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贮藏温度对半滑舌鳎品质特性的影响
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摘要!分别采用
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V>d

对半滑舌鳎进行贮藏!研究其

菌落总数"滴水损失"蒸煮损失"电导率"挥发性盐基氮&
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C?̂-@

'值"

j

值"生物胺"总氨基酸含

量的变化!综合感官评价可得出%保水性随着贮藏时间延长

而下降!电导率"

C?̂-@

值"

j

值"总氨基酸含量"菌落总数

随着贮藏时间延长呈上升趋势!且降低贮藏温度可明显延缓

各指标变化速率#半滑舌鳎在贮藏期间积累的生物胺主要

为尸胺"腐胺和酪胺!仅有少量精胺检出!且降低温度可明显

抑制生物胺的生成#

&%
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货架期分别为
*

!

&>

!

&(4

$相

比较于
&%

!

+

!

%d

!采用
V>d

微冻贮藏可分别延长货架期

&)

!

&+

!

&$4

!可见降低温度可明显延长半滑舌鳎货架期#

关键词!半滑舌鳎$贮藏温度$品质$货架期
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半滑舌鳎为近海名贵鱼类$营养丰富$是中国重要的海

水鲆鲽类养殖鱼种,

&

-

%随着中国高密度养殖模式下人工繁

育+养殖技术的日益成熟$半滑舌鳎产量逐年增加$在中国国

民消费结构中所占比重也逐步上升,

$

-

$V$+

%但据统计,

>

-

$全

球因贮藏+运输等导致品变劣变而无法正常食用的鱼类占

>%U

$极大影响水产市场的经济效益%同样营养丰富的半滑

舌鳎也极容易因环境因素而腐败变质$失去食用价值$因此

对其保鲜技术的研究具有重要现实指导意义%

低温贮藏是目前用于保持鱼类良好品质特性的最有效

方法$已广泛应用于各种水产品$特别是微冻保鲜凭借其良

好的保鲜效果而备受中外学者的关注,

+V(

-

%苏辉等,

'

-分析

了不同温度贮藏的鲳鱼品质及微观组织变化$结果表明$

V&*d

贮藏可使鲳鱼货架期达到
'%4

$比
V>d

延长
+%4

%

同时$微冻组鲳鱼肌纤维仅发生部分位移$较好保持了鲳鱼

良好的肌纤维组织形态$而冷冻组鲳鱼肌纤维会发生大规模

位移和形变$这充分表明了微冻保鲜的优越性%赫佳明,
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究了不同贮藏温度对南极大磷虾可溶性蛋白含量+氨基酸含

量+粗酶液的酶活性变化$结果表明温度与粗酶活性到达峰

值的时间+酶活性呈反比$且温度极大影响了可溶性蛋白+氨

基酸含量增加或减小的速率%

6̂/F23;5

等,

*

-研究表明
V$d

贮藏可使三文鱼货架期达到
$*4

$分别比
*

$

+d

延长了
&*

$

$%4

$说明微冻贮藏可有效延缓三文鱼品质劣变%对于半滑

舌鳎$目前国内外主要集中于对其生活史+食性+卵及胚胎发

育观察+染色体和遗传多样性+人工繁殖和养殖技术等方面

研究,

$

-

$+V&%(

$但是对其保鲜技术的报道相对较少$也未见将

应用广泛的低温保藏用于半滑舌鳎保鲜的实际效果研究%

本研究拟将半滑舌鳎分别贮藏于
&%

$

+

$

%

$

V>d

$观察

其菌落总数+保水性+电导率+

C?̂-@

值+

j

值+生物胺种类+

总氨基酸含量变化$并结合其感官变化$研究贮藏温度对半

滑舌鳎品质变化的影响$以期为今后半滑舌鳎及其他鲆鲽类

鱼的保鲜技术提供理论依据%

&

!

材料与方法
&:&

!

材料与仪器

&:&:&

!

材料与试剂

新鲜养殖半滑舌鳎"上海市浦东新区芦潮港水产批发市

场$规格大体一致$质量!

B%%l(%

#

<

$体长!

+%l$

#

7.

$采用

一层碎冰一层半滑舌鳎的方式置于泡沫箱中$立即运回实验

室进行处理(

\L1[

>

+乙酸铵+乙腈+甲醇"色谱纯$上海安谱实验科技

股份有限公司(

柠檬酸钠+苯酚+

A

<

[

+

@/\L[

>

+甲基红+溴甲酚绿+单

酰氯"分析纯$生工生物工程!上海#股份有限公司%

&:&:$

!

