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摘 要: 目的: 对野生盾形木耳子实体的主要营养成分和活性成分进行了测定和分析，为保护和开发利用该野生食药

用大型真菌资源提供参考依据。方法: 采用国家标准中的方法对野生盾形木耳的主要营养成分和活性成分含量进行

了测定。结果: 野生盾形木耳 Auricularia peltata 子实体中的各主要营养成分的含量分别为水分( 126.2 ± 0.03) mg /g，灰

分( 381.2 ± 0.21 ) mg /g，粗 脂 肪 ( 2.5 ± 0.09 ) mg /g，膳 食 纤 维 含 量 ( 331.8 ± 0.74 ) mg /g，其 中 水 可 溶 性 纤 维 含 量 为

( 88.6 ±0.16) mg /g，水不可溶性纤维含量为( 243.2 ± 0.58) mg /g; 蛋白质含量( 145.8 ± 0.72) mg /g，20 种氨基酸含量为

33.22 mg /g，8 种人体必需氨基酸含量为 11.27 mg /g，占总氨基酸的 33.93%。活性物质成分的含量分别为 VC ( 35.2 ±
0.12) mg /g，甘露醇( 2.4 ± 0.01) mg /g，多糖( 12.7 ± 0.03) mg /g。结论: 野生盾形木耳 A.peltata 子实体是高蛋白、高膳食

纤维、低脂肪的营养保健食品，具有很好的开发价值。
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Abstract: Objective: To provide a reference data for the development and utilization the wild of Auricularia peltata，the contents
of nutritional and active components of its sporophore were determined. Methods: National standards method was used to
determine contents of nutritional components and active material in sporophore of A. peltata. Ｒesults: The results showed that
contents of water，ash，crude fats and dietary fiber in sporophore of A.peltata were ( 126.2 ± 0.03) mg /g，( 381.2 ± 0.21) mg /g，

( 2.5 ± 0.09) mg /g and ( 331.8 ± 0.74) mg /g( water soluble dietary fiber ( 88.6 ± 0.16) mg /g，insoluble dietary fiber ( 243.2 ±
0.58) mg /g) ，respectively.The crude protein content was ( 145.8 ± 0.72) mg /g dry wild A.peltata.The wild A.peltata contained
20 amino acids including 8 essential amino acids，the content of essential amino acid in total amino acid was 33.93%
( 11.27 mg /g dry A.peltata vs 33.22 mg /g dry A. peltata) . Furthermore，the results indicated that contents of vitamin C and
mannitol in sporophore of A.peltata were ( 35.2 ± 0.12 ) mg /g and ( 2.4 ± 0.01 ) mg /g，respectively，while content of
polysaccharid was ( 12.7 ± 0.03) mg /g. Conclusion: A.peltata may be developed as nutraceutical and pharmaceutical due to its
high protein，dietary fiber content and low content of fat.
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近年来，研究人员对人工栽培的食用菌、菌糠、
培养基质及发酵菌丝体的营养成分和活性成分进行

了较多的研究［1－4］，也有一些关于常见食用菌种类的

野生和人工栽培子实体的营养成分和活性成分的对

比研究［5－6］，这些研究成果为生产提供了十分重要的

参考资料。目前，在木耳营养物质成分含量方面的

研究，主要集中在对常见种类黑木耳和地木耳的研

究，内容涉及不同菌株、不同地区、不同栽培基质、野

生和人工栽培的黑木耳之间各主要营养成分的变化

分析［5，7－10］。对地木耳的研究主要集中在其人工栽培

条件、遗传、生物活性物质提取、抑菌、营养和保健等

方面［11－16］。然而，迄今为止，尚未见有关盾形木耳的

研究报道。
野生食用菌因其营养丰富、风味独特、口感上佳

的优点 而 越 来 越 受 到 人 们 的 关 注［17－18］，盾 形 木 耳

Auricularia peltata 属于木耳目、木耳科、木耳属中的



366

表 1 野生盾形木耳主要营养成分含量( 珋x ± s，n = 3，干重)

