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Abstract： In order to obtain high-quality dried mushroom efficiently，this paper investigated the
impact of infrared drying on the drying characteristics of shiitake mushrooms，and compared with
hot air drying methods，analysis of the impact of two different drying methods on the products
quality of dried shiitake mushroom. The results showed that Pre -drying，Gill -up position have
higher dryi ng rate than cap -up position；As the temperature increases，the irradiation distance
decreases，the loading coefficient decreases，the wind velocity increases，the time required for drying is
gradually reduced. The products sensory and chemical quality dried by infrared is superior to hot air.
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摘要： 为了高效地得到高品质的干香菇， 研究了中短波红外干燥技术对香菇干燥特性的影响，
并与热风干燥的方法相比较，比较两种干燥方法对香菇干制品品质的影响。结果表明：在中短波
长红外干燥条件下，干燥前期，菌褶向上放置比菌盖向上放置的干燥速率大；随着温度的升高、
辐照距离的减小，风速的增加，装载系数的减小，干燥时间逐渐降低；此外，中短波红外干燥的香
菇的感官品质和化学品质均优于热风干燥后的香菇。
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研究论文

香菇是一种营养丰富、高蛋白、低脂肪、多氨基
酸和大量微量元素的食用菌，素称“菇中之王”。 香
菇在采摘后会进行一系列的生理变化，如呼吸作用
使其散失水分；糖代谢、氮代谢等降低鲜度。 通常食
用的香菇大多为干制品。 干制工艺是否合理，对香
菇的营养成分、香味和外观质量有较大的影响。 我
国香菇在国际上缺乏竞争力，如在法国，中国干香

菇售价 200~250 FRF/kg， 而日本生产的可达 300~
500 FRF/kg[1]，主要原因是质量问题。
目前，大多数果蔬都是采用热风干燥方法（AD）

脱水，但存在干燥速度慢，脱水时间长、产品品质差
的普遍问题 [2]。 红外干燥技术是利用红外辐射元件
发出的红外线被物料吸收后将光能转变为热能而

达到干燥目的的一种方法。 红外线使物料内部水分
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得到加热，形成内高外低的温度梯度；水分梯度方
向是由水分较多的内部到水分少的外部。 因此，物
料内部水分迁移方向和热扩散方向是一致的，这将
加速干速过程。 红外干燥技术是基于水分吸收红外
辐射的特性。红外线（IR）波长范围是 0.75~100 μm，
其中可以细分为短波 IR（0.75~2 μm），中波 IR（2~4
μm）和长波 IR（4~100 μm）。短波穿透性比长波有大
优势[3]。 此外，红外干燥的热效率高，热损失小，加热
引起食物材料的变化损失小， 最终产品品质较好，
具有广阔的发展前景。

1.1 材料与试剂
原料香菇：购于江苏省无锡市滨湖区雪浪菜市

场，香菇在长轴方向的直径为（6.87±1.45） cm，短轴
方向的直径为（5.97±1.23） cm，平均质量为（8.86±
1.43） g。 并在 4 ℃低温下保藏。
试剂：磷酸二氢钾，磷酸氢二钠，水合茚三酮，

L-半胱氨酸，氯化亚锡：国药集团化学试剂有限公
司产品。
1.2 仪器与设备
中短波红外干燥设备：泰州的圣泰科红外科技

有限公司提供。 该设备主要由干燥室、风机、红外灯
管、载料板、显示屏等组成，见图 1。干燥室的容积为
0.26 m×0.35 m×0.40 m，中短波长红外灯管共 6 只，
其中 3 只功率为 450 W，波长为 3.0 μm；另 3 只功
率为 225 W，波长为 2.3 μm，两种不同波长的灯管平
行且相互交错悬放。 红外辐射灯管在料板上方，距料
板的距离有 10，14，18 cm。每次干燥试验开始前，先将
干燥箱运行 30 min，以达到试验所需要的温度条件。

