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白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白结构和功能性质的影响
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摘要!以秋刀鱼为原料!研究白酒添加量对秋刀鱼肌原纤维

蛋白&

`

I

;H07<011/<

F

<;8405

!

Z̀

'溶解度"乳化性"浊度"表面

疏水性"凝胶特性和巯基含量的影响#结果表明%随着白酒

添加量的增加!

Z̀

溶解度"乳化性"凝胶硬度"弹性"咀嚼

性"内聚性及保水性呈先上升后下降的趋势!凝胶白度值无

明显变化$浊度"表面疏水性"巯基含量呈先下降后上升的趋

势#整体来看!白酒处理对秋刀鱼肌原纤维蛋白的功能特性

影响较大!且在白酒添加量为
>P

"

+P

时对凝胶特性的改善

效果较好#通过十二烷基硫酸钠
)

聚丙烯酰胺凝胶电泳研究

发现!白酒能够促进蛋白质的溶解!并使溶出的蛋白质通过

聚合作用形成大分子物质#

关键词!秋刀鱼$白酒$肌原纤维蛋白$功能特性
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秋刀鱼又称竹刀鱼,

'

-

(在中国主要分布在黄海和山东东

岸,

%

-

(鱼体型细圆且呈棒状(腹部呈银灰色(肉质细嫩肥美(

具有高蛋白+富含不饱和脂肪酸+价格低廉等特点(深受广大

消费者的青睐)秋刀鱼是一种远洋经济鱼类(从捕获到冷链

运输至内陆销售过程花费时间较长(中国主要以整条冻藏方

式进行运输及销售)目前(国内外对秋刀鱼的加工研究主要

集中在贮藏保鲜+粗加工以及副产物综合利用等方面)

e0.D</

等,

?

-研究了在不同低温条件下贮藏时秋刀鱼品质的

变化规律(发现
S@&f

贮藏时鱼肉品质较好)

;̀<0

等,

@

-在

秋刀鱼鳞中发现了大量的
"

型胶原蛋白(但这些研究仅限于

理论(未应用于工业生产)市场上秋刀鱼产品以整条冻藏为

主(而像秋刀鱼罐头+糟醉鱼等高附加值的产品和其副产物

加工产品很少(关于秋刀鱼的精深加工工艺研究及应用相对

不足)

白酒是粮谷经一系列物理化学反应制成(其主要成分是

乙醇和水(还含有各种酯类+高级醇+羧酸等有机物(被广泛

应用于肉制品加工中)白酒会影响肉制品的风味品质(同时

具有去腥+杀菌+固色等作用)目前中国对糟醉肉制品的研

究重点关注肉的感官品质和质构+氨基态氮+

F

_

+水分含量+

菌落总数等理化及微生物品质指标(而白酒对糟醉肉制品作

用机理+蛋白质的功能性质的研究鲜见报道)鱼肉中含量最

''



高的蛋白质是肌原纤维蛋白!

`
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;H07<011/<
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Z̀

#(约

占蛋白质总量的
>>P

"

(&P

(其功能性质与鱼肉制品的感官

特征+色泽+质地以及出品率等宏观品质紧密相关(对肉制品

的品质起着关键性作用,

>

-

)乙醇作为白酒中的主要成分之

一(能使秋刀鱼肌原纤维蛋白发生变性(导致其空间结构及

蛋白质构象发生变化,

(

-

(使鱼肉宏观品质受到影响(因此研

究白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白功能性质的影响具有重要

意义)

本试验拟以冻藏秋刀鱼为原料(研究不同添加量的白酒

对秋刀鱼
Z̀

结构和功能性质的影响(旨在为秋刀鱼的生产

加工+提高烹饪原材料的品质提供一定的理论依据)

'

!

材料与方法
':'

!

材料与试剂

秋刀鱼"短吻秋刀鱼(捕获于中国黄海(购于重庆北碚天

生路永辉超市(

S',f

下冻藏备用$

白酒"几江牌(酒精度
(&P A;1

(重庆市江津集团有限

公司)

':%

!

