
!"#$%"$ &%’ ($")%*+*,- *. /**’ 0 %’1234-

!""#年第 "$期

食品工业科技

不同保鲜条件对姬松茸品质的影响

郑焕春，郭劲鹏

（黑龙江省牡丹江林业科学研究所，黑龙江牡丹江 !"#$$%）

摘 要：研究了姬松茸不同保鲜条件下的保鲜效果。结果表明，合

理采摘是姬松茸保鲜的必要条件，姬松茸保鲜应遵循“物

理保鲜为主、化学保鲜为辅”的原则，用复合保鲜技术可

以将姬松茸保鲜期延长。
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姬松茸（!"#$%&’( )*#+,% /011233）属蘑菇科蘑菇
属，别名巴西蘑菇，是一种食药兼用的真菌，不仅具

有较高的食用价值，还具有防癌、抗癌、降血糖、增强

免疫力等功效，具有广阔的发展前景。姬松茸鲜品含

水量高，组织柔嫩，表面无保护结构，呼吸作用和蒸

腾作用都较剧烈，同时又易遭受病菌侵染和机械损

伤，引起腐烂变质，是目前最不易鲜贮的食用菌之

一。若在常温下，成熟子实体采后 #4+5 就会有一半
以上的姬松茸变色、变质、开伞，降低了食用品质和

商品价值。

% 材料与方法
%&% 实验材料
姬松茸 青梅实验基地提供；包装材料 新美

彩印厂提供；保鲜剂 自配。

%&! 实验处理
每处理样品重 #$)6，重复三次。

(%#%( 子实体成熟度 选择菇蕾、幼龄子实体、完全
成熟的子实体三个处理，测定其常温下的呼吸强度。

(%#%# 温度实验 设 #7、($7、常温三个处理，测定
其呼吸强度。

(%#%& 薄膜厚度实验 在 #7下，分别用 )%)(、)%)&、
)%)$88 厚度的聚乙稀薄膜袋包装，以散装为对照，
观察鲜度指数、开伞率、软腐率。

(%#%, 含水率实验 以 )%)&88聚乙稀薄膜包装，设
刚采摘、七成干、三成干三种处理，观察 $9 开伞率、
软腐率。

(%#%$ 保鲜剂实验 均冷藏后用聚乙稀薄膜封装，
设山梨酸钾、苯甲酸钠、尼森、保鲜封存剂四种处理

方法，观察鲜度指数。

%&’ 测定指标及方法
(%&%( 鲜度指数 目测法，鲜度分四个等级：) 级*色
泽正常、质脆、清香、根端略呈黄褐色；(级*轻度失水，
根端浅褐色，无异味；# 级*轻度失水，菌盖、菌柄开始
褐变，略有异味；&级*开伞严重，组织疲软，有异味。

!（级别:该级别菇个数）
鲜度指数;〔(* ———————————————————〕:())<

最高级别:总菇个数
(%&%# 开伞率、软腐率、失重率

开伞个数
开伞率;————————— :())<

处理个数

软腐个数
软腐率;————————— :())<

处理个数

贮藏开始时菇重*贮藏结束时菇重
失重率;————————————————————————————— :())<

贮藏开始时菇重

(%&%& 呼吸强度 静置法。

! 结果与讨论
食用菌在保鲜贮藏过程中仍然是生长着的，是

有生命的机体，依靠新鲜菇体对不良环境和腐败微

生物的抵抗，才能延长保鲜期，保持品质，减少损耗。

新鲜食用菌的贮藏原则是保持菇体的生命；维持菇

体的正常生命过程；维持菇体于缓慢的、正常的生命
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活动中。影响食用菌贮藏的主要因素有呼吸作用、蒸

