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!"!"# 压力处理对 $ 盘、$ 线的影响 压力处理后 $
盘崩解，$ 线断裂或消失，$ 线所处的 % 带呈现白色，

而对照组中 % 带呈现同 $ 线相平行的线条阴影区。这

是由于在 % 带处分布的主要结构蛋白肌动蛋白、原肌

球蛋白（&’()(*+(,-.）和肌钙蛋白（&’()(.-.），在压力

处理下发生变性，形成凝胶状态，这种凝胶化的蛋白

在照片上呈现白色条带区。

!"!"/ 压力处理对 0 线的影响 压力处理后肌肉的

0 线降解，呈现白色条带状。而对照组中 0 线呈现暗

黑色条带状并可看到相互平行的条纹。这种变化主

要 是 在 0 线 处 主 要 分 布 有 肌 酸 激 酶（1’234-.2
5-.3,2）、0 蛋 白 （0 67’(42-.） 和 肌 间 球 蛋 白

（0+(*2,-.）# 种结构蛋白。其中肌间球蛋白和 0 蛋

白是构成肌原纤维的骨架，并使肌纤维呈线性排列。

在 899073 压力下，上述 # 种蛋白的变性出现凝胶化

状态，而在显微结构照片上呈现白色条带。

% 结论

%&’ 高压处理改变了肌肉的感官品质特性：肌肉的

颜色变淡，产生蒸煮味，并且粘弹性下降。随着压力

的升高和保压时间的延长，牛、羊肉的颜色逐渐由鲜

红色变为淡粉红色；在压力为 :99073，保压时间为

!9*-. 的条件下，牛肉的颜色变白，纤维状态变得模

糊不清；压力达到 899073 时，牛肉样品伴有白色斑

点出现；当压力达到 ;99073 时，羊肉样品开始出现

上述类似现象。

%&! 高压处理后，牛、羊肌肉的显微结构发生明显变

化，肌节明显缩短，在 899073、室温、!9*-. 的处理条

件下，牛肉肌节收缩率为 #/"<=，羊肉肌节收缩率为

!!"!=，同时，$ 盘崩解，$ 线断裂或消失，0 线降解，%
带呈现白色。随着压力升高，显微结构变化更加明显。
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图 / 羊肉肌原纤维结构（对照）

图 ; 羊肉肌原纤维结构T:99073D?9*-.U

图 : 羊肉肌原纤维结构T899073，!9*-.U

日本九州大学研究生院立花宏文副教授于 ! 月中旬发现了绿茶的主要活性成分—————"#$# 发挥抗癌作用的中介蛋

白质，对于开发治疗癌症新药具有一定帮助。

"#$# 是茶中多酚类化合物的主要活性成分，其中文名称是“表没食子儿茶素没食子酸酯”；这种蛋白质名为“%&’(”，

一般癌细胞表面存在这种蛋白质的可能性很大。实验过程中，研究人员在人的肺癌细胞中单独注入 "#$#，发现这时

"#$# 没有抑制癌细胞增殖的效果；利用生物技术让癌细胞合成 %&’( 之后，再给癌细胞注入 "#$#，结果发现癌细胞的增

殖率减少 )*+。因此研究人员认为，%&’( 是使 "#$# 发挥抗癌作用的中介物质。

立花宏文说，如果将来对于 %&’( 与儿茶酸 "#$# 的关系研究取得更大进展，就可以应用这一成果开发抗癌新药。

（壹食品中国网）

日本找到茶多酚抗癌中介蛋白质
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