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小麦粉破损淀粉含量对面团发酵性能的影响
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摘要!以中&高筋小麦粉为研究对象"分析破损淀粉含量

对面团流变发酵特性和馒头品质的影响#结果表明"随

着破损淀粉含量增加"面团流变发酵性能&馒头比容&亮

度及感官评分均先上升后降低'中&高筋小麦粉破损淀粉

含量分别为
!&A##

"

!&A7"

时"面团发酵高度&总产气量和

持气率最大'制作的馒头比容&亮度大"感官评分最高"外

形挺立&表面光滑&内部结构均匀细密&口感好#因此"

中&高筋小麦粉破损淀粉含量分别为
!#A7&

"

!&A##

"

!6A&7

"

!&A7"

时"馒头品质较好#

关键词!破损淀粉'发酵流变'馒头'感官品质
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小麦粉在加工过程中由于机械力作用不可避免使淀

粉颗粒外表和内部结构受到不同程度损伤#出现裂纹和

碎片#受到损伤的淀粉被称为破损淀粉/

#

0

%与完整淀粉

颗粒相比#破损淀粉内部结构暴露在外#对酶敏感性增

强,刚性结构的支链淀粉易断裂形成小分子支链#结晶结

构破坏/

#

0

#吸水率增加%研究/

!

0表明破损淀粉晶体结构

和理化性质改变会直接影响面团和面制品品质%

馒头是中国特有的传统发酵面制品#在饮食结构中

占据重要地位%据统计/

6

0

#中国北方地区小麦粉总产量

的
W"Y

左右都用于馒头制作%小麦粉中破损淀粉是影响

馒头品质的重要因素#不同面制品对损伤淀粉含量的要

求不同%目前研究较多的是破损淀粉的糊化$粉质拉伸$

热力学等理化特性与面制品品质的关系%王晓曦等/

+

0

$

b=M

等/

&

0研究发现小麦粉破损淀粉含量在相应范围内与

粉质拉伸指标$糊化指标及热稳定性存在一定正.负相关
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性#破损淀粉含量过低或过高都不利于提高品质,

1>=

等/

7

0认为破损淀粉增加#损伤程度升高#面团吸水率升

高#面团形成时间延长#但有利于发酵,付奎等/

W

0指出破

损淀粉含量影响面筋网络结构及面团中水分分布状态#

从而影响面团和馒头品质%虽然国内外有不少关于破损

淀粉理化特性的研究#但涉及小麦破损淀粉含量对中式

面制品面团发酵性能影响的研究还未见报道%

试验拟以中$高筋小麦粉为例#探讨破损淀粉含量对

面团流变发酵特性及馒头品质的影响#以期为馒头生产

选用合适的破损淀粉含量提供借鉴#同时为制粉工业及

馒头工艺提供理论参考%

#

!

材料与方法
#A#

!

材料与试剂

中筋小麦粉$高筋小麦粉*郑州金苑面业有限公司,

活性干酵母*安琪酵母股份有限公司,

其他所用试剂均为分析纯%

#A!

!

仪器与设备

多功能粉碎机*

)V:"+1

型#上海树立仪器仪表有限

公司,

损伤淀粉测定仪*

5+#

型#土耳其
5MBHK<N

公司,

激光粒度仪*

'3)*:!""%

型#济南润之科技有限公司,

近红外谷物分析仪*

3DJO<FHBV0#!+#

型#福斯华)北

京+科贸有限公司,

流变发酵仪*

'GHCJHO;HDFC;HFOH,+

型#法国肖邦技

术公司,

全自动色差计*

(':+""

型#日本柯尼卡美能达有限

公司%

#A6

!

试验方法

#A6A#

!

不同破损淀粉含量小麦粉的制备
!

用多功能粉碎

机将中$高筋小麦粉分别粉碎
"

#

#

#

!

#

6

#

+

#

&;=D

%

#A6A!

!

小麦粉基本参数的测定

)

#

+水分含量*按
\S

.

V!#6"&

-

!""W

执行%

)

!

+灰分含量*按
\S

.

V&&"$

-

!"#"

执行%

)

6

+蛋白质含量*采用近红外法%

#A6A6

!

破损淀粉含量测定
!