Table 1 Contents of nutritional components of Auricularia peltata( 珋x ± s，n = 3，dry weight)

营养成分 水分 灰分 蛋白质 粗脂肪 粗多糖 水溶性纤维 水不溶性纤维

含量( mg /g) 126.2 ± 0.03 381.2 ± 0.21 145.8 ± 0.72 2.5 ± 0.09 12.7 ± 0.03 88.6 ± 0.16 243.2 ± 0.58

一个种类，其子实体一般较小，盘状，杯状或耳状，胶

质，软，背面着生，无柄或柄不明显，边缘游离或常连

接在一起，褐色至红褐色。盾形木耳在福建、江西、
台湾、安徽等亚热带至热带地区均有分布，可食用且

易识别。同时，由于琅琊山独特的地理位置和优越

的自然环境，盾形木耳不仅长的较为肥大且颜色纯

正，闻起来还有股淡淡的清香味。鉴于此，本研究以

采集自安徽琅琊山的野生盾形木耳子实体为对象，

对其主要营养成分和活性成分进行了测定和分析，

以期为保护和合理开发该地区珍稀野生食药用大型

真菌资源提供重要的参考依据。

1 材料与方法
1.1 材料与仪器

盾形木耳 野生盾形木耳子实体采集于安徽琅

琊山自然保护区。
无水乙醇: 分析纯 苏州化学试剂厂; 甲醇: 色

谱纯 江苏恒安试剂公司; 磷酸二氢钾: 分析纯 国

药集团化学试剂有限公司; 苯酚: 分析纯 中国医药

集团上海化学试剂公司; 硫酸: 分析纯 上海建信化

工有限公司。
电子分析天平: AF200 型 瑞士 Mcttlcr Tolcd 公

司; 脂肪测定仪: Soxthcrm 型 德国 Ucrhardt 公司; 全

自动凯氏定氮仪: NKY－600 型 上海伟宏分析仪器

有限公司; 氨基酸自动分析仪: Hitachi 8900 型 日

本 Hitachi 公司。
1.2 实验方法
1.2.1 样品前处理 盾形木耳子实体清理去杂，将

子实体切分，放入电热鼓风干燥箱中 50 ℃烘至恒定

质量，粉碎后，置于干燥器中，备用。
1.2.2 主要营养成分测定 水分: 按照 GB /T 5009.3
－2010 食品中水分的测定方法标准进行; 灰分: 按照

GB /T 12532－2008 食用菌灰分测定方法标准进行;

粗蛋白质: 按照 GB /T 15673－2009 食用菌粗蛋白质

含量的测定方法标准进行; 粗脂肪: 按照 GB /T15674
－2009 食用菌粗脂肪含量测定方法标准进行; 膳食

纤维: 按照 GB /T5009.88－2008 食品中膳食纤维的测

定方法标准进行; 氨基酸: 按照 GB /T5009.124－2003
食品中氨基酸的测定方法标准进行。
1.2.3 活性成分测定 维生素 C: 按照 GB/T5009.159
－2003 执行; 甘露醇: 参照文献［19］中的方法进行测