仪器与设备

恒温恒湿箱"

ŶT-&%%L̂

型$上海一恒科学仪器有限

公司(

多点温度采集仪"

N$'+%

型$成都众邦凯测科技有限

公司(

台式高速冷冻离心机"

\-$%(%I

型$湖南湘怡实验室仪

器开发有限公司(

电导率仪"

N0Q6,/9

D

Y1F9

型$梅特勒
-

托利多仪器有限

公司(

凯氏定氮仪"

j

a

61567*+%%

型$丹麦
N[TT

公司(

精密数显酸度计"

T/;53;0=9Ŷ-&%

型$赛多丽丝科学仪

器有限公司(

全自动氨基酸分析仪"

"-**%%

型$上海日立高新技术有

限公司(

高效液相色谱仪"

P/56;96$')(

型$美国
/̀56;9

公司%

&:$

!

试验内容

&:$:&

!

样品处理
!

将新鲜半滑舌鳎用蒸馏水洗净沥干$去

头+尾+内脏$迅速切段$分装于聚乙烯保鲜袋中密封$分别置

于
&%

$

+

$

%

$

V>d

恒温恒湿箱$根据感官状况在不同贮藏时

间不定期取样$测定其菌落总数+保水性!滴水损失+蒸煮损

失#+电导率+

C?̂-@

值+

j

值+生物胺含量+总氨基酸含量$

各指标做
>

次平行$取平均值%

&:$:$

!

冰点测定
!

根据文献,

)

-$修改如下"取半滑舌鳎背部

肌肉于聚乙烯包装袋中$将多点温度采集仪的温度探头插入

鱼样中并用橡皮筋捆扎好$放入
V$>d

冰箱中冻结$记录数

据$根据冻结曲线得出半滑舌鳎冻结点%

&:$:>

!

感官评定
!

参考
]̂

'

C&*&%*

&

$%%*

标准和文献

,

&%

-$修改如下"从色泽+气味+组织形态+弹性+黏液角度进

行评价$感官评分等级分为极好!

(

分#+较好!

+

分#+好!

>

分#+一般!

$

分#和差!

&

分#$由固定的
&%

名经感官评定培训

的人员进行评分$取平均值作为感官评分最终结果%具体评

分标准见表
&

%

&:$:+

!

电导率测定
!

根据文献,

&&

-$修改如下"准确称取鱼

样
$:(

<

$机械匀浆$加入
$(."

去离子水$

>%%%;

'

.0=

离心

(.0=

$取上清液$用电导仪测定其电导率%

&:$:(

!

蒸煮损失测定
!

根据文献,

&$

-$修改如下"取大小约

>7.c>7.c&7.

鱼块$准确称取其质量
=

&

!精确到

%:%%%&

<

#%将其密封包装并于
*%d

水浴锅中蒸煮
&(.0=

后$蒸煮结束冷却到室温$用滤纸吸干鱼样表面水分$再次称

其质量
=

$

!精确到
%:%%%&

<

#%蒸煮损失率按式!

&

#计算"

D

T

=

&

W

=

$

=

&

V

&%%U

$ !

&

#

表
&

!

半滑舌鳎感官特性检验评分标准

C/M16&

!

C866Q/1F/503=95/=4/;493296=93;

D
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项目 色泽 气味 组织形态 弹性 黏液

极好!

(

分#

色泽正常$肌肉切

面富有光泽
固有香味浓郁

肌肉组织致密完整$

文理清晰

坚实富有弹性$手指按压

后凹陷立即消失
无

较好!

+

分#

色泽正常$肌肉切

面稍有光泽
固有香味稍浓郁

肌肉组织紧密$纹理

较清晰

坚实有弹性$手指按压后

凹陷较快消失
有少许$透明

好!

>

分#

色泽稍暗淡$肌肉

切面有光泽

固有香味清淡$

略有异味

肌肉组织不紧密$呈

部分松散状态

较有弹性$手指按压后凹

陷消失较慢
多$较透明

一般!

$

分#

色泽较暗淡$肌肉

切面无光泽

固有香味消失$

有腥臭味

肌肉组织不紧密但

不松散状

稍有弹性$手指按压后凹

陷消失很慢
较多$较浑浊

差!