采用电流法#测得水分含量

校正后的破损淀粉含量#即
.)]B

%

#A6A+

!

淀粉粒度测定
!

用激光粒度分析仪进行测定%在

粒度分布曲线中#

:

#"

$

:

&"

$

:

$"

分别表示在样品粒度分布

中占
#"Y

#

&"Y

#

$"Y

时所对应的粒径#

:

<R

表示粒度分布

的平均粒径%

#A6A&

!

流变发酵特性测定
!

称取
!&"

E

小麦粉$

!A&

E

酵

母和适量温水于发酵箱中活化
6";=D

#温度
6&[

#相对

湿度
%"Y

%开始和面后倒入酵母液混合搅拌#取样品面

团
6""

E

#配重
#I

E

#测试周期
6G

#采用流变发酵仪进行

测定%

#A6A7

!

馒头制作
!

参考
)S

.

V#"#6$

-

$6

进行制作%

#A6AW

!

感官评价
!

参考
)S

.

V#"#6W

-

#$$6

#由
7

人组成

评价小组#对馒头外观$口感$结构等进行综合评定%

#A6A%

!

馒头比容测定
!

采用油菜籽置换法%

#A6A$

!

馒头色泽测定
!

采用色差计测定%

!

;值表示亮

度指数)

"

代表黑色#

#""

代表白色+#

1

;表示红绿值)

p

表

征红色增加#

X

表征绿色增加+#

1

;值越大#样品越发红%

B

;表示黄蓝值)

p

表征黄色增加#

X

表征蓝色增加+%

#A+

!

数据处理

数据均采用
6

次以上平行试验测定结果的平均值#

用
*TBH>!""W

$

)a))#6A"

对试验数据进行统计分析#在

a

'

"A"&

下进行显著性分析%

!

!

结果与讨论
!A#

!

小麦粉的基本参数

由表
#

可知#中筋小麦粉的水分含量高于高筋小麦

粉#灰分和蛋白质含量低于高筋小麦粉%

!A!

!

破损淀粉含量对粒度的影响

由表
!

$

6

可知#随着中$高筋小麦粉破损淀粉含量

)

.)]B

+的增加#

:

#"

$

:

&"

$

:

$"

$

:

<R

值均逐渐减小,淀粉机

表
#

!

小麦粉的基本参数

V<K>H#

!

VGHK<N=B

Q

<O<;HFHONCJPGH<FJ>CMO Y

样品 水分 灰分 蛋白质

中筋小麦粉
#6A+Ŵ "A"% "A+"̂ "A"6 ##A#"̂ "A6&

高筋小麦粉
#!AWŴ "A"7 "A&"̂ "A"+ #!A&6̂ "A+#

表
!

!

破损淀粉含量对中筋小麦粉粒度的影响m

V<K>H!

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCD

E

O<=DN=?HCJ;HL=M;

E

>MFHDJ>CMO

处理时间.
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#"

.

$

; :

&"

.
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.
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" !#A7&

#$A!+̂ "A!"
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<
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<

# !+A&7
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KB
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K
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K
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K
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LH

!"A$7̂ "A%6

B
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B
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B

6 !&A&&
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BL
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LH
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J
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LH

+ !7A!W
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HJ

#$A#"̂ "A#"

HJ

6#A!&̂ "A"6

LH

!"A"6̂ "A"7

HJ

& !WA6!

%A$"̂ "A"6

J

#%A&6̂ "A#+

J

6"A%$̂ "A##

HJ

#$A+6̂ "A##

J
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m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

!'

"

ZC>A6&

"

4CA#!

张
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表
6

!

破损淀粉含量对高筋小麦粉粒度的影响m

V<K>H6

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCD

E

O<=DN=?HCJG=

E

G

E

>MFHDJ>CMO

处理时间.
;=D .)]B

:

#"

.

$

; :

&"

.

$

; :

$"

.

$

; :

<R

.

$

;

" !6A&7 #+A!Ŵ "A!"

<

!%A#+̂ "A7&

<

&+A6!̂ +A##

<

6#AWŴ #A6&

<

# !&A!# #6A$Ŵ "AW!

<

!7A+7̂ "A+!

