
生的孢子多。孢子的形成与 ! " 和色价的
量化关系还有待于进一步研究。

图 # 不同条件下孢子数的比较

$ 结 论

由图 #可以得到以下结论：
（%）采取变温培养，即 $&’培养 ( )后降
至 &*’培养到 %+ )，有利于 !,-./,01- "的积
累与孢子的形成，不利于色素的生成。

（&）采用膜面培养方法，其生物量和产
物量与温度的关系与以大米为基质的固态发

酵过程一致，这说明以膜面培养方法简化传

统固态发酵过程是合理的。

（$）膜面培养时菌体量随时间线性增
长。
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我国首个鸡精标准 =>>?年 @月出台

我国首个鸡精标准是由上海某调味品公司负责制定，并将于 &99$年 H月份出台。制定该标准
的负责人透露，在该标准中，规定鸡精中鸡肉的含量须在 *V以上，其鲜味度也需比味精高 &9V以上。
中国调味品行业协会卫祥云会长说，鸡精进入我国市场已有 %&年，但由于没有行业标准，造成了整个行

业质量参差不齐，出现了部分厂家欺骗消费者的现象，只有制定统一的行业标准，才能规范市场。

专家介绍说，鸡精含有鸡肉后，不仅具有一定的营养价值，其味道也比无鸡肉的调味品鲜香。目前市场上

的鸡精品牌多达近百个，一旦该标准出台，全国符合此 &项要求的鸡精生产企业只有十几家。
据了解，鸡精的食用量在欧美国家占鲜味料总量的 #9V以上，是世界上使用最广泛的鲜味料。统计资料

显示，欧美国家食用鸡精和味精的比例是 (W%，中国香港特区的比例约是 #4* W %9。日本、美国等发达国家对鸡
精产品的鸡肉含量、鲜度、颗粒大小等均有明确规定。

据统计，&99&年我国鸡精的消费量为 ; 万 6，味精的消费量为 ;9 万 6 左右，鸡精对味精的取代率已达
%9V，有人预计，在 $ : *年内，中国鸡精的消费量每年将达到 $9 : *9万 6。
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