&

分#

色泽暗淡$肌肉切

面无光泽

有浓重的腥臭味

或氨臭味

肌肉组织不紧密$呈

松散状

无弹性$手指按压后凹陷

消失很慢或不消失
大量$浑浊
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贮运与保鲜
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年第
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!!

式中"

D

&&&蒸煮损失率$

U

(

=

&

&&&蒸煮前鱼样质量$

<

(

=

$

&&&蒸煮后鱼样质量$

<

%

&:$:'

!

滴水损失测定
!

根据文献,

&>

-$修改如下"取大小约

>7.c>7.c&7.

鱼块$准确称取其质量
=

&

!精确到

%:%%%&

<

#$将其置于聚乙烯包装袋中放置
&8

后$用滤纸吸

干鱼样表面水分$再次称其质量
=

$

!精确到
%:%%%&

<

#%滴

水损失率按式!

$

#计算"

D

T

=

&

W

=

$

=

&

V

&%%U

$ !

$

#

式中"

D

&&&滴水损失率$

U

(

=

&

&&&放置前鱼样质量$

<

(

=

$

&&&放置后鱼样质量$

<

%

&:$:B
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C?̂-@

测定
!

按
]̂ (%%):$$*

&

$%&'

)食品安全国家

标准 食品中挥发性盐基氮的测定*执行%

&:$:*

!

j

值测定
!

按
TL

'

C>%+*

&

$%&+

)鱼类鲜度指标
j

值

的测定 高效液相色谱法*执行%

&:$:)

!

生物胺测定
!

根据文献,

&+

-$修改如下"准确称取
$

<

鱼样$机械匀浆$加
&%."

的
%:+.3"

'

"

高氯酸进行提取$

>%%%;

'

.0=

离心
&%.0=

$转移上清液于
$(."

容量瓶中$重

复上述步骤$定容%取
&."

提取液于
&%."

容量瓶$依次

加
&%%

#

"

的
$ .31

'

"

氢氧化钠+

>%%

#

"

饱和碳酸氢钠+

$."

的
&% .

<

'

."

单酰氯$于
+% d

恒温水浴锅中反应

+(.0=

后加入
&%%

#

"

氢氧化铵$放置
>%.0=

后用乙腈定

容$用
%:+(

#

.

的有机过滤膜过滤于棕色小样瓶待测%

\Y"L

条件"采用
L

&*

反相色谱柱和外检测器$柱温为

+%d

$流动相
W

为
%:&.31

'

"

的乙酸铵溶液$流动相
^

为

&%%U

乙腈$流速为
&."

'

.0=

(进样量为
$%

#

"

(检测波长为

$(+=.

%

&:$:&%

!

氨基酸含量测定
!

按
]̂ (%%):&$+

&

$%&'

)食品安全

国家标准 食品中氨基酸的测定*执行%

&:$:&&

!

菌落总数测定
!

按
]̂ +B*):$

&

$%&'

)食品安全国家

标准 食品微生物学检验 菌落总数测定*执行%

&:>

!

数据分析

采用
[;0

<

0=*:(

+

TYTT$$:%

对试验数据进行综合分析%

$

!

结果与分析

$:&

!

冰点

由图
&

可知$半滑舌鳎冻结过程分为
>

个阶段"半滑舌

鳎初始温度为
$+:(Bd

$随着时间延长$鱼样温度迅速下降

至
%d

以下%当温度下降为
V&:B$>d

时$冻结曲线出现拐

点$

(.0=

内维持基本稳定$理论上这个拐点所在温度为半滑

舌鳎的冻结点,

&(

-

%随后$鱼样温度再次进入快速下降阶段$

直至冻结%综上所述$半滑舌鳎的冰点温度为
V&:B$>d

%

微冻保鲜定义规定贮藏温度为冰点温度以下
&

"

$d

$为便

于温度控制$选取微冻温度为
V>d

%

图
&

!

半滑舌鳎冻结曲线
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$:$

!

感官

如图
$

所示$不同温度贮藏的半滑舌鳎感官变化趋势表

现出一致性"感官品质均随贮藏时间的延长而下降$这主要

是微生物生长繁殖及酶活性化学反应的共同作用所致,

&'

-

%

其中$

&%d

的半滑舌鳎感官品质下降最快$

)4

后感官达到

不可接受程度(

+

$

%d

贮藏的半滑舌鳎在前
&%4

感官品质差

异不显著!