图 1 中短波红外干燥箱示意图
Fig. 1 Apparatus of intermediate wave infrared drying oven

电热恒温鼓风干燥箱：101-1-BS， 上海跃进医
疗器械厂产品； 固相微萃取头：CAR/PDMS 涂层；
1200L气相色谱串联质谱联用仪， 美国瓦里安公司
产品；电子天平：JM20002，余姚纪铭称重校验设备
有限公司产品；高速多功能粉碎机：Q-250A3，上海
冰都电器有限公司产品；紫外分光光度计：UV2600，
上海天美科学仪器有限公司产品。
1.3 试验方法
取大小一致，无病虫害的香菇，去蒂，仅留 1~2

cm蒂根， 单层均匀平铺于红外干燥箱的料板上，分
别采用不同放置方式、温度（40，50，60，70 ℃）、辐射
距离（10，14，18 cm）、风速（0.8，1.4，2.0 m/s）和装载
系数（2.0，4.0，6.0 kg/m2）条件下干燥，每隔 20 min
记录样品质量， 直至样品达到安全含水率 12%为
止，比较中短波红外干燥和热风干燥对香菇品质的
影响，包括感官品质、氨基酸含量及挥发性成分的
变化。 两种干燥方式比较时的干燥条件如下：
热风干燥：温度是 60 ℃，风速是 1.8 m/s；中短波

红外干燥：温度为 60 ℃，辐射距离是 14 cm。 均采用
装载系数为 4.5 kg/m2，菌褶向上放置的方式干燥。
1.3.1 含水量测定 含水量按 GB/T5009.3-2003
《食品中水分的测定方法》测定。

降水速率 η= △m△t
；

△m 为相邻两次测量的失水量，g/g （以干物质
计）；△t为相邻两次测量的时间间隔，min。
将新鲜香菇切成碎末，在 105℃的条件下干燥至

恒重，得到鲜香菇的含水量为质量分数（87.5±1.23）%。
1.3.2 香菇感官评分标准 选取本实验室的 10 位
同学对热风干燥和中短波红外干燥的香菇进行感

官评分，综合考虑干制品色泽，香味和外形指标，满
分 100 分，结果采用综合加权平均法计分，表 1 为
具体的感官评分标准：
1.3.3 游离氨基酸含量测定 干香菇中游离氨基
酸含量的测定是采用茚三酮法进行测定，详请参见
参照文献[6]。
1.3.4 香菇中挥发性成分的测定 将粉碎后的样
品用固相微萃取法进行处理： 取 3 g 经捣碎后的样
品置于 15 mL顶空瓶中，将老化后的 CAR/PDMS 萃
取头插入样品瓶顶空部分，于 50 ℃吸附 40 min，吸
附后的萃取头取出后插入气相色谱进样口， 于250
℃解吸 3 min，同时启动仪器采集数据。

材料与方法1

貑負貪



Journal of Food Science and Biotechnology Vol.32 No.7 2013

WANG Hong-cai，et al： Research on the Techniques for Infrared
Drying of Shiitake Mushroom

Research Article

气相色谱条件 ：DB-5 石英毛细管色谱柱 ：
30 cm×0.25 mm；程序升温：初温 40 ℃，保持 3 min，
以 6 ℃/min 上升到 120 ℃， 再以 10 ℃/min 上升到
230℃：进样口温度：250℃；载气（He）流量：1 mL/min，
不分流。

2.1 香菇中短波红外干燥失水特性的研究
2.1.1 不同放置方式对香菇中短波红外干燥失水
特性的影响 香菇子实体结构主要由菌盖， 菌褶，
菌柄几部分组成，取一定量的香菇，在温度为 60 ℃，
辐射距离为 14 cm，风速为 1.4 m/s，装载系数为 4.0
kg/m2的条件下干燥，香菇在两种不同放置方式（菌
盖向上和菌褶向上）下的中短波红外干燥曲线和干
燥速率曲线见图 2和图 3。

图 2 不同放置方式对香菇中短波红外干燥曲线的影响
Fig. 2 Effects of different placement of shiitake

mushroom on infrared drying curve

从图 2 中可以看出，两种不同放置方式对香菇
中短波红外干燥曲线有影响。 图 3 可以看出，在含
水量为 3.0~8.0 g/g 时，菌褶向上放置比菌盖向上放
置的干燥速率大。 在含水量低于 3.0 g/g 时，菌褶向
上放置时的干燥速率比菌盖向上放置时低。 这与菌
盖和菌褶的结构有关， 红外线具有一定的穿透性，
物料吸收红外线后粒子振动加剧， 内部热量积累，
表面水分蒸发，水分由内部向外部扩散[5]。 香菇子实