K

&"A$!̂ 7A6&

<

6"A%%̂ 6A"W

<

! !&A7" ##A!7̂ "A6+

K

!!A+#̂ "A#$

B

+#AW%̂ "A$$

KB

!+A$6̂ "A67

KB

6 !WA&% #"A+"̂ "A"+

BL

!#A67̂ "A"%

L

6%A7"̂ "A!#

BL

!6A66̂ "A"W

BL

+ !WAW$ $A%Ŵ "A#+

L

#$A$#̂ "A"$

H

6+A6&̂ "A#"

LH

!#A!$̂ "A#"

LH

& !%A&% WA$#̂ "A#+

H

#WAW7̂ "A#$

J

6"A6Ŵ "A67

H

#%A7Ŵ "A!!

H

!!!!!!!!

m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

械损伤程度随着粉碎时间延长而增大#小麦粉粒度随破

损淀粉含量增加而减小,淀粉损伤后颗粒表面变得粗糙

多孔#晶体结构破损吸水率增加,内部结构更多地裸露在

外#对淀粉酶反应的敏感性增强/

&

0

#易水解成多糖$麦芽

糖等而影响面团发酵%研究/

%X#"

0表明小麦粉性质会随着

破损淀粉含量的变化而变化#特别是与面团流变学特性$

吸水率$黏度等存在密切联系%

!A6

!

流变发酵特性

由表
+

$

&

可知#随着中$高筋小麦粉破损淀粉含量的

增加#

7

I

$

7y

I

$

S

总 和
O

整体上呈现先增加后减小的趋

势%中$高筋小麦粉
.)]B

分别为
!&A##

#

!&A7"

时#面团发

酵特性主要指标达最大值#产气和持气综合能力较好#表

现出较好的发酵特性%

!!

因为破损淀粉会增加淀粉酶敏感性#适量的破损淀

粉为酵母菌生长提供糖类#发酵产气增加%在发酵过程

中#面筋网络逐渐形成具有一定韧性$弹性和延展性的薄

膜#将产生的
(-

!

保留在面团内部不被逸出%随着发酵

进行面团内部充满
(-

!

#面团高度逐渐上升#同时破损淀

粉吸水率增加#面团产量增加#高分子不可溶性淀粉被部

分酶解#改变水亲合性成为胶体淀粉/

##

0

#面团中小气室壁

的延伸性增加#有益于内部结构%因此面团表现出较好

的发酵特性%但随着破损淀粉含量升高#最大发酵高度$

总产气量和持气率减小#是因为破损淀粉的酶解反应过

量#产生大量剩余的低糖和糊精未被酵母利用#气体减

表
+

!

破损淀粉含量对中筋小麦粉发酵流变特性的影响m

V<K>H+

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCDOGHC>C

E

=B<>

Q

OC

Q

HOF=HNCJ;HL=M;

E

>MFHDJ>CMO

.)]B

7

I

.

;; S

总.
;b 7y

I

.

;;

O

.

Y

M

#

.

G

!#A7& 6#A6Ŵ "A7&

B

!#$!A""̂ 7$A""

KBL

%%A%"̂ #A!"

LH

7%A&%̂ "A#!

K

!A%%̂ "A"%

K

!+A&7 6&A$"̂ "A#"

K

!!6WA""̂ #A""

<K

$#A7"̂ &A7"

<K

7$A!$̂ "A7"

<K

6A""̂ "A""

<

!&A## 6$A%"̂ "A6"

<

!!W+A7Ŵ &A&#

<

$!A"6̂ "A%&

<

W#A"6̂ "AW$

<

6A""̂ "A""

<

!&A&& !%A#Ŵ "A#"

L

!!##A""̂ +$A""

KB

$#A&6̂ "A"7

<KB

76A7#̂ "A&%

BLH

!A!&̂ #A6"

K

!7A!W !7A"Ŵ "A#&

H

!##7A66̂ ##A&"

BL

%$A"6̂ "A7&

BL

7!A&6̂ "A6&

LH

!A!+̂ #A6#

K

!WA6! !6A6"̂ "A%"

J

!"$&A""̂ &7A""

BL

%7A66̂ !A#&

H

7"A"&̂ "A6!

H

!A#6̂ #A6+

K

!

m

!