Y

&

%:%&

#$随后
+d

组变化速率明显大于
%d

组$

分别于贮藏
&$

$

&(4

后接近感官不可接受程度(

V>d

贮藏

的半滑舌鳎在
$(4

后仍处于可接受范围%综上所述$降低温

度可明显延缓半滑舌鳎感官品质劣变$微冻保鲜具有明显

优势%

图
$

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎感官评分的变化
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$:>

!

电导率

电导率可衡量水产品浸出液的导电能力$是评价水产品

鲜度的快速有效方法之一,

&B

-

%如图
>

所示$各温度贮藏的

半滑舌鳎电导率都呈上升趋势$这是由于半滑舌鳎会在贮藏

过程中发生自溶现象$鱼肉中蛋白质+脂肪等大分子营养物

质一方面因微生物生长繁殖所需$另一方面因内源性酶作用

而分解为小分子物质$导致其浸出液的离子浓度增大$导电

能力增强,

&*

-

%其中$

&%d

组的电导率增长最快$贮藏
*4

后

就由最初的
&(B)

#

T

'

7.

增长为
&**'

#

T

'

7.

$

+

$

%

$

V>d

的

半滑舌鳎电导率在前
B4

无明显差异$从第
&%

天起出现较明

显差异$其中
V>d

变化最缓慢$

$B4

才达到
&)(B

#

T

'

7.

%

说明半滑舌鳎电导率变化与贮藏温度密切相关$低温可通过

*&&

第
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图
>

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎电导率的变化
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抑制营养物质分解延缓品质劣变进程$延长货架期%

$:+

!

保水性

水产品的保水性直接影响其感官+风味及营养品质$通

常由蒸煮损失和滴水损失进行评价%从图
+

+

(

可知$半滑舌

鳎滴水损失+蒸煮损失都随着温度的下降而降低$且
+

$

%

$

V>d

贮藏的半滑舌鳎滴水损失和蒸煮损失明显低于

&%d

$可能是降低温度可大幅减小因肌肉蛋白质变性而引

起肌球蛋白的网状结构失水$从而提高保水性能,

&)

-

%同时$

随着时间延长$不同温度贮藏的半滑舌鳎滴水损失+蒸煮损

图
+

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎滴水损失率的变化
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图
(

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎蒸煮损失率的变化

N0

<

F;6(

!

L8/=

<

6932733G0=

<

1399324

G

'3

(

F3@@+@@/=&F8/J&@

(

+'A2/K/540226;6=556.

E

6;/5F;6

失都呈上升趋势$变化差异极显著!

Y

&

%:%&

#%经相关性分

析$滴水损失率和蒸煮损失率在
&%

$

+

$

%

$

V>d

的相关系数

分别为
%:))&

$

%:)*)

$

%:)*'

$

%:)*'

!

Y

&

%:%&

#$可见两者对评价

半滑舌鳎品质具有高度一致性%

$:(

!

C?̂-@

值

C?̂-@

值是评价海产品新鲜度的重要指标$

]̂ $B>>

&

$%&(

)鲜+冻 动 物 性 水 产 品 卫 生 标 准*规 定"

C?̂-@

"

&>.

<

'

&%%

<

为一级鲜度(

C?̂-@

"

$%.

<

'

&%%

<

为二级鲜

度(

C?̂-@

'

>%.

<

'

&%%

<

为不可接受程度%从图
'

可看出$

新鲜半滑舌鳎
C?̂-@

值为
):)&.

<

'

&%%

<

$

&%d

贮藏的半滑

舌鳎
C?̂-@

值迅速上升$第
)

天可达到
>+:%*.

<

'

&%%

<

$超

过可食用极限%

+

$

%d

条件下的
C?̂-@

值在贮藏前期上升

相对较慢$直至
&%4

后迅速上升$分别于第
&(

天和第
&B

天

后超过可接受范围%

V>d

条件下
C?̂-@

变化曲线在贮藏

早期较为平缓$第
$$

天时仅上升至
&):$'.

<

'

&%%

<

$未超过

二级鲜度$直至第
$*

天才达到不可接受程度%综上$从

C?̂-@

值角度出发$

&%

$

+

$

%

$

V>d

贮藏的半滑舌鳎货架期

分别为
*

$

&>

$

&(

$

$B4

%经相关性分析$

&%

$

+

$

%

$

V>d

贮藏的

半滑舌鳎电导率与
C?̂-@

值相关系数分别为
%:)*+

$

%:)'&

$

%:)*)

$

%:)*+

!