仪器与设备

台式高速离心机"

>,'&

型(德国
-

FF

459;<H

公司$

内切式匀浆机"

b_T)R

型(宁波新芝生物科技股份有限

公司$

数显恒温水浴锅"

__)(

型(金坛市富华仪器有限公司$

贝克曼冷冻离心机"

UL/580C)?&"

型(美国贝克曼库尔特

公司$

质构仪"

!M)?

型(美国
<̂;;JH0419

公司$

测色仪"

W18</$2/5Z#O

型(美国
_D584<\/7

公司$

可见分光光度计"

+%%)Z

型(上海菁华科技仪器有限

公司)

':?

!

方法

':?:'

!

试样处理
!

将冷冻的秋刀鱼放置在
@f

的条件下解

冻
'%3

(解冻后迅速去除秋刀鱼的头尾+内脏+腮+鳍+刺+皮

及粘着在鱼肉上的黑膜(将鱼肉切碎后分别加入不同量

!

&P

(

'P

(

?P

(

>P

(

+P

(

*P

#的白酒!按原料重量的百分比

例#(搅拌均匀(

@f

静置
'%3

(取一定量碎肉加入质量分数

为
'&P

的冰水斩拌
>.05

制成鱼糜)

':?:%

!

肌原纤维蛋白的提取
!

根据
C0/5

=

等,

+

-和
!305

等,

,

-

的方法修改如下"称取
'>

=

鱼糜于离心管中(加入
@

倍体积

磷酸盐缓冲液!

%&..;1

*

\B/

%

_ZO

@

(

F

_+:>

#(于
,&&&<

*

.05

匀浆
',6

(共
?

次(离心!

(+&&<

*

.05

(

@f

#

'>.05

(去掉上清

液(加入
@

倍体积磷酸盐缓冲液!

%& ..;1

*

\ B/

%

_ZO

@

(

F

_+:>

#并匀浆!

,&&&<

*

.05

匀浆
',6

(共
?

次#(用
@

层纱布

过滤(所得滤液再按上述匀浆+离心操作
%

次$取沉淀于
@

倍

体积的漂洗液!

'..;1

*

\B/B

?

(

&:'.;1

*

\B/!1

(

F

_(:%>

#(

,&&&<

*

.05

下匀浆
>@6

(离心!

(+&&<

*

.05

(

@f

#

'>.05

(取沉

淀(重复上述匀浆+离心操作
%

次(所得沉淀为肌原纤维蛋白)

':?:?

!

肌原纤维蛋白溶解度的测定
!

参照文献,

*

-)

':?:@

!

肌原纤维蛋白乳化活性和乳化稳定性的测定
!

参照

文献,

'&

-)

':?:>

!

肌原纤维蛋白浊度的测定
!

根据韩敏义等,

''

-的方法

修改如下"取一定质量的蛋白于烧杯中(加入磷酸缓冲溶液

!

>&..;1

*

\ B/

%

_ZO

@

(

&:( .;1

*

\ B/!1

(

F

_(:%>

#(制成

%.

=

*

.\

的蛋白溶液(室温下静置
%&.05

(

?@&5.

波长下

测定吸光值)用磷酸缓冲溶液作空白对照)

':?:(

!

肌原纤维蛋白表面疏水性的测定
!

参照文献,

'%

-)

':?:+

!

肌原纤维蛋白凝胶的制备
!

配制成浓度为
@&.

=

*

.\

的蛋白溶液(匀浆!

%,&&<

*

.05

(

@f

#

%@6

(

@f

下静置
'3

(

取
+.\

样液于离心管中(在
@&f

下加热
?&.05

(然后
,&f

加热
?&.05

(快速冷却后在
@f

条件下放置过夜)

!

'

#凝胶质构的测定"根据吴润峰等,

'?

-的方法修改如

下(将凝胶取出后在室温下静置
?&.05

(切成大小+厚度一致

的块状(采用质构仪进行测定(测定参数设置为探头类型

MU'&

(测前速度
> ..

*

6

(测中速度
' ..

*

6

(测后速度

'..

*

6

(压缩比
>&P

(触发点负载
>:&

=

(触发类型
UD8;

(数

据攫取速率
%&&_V

(停留时间
>6

(循环次数
%

次(夹具
MU)

M̂)e"

)

!