定; 粗多糖: 按照 NY /T 1676－2008 食用菌中粗多糖

含量的测定方法标准进行。

2 结果与分析
2.1 野生盾形木耳主要营养成分分析

实验结果表明( 表 1) ，采集自安徽琅琊山自然保护

区的野生盾形木耳 Auricularia peltata 子实体中的各主

要营养成分的含量分别为水分( 126.2 ± 0.03) mg /g，蛋

白质( 145.8 ± 0.72) mg /g，粗脂肪( 2.5 ± 0.09) mg /g，

膳食纤维含量( 331.8 ± 0.74) mg /g，其中水溶性纤维

含量为( 88.6 ± 0.16 ) mg /g，水不可溶性纤维含量为

( 243.2 ± 0.58 ) mg /g。由 上 可 知，野 生 盾 形 木 耳

Auricularia peltata 子实体中含有较丰富的蛋白质和膳

食纤维，其中的膳食纤维常被称为第七营养素［20］，不仅

可以维护肠道生态，而且可以有效预防肠癌和心脑血管

疾病［21－22］。此外，食用菌膳食纤维还具有降血压、降血

糖、改善牙齿功能等作用［23］。野生盾形木耳子实体中的

膳食纤维的含量不仅高于野生黑木耳( 5.19 mg /g) ，而且

高于人工栽培黑木耳的含量( 10.40 mg /g) ［5］。另外，野

生盾形木耳 A.peltata 子实体中具有较低的脂肪含量，也

比较符合现代人追求低脂饮食的需求。
为了比较野生盾形木耳 A.peltata 子实体中主要营

养成分与常见动植物性食品的营养成分含量的差异，

在表 2 中列出了常见的肉类和蔬菜的主要营养成

分［24］，比较表 1 和表 2 可知，野生盾形木耳 A.peltata 子

实体中的蛋白质含量低于一般的肉类 ( 鸡肉和猪

肉) ，但与鱼肉( 166 mg /g) 、鸡蛋( 127 mg /g) 的蛋白

质含量较为接近，优于蔬菜蛋白质含量的几倍甚至

十几倍; 粗脂肪含量远低于蛋类和肉类，而与蔬菜类

相当; 同时，野生盾形木耳 A.peltata 子实体中的膳食

纤维含量是蔬菜的几十倍。综上所述，野生盾形木

耳 A.peltata 子实体是高蛋白、高膳食纤维、低脂肪的

健康食品，具有很好的开发价值。

表 2 常见动植物性食品营养成分含量

Table 2 Contents of nutritional components in common food

食品种类

营养成分

蛋白质含量
( mg /g)

粗脂肪含量
( mg /g)

膳食纤维含量
( mg /g)

鸡肉( 胸脯肉) 194 50 0
鱼肉( 草鱼) 166 62 0
猪肉( 瘦肉) 203 62 0

鸡蛋 127 90 0
小白菜 15 3 11

南瓜 7 1 8
茄子 11 2 13

红萝卜 10 2 11
芹菜 12 2 12
番茄 9 2 5

马铃薯 20 2 7
青椒 10 2 5

2.2 野生盾形木耳氨基酸成分分析
实验结果表明( 表 3) ，野生盾形木耳 A.peltata 子

实体中含有 20 种氨基酸，总含量为 33.22 mg /g，其中

8 种人体必需氨基酸含量为 11.27 mg /g，占总氨基酸

的 33.93%，必需氨基酸 /非必需氨基酸比值( E /N) 达

51.34。从 氨 基 酸 组 成 来 看，胱 氨 酸 含 量 最 高
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( 3.67 mg /g) ，其次为谷氨酸含量( 3.51 mg /g) 。胱氨

酸利于病后脱发症、斑秃、脂溢性脱发及慢性肝炎的

辅助治疗，谷氨酸可用于治疗肝性昏迷，还可用于改

善儿童智力发育［25－26］。

表 3 野生盾形木耳氨基酸种类和含量

Table 3 Composition of amino acids in wild Auricularia peltata

营养成分
含量

( mg /g)
营养成分

含量含量
( mg /g)

营养成分
含量含量
( mg /g)

谷氨酰胺 0.20 缬氨酸* 1.87 半胱氨酸 0.31
天冬氨酸 2.45 胱氨酸 3.67 组氨酸 0.81
苏氨酸* 2.23 甲硫氨酸* 0.39 色氨酸* 0.17
丝氨酸 2.06 异亮氨酸* 1.18 赖氨酸* 1.61
谷氨酸 3.51 亮氨酸* 2.39 精氨酸 1.78
甘氨酸 1.74 酪氨酸 1.32 脯氨酸 1.35
丙氨酸 2.75 苯丙氨酸* 1.43