Y

&

%:%&

#$与张丽娜等,

&*

-的研究结果一致%

图
'

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎
C?̂-@

的变化
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$:'
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j

值

j

值可表征海产品在贮藏过程中
WCY

分解程度$进而

衡量海产品鲜度状况%一般而言$

j

值低于
$%U

$为极新鲜

状态$可用于生食(

j

值处于
$%U

与
'%U

之间$为新鲜状态$

可用于食品加工(

j

值超过
'%U

$则进入腐败状态%由图
B

可知$

&%d

贮藏的半滑舌鳎
j

值变化差异显著!

Y

&

%:%&

#$

在第
)

天上升为
'*:B>U

$进入腐败阶段%

+

$

%

$

V>d

组的
j

值在贮藏前
)4

无明显差异$随后
+

$

%d

组的
j

值变化速率

明显高于
V> d

$在第
&+

天和第
&'

天分别达到
'>:)+U

$

'$:(+U

$而
V>d

组在第
$$

天时仅有
>*:&&U

$直至第
$*

天

才超过
'%U

!

'>:&BU

#$可能是贮藏后期微生物生长繁殖的

能量需求可极大促进
WCY

分解$且贮藏温度与此促进作用

正相关%综上$采用
V>d

微冻贮藏可大幅度延缓半滑舌鳎

品质劣变$可能是降低温度可抑制
WCY

分解相关酶的

活性,

$%

-

%

)&&

贮运与保鲜
!

$%&*

年第
>
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图
B

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎
j

值的变化
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!

生物胺

海产品容易因贮藏环境因素生成过量的生物胺而造成

食物中毒$直接对人体健康构成威胁$因此生物胺含量与海

产品食用安全性密切相关%赵中辉等,

$&V$$

-发现$红肉鱼易

引起大量组胺生成而导致中毒$但红肉鱼并不是判断组胺中

毒的绝对依据$作为白肉鱼的牙鲆在
$%d

贮藏
+4

后含有的

组胺已超过美国
NKW

规定的
(%.

<

'

G

<

安全限量%本试验

发现$

&%

$

+

$

%d

的半滑舌鳎在贮藏期间主要积累了尸胺+腐

胺和酪胺$仅有极少量精胺生成$可忽略不计%且尸胺含量

最多$腐胺次之$酪胺较少$与王秀等,

$$

-的研究结果相吻合%

其中
V>d

贮藏的半滑舌鳎在贮藏后期仅有极少量精胺生

成$可忽略不计$其他生物胺均未检出%这是由于低温可抑

制微生物生长繁殖$且半滑舌鳎自身含有的各种酶活性也很

低%由图
*

"

&%

可看出$

&%

$

+

$

%d

贮藏的半滑舌鳎尸胺+腐

胺+酪胺变化差异显著!

Y

&

%:%&

#$尸胺最多可积累到

(*:'(.

<

'

G

<

$腐胺+酪胺分别为
>*:($

$

$):B+.

<

'

G

<

$且产生

速率随着贮藏温度降低显著降低%同时$可得出半滑舌鳎贮

藏后期在一定程度上存在安全隐患$因酪胺本身毒性较大$

而腐胺和尸胺反应可生成杂环类致癌物质,

$>

-

$降低贮藏温

度可明显降低半滑舌鳎在贮藏过程中生物胺的积累%

$:*

!

氨基酸

氨基酸含量可衡量海产品的蛋白质特性状况$试验中发

图
*

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎中尸胺的变化
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图
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不同贮藏温度下半滑舌鳎中腐胺的变化

N0

<

F;6)

!

L8/=

<

6932

E

F5;6970=6324

G

'3

(

F3@@+@@/=&F8/J&@

(

+'A2/K/540226;6=556.

E

6;/5F;6

图
&%

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎中酪胺的变化
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现半滑舌鳎含有
&'

种氨基酸$种类较齐全%由图
&&

可知$

各组半滑舌鳎在贮藏过程中氨基酸总量均呈下降趋势$

&%d

组变化速率最快$在贮藏
)4

后氨基酸总量由最初的

'(:**

<

'

G

<

降为
$+:+(

<

'

G

<

$

V>d

组最慢$在贮藏
$B4

后仍

为
>):+*

<

'

G

<

$表明
V>d

可显著降低氨基酸含量变化速率%

同时$从图
&$

"

&(

可看出$不同温度贮藏的半滑舌鳎均谷氨

酸含量最多$天冬氨酸次之$且两者变化差异极显著!