体菌盖表面由老熟菌丝形成的黑褐色被膜构成，被
膜由厚壁细胞构成，所以干燥时子实体内部的水分
不易从菌盖表面散发出来。 菌褶与空气接触面大，
且组织疏松，故水分易从菌褶散发出来。 因此干燥
时，菌褶迎热风排放，以利热风带走菌褶表面上的
水分，这在干燥前期能明显的看出，而在干燥后期，
物料中水分含量已经降到很低，此时菌盖向上放置
时的水分扩散比菌褶向上放置时高，两种放置方式
下达到安全含水量所需的时间相差不大。

图 3 不同放置方式对香菇中短波红外干燥速率曲线的影响
Fig. 3 Effects of different placement of shiitake

mushroom on infrared drying rate curve

2.1.2 不同温度对香菇中短波红外干燥失水特性
的影响 取一定量的香菇，在辐射距离为 14 cm，风
速为 1.4 m/s，装载系数为 4.0 kg/m2，温度为 40，50，
60，70 ℃，菌褶向上放置的条件下干燥，不同温度的
香菇中短波红外干燥曲线和干燥速率曲线见图 4
和图 5。
从图 4 可以看出，随着干燥时间的延长，香菇

中的含水量呈下降趋势，温度越高，干燥所需要的
时间越短。 从图 5中可以看出，随着温度的升高，香
菇的干燥速率逐渐升高。 高温有利于水分的扩散，
但对产品的品质影响大。 干燥温度过高，菌盖色泽
加深，菌褶深黄，卷边增加，香气易于逸出，后期会
产生焦味。 此外，在整个干燥过程只存在降速阶段，
没有恒速阶段， 这表明在干燥过程以扩散为主，降

表 1 干香菇的感官评分标准
Table 1 Sensory score of dried shiitake mushroom

评分标准 评分等级 加权值

菌盖色泽 浅褐（10） 褐色（7.5） 深褐（5） 黑色（2.5） 2

菌褶色泽 淡黄（10） 黄（7.5） 深黄（5） 褐色（2.5） 3

香味 浓郁（10） 一般（7.5） 淡（5） 几乎没有（2.5） 3

形状 平整（10） 轻微皱缩（7.5） 皱缩明显，不规则（5） 皱缩大，扁塌（2.5） 2

结果与分析2

貒貖財



食品与生物技术学报 2013 年第 32 卷第 7 期

王洪彩，等： 香菇中短波红外干燥的试验研究论文

水速率的大小主要取决于香菇中水分从内部向外

部的扩散 [6]，但是 Pal 和 Chakraverty 等对平菇的薄
层干燥研究表明： 在干燥初期有短时间的恒速阶
段， 然后是降速阶段， 主要是因为其初始含水量
（12.0 kg/kg） 比作者研究的香菇的初始含水量（8.7
kg/kg）高，且采用的是薄层干燥。由试验分析可得干
燥温度宜选 50~60 ℃。

图 4 不同温度对香菇中短波红外干燥曲线的影响
Fig. 4 Effects of different temperature on infrared drying

curve

图 5 不同温度对香菇中短波红外干燥速率曲线的影响
Fig. 5 Effects of different temperature on infrared drying

rate curve

2.1.3 不同辐照距离对香菇中短波红外干燥失水
特性的影响 取一定量的香菇 ， 在辐射距离为
10，14，18 cm，温度为 60 ℃，风速为 1.4 m/s，装载系
数为 4.0 kg/m2，菌褶向上的放置条件下干燥，不同
辐照距离的香菇中短波红外干燥曲线和干燥速率

曲线见图 6 和图 7。
从图 6 可以看出，随着辐射距离的增大，干燥

所需要的时间越大。 图 7 结果表明： 辐射距离为
10，14 cm 时， 干燥速率相差不大， 当辐射距离 18
cm 时， 香菇含水量在 3.0 g/g 以上时， 干燥速率很
低；当含水量低于 3.0 g/g 时，辐射距离为 18 cm 的

干燥速率比 10 cm和 14 cm大。 这是因为辐射距离
过大时，辐射不集中，干燥慢；距离小时，干燥速率
加快，但会增加干燥的不均匀性，中间物料比较容
易烤糊，而周边的物料干燥比较慢。 当辐射器的面
积和物料的表面积相等时，在选取辐射距离时在保
证辐射均匀度的原则，不影响产品品质，不妨碍操
作的前提下辐射距离越近越好 [7]。 试验宜选为 10~
18 cm。

