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酸处理对采后香菇保鲜的影响
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摘!要!采用柠檬酸结合抗坏血酸对贮藏期间香菇进行保鲜研究!结果表明!柠檬酸结合抗坏血酸

处理香菇!可有效抑制香菇呼吸强度的升高!抑制香菇失重率的增加!降低采后香菇细胞膜透性!
减少香菇贮藏期抗坏血酸的损失"在%7下采用$)$68#9:&;<$)#$8#9:柠檬酸处理!可以较好

地保鲜香菇!使香菇在#$9内保持较好的品质)酸处理对香菇两种装载量包装薄膜袋中氧气和二

氧化碳体积分数有一定的影响!装载量小的薄膜袋内!可以保持合适的氧气和二氧化碳体积分数!
而装载量大的薄膜袋包装则相反)装载量小的薄膜袋包装更有利于香菇的保鲜)
关键词!香菇#柠檬酸#抗坏血酸#保鲜
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!!香菇#!"#$%#&’"()"’$又 名 香 菌%冬 菇%其 肉 质

脆嫩%味道鲜 美%香 气 独 特%营 养 丰 富%具 有 一 定 药

效%是我国重要的食用菌之一)香菇采摘后%由于含

水率 高%生 理 代 谢 旺 盛%常 温 下 菌 伞 很 快 开 裂 而 褐

变%同 时 老 化 严 重%口 感 粗 糙%商 品 率 降 低’#()目 前

香菇的化学保鲜多采用焦亚硫酸钠处理%但同时带

来了食品的安全性问题’!()
植物 的 有 机 酸 代 谢 对 其 采 后 生 理 有 重 要 意
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义!"")有机 酸 处 理 在 果 蔬 加 工 中 可 抑 制 褐 变 的 产

生#但 对 新 鲜 果 蔬 生 理 和 保 鲜 效 果 影 响 的 研 究 较

少!%")因此#本 试 验 采 用 有 机 酸 处 理 结 合 抗 坏 血 酸

对采后香菇进行保鲜研究#以期为采后果蔬的有机

酸处理保鲜提供依据)

@!材料与方法

@A@!材料及处理

供试香菇购自无锡青山湾农贸市场)选取大小

一致$无 霉 变$无 损 伤 的 香 菇 随 机 分 为%组#每 组

6$$8)用$)$6#$)#$#$)#68%9:的柠檬酸结合$)#
8%9:&;分 别 将 香 菇 浸 泡 于 溶 液 中#6Y@-#清 水

&蒸馏水#下同’作对照(沥干后于"57烘箱内排湿

"B#取出#冷却后#装 入 厚 度 为$)$!YY的 聚 乙 烯

薄膜袋内#袋口用橡皮筋封口#在%7下贮藏)每隔

!9测定所需 指 标#研 究 不 同 酸 处 理 对 香 菇 生 理 的

影响)
@AB!测定方法

采用静置法&定量碱液吸收法’测定呼吸强度(
用!#5/二氯靛酚法测&;(用电子天平称重#所得质

量与初始质量之差与初始质量之比为失重率(将香

菇切成厚薄均 匀$大 小 一 致 的 方 块#精 确 称 取68(
用去离子水清洗#放入#$$Y:锥形瓶#加入6$Y:
去离子 水#在"$7水 浴 中 恒 温#B后#用 电 导 仪

&‘‘>/##?=型#上海雷磁新泾有限公司制造’测定

提取液的 电 导 率(再 将 提 取 液 煮 沸#冷 却 至"$7
后#测其 电 导 率#通 过 计 算 即 可 得 出 细 胞 膜 渗 透

率!6")用;I!与I!快速分析仪&;R>/!’型#上海嘉

定学联仪器厂制造’测I!与;I!)

B!结果与分析

BA@!酸处理对采后香菇呼吸强度的影响

酸处理可抑制贮藏香菇的呼吸强度#与对照相

比#经酸处理的香菇的呼吸强度在贮藏期间一直保

持较 低 水 平&见 图#’)在$)$68%9:&;和$)#$
8%9:柠檬酸 处 理 下#香 菇 的 呼 吸 强 度 得 到 最 大 抑

制#而低于或高于此酸度都没有达到预期的效果)
BAB!酸处理对采后香菇失重率的影响

随着贮藏期 的 延 长#香 菇 的 蒸 腾 作 用 加 强#造

成失水#质量降低)柠檬酸结合&;处理可有效抑制

新鲜香菇水分丧失#保持细胞组织具有较高的含水

率&见 图!’)与 对 照 相 比#$)$68%9:&;<$)#6
8%9:柠檬酸可使香菇失重率保持最低)
BAC!酸处理对采后香菇DE的影响

&;质量分数是评估果蔬采后贮藏效果的重要

指标!5")本实验 表 明#酸 处 理 可 有 效 延 缓 采 后 香 菇

&;的损失&见图"’)从图中可以看出#"种处理中#

$)$68%9:&;<$)#$8%9:柠檬酸较其它处理具有

较好的保鲜效果)

图@!酸处理对采后香菇呼吸强度的影响

F+3A@!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%$./G+$&0+"%$&0."(

G"/04&$-./0!"#$%#&’"()"’