7

I

表示面团加压下发酵最大高度,

S

总表示面团发酵过程的总产气量,

7y

I

表示气体释放曲线的最大高度,

O

表示持气率,

M

#

表示面团达到最大发酵高度的时间,字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

表
&

!

破损淀粉含量对高筋小麦粉发酵流变特性的影响m

V<K>H&

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCDOGHC>C

E

=B<>

Q

OC

Q

HOF=HNCJG=

E

G

E

>MFHDJ>CMO

.)]B

7

I

.

;; S

总.
;b 7y

;

.

;;

O

.

Y

M

#

.

G

!6A&7 6!AW"̂ "A#W

KB

!#$+A66̂ &A&#

<K

%$A!"̂ "A%"

H

&$A&7̂ #A!6

J

#A!6̂ "A6"

<KB

!&A!# 66A%6̂ #A6&

<KB

!#!&A""̂ !&A""

L

$+A!Ŵ "AW&

<K

7!A66̂ "A+&

BLHJ

#A$6̂ "A$#

<KB

!&A7" 6&A+Ŵ !A6&

<

!!#6A""̂ #6A""

<

$WA66̂ "A7&

<

7+A7&̂ "A6#

<

"A$6̂ "A"6

KB

!WA&% 6!A$#̂ "A#"

B

!#67A""̂ !#A""

KBL

$#A&6̂ "A6&

KBLH

76A%"̂ "A!6

K

!AW$̂ "A#&

<

!WAW$ 6"A&Ŵ "AW&

L

!#7+A66̂ #+A&"

<KB

%$A+"̂ !A&"

LH

7"A&%̂ "A%!

HJ

!A%%̂ "A"6

<

!%A&% !WA#Ŵ "A+&

H

!#66A""̂ W6A""

BL

$"A"Ŵ +A6&

BLH

7#A&!̂ "AW7

LHJ

"A%&̂ "A"$

B

!

m

!

7

I

表示面团加压下发酵最大高度,

S

总表示面团发酵过程的总产气量,

7y

I

表示气体释放曲线的最大高度,

O

表示持气率,

M

#

表示面团达到最大发酵高度的时间,字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

"'

基础研究
,]4.10*4V1b'*)*1'(2

总第
!#%

期
"

!"#$

年
#!

月
"



少#面团内部结构变黏变软/

#!

0

%淀粉吸水过多也会导致

面团筋力过低出现塌陷#不能有效持气#只有让
(-

!

尽可

能多地保持在面团内才能使面团膨胀发酵成熟%

!A+

!

馒头比容及色泽

由表
7

$

W

可知#随破损淀粉含量的增加#馒头比容先

升高后降低%破损淀粉含量增加#吸水率增加#得到面团

多#面团产气和持气能力增强#馒头比容大%破损淀粉含

量过高吸水量增大#面筋网络结构形成受阻#面团稳定性

差甚至很难成团#对馒头品质产生负面影响#与面团流变

发酵特性结果一致%一般产气量大$持气性好的面团制

作的馒头及发酵类食品比容大/

#6

0

%随着破损淀粉含量增

加#

!

;值先增加后减小%淀粉颗粒破损后#颗粒变小比

表面积增加#折射增强#小麦粉亮度增加#因而制作的馒

头白度也增加,当破损含量增多粒度减小#黄色素和氧化

酶的作用更明显/

#+

0

#馒头亮度降低%

!A&

!

馒头感官品质

由表
%

$

$

可知#随着破损淀粉含量的增加#中$高筋

小麦粉馒头的感官评分先升高后降低%当中$高筋小麦

粉破损淀粉含量分别为
!&A##

#

!&A7"

时#馒头感官评分均

为最大值#此时馒头外形对称挺立度好$表面光洁#内部

组织结构较好#外观$风味口感较好%破损淀粉含量过

多#馒头色泽不佳且影响体积#使馒头内部空洞结构不均

匀#降低食用品质%破损淀粉含量太高或太低的小麦粉

均不能制作出高品质馒头%当破损淀粉含量低#吸水率偏

低#面筋网络结构无法充分均匀展开#发酵不充分产气不

足#不利于改善馒头综合品质#总评分较低,破损淀粉含量

太高#发酵产生过多低糖使面团变软$塌陷无法支撑馒头

体积#同时会使馒头中心出现过黏现象#食用时粘牙%

表
7

!