图 6 不同辐射距离对香菇中短波红外干燥曲线的影响
Fig. 6 Effects of different radiation distance on infrared

drying curve

图 7 不同辐射距离对香菇中短波红外干燥速率曲线的影响
Fig. 7 Effects of different radiation distance on infrared

drying rate curve

2.1.4 不同风速对香菇中短波红外干燥失水特性
的影响 取一定量的香菇，在温度为 60 ℃，辐射距
离为 14 cm，装载系数为 4.0 kg/m2，风速为 0.8 m/s、
1.4 m/s 和 2 m/s，菌褶向上放置的条件下干燥，不同
风速的香菇中短波红外干燥曲线和干燥速率曲线

见图 8和图 9。
从图 8 和 9 中可以看出，在干燥温度和辐射距

离一定的情况下，随着风速的增加，干燥速率越快，
干燥所需要的时间越短。 且风速为 1.4 和 2.0 m/s
时，干燥曲线和干燥速率曲线相差不大，造成这种
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情况的原因可能是：风速越大，能够越快地带走物
料表面的湿份，同时带走了香菇表面的传质、传热
的边界层的膜厚。 这样就增加了物料表面与外部空
间的传质梯度，有利于物料内水分扩散及表面的水
分蒸发，所以干燥速率越快。 但当蒸发出来的水分
被热风全部带走后，增加风速不仅不能加速香菇干
燥速率，反而会不断造成过多能量的消耗。 通过实
验分析，干燥风速宜选为 0.8~2.0 m/s。

图 8 不同风速对香菇中短波红外干燥曲线的影响
Fig. 8 Effects of different wind velocity on infrared

drying curve

图 9 不同风速对香菇中短波红外干燥速率曲线的影响
Fig. 9 Effects of different wind velocity on infrared

drying rate curve

2.1.5 不同装载系数对香菇中短波红外干燥失水
特性的影响 取 100，200，300 g 的香菇， 在温度为
60 ℃，辐射距离为 14 cm，风速为 1.4 m/s 的条件下
平铺在面积为 25 cm×20 cm 的料板上，装载系数分
别为2.0，4.0，6.0 kg/m2， 菌褶向上放置的条件下干
燥，不同装载系数的香菇中短波红外干燥曲线和干
燥速率曲线见图 10和图 11。
从图 10 和 11 中可以看出，随着装载系数的增

加，干燥时间增加，干燥速率增加。 当装载系数为
4.0 kg/m2 时，物料可均匀地平铺在料板上，当装载

系数为 2.0 kg/m2时，物料不能铺满整个面积，干燥
时间缩短，但需要的能耗增加，不可取，而当装载系
数为 6.0 kg/m2时，物料呈堆积状，干燥过程中存在
不均匀性，这对干燥产品的品质有很大影响。

图 10 不同装载系数对香菇中短波红外干燥曲线的影响
Fig. 10 Effects of different loading coefficient on infrared

drying curve

图 11 不同装载系数对香菇中短波红外干燥速率曲线的影响
Fig. 11 Effects of different loading coefficient on infrared

drying rate curve

2.2 中短波红外和热风干燥对香菇感官品质的影响
通过实验发现，香菇中短波红外干燥达到安全

含水量需要的时间是 240 min， 而热风干燥所需要
的时间是 580 min。 这可能是因为热风干燥时，不论
粗大物料或薄片物料，通过表面水汽被强制带走来
实现失水， 内外浓度差是内部水分扩散的主要动
力，而红外干燥时灯管热辐射的作用可促进水分的
扩散。 这就决定两种干燥方式得到的产品的品质有
一定的差距。 中短波红外和热风干燥对香菇感官品
质的影响结果见表 2。
从表 2 中可以看出，中短波红外干燥比热风干

燥后的香菇感官评分高。 中短波红外干燥时间比热
风干燥时间短，中短波红外干燥时短时间内箱体中
水分含量增加，同时在氧气的作用下菌盖表面会发
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生褐变，菌褶呈现轻微黄色，香菇香气浓郁，表面有
轻微的皱缩现象；热风干燥后菌盖颜色轻，菌褶颜
色呈现深黄色，在长时间的高温条件下香菇有轻微
的香气，呈扁平状，表面有坍塌。
表 2 中短波红外和热风干燥对香菇感官品质的影响

Table 2 Effects of infrared and hot air drying on sensory
quality of shiitake mushroom