腾作用、褐变，控制好这三个因素，可以充分发挥菇

体的耐贮性和抗病性，延长贮藏保鲜时间。

!%& 子实体成熟度的选择
姬松茸采收质量的好坏直接影响其耐贮性与抗

病性，适时合理采收，可以保持菇体耐贮性。在子实

体的发育过程中，菇蕾期因各种代谢旺盛，呼吸强度

最大，随着子实体的发育，呼吸强度逐渐下降，在孢

子形成及弹射时期，呼吸强度又迅速增强。

根据姬松茸子实体呼吸强度与耐贮性的关系，

作为贮藏用的菇体，应选择孢子尚未形成的幼龄子

实体，即含苞未放的，子实体七成熟时，其耐贮性好，

贮藏期长，而菇蕾子实体未充分发育，品质欠佳，也

影响产量，没有贮藏必要；充分成熟的子实体因菇体

的抗病性逐渐衰弱，并且呼吸强度高，易变质变味，

不宜贮藏。

姬松茸采收的基本要求是适时无伤，采收时应

轻旋菌柄，取出，用不锈钢刀刮除泥沙，削去菇脚，尽

可能减少机械伤害，采收时，遵循下列原则：采收前

!" 停止向菇体喷水，严禁菇体浸水；劣质先采，凡斑
点菇、锈渍菇、空心菇、脱柄菇、开伞菇、畸形菇、变色

菇、虫蛀菇应及时剔除和处理，不能用于贮藏；采时

先密后疏，菇床上出菇密度大的地方先采，而出菇疏

则迟采；当菇蕾开始出现时，病虫害防治应尽可能采

用生物防治，或用低毒药物防治，以免产生药物残

留，影响姬松茸商品品质。

!%! 温度对保鲜效果的影响
温度是影响呼吸作用最重要的环境因素。食用

菌采摘后，同化作用基本停止，呼吸作用成为新陈代

谢的主导过程，呼吸与各种生理生化过程有着密切

的联系，并制约着这些过程，从而影响到食用菌在贮

藏中的品质变化，影响到生理机能和生理失调、贮藏

寿命等#也影响到耐贮性与抗病性。

由图 $ 可以看出，温度是影响呼吸作用最重要
的环境因素，同植物一样，食用菌的呼吸作用是在一

系列酶的作用下完成的，在一定范围内，温度升高，

酶活性增加，呼吸强度增大。呼吸强度在低温范围内

要比高温范围内变化大，因此姬松茸贮藏应该严格

控制好适宜的稳定低温。

降低温度，可以减弱呼吸作用，延长贮藏期，是

保鲜的必要措施，但不能就此认为，为了抑制姬松茸

的呼吸作用，贮藏温度越低越好，温度过低，会产生

冷害，引起呼吸代谢异常，菌盖表面发生凹陷斑块，

局部表面组织坏死、变色、呈水浸状，失去贮藏意义。

姬松茸冷藏温度以 !%&’为好，温度以恒定为宜。

!%’ 不同厚度聚乙烯薄膜对贮藏效果的影响
同植物一样，食用菌的呼吸作用有两种类型，即

有氧呼吸和无氧呼吸，以葡萄糖为呼吸底物时，两种

呼吸的总的化学反应式为：

有氧呼吸：()*$!+),)+!!)(+!,)*!+,!-./0
无氧呼吸：()*$!+)!!(!*1+*,!(+!,$220
无氧呼吸释放的能量较少，为获得同等数量的

能量，要消耗远比有氧呼吸多的呼吸底物。无氧呼吸

的最终产物是乙醇或乙醛，这些物质对细胞有毒害

作用，浓度高时能杀死细胞，从这些方面来看，无氧

呼吸是不利的或是有害的，被视为对正常呼吸的干

扰破坏，对姬松茸的贮藏也是有害的。因此，真空包

装姬松茸保鲜易人为造成姬松茸无氧呼吸，不能成

为保鲜的有效途径。

从图 ! 可以看出，包装薄膜厚度影响姬松茸子
实体贮藏环境，薄膜薄，气体透气良好，无法形成低

氧环境，姬松茸子实体呼吸强度得不到较好抑制，姬

松茸子实体易开伞，丧失商品价值；薄膜厚，气体透

气率低，姬松茸子实体呼吸消耗氧气，导致贮藏环境

氧气浓度过低，造成姬松茸子实体被动无氧呼吸，鲜

姬松茸软腐，丧失商品价值。因此，鲜姬松茸包装薄

膜厚度以 2-2&33左右适宜。

!%$ 不同含水率对保鲜的影响
姬松茸同其他食用菌一样，都有高含水率、不耐

贮的特点，在贮藏中容易因蒸腾作用脱水而引起组

织萎蔫，且姬松茸保鲜包装蒸发出来的水分积在菇

体表面，呈水浸状，促进寄居菇体表面的微生物活

动，引起腐烂，即软腐。高含水率的姬松茸极易软腐，

鲜度下降，而过低含水率造成姬松茸口感纤维化，风

味改变，失去保鲜意义。因此，保鲜用的姬松茸以

)14%524之间的含水率贮藏为好，脱水方式有日晒、
烘干、冷藏风干，以冷藏风干为佳。

!%( 保鲜剂效果
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贮存的 !"#$ 小叶藜亚硝酸盐含量均呈上升趋势，在
贮存的第 #$ 均达到一高峰，此时对照小叶藜亚硝酸
盐含量最高，其次是 %&处理，柠檬酸处理最低。在贮

存 #"’$ %&处理和对照处理亚硝酸盐含量均呈下降

趋势。柠檬酸处理在贮存 #"($ 亚硝酸盐呈下降趋
势，($以后略有回升，这说明柠檬酸处理与 %&处理

能有效抑制小叶藜贮存过程中亚硝酸盐的积累。

% 结论
与对照相比，小叶藜采后低温贮存期间，柠檬酸

处理对 %&无明显的影响；能延缓贮存过程中可溶性

糖、可溶性蛋白质的损失；在贮存前期能延缓叶绿

素、类胡萝卜素的降解；能有效抑制贮存过程中亚硝

酸盐的积累。%&处理可延缓 %&、可溶性糖和可溶性

蛋白质的损失；在贮存前期能延缓叶绿素、类胡萝卜

素的降解；能有效抑制贮存过程中亚硝酸盐的积累。
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经各种保鲜剂处理过的样品对比发现，苯甲酸

钠、山梨酸钾、尼森三种保鲜剂处理的样品先后短时

间内出现水渍现象，姬松茸风味也发生了变化，而保

鲜封存剂处理过的样品可以保存 ’$ 以上，风味改变
不大。保鲜封存剂适当地提高了贮藏包装中的二氧

化碳浓度，有效地抑制了菇体的呼吸代谢，减缓了菇

体的衰老腐败，达到了保鲜目的。

综上实验，我们做了复合保鲜实验，合理采摘的

姬松茸经半脱水、薄膜封装，放保鲜剂处理后 /"23
低温冷藏条件下保存，可以保存鲜姬松茸达 *!$ 以
上，风味基本无变化。

% 结论
%&’ 姬松茸采收是保鲜及加工姬松茸技术的关键，
选择子实体七分成熟适时无伤采收，才能保证加工

出的菇品质好。

%&! 姬松茸保鲜应遵循“物理保鲜为主、化学保鲜为
辅”的原则，用复合保鲜技术，采用保鲜膜包装、冷

藏、保鲜剂的保鲜新模式，将姬松茸的保鲜由原来的

成熟子实体 /"(4延长至 *!$，保鲜期延长了十倍以
上，达到了预期效果。
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