC-

抑制能力逐渐增大(当温度固定在
&

水平时'随着

%

-

&*%

E

&的升高'修饰产物的
QC-

抑制能力呈现出先增大后

减小的趋势'可能是由于过量的蛋白酶会引发修饰产物发生

二次水解'使体系中抗氧化活性物质的数量有所减少'从而

影响修饰产物的
QC-

抑制能力$随着反应
N

c

值的升高'修

饰产物的
QC-

抑制能力也呈现出先增大后减小的趋势(

%9%9=

!

模型验证实验
!

根据
]:R*]@34P@4

设计的
'(

组试验

所得的结果和二次多项回归方程'利用
X@80

5

4-R

N

@MG>

+9&9)

软件获得了
QC-

抑制率最高时各个因素的最佳反应

条件为"温度
=<9)+ \

+反应
N

c+9&;

+反应时间
<9&3

'

%

-

&*%

E

&

<;);9&;T

*

5

'在此反应条件下'经由
$1/8G@04

反应

修饰的马铃薯蛋白
QC-

抑制肽对
QC#

的理论抑制率为

!

+%9,'<g&9,;+

#

B

(

!!

为了检验模型预测的准确性和精确性'在最适反应条件

下进行修饰反应并测定产物的
QC-

抑制率'

<

组平行实验

所得到的实验结果分别为
+%9+)B

'

+%9,;B

'

+%9+;B

'平均值

为!

+%9+,g&9&;

#

B

'由此可见该模型能较好地预测实际反应

情况(

<

!

结论
采用胰蛋白酶水解马铃薯蛋白制备

QC-

抑制肽!

QC-

抑制率为
)'9%&Bg&9';B

#'以
QC-

抑制能力为评价指标'

在单因素试验的基础上采用响应面法优化了马铃薯蛋白

QC-

抑制肽
$1/8G@04

反应修饰工艺'得最佳工艺为"以甘氨

酸为处源氨基酸'温度
=<9)+\

+反应体系
N

c+9&;

+反应时

间
<9&3

+%

-

&*%

E

&

<;);9&;T

*

5

'底物浓度
<&B

+外源氨基酸

比例
&9;..:1

*

5

/多肽'在最优反应条件下'抑制率可以达

到!

+%9+,g&9&;

#

B

(本研究通过
$1/8G@04

反应修饰的方法

有效提高了马铃薯蛋白
QC-

抑制肽的降血压活性'为其作

为天然高效降血压剂方面的开发提供依据'并为马铃薯资源

的综合利用提供新途径(
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的食品安全风险交流工作分别由
-#EQ

+

#XQ

负责'这极大

地提高了食品安全风险交流工作的效率(

从目前中国食品安全监管机构的状况来看'单独增加食

品安全风险交流管理机构'会造成更多的资源浪费'也不符

合当前中国,大部制改革-的政策方针(因此'可以考虑将食

品药品监督管理部门作为组织食品安全风险交流工作的核

心主体'由该部门具体负责中国的食品安全风险交流工作'

负责邀请各个主体参与食品安全风险交流工作'使得中国的

食品安全风险交流工作有组织支撑(
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!

构建食品安全风险交流信息平台
!

实现交流渠道多元化

!!

在欧盟和美国的食品安全风险交流机制中'信息平台的

构建是十分重要的一环'比如欧盟构建了利益相关者磋商平

台和
-#EQ

官方网站两个平台'美国
$#Q

构建了数据快速

采集系统作为食品安全风险交流信息的平台(就中国的实

际状况来看'在国家层面有,中国食品安全网!
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*#-'各地也建设了,食品安全信息网-'这是目前中国

主要的食品安全信息网络发布渠道(但在这些网络平台中'

并没有专门的食品安全风险交流模块'不利于各个主体就食

品安全风险问题'在网络平台上进行交流和互动(因此'可

以借鉴欧美国家的经验'结合中国的实际情况'以,中国食品

安全网!
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*#-作为主要的信息平台'在原

有网站的基础之上'增加专门的食品安全风险交流模块'依

托该模块'对食品安全风险交流的各项信息进行及时的发

布'提升食品安全风险信息传播的效率'以发挥,中国食品安

全网-在食品安全风险交流过程中的平台支持作用(

除此之外'欧美国家的食品安全风险交流渠道并非单一

的'其将新媒体和传统媒体很好地结合了起来'充分发挥各

种新媒体渠道在食品安全风险信息传播中的作用(当前以

微博+微信为代表的新媒体对中国社会各个方面都产生了显

著的影响'因此'在明确食品药品监督管理部门在中国食品

安全风险交流中的主导地位之后'食品药品监督管理部门可

以通过开通食品安全政务微博+食品安全政务微信的形式'

与市民+食品中介组织或新闻媒体展开食品安全风险信息交

流(除此之外'还应充分发挥报纸+电视等传统媒体在食品

安全信息宣传过程中的作用(由于中国公众对食品的认知

程度不高'而传统媒体在信息传播过程中具有权威性的特

征(因此'中国食品药品监督管理部门可以定期就食品安全

风险信息通过权威的报纸或电视媒体进行发布'以提升食品

安全风险交流工作的透明度'进而激发公众参与食品安全风

险交流的动力(
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