2.3 中短波红外和热风干燥对香菇化学性质的影响
香菇在干燥过程中会发生很多的化学变化，从

而影响产品的品质。 氨基酸和糖类在加热过程中会
发生美拉德反应，导致产品褐变，降低产品品质，香
菇在加热过程中会产生浓郁的香味，主要体现在以
醇类为主的八碳化合物和含硫化合物的差异上。
2.3.1 中短波红外和热风干燥对香菇中游离氨基
酸质量分数的影响 测定以上两种干燥方式下香
菇中游离氨基酸质量分数， 试验重复测定 3 次，结
果取其平均值，试验结果见图 12。

图 12 中短波红外和热风干燥对香菇中游离氨基酸质量分
数的影响

Fig. 12 Effects of infrared and hot air drying on amino
acid content

从图 12 中可以看出， 中短波红外干燥的香菇
中游离氨基酸质量分数比热风干燥的香菇高。 达到
相同的安全含水量时，热风干燥所需的时间比中短
波红外干燥的时间长。 氨基酸除了菇体自身含有
外，还会由蛋白质经水解酶的作用水解产生。 氨基
酸受热会发生裂解并与糖类发生美拉德反应、焦糖
化反应等而消耗[8]。 热风干燥延长了干燥时间，虽然

有部分蛋白质水解产生氨基酸。 但长时间的干燥会
使氨基酸与糖类发生美拉德反应而损耗更多，所以
热风干燥的游离氨基酸比中短波红外干燥的游离

氨基酸质量分数低。
2.3.2 中短波红外和热风干燥对香菇挥发性成分
的影响 香菇的鲜美滋味主要因其含有丰富的游
离氨基酸、核苷酸、碳水化合物，尤其是 5’-核苷酸
和谷氨酸；香菇的风味构成却较为复杂，鲜香菇略
带植物的清香，香味清淡，而干香菇则香味浓郁宜
人。 鲜香菇不易贮存，一般经热风烘烤制成干品，在
加工过程中香菇的风味成分发生变化， 造成干、鲜
香菇风味特征明显不同。 试验发现，经中短波红外
和热风干燥的香菇香气浓度不同，热风干燥的香气
较淡，中短波红外干燥的香气浓郁，明显优于热风
干燥。 图 13和 14分别是香菇经热风和中短波红外
干燥后的挥发性成分的总离子流色谱图。

图 13 热风干燥的香菇挥发性成分总离子流图
Fig. 13 Total ion current chromatogram of volatile

components in shiitake mushroom dried with
hot air

图 14 中短波红外干燥的香菇挥发性成分总离子流图
Fig. 14 Total ion current chromatogram of volatile

components in shiitake mushroom dried with
infrared

通过质谱库检索，各成分及相对质量分数见表
3。 共鉴定出 28 种挥发性成分，占总峰面积的 90%。
热风干燥的香菇共检测出 20 种挥发成分， 中短波
红外干燥的香菇共检测出 19种挥发性成分。

热风干燥 18 21 21 14 74

中短波红外干燥 15 23 25 18 81

干燥方式
评分等级

总分
菌盖色泽 菌褶色泽 香气 形状
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名称 分子式 保留时间/min
相对质量分数/%

热风 红外

二硫化碳 CS2 1.623 1.96 0.78

乙酸 C2H4O2 2.157 48.72 36.8

己醛 C6H12O 4.73 2.10 -

γ-戊内酯 C5H8O2 8.82 0.45 0.56

苯甲醛 C7H6O 9.01 0.91 -

二甲基三硫醚 C2H6S3 9.34 - 3.56

2-乙基-6-甲基吡嗪 C7H10O2 10.17 0.49 -

苯乙醛 C8H8O 11.39 0.33 0.27

1,2,4-三硫杂环戊烷 C2H4S3 12.69 9.59 10.4

壬醛 C9H18O 13.05 0.81 0.76

苯乙醇 C8H10O 13.30 1.38 1.88

2,3,5-三硫杂己烷 C3H8S3 13.62 - 2.34

十二烷 C12H26 15.51 0.38 -

2-苯基巴豆醛 C10H10O 17.16 0.34 -

二十八烷 C28H58 17.35 0.23 -

二十烷 C20H42 17.37 - .0.49

1-甲氧基-4-[(Z)-1-丙烯基]苯 C10H12O 17.45 1.04 -

2-十一烷酮 C11H22O 17.60 0.43 -

1,2,4,5 四硫环己烷 C2H4S4 19.04 4.38 4.88

十五烷 C15H32 19.50 0.35 -

十四烷 C14H30 19.52 - 0.233

十六烷 C16H34 20.48 - 0.37

2,6,11,15-四甲基十六烷 C20H42 20.98 - 0.44

3-Butoxy-1,1,1,7,7,7-hexamethyl-3,5,5-tris(trimethylsiloxy)tetrasiloxa C19H54O7Si7 21.02 - 1.07