总计 33.22
EAA/TAA( % ) 33.93

E /N( % ) 51.34

注: * 人体必需氨基酸。

野生盾形木耳 A.peltata 子实体中的谷氨酸和天

冬氨酸又是呈味氨基酸中的鲜味氨基酸，含量占总

氨基酸的 17.95% ; 同时，丙氨酸和甘氨酸又是呈味

氨酸中的甜味氨基酸，含量占总氨基酸的 13.52%。
野生盾形木耳中的呈鲜味的谷氨酸和天冬氨酸的量

要比黑木耳高［5］，可见在相同的烹饪条件下，琅琊山

野生盾形木耳要比黑木耳味道鲜美。

2.3 野生盾形木耳活性成分分析
安徽琅琊山野生型盾形木耳子实体中不仅含有

人体需要的多种营养物质，还含有 VC、甘露醇和多糖

等生物活性成分( 表 4) 。野生盾形木耳子实体中的

VC 含 量 为 ( 35.2 ± 0.12 ) mg /g，明 显 高 于 黑 木 耳

( 1.53 mg /g) ，而且野生盾形木耳甘露醇的含量为

( 2.4 ± 0.01) mg /g，高出黑木耳 45%［5，7］。甘露醇在

医药上是良好的利尿剂，降低颅内压、眼内压及治疗

肾药、脱水药、食糖代用品［27］。野生盾形木耳子实体

中的粗多糖含量为( 12.7 ± 0.03 ) mg /g，高于黑木耳

的粗多糖含量 5.20 mg /g［8］，多糖是一切有生命的有

机体必不可少的成分，具有较强的提高生物体的免

疫功能、抗肿瘤、抗炎、抗病毒、降血脂、降血糖、延缓

衰老等活性［1，16］。食用菌多糖可以做成口服或注射

用药物，也可制成一种功能性食品。综上表明，野生

型盾形木耳具有较好的营养和保健功能，对于今后

的综合开发利用具有巨大的潜力。

表 4 野生盾形木耳活性成分含量表( 珋x ± s，n = 3，干重)

Table 4 Contents of active components of
Auricularia peltata( 珋x ± s，n = 3，dry weight)

营养成分 VC 甘露醇 粗多糖

含量
( mg /g)

35.2 ± 0.12 2.4 ± 0.01 12.7 ± 0.03

3 结论
研究表明，野生盾形木耳 A.peltata 是一种低脂肪

( 2.5 ± 0.09 mg /g) ，高膳食纤维( 331.8 ±0.74 mg /g) ，氨

基酸均衡性好，保健价值优良( VC ( 35.2 ± 0.12) mg /g、
甘露醇( 2.4 ± 0.01 ) mg /g、多糖( 12.7 ± 0.03 ) mg /g)

的食用菌。呈味氨基酸的含量和组成决定了琅琊山

野生盾形木耳的鲜美和可口程度。因此，野生盾形

木耳 A.peltata 是一种营养、风味、保健良好的食用菌

种类，具有巨大的开发潜力。实验结果为保护和合

理开发该地区野生盾形木耳大型真菌资源提供了重

要的参考资料。
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表 6 正交实验结果表

Table 6 Ｒesults of the orthogonal experiment

实验号

因素

A 烤制
时间

( min)

B 烤制
温度
( ℃ )

C 搭配
比例

D 反应
时间
( h)

DPPH
清除率
( % )

1 1 1 1 1 33.82
2 1 2 2 2 41.04
3 1 3 3 3 35.90
4 2 1 2 3 35.65
5 2 2 3 1 36.44
6 2 3 1 2 36.46
7 3 1 3 2 32.38
8 3 2 1 3 36.36
9 3 3 2 1 35.73
K1 110.76 101.85 106.64 105.99
K2 108.55 113.84 112.42 109.88
K3 104.47 108.09 104.72 107.91
k1 36.92 33.95 35.55 35.33
k2 36.18 37.95 37.47 36.63
k3 34.82 36.03 34.91 35.97
Ｒ 2.10 4.00 2.56 1.30

制作用最弱。
综上所述，慕萨莱思酒与鲜羊肉结合进行烤制

时具有清除烤肉中 DPPH 自由基的作用，因此，在烤

肉前处理时加入一些慕萨莱思酒具有很好的清除烤

肉中 DPPH 自由基的效果。
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