%

#凝胶保水性的测定"参照文献,

'@

-)

!

?

#凝胶白度值的测定"将凝胶取出后在室温下放置

?&.05

(切成大小+厚度一致的块状(使用
W18</$2/5Z#O

型

色差仪测定蛋白凝胶的
L

&值+

0

&值和
)

&值(按式!

'

#计算

白度)

+

R

'&&

S

!

'&&

S

L

&

#

%

T

0

&

%

T

)

&槡
%

( !

'

#

式中"

+

'''样品的白度$

L

&

(

0

&

(

)

&

'''样品色差的表征)

':?:,

!

肌原纤维蛋白巯基的测定
!

根据
g;5

=

6/G/890

=

D1

等,

'>

-的方法修改如下"配制蛋白溶液浓度为
%.

=

*

.\

(取

'.\

于 烧 杯 中(加 入
* .\

缓 冲 溶 液 !

&:&> .;1

*

\

B/

%

_ZO

@

(

'&..;1

*

\-RMU

(

&:(.;1

*

\B/!1

(

,.;1

*

\

尿

素(

F

_+:&

#(于
%,&&<

*

.05

匀浆
?&6

)取
@.\

匀浆液(加

入
&:@.\

磷酸盐缓冲液!

F

_+:&

(

&:'P RMB̂

(

@f

#(

@&f

下 保 温
%> .05

)空 白 用 磷 酸 盐 缓 冲 液 !

&:&> .;1

*

\

B/

%

_ZO

@

(

'&..;1

*

\-RMU

(

&:(.;1

*

\B/!1

(

,.;1

*

\

尿

素(

F

_+:&

#(在
@'%5.

的波长下测定吸光值)巯基含量按

式!

%

#计算"

%"

R

,

U

<

!

U

@

( !

%

#

式中"

%"

'''巯基含量(

.;1

*

=

2蛋白质$

,

'''吸光度$

@

'''蛋白质浓度(

.

=

*

.\

$

!

'''吸光度系数(

'?(&&.;1

*!

2.

2

\

#$

<

'''稀释倍数(

''

)

':?:*

!

肌原纤维蛋白
$R$)ZUY-

分析
!

根据
\/4..10

,

'(

-的

方法修改如下"取一定量的肌原纤维蛋白配制成浓度为

'.

=

*

.\

的溶液(

@f

静置
@3

后进行电泳样品的制备)分

离胶为
'%P

(浓缩胶为
>P

(电泳开始时先采用恒定电流

'>.U

(待样品进入分离胶后将电流调节至
%>.U

)

%'

基础研究
!

%&',

年第
+

期



':@

!

数据处理

所得数据均为
?

次平行试验结果平均值(采用
0̀2<;6;H8

-X241%&'(

进行数据处理$采用
O<0

=

05,:(

进行图像处理$采

用
$Z$$$8/8068026'+:&

进行数据差异显著性分析!

Z

'

&:&>

#)

%

!

结果与分析
%:'

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白溶解度的影响

肌原纤维蛋白的溶解度对蛋白质其他一些功能性质影

响较大,

'+

-

(其大小由蛋白质之间疏水'亲水电荷平衡决

定,

',

-

)由图
'

可知(试样的溶解度随着白酒添加量的增加

呈先增加后降低的趋势(当白酒添加量由
&P

增至
+P

时(溶

解度显著增加!

Z

'

&:&>

#(此时溶解度从
?':>&P

增加到

?>:*>P

(比对照组增加了
'@:'?P

(可能是白酒中主要成分

乙醇是强极性分子(加入蛋白溶液后改变了体系中的非极性

和极性残基的电荷平衡(静电斥力增加(蛋白质部分发生解

离现象(导致蛋白质溶解度升高$当白酒添加量增加至
*P

时(溶解度降至
?&:@(P

!

Z

'

&:&>

#(可能是乙醇为极性化合

物(大量的加入会使水分子的介电常数降低(使蛋白质之间

的静电斥力降低(导致蛋白质溶解度降低,

'*

-

)

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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图
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!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白乳化活性和乳化稳定性的

影响

!!