图B!酸处理对采后香菇失重率的影响

F+3AB!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%’"/+%3?.+340"(G"/0H

4&$-./0!"#$%#&’"()"’

图C!酸处理对采后香菇DE质量分数的变化

F+3AC!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%DE"(G"/04&$-./0
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BAI!酸处理对采后香菇细胞膜透性的影响

由图%可以看出!酸处理的香菇其细胞膜透性

呈缓慢上升 趋 势!而 对 照 组 细 胞 膜 透 性 急 剧 上 升!
特别是$)$68"9:&;<$)#$8"9:柠檬酸处理组!
细胞膜透性保持较低增长水平!明显比其他处理组

效果显著)

图I! 酸处理对采后香菇细胞膜透性的影响

F+3AI!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%8.’’;.;=$&%"#/G.$H

;.&0+"%"(G"/04&$-./0!"#$%#&’"()"’

BAJ!两种香菇装载量下酸处理对薄膜袋内氧气体

积分数变化的影响

由图6可以看出!装载量大的薄膜袋包装在贮

藏期间保持 了 低 体 积 分 数 的 氧 气 与 高 体 积 分 数 的

二氧化碳!而装载量小的薄膜袋包装中保持相对高

体积分数的 氧 气 体 积 分 数 和 低 的 二 氧 化 碳 体 积 分

数)且装载量小的薄膜袋包装内气体在第6天基本

达到平衡!证明了顶隙气体体积小的薄膜袋包装比

顶隙气体体 积 大 的 薄 膜 袋 包 装 内 气 体 达 到 平 衡 需

要的时间更短)

C!结!论

酸处理可抑制果蔬褐变的产生!延长果蔬的货

架期#2$)试验表明!采用柠檬酸结合 &;处 理 香 菇!
可有效抑制香菇呼吸强度的升高!抑制香菇失重率

的增 加!降 低 采 后 香 菇 细 胞 膜 透 性!减 少 香 菇 贮 藏

期 &;的 损 失)在%7下 采 用$)$68"9:&;<
$)#$8"9:柠檬酸处理!可以较好地保鲜香菇!使香

菇在#$9内保持较高的品质)
酸处理对 香 菇 不 同 装 载 量 包 装 薄 膜 袋 中 氧 气

和二氧化碳体积分数有一定的影响!装载量小的薄

膜袋内!可以保持较高的氧气和较低的二氧化碳体

积分数!而装 载 量 大 的 薄 膜 袋 包 装 则 相 反)装 载 量

小的薄膜袋包装更有利于香菇的保鲜)

,)装载 量0$a!清 水 浸 泡%对 照&’\)装 载 量0$a!$)$68"9:

&;<$)#$8"9:柠檬酸’K)装载量0$a!$)$68"9:&;<$)#6

8"9:柠檬酸’9)装载量0$a!$)$68"9:&;<$)$68"9:柠檬

酸’C)装 载 量6$a!清 水 浸 泡%对 照&’L)装 载 量6$a!$)$6

8"9:&;<$)#$8"9:柠檬酸’8)装载量6$a!$)$68"9:&;

<$)#68"9:柠 檬 酸’B)装 载 量6$a!$)$68"9:&;<$)$6

8"9:柠檬酸)

图J&!酸处理对两种装载量包装袋内氧气体积分数的

影响!常温BJK下贮藏"

F+3AJ&!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%LB8"%8.%0$&0+"%("$

6+((.$.%0 ’"&6+%3 M#&%0+01 +% 04. G&8N&3.
!BJK"

,)装载 量0$a!清 水 浸 泡%对 照&’\)装 载 量0$a!$)$68"9:

&;<$)#$8"9:柠檬酸’K)装载量0$a!$)$68"9:&;<$)#6

8"9:柠檬酸’9)装载量0$a!$)$68"9:&;<$)$68"9:柠檬

酸’C)装 载 量6$a!清 水 浸 泡%对 照&’L)装 载 量6$a!$)$6

8"9:&;<$)#$8"9:柠檬酸’8)装载量6$a!$)$68"9:&;

<$)#68"9:柠 檬 酸’B)装 载 量6$a!$)$68"9:&;<$)$6

8"9:柠檬酸)

图J=!酸处理对两种装载量包装袋内二氧化碳体积分

数的影响!常温BJK下贮藏"

F+3AJ=!7((.80"(&8+60$.&0;.%0"%ELB8"%8.%0$&0+"%

("$6+((.$.%0’"&6+%3M#&%0+01+%04.G&8N&3.
!BJK"
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E!结!论

本实验 对 松 口 蘑 菌 丝 体 抗 肿 瘤 活 性 物 质 34
的理化性质与结构进行了初步研究!发现 34为白

色 粉 末!含 蛋 白 质 与 多 糖!相 对 分 子 质 量 约 为

62$$$!含有蛋 白 质 质 量 分 数26)68!多 糖 质 量 分

数!%)68)综 合 红 外 光 谱"紫 外 光 谱"!/消 除 反 应"
氨基酸组成等的检定结果表明!34为含有9/糖肽

键的 糖 蛋 白!多 糖 主 要 由 葡 萄 糖 和 木 糖 组 成!摩 尔

比为"%7#!含糖基类型为"/型!氨基酸组成以](D
和HCM为主要氨基酸)
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