Y

&

%:%&

#$降低速率随着温度的降低而减小%同时$组氨酸+精

氨酸等含量低且变化不明显$与生物胺中精胺+组胺的极少

图
&&

!

不同贮藏温度下半滑舌鳎氨基酸总量的变化
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生成量结果相一致%总而言之$降低贮藏温度可以有效延缓

氨基酸含量的降低$保持半滑舌鳎良好品质%

$:)

!

菌落总数

微生物生长繁殖是海产品腐败的重要缘由,

$+

-

$中国海

水鱼类卫生标准规定"菌落总数低于
+1

<

LNX

'

<

为一级鲜

度$菌落总数介于
+1

<

LNX

'

<

与
'1

<

LNX

'

<

之间为二级鲜

度%从图
&'

可知$不同温度贮藏的半滑舌鳎菌落总数差异

极显著!

Y

&

%:%&

#$且菌落总数随着贮藏温度的下降而减少$

图
&$

!

&%d

贮藏环境中半滑舌鳎各氨基酸含量的变化
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贮藏环境中半滑舌鳎各氨基酸含量的变化
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图
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贮藏环境中半滑舌鳎各氨基酸含量的变化
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图
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V>d

贮藏环境中半滑舌鳎各氨基酸含量的变化
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&%d

组的菌落总数在贮藏
*4

就已接近不可接受界限值$

+

$

%d

组的菌落总数分别于
&+

$

&'4

超出可接受范围%而

V>d

贮藏的半滑舌鳎贮藏早期菌落总数呈下降趋势$可能

是
V>d

处于最大冰晶生成温度带$细菌体液中水分发生一

定程度冻结$体积增大所产生的挤压作用使菌体破裂死

亡,

$(

-

%随后$

V>d

贮藏的半滑舌鳎菌落总数开始上升但增

速相对缓慢$直至第
$*

天才为
':&$1

<

LNX

'

<

%

KFF=

等,

$'

-

发现$低温可抑制蛋白分解酶等酶活性$从而减缓了营养物

质分解为小分子的速率$从而影响微生物生长对营养物质的

需求$延缓了水产品品质劣变%从菌落总数变化来看$

&%

$

+

$

%

$

V>d

贮藏的半滑舌鳎货架期分别为
*

$

&>

$

&(

$

$B4

$与

C?̂-@

得出的货架期一致%

图
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不同贮藏温度下半滑舌鳎菌落总数的变化
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结论
本试验结果表明$不同温度贮藏的半滑舌鳎各指标变化

趋势表现出一致性"随着贮藏时间延长$感官品质+保水性+

氨基酸含量总体下降$电导率+

C?̂-@

+

j

值+生物胺+菌落总

数总体呈上升趋势$其中积累的生物胺主要为尸胺+腐胺和

酪胺$谷氨酸和天冬氨酸含量在贮藏过程中变化差异明显%

总体来看$降低贮藏温度可明显延缓各指标变化速率$

V>d

贮藏的半滑舌鳎保鲜程度最佳$

&%d

最差%综合各

指标变化可得出$

&%

$

+

$

%

$

V>d

贮藏的半滑舌鳎货架期分

&$&

贮运与保鲜
!

$%&*

年第
>

期



别为
*

$

&>

$

&(

$

$B4

$

V>d

微冻保鲜可极好地保持其感官品

质+理化特性及安全性$具有广阔的应用前景%但本试验中

缺少对半滑舌鳎脂肪酸+蛋白质品质的研究$今后可进一步

深入研究脂肪酸+肌原纤维蛋白功能及结构特性$为半滑舌

鳎保鲜技术研究提供理论根据%
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可证$并对网络订餐平台的自律义务和具体的监管措施等进

行了较为详细的规定$从而在网络订餐服务的法律规制方面

迈出了实质性的步伐%然而$由于这一法律只是部门性法

规$并不能从根本上解决当前网络订餐食品安全方面的法律

规制问题%只有针对这些食品安全隐患的存在$以)食品安

全法*的修改为核心$采取层次更高且更为严厉的针对性法

律规制措施$才能保证网络订餐的正常健康发展%
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