破损淀粉含量对中筋小麦粉馒头比容和色泽的影响m

V<K>H7

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCDN

Q

HB=J=BRC>M;H<DLBC>CMOCJ;HL=M;

E

>MFHDJ>CMONFH<;HLKOH<L

.)]B

比容.)

;b

2

E

X#

+

!

;

1

;

B

;

!#A7& !A"&̂ "A!"

KBLH

%7A!%̂ "A+6

KBL

#A#7̂ "A#W %AW"̂ "A"6

!+A&7 !A#Ŵ "A#%

<KBL

%WA!+̂ "A#$

<KB

#A&#̂ "A#+ %A66̂ "A!!

!&A## !A6#̂ "A"%

<

%WA%!̂ "A!"

<

#A7#̂ "A"7 %A"%̂ "A#7

!&A&& !A""̂ "A#!

BLH

%WA66̂ "A%7

<KB

#A++̂ "A6+ %A7&̂ "A7!

!7A!W #A$%̂ "A#6

LH

%7A&"̂ "A6"

BL

#A6&̂ "A"+ %AW7̂ "A"+

!WA6! #A%Ŵ "A#+

H

%&AW%̂ #A#6

L

#A!!̂ "A!7 $A#"̂ "A&W

!!!!!!!!!

m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

表
W

!

破损淀粉含量对高筋小麦粉馒头比容和色泽的影响m

V<K>HW

!

*JJHBFCJ.)BCDFHDFCDN

Q

HB=J=BRC>M;H<DLBC>CMOCJG=

E

G

E

>MFHDJ>CMONFH<;HLKOH<L

.)]B

比容.)

;b

2

E

X#

+

!

;

1

;

B

;

!6A&7 !A!&̂ "A#&

<

%WA!6̂ "A!W

KBL

#A%6̂ "A"&

L

WA%Ŵ "A"6

BL

!&A!# !A6#̂ "A"7

<

%WA#"̂ "A66

BL

#A%Ŵ "A"!

BL

WAW!̂ "A#7

L

!&A7" !A6!̂ "A##

<

%%A!6̂ "A!7

<

!A"&̂ "A#"

<

WA6!̂ "A#$

H

!WA&% !A!!̂ "A6+

<K

%7A%7̂ "A6+

L

#A%%̂ "A"7

KBL

%A!+̂ "A#%

KB

!WAW$ #A$"̂ "A!#

KB

%6A7$̂ "A66

J

#A77̂ "A#+

HJ

$A+6̂ "A++

<

!%A&% #A7$̂ "A#W

B

%+A6Ŵ "A&+

H

#A&Ŵ "A"+

J

$A"7̂ "A"%

<

!!!!!!!!!

m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

表
%

!

不同破损淀粉含量的中筋小麦粉馒头感官评分m

V<K>H%

!

)HDNCO

@

NBCO=D

E

CJ;HL=M;

E

>MFHDJ>CMONFH<;HLKOH<LP=FGL=JJHOHDF.)BCDFHDF

.)]B

比容 表面结构 外观形状 内部结构 弹性 口感 风味 总分

!#A7& ##A7Ŵ "A&%

LH

WA7Ŵ "A&% %A66̂ "A&% #%A""̂ "A""

<K

#%A""̂ #A""

<K

#WA6+̂ "A7"

KB

+A7Ŵ "A&% %WA66̂ #A#&

KB

!+A&7 #6A66̂ "A&%

KB

%A""̂ #A"" %A""̂ "A"" #%A""̂ #A""

<K

#%A""̂ "A""

<K

#%A66̂ "A&%

<

+A7Ŵ "A&% %%A7Ŵ !A"%

<KB

!&A## #&A""̂ "A""

<

%A7Ŵ "A&% %A7Ŵ "A&% #%A66̂ "A&%

<

#%A7Ŵ "A&%

<

#%A7Ŵ "A&%

<

&A""̂ "A"" $!A66̂ 6A"7

<

!&A&& #+A""̂ #A""

<K

%A""̂ #A"" %A""̂ #A"" #WA66̂ "A&%

<K

#WA7Ŵ "A&%

<K

#%A""̂ #A""

<K

+A7Ŵ "A&% %WA7Ŵ 6A&#

<KB

!7A!W #!A7Ŵ "A&%

BL

WA""̂ #A"" WA7Ŵ "A&% #WA""̂ #A""

KB

#WA66̂ "A&%

KB

#WA66̂ "A&%

BL

+A""̂ #A"" %+A7Ŵ 6A&#

BL

!WA6! ##A7Ŵ "A&%

H

7A7Ŵ "A&% WA66̂ "A&% #7A66̂ "A&%

B

#7A66̂ "A&%

B

#7A66̂ "A&%

L

+A""̂ "A"" %"A""̂ #AW6

L

!

m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

#'

"

ZC>A6&

"

4CA#!