有研究,

%&

-发现当溶液中蛋白质相对含量较高时(参与

乳化的分子越多(其乳化活性越强)由图
%

可知(试样的乳

化活性和乳化稳定性随着白酒添加量的增加均先上升后下

降(且均在添加量为
+P

时达到最大(与对照组相比(试样的

乳化活性由
%*:'?.

%

*

=

升至
?%:%,.

%

*

=

(乳化稳定性从

@+:*(P

升至
>&:@,P

)白酒的加入使溶解在水中的蛋白质

含量增加(大量蛋白质的疏水基团会在脂肪球表面进行结

合(而亲水基团与水分子发生作用(脂肪球表面会形成一层

蛋白质薄膜将其包裹(导致蛋白质乳化性能提高$白酒添加

量继续增加(乳化活性显著降低(而乳化稳定性无明显变化(

过量的白酒会破坏蛋白质和水分子之间的静电斥力(蛋白质

薄膜黏弹性受损(性能降低(造成大量脂肪颗粒聚集(导致乳

化活性降低)

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!

Z
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&:&>

#

图
%

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白乳化活性和乳化稳定性的影响

T0

=

D<4%

!

-HH4286;H9068011496

F

0<08;5.

I

;H07<011/<

F

<;8405

-U"/59-$";H6/D<

I

%:?

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白浊度的影响

由图
?

可知(试样的蛋白浊度随着白酒添加量的增加先

降低后升高(且在添加量为
+P

时达到最小值)与对照组相

比(当白酒添加量增至
+P

时(浊度从
':%+,

降至最低值

!

':''(

#(可能此时蛋白质在溶液中分布很均匀(蛋白质无聚

集现象或聚集程度较低(因此悬浮颗粒直径小(浊度较

小,

%'

-

(当白酒添加量大于
+P

时(浊度显著上升(可能是加入

大量的白酒(使蛋白质分子结构发生了变化(发生凝聚现象(

悬浮颗粒的直径增大(导致浊度升高)

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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图
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!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白浊度的影响
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!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白表面疏水性的影响

蛋白质表面疏水性的大小由疏水性残基的暴露程度决

定(并与蛋白质空间结构有关,

%%

-

)溴酚蓝可以和蛋白质疏

水位点相结合(因此蛋白质的表面疏水性可以根据与溴酚蓝

的结合量来测定,

%?

-

)由图
@

可知(试样的表面疏水性随着

白酒添加量的增加先降低后增加(且在白酒添加量为
+P

时

达到最小值(与对照组相比(此时表面疏水性从
,%:(@

'

=

减

少至
++:*,

'

=

(减少了
>:(@P

(可能是白酒能够促进蛋白质

与水分子之间的缔合(掩埋了内部疏水性基团(因此表面疏

水性下降,

%@

-

$当白酒添加量继续上升时(其表面疏水性显著

上升(可能是溶液中乙醇含量过高(蛋白质分子发生变性(使

?'
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蛋白质分子二级结构中无规则卷曲和
!

)

螺旋含量发生了变

化(蛋白质分子伸展(疏水性基团暴露(导致表面疏水性增

加,

%>

-

)马林等,

%(

-发现将少量醇加入蛋白质溶液中(蛋白质

之间疏水作用会被削弱(利于蛋白质形成紧密稳定的结构(

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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#

图
@

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白表面疏水性的影响
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6D<H/243

I

9<;

F

3;70208

I

;H6/D<

I

醇溶液增加到一定程度(蛋白质形成的构象比较松散(疏水

性升高(本试验研究结果与此观点相吻合)

%:>

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶的影响

%:>:'

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶质构的影响
!

由

表
'

可知(试样的凝胶硬度+弹性+咀嚼性和内聚性随着白酒

添加量的增加呈先增加后降低的趋势(整体变化明显!

Z

'

&:&>

#(与王婵秋等,

%+

-的研究结果一致)当白酒添加量小于

+P

时(随着添加量的增加(凝胶硬度上升(

>P

与
+P

添加量

处理的凝胶质构性能差异不大(乙醇是一种强极性分子(本

身分子中羟基和羰基结构能够与蛋白质分子的某些基团发

生作用(形成作用力较强的氢键(有利于增强蛋白的凝胶性

能,

%,

-

$当添加量为
+P

时(其凝胶硬度和弹性从对照组

?(:@&

=

和
?:>&..

