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滑菇是一种食用真菌 , 是我国北方栽培的重要食用

菌。滑菇中含蛋白质 2.9%, 其中约 50%是完全蛋白 , 同
时还含有相当丰富的氨基酸 、矿物质和多种维生素及糖

类 ,是人们喜食的一种菌类食品。但滑菇的加工产品较
为单一 , 其中绝大部分加工为罐头。随着人们生活水平

的普遍提高 ,有必要开发一种适合家庭 、旅游携带的方便

食品 , 以满足人们对食品的多样化需求。现就滑菇即食
软罐头(包装袋为 PET/CDPE 复合塑料薄膜)的制作工

艺和方法加以阐述。
1　加工工艺

1.1　原料处理工艺流程

　　鲜菇原料※去根分级※烫漂※冷却。

　　表 9　 土壤污染指数(1998年)

土壤

编号

单项污染指数(Pi)

Pb Cd As Cu Zn

综合污染

指数(P)

环境质量

分级

1 0.5000 0.546 0.0443 0.324 0.3433 0.432186 微污染

2 0.2167 0.3364 0.0309 0.343 0.3867 0.330554 微污染

3 0.3667 0.5992 0.0437 0.383 0.3733 0.363398 微污染

4 0.4167 0.5828 0.0457 0.388 0.3867 0.37549 微污染

5 0.4667 0.3444 0.0394 0.350 0.4133 0.370825 微污染

6 0.4500 0.3728 0.0337 0.348 0.4567 0.399328 微污染

7 0.4500 0.5732 0.044 0.421 0.3467 0.356964 微污染

8 0.6167 0.5948 0.0491 0.376 0.4333 0.525197 轻污染

9 0.4667 0.6056 0.0494 0.430 0.4667 0.436308 微污染

10 0.3333 0.294 0.0486 0.401 0.4800 0.404573 微污染

上升 , 土壤环境质量逐年在下降 , 大部分地区属于微污
染 ,但也有个别地区达到了轻污染 , 市郊菜区土壤呈现复

合污染趋势 ,露地土壤中重金属元素含量高于大棚土壤。
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1.1.1　原料加工要点　去根分级:采收的滑菇要切去硬
根 , 保留 1～ 3cm(厘米)长的菌柄。除去异色菇 , 烂菇和

虫蛀 、杂质等残次菇。 一级菇为菌盖直径 1 ～ 2cm(厘
米),不开伞;二级菇为菌盖直径 2.1 ～ 3cm(厘米), 半开

伞;等外菇为全开伞。清洗时动作要轻一些 ,不要将菌伞

洗碎。烫漂:将整理清洗好的鲜菇投入沸水中预煮。每
50kg(公斤)开水一次煮菇 30kg(公斤), 每锅水一般可预

煮 2 ～ 3 次。每次都要做到沸水下菇 ,用旺火尽快使菇体

煮熟而不烂。冷却:烫漂好的滑菇要及时放入冷水池或
流水中迅速冷却。当温度降至 20℃以下方可捞出。

1.1.2　原料的贮存　鲜滑菇不能及时加工软罐头时 , 可
将其腌制贮存起来 , 以保证产品的连续生产。将烫漂 、冷

却后的滑菇分级盐渍。菇盐比例要控制在 10∶7 或 10∶

8 ,先在缸或桶底放一层盐 、一层菇 ,依次重复至缸满或桶
满 , 表层用一层盐封顶 , 并加重物压紧 ,再注入饱和盐水

没过菇体。腌制 25 ～ 30d(天), 保存于无阳光直射的冷
凉库中。

1.2　软罐头的加工工艺

1.2.1　工艺流程　盐渍的原料※脱盐※香料液配制※
混合※装袋※杀菌※成品。

1.2.2　配方　滑菇 1000g(克)。汤料配方:水 500ml(毫
升),精盐 20g(克), 白酒 5ml(毫升), 甘草 1.5g(克), 丁香

1g(克), 白胡椒 0.5g(克), 小茴香 0.2g(克), 鲜姜 5g

(克), 绵白糖 5g(克), 桂皮 0.5g(克),辣椒片 40g(克), 味
精 1g(克), 色拉油 50g(克)。

1.2.3　加工要点　脱盐:将腌渍的分级滑菇放入干净的

水池中 , 注满水脱盐 5～ 8h(小时), 其间换清水两次。而
后将滑菇从水池捞出 , 将水控净。香料液配制:将甘草 、

丁香 、白胡椒 、鲜姜 、桂皮 、小茴香用脱脂纱布包好 ,与绵
白糖 、食盐一起放入水中 , 加热煮沸 10min(分种), 将调

料包取出 , 待水温降至 60℃左右时 , 放入味精和白酒。

混合:将脱盐控净水或烫漂后冷却的滑菇与香料液放入
同一器皿中 , 再放入辣椒片和色拉油 ,也可少量放入一些

胡萝卜片 , 青豆粒等。混合均匀。装袋:将混好的滑菇装
入复合薄膜袋(聚脂薄膜 PET/低密度聚乙烯 LDPE)中 ,

袋中香料液为净重的 10%。用真空包装机封口 , 其真空

度在 0.08MPa 以上。 杀菌:杀菌式为 3′-10′-3′/
100℃,产品杀菌后立即放入冷水中冷却。

1.3　质量标准

感官指标:色泽:菌体呈桔黄色 ,汤汁较清晰。滋味
及气味:具有滑菇软罐头应有的滋味及气味 , 咸 、香 、辣 、

微甜。组织及形态:菌体略有弹性 ,大小相对均匀 ,菌盖
形态完整 , 允许少量滑菇有小裂口 , 无严重畸形。杂质:

不允许存在。理化指标:氯化钠含量:3.5%～ 4%。 固形

物:不低于净重的 85%。 微生物指标:不得检出致病菌
及因微生物作用所引起的腐败象征。
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