张
!

蓓等!小麦粉破损淀粉含量对面团发酵性能的影响



表
$

!

不同破损淀粉含量的高筋小麦粉馒头感官评分m

V<K>H$

!

)HDNCO

@

NBCO=D

E

CJG=

E

G

E

>MFHDJ>CMONFH<;HLKOH<LP=FGL=JJHOHDF.)BCDFHDF

.)]B

比容 表面结构 外观形状 内部结构 弹性 口感 风味 总分

!6A&7

#+A66̂ "A&%

<

%A66̂ "A&%

<K

%A7Ŵ "A&% #WA66̂ "A&%

#7A7Ŵ "A&%

<

#$A66̂ "A&%

<

+A66̂ "A&%

%+A66̂ "A&%

KB

!&A!# #+A7Ŵ "A&%

<

$A""̂ #A""

<

$A""̂ "A"" #WA7Ŵ "A&% #7A""̂ "A""

<K

#$A""̂ "A""

<K

+A66̂ "A&% %&A7Ŵ #A#&

<K

!&A7"

#&A""̂ "A""

<

$A66̂ "A&%

<

$A66̂ "A&% #%A66̂ "A&%

#7A7Ŵ "A&%

<

#%A7Ŵ "A&%

<K

+A7Ŵ "A&%

%WA66̂ #A#&

<

!WA&% #+A66̂ "A&%

<

%A""̂ #A""

<K

$A66̂ "A&% #%A66̂ "A&% #&A7Ŵ "A&%

<KB

#%A66̂ "A&%

KB

+A""̂ "A"" %6A7Ŵ #A&6

B

!WAW$

##A66̂ "A&%

KB

WA""̂ #A""

KB

$A""̂ "A"" #%A""̂ "A""

#&A66̂ "A&%

KB

#WA7Ŵ "A&%

BL

+A""̂ "A""

W%A""̂ #A""

L

!%A&% #"A66̂ #A&6

B

7A66̂ "A&%

B

%A7Ŵ "A&% #WA7Ŵ "A&% #&A""̂ #A""

B

#WA66̂ "A&%

L

+A""̂ "A"" W+A""̂ !A""

H

!

m

!

字母不同表示在
a

'

"A"&

水平上有显著性差异%

6

!

结论
试验结果表明#随着小麦粉破损淀粉含量的增加#面

团流变发酵指标$馒头比容$色泽$感官评分均先升高后

降低%中$高筋小麦粉
.)]B

值分别为
!&A##

#

!&A7"

时#面

团最大发酵高度$总产气量和持气率最大#制作的馒头比

容$亮度大#感官评分最高%当中$高筋小麦粉破损淀粉

含量分别为
!#A7&

"

!&A##

#

!6A&7

"

!&A7"

时#馒头品质较

好%后续可进一步研究破损淀粉对流变发酵的作用机理

以及与小麦面筋蛋白$水分之间的相互作用的影响%
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小麦面粉和制品色泽影响因素及多酚氧化酶活性研

究/

.

0

A

泰安*山东农业大学#

!""W

*

#":#6A

! " #

欧盟评估一种
!:

蛋氨酸作为添加剂的安全性和有效性
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息#应欧盟委员会要求#欧盟动物饲料添加剂和产品
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+研究小组就一种
!:

蛋氨酸作为所有动物物

种的饲料和饮用水添加剂的安全性和有效性发表科学

意见%

据了解#此种
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蛋氨酸是由谷氨酸棒杆菌
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菌株和大肠杆菌
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菌株发酵产生的%

经过评估#专家小组认为#该添加剂对目标物种$消费

者和环境都是安全的%
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