分别增加至
@&:&%

=

和
?:+%..

(比对照

组分别增加了
*:*>P

和
(:%*P

$当白酒添加量继续增加(凝

胶硬度明显降低(而弹性+咀嚼性和内聚性变化不明显(可能

是大量的白酒加入(蛋白质性能发生改变(降低了参与成胶

的蛋白质含量(从而导致凝胶硬度降低,

%*

-

)因此(添加适量

的白酒能使秋刀鱼肌原纤维蛋白的凝胶特性得到改善(且

>P

"

+P

的白酒添加量效果较好)

表
'

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶质构的影响Q

M/714'

!

-HH4286;H9068011496

F

0<08;5

=

4184X8D<4

F

<;

F

4<8046;H6/D<

I

Z̀

白酒添加量*
P

硬度*
=

弹性*
..

咀嚼性*
.C

内聚性

& ?(:@&h&:%'

2

?:>&h&:&>

2

':@+h&:&>

2

&:,'h&:&%

7

' ?(:+>h&:%+

2

?:(?h&:&%

7

%:&*h&:&?

7

&:,?h&:&'

/7

? ?,:&(h&:@&

7

?:(>h&:&'

7

%:'*h&:&%

/

&:,@h&:&'

/7

> ?*:,%h&:'%

/

?:(,h&:&&

/7

%:%'h&:&&

/

&:,>h&:&&

/

+ @&:&%h&:&?

/

?:+%h&:&'

/

%:%@h&:&&

/

&:,>h&:&'

/

* ?,:&,h&:'(

7

?:+'h&:&'

/

%:%'h&:&'

/

&:,@h&:&&

/

!!!!!!!!!!

Q

!

同列中不同小写字母为差异显著!

Z

'

&:&>

#)

%:>:%

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶保水性的影响
!

由

图
>

可知(试样凝胶保水性随着白酒添加量的增加呈先增加

后降低的趋势(且在添加量为
+P

时达到最大值!

++:%&P

#(

比对照组上升了
@:&(P

)白酒添加量小于
+P

时保水性整体

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶保水性的影响
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F
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41G/84<)3;1905

=

;H6/D<

I

Z̀

变化不是特别明显(添加量大于
+P

时显著下降)这可能是

少量白酒的加入(蛋白质分子间静电斥力增加(氢键结合位

点暴露出来(利于形成稳定的空间网络结构(增加了保水能

力$而添加大量的白酒(会导致蛋白质变性(破坏凝胶网络结

构(持水能力下降(雒宏琳等,

?&

-研究发现高浓度的白酒会使

凝胶的孔隙增大+孔壁断裂(凝胶网络结构稳定性下降(凝胶

锁水能力减弱(导致保水性降低(与本试验研究结果相似)

%:>:?

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶白度值的影响
!

由

图
(

可知(试样凝胶白度随着白酒添加量的增加呈现下降趋

势(白酒添加量为
+P

时(白度值最低为
>@:%>

(比对照组降低

了
&:??P

(添加量为
&P

"

>P

时(凝胶白度值无明显变化(添

加量为
>P

"

+P

时显著下降!

Z

'

&:&>

#(添加量为
+P

"

*P

时变化不显著!

Z

(

&:&>

#)这可能是白酒添加量的增加使凝

胶形成更加紧密的结构(水分锁在凝胶内部(影响光的折射

率(使其白度值略微降低)从凝胶白度值这一指标来看(

>P

的白酒添加量处理效果较好)

%:(

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白巯基的影响

蛋白质空间结构的稳定性与巯基含量密切相关,

%%

-

)由

图
+

可知(巯基含量随着白酒添加量的增加呈先降低后上升

@'

基础研究
!

%&',
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不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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图
(

!

白酒对秋刀鱼肌原纤维蛋白凝胶白度值的影响

T0
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!
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F

0<08;5

=

41G30845466

;H6/D<

I

Z̀

的趋势)与对照相比(白酒的加入能使巯基含量降低(当白

酒添加量小于
+P

时(巯基含量明显降低!