1,2,4,5,7-pentathioctane C3H6S3 21.30 - 1.49

香菇素 C2H4S5 22.86 4.68 8.80

棕榈酸（十六酸） C16H32O2 26.34 2.68 2.72

油酸 C18H34O2 28.03 3.63 2.85

热风干燥的香菇中挥发性成分有酸类 3 种，醛
类 5 种，烷类 3 种，醇类 1 种，酮类 1 种，含硫化合
物 3 种，酯类 1 种；中短波红外干燥的香菇中挥发
性成分有酸类 3 种， 醛类 2 种， 烷类 4 种， 醇类 1
种，含硫化合物 6 种。 含硫化合物是香菇香味的重
要组成成分，这些含硫化合物是由前体物质—香菇
酸在谷氨酸转肽酶的作用下产生二硫杂环丙烷中

间体聚合而成的。 尤其是 1，2，4-三硫杂环戊烷、
1，2，3，5，6-五硫杂环庚烷、二甲基二硫醚、二甲基

三硫醚等，赋予干香菇特征风味，通常能影响菇体
的整体香味。 含硫化合物质量分数的这种差异导致
了干香菇风味特征更加浓郁。 其他一些酸、酮、酯、
烷和醛类在香菇中起着调和、协同或互补的作用[10]。
其中 1，2，4-三硫杂环戊烷和 1，2，4，5 四硫环己烷
的产生是干燥过程中香菇气味的主要来源，中短波
红外干燥的香菇中这两种物质的质量分数比热风

干燥的高 ， 且干燥后还产生了二甲基三硫醚和
2，3，5-三硫杂己烷两种新物质。 在干燥后的香菇中

表 3 中短波红外和热风干燥的香菇中挥发性成分
Table 3 Volatile components and their relative contents of in the infrared and hot air drying of shiitake mushroom
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科 技 信 息

醛类和酸类质量分数较低，其对干香菇风味有副作用。

1） 香菇在两种不同放置方式下的干燥速率是
不同的。 含水量在 3.0~8.0 g/g 之间时，菌褶向上放
置时的干燥速率比菌盖向上放置时的干燥速率大，
达到相同的含水量，两种不同放置方式所需的时间
相差不大。

2）温度、辐射距离、风速和装载系数对中短波
红外干燥也有一定的影响。 温度越高，香菇干燥速
率越大；但 70 ℃及以上的高温会影响香菇的品质。

距离越小，干燥速率越大，但存在物料干燥不均匀
的缺点。 随着风速的增加，干燥时间短，但当达到一
定程度时，再增加风速只会增加能耗。 转载系数越
大，干燥时间越长，同时干燥的后的产品不均匀。

3） 中短波红外干燥后的香菇感官品质优于热
风干燥的感官品质。 其香气浓郁，经检测，中短波红
外干燥后的香菇中含硫化合物比热风干燥的多，这
是香气浓郁的主要原因。 中短波红外干燥的香菇中
游离氨基酸质量分数比热风干燥的多。 这是中短波
红外干燥的优势所在。

结 语3
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英国食品标准局就奇异籽作为新型食品征求意见

食品伙伴网讯 据英国食品标准局（FSI）消息，6 月 7 日英国食品标准局发布通报，就奇异籽（chia seeds）作为
新型食品征求意见。

目前奇异籽已经在南美洲和澳大利亚进行商业种植，但欧洲市场消费的该类产品较少。 欧盟已批准“The Chia
Company”公司的奇异籽产品用于面包、谷物早餐、水果、坚果等食品。 英国“Infoods Ltd”公司向英国食品标准局发出
申请，请求欧盟按照新型食品简化申请程序，批准其公司的奇异籽用于部分食品，应用范围同“The Chia Company”公
司的产品。

［信息来源］食品伙伴网 . 英国食品标准局就奇异籽作为新型食品征求意见 [EB/OL]. (2013-6-9). http://www.
foodmate.net/news/yujing/2013/06/234530.html.
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