Z

'

&:&>

#$白酒添

加量为
+P

时(硫基含量从对照组的
>:*?i'&

S>

.;1

*

=

2蛋

白质降至
>:?>i'&

S>

.;1

*

=

2蛋白质(可能是乙醇提供带正

电的氢原子与蛋白质相互作用(使巯基含量下降$白酒添加

量为
+P

"

*P

时(巯基含量显著增加!

Z

'

&:&>

#(可能是加入

大量的白酒使蛋白质分子与乙醇分子上羰基或羟基提供的

氧或氢合成氢键(蛋白质发生变性(分子结构舒展(导致分子

内部的巯基部分暴露)

不同小写字母表示不同添加量处理组间差异显著!
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肌原纤维蛋白
$R$)ZUY-

图谱

由图
,

可知(添加不同量白酒后肌原纤维蛋白样品溶液

电泳条带的变化有所不同(与未添加白酒的肌原纤维蛋白样

品相比(加入白酒后肌球蛋白重链!分子质量为
%&&JR/

#和

肌动蛋白!分子质量为
@?JR/

#条带明显减弱(且在白酒添加

量为
+P

时条带颜色最浅(可能是白酒中的主要成分是乙醇

和水(且这
%

种物质都是强极性分子(在液态下可以和
Z̀

通过氢键作用缔合(促进了蛋白质的溶解,

?'

-

(溶出的蛋白质

通过聚合作用最终形成大分子物质)然而在白酒添加量为

*P

时肌球蛋白重链条带略微加深(可能是当白酒添加量较

高时(由于蛋白溶液中存在大量的乙醇(使体系介电常数降

低(增加了相反电荷的吸引力$此外(乙醇是一种强亲水性的

有机溶剂(能争夺蛋白质表面水化水(破坏蛋白质胶体分子

表面的水化层而使分子溶出减少(参与交联作用的肌球蛋白

减少(故而其凝胶特性降低(这与表
'

所得结论一致)

`:

标准蛋白
./<J4<

!

泳道
'

"

(:

白酒添加量分别为
&P

(

'P

(

?P

(

>P

(

+P

(

*P

!

`_!:

肌球蛋白重链
!

/2805:

肌动蛋白

图
,

!

添加不同量白酒制得肌原纤维蛋白

的
$R$)ZUY-

图谱

T0
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D<4,

!
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F

/884<56;H.

I

;H07<011/<

F

<;84056G083

90HH4<458/99080;5;H9068011496

F

0<08

?

!

结论
本试验主要研究了秋刀鱼肌原纤维蛋白在不同白酒添

加量的条件下结构和功能性质的变化)试验结果表明"巯基

含量+浊度随着白酒添加量的增加呈现先降低后升高的趋势

!

Z

'

&:&>

#$在一定范围内(一定量白酒的加入能够使
Z̀

功

能特性得到改善$

Z̀

的凝胶强度+弹性+咀嚼性+保水性呈

现先增加后降低的趋势(而凝胶内聚性和白度值变化不大(

白酒的加入能够明显改善秋刀鱼
Z̀

的凝胶特性(且当白酒

添加量为
>P

"

+P

时秋刀鱼蛋白凝胶质地较好)

研究结果可作为传统糟醉制品开发的理论依据(但缺少

用拉曼光谱+圆二色谱等仪器来分析秋刀鱼
Z̀

结构的变化

情况+白酒对糟醉秋刀鱼风味影响的研究(今后可以从秋刀

鱼蛋白结构和性质以及风味物质变化等方面进行研究)
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' 设定加工食品中无机砷的标准(
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.

' 设定了适用微生物标准的面包奶油"面包中充填或

涂抹的奶油'的定义!修改即食)方便食品副溶血性弧菌的

标准(

*

-

# 修改样品的采样)处理方法以及相关检测方法(

*

1

# 反映食品添加剂标准)规格的修改事项!对全部修

改事项中的错误事项进行修改(
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# 修改农产品中
/2.,&

等
.

种农药的残留限量标准(
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