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杏鲍菇多糖和营养成分的研究现状
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　　摘　要:从杏鲍菇多糖的分离提取 、生物活性和杏鲍菇氨基酸成分 、液体培养杏鲍菇富集硒

等方面 ,综述了杏鲍菇的多糖和常规营养成分研究现状。
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　　杏鲍菇 ,别名刺芹侧耳 ,学名 Pleurotus eryngii

(DC.exFr.)Quel.,属口蘑科 ,侧耳属。1970年 , Henda
在印度北部克什米尔高山上发现杏鲍菇;1974 年 ,
Cailleux 用菌褶分离法获得杏鲍菇菌株并试栽成功;
1977年 ,Ferri首先进行商业性栽培[ 1] 。是一种在我国很
有发展前景的新型食用菌 ,也是联合国粮农组织向世界
各国推荐的食用菌新品。现代药理学研究表明 ,杏鲍菇
中所含的真菌多糖能增强肌体免疫功能 ,具有抗病毒 ,
且能降低机体胆固醇含量 ,防止动脉硬化[ 2] 。据文献资
料介绍杏鲍菇子实体入药有降血压 、血脂之功效 ,其多
糖含量丰富 ,与双歧杆菌结合有改善肠胃功能和美容效
果 ,多糖还具有抗癌效果。多项研究表明 ,过多的自由
基会直接损害核酸 、蛋白质 、脂类 ,导致各种炎症 、变态
性疾病 、癌症 、衰老等一系列病变发生[ 3] 。同时杏鲍菇
子实体和菌丝体的营养成分也比较齐全。为了进一步
开发利用这一食药两用真菌资源 ,发挥其潜在的经济价
值和药用价值 ,研究杏鲍菇中多糖和营养成分显得十分
重要。为进一步开发杏鲍菇资源 ,现就杏鲍菇(Pleurotus

eryngii)多糖和营养成分做一综述 ,以期为杏鲍菇在食
品和医药领域中更好地开发利用提供依据。

1　杏鲍菇多糖的研究
1.1　杏鲍菇多糖的分离提取研究

范文秀等(2006)以杏鲍菇子实体为材料 ,采用苯酚-
硫酸分光光度法对杏鲍菇中多糖含量进行了测定。测
定波长 485nm , 多糖换算因子 f =1.57 ,在 5.00 ～
70.00μg/mL范围内吸光度与被测物含量呈良好的线性
关系 ,相关系数 r=0.9998 ,方法的回收率在 98.6%～
102.3%之间 ,相对标准偏差 RSD在 2.01%～ 2.94%之
间。测定结果表明 ,杏鲍菇中含有丰富的多糖

[ 4]
。该法

简便 、准确、重现性好 ,可作为杏鲍菇多糖含量的测定方
法。杨梅等(2005)以杏鲍菇菌丝球样品为材料 ,进行热
水提取 ,去蛋白 ,乙醇沉淀 ,无水乙醇离心 ,真空干燥 ,得
到粗多糖。再用 DEAE—纤维素层析法进行多糖的分

离 ,梯度洗脱收集 ,采用硫酸—苯酚法测定多糖 ,结果得
到三主要糖峰

[ 5]
。同时研究表明 ,多糖的提取时 ,菌丝

体提取的最佳条件为 1∶20的加水量 ,100℃的提取 ,24h
的提取时间 ,提取的多糖成分比较完全。不同的提取剂
提取得多糖 ,其成分是不同的。杏鲍菇多糖较粘稠 ,过
滤时较困难。采用乙醇沉淀所获得的多糖 ,常含有较多
的蛋白质 ,需要除去。在用 Sevage 剂之前 ,在转速为
100r/min摇床上摇 30min ,使去蛋白能力更佳。Sevage
剂使蛋白质变性 ,成为絮状沉淀 ,易于析出。在样品的
处理时 ,菌丝体必须用蒸馏水冲洗干净 ,否则将会带入
其它杂质 ,会影响到多糖成分的分析。烘干时温度不得
超过 70℃,否则将破坏多糖的成分 ,影响到试验结果的
准确性。

在杏鲍菇多糖分离的方法上也在不断创新。杨立
红等(2005)以杏鲍菇子实体为材料 ,在国内首次采用凝
胶过滤法分离纯化杏鲍菇多糖 ,分离纯化的杏鲍菇子实
体两种多糖级分 PEP-Ⅰ和 PEP-Ⅱ均为具有生物活性的葡
聚糖

[ 3]
。传统方法提取杏鲍菇多糖耗时长 ,提取率低。

超声波在食品加工中的应用已越来越引起人们的注意。
高娟娟等(2005)以新鲜杏鲍菇为材料 ,经过切片烘干※
粉碎混合均匀※每10g 一个单位元称量按1∶20比例加
水※超声波处理※90℃水域浸提※离心※残渣再浸提
离心※反复一次※合并上清液※浓缩※90%乙醇醇
沉※离心※干燥即得杏鲍菇粗多糖。他们利用超声波
破碎浸提法及正交试验对杏鲍菇多糖的提取工艺进行

了研究[ 6] 。实验结果表明 ,超声波能显著提高杏鲍菇多
糖的提取率 ,超声波的最佳处理时间为 4min ,功率为
600W ,90℃水域浸提 30min ,粗多糖得率可达到 20%。
其原理:超声波可在液体中产生空化作用而空化作用产
生的冲击波和射流可破坏生物细胞和细胞膜结构 ,从而
增加细胞内容物通过细胞膜的穿透能力。适当的超声处
理能增强细胞内容物通过细胞膜的穿透力和传输能力。
1.2　杏鲍菇多糖的生物活性研究

在杏鲍菇多糖的生物活性方面 ,也开展了较为深入
的研究。杨立红等(2005)以杏鲍菇子实体为材料 ,分离
纯化了杏鲍菇多糖 ,并利用 MDA(丙二醛)、GSH-PX(谷
胱甘肽过氧化物酶)活力 、血清GBT(谷丙转氨酶)活力、
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GOT(谷草转氨酶)活力 、GK(肌酸激酶)活力等指标研
究杏鲍菇多糖对力竭小鼠自由基代谢及心肌 、肝脏 、骨
骼肌损伤的影响 ,以观察杏鲍菇多糖抗氧化 、抗损伤功
效。研究表明 ,服用杏鲍菇多糖对安静小鼠心肌 、肝脏 、
骨骼肌 MDA水平无显著影响。但安静小鼠的肝脏、骨
骼肌 GSH-PX活性明显提高。力竭运动时 ,多糖组 MDA

水平明显低于对照组(P<0.05)。杏鲍菇多糖对安静小
鼠的 GSH-PX活性的升高及降低力竭时MDA的作用表
明:杏鲍菇多糖具有明显的抗自由基氧化的功能 ,可阻
止细胞膜的脂质过氧化 ,进而保护组织细胞的完整性。
力竭游泳后多糖组血清 GBT 、GK 活性明显低于对照
组 ,表明肝脏 、骨骼肌细胞损伤程度小。由此表明 ,杏鲍
菇多糖对小鼠肝脏 、骨骼肌有明显的抗氧化 、抗损伤功
效
[ 3]
。张俊会等(2003)首次用 Fe

2+
及 Fenton诱导的

TBA法 、碘量法、体外抗脂质过氧化法研究了杏鲍菇多
糖的抗氧化活性 ,结果表明杏鲍菇多糖对自由基引起的
亚油酸 、菜油氧化以及离体肝脏组织的脂质过氧化均有
一定的抑制作用。在Fe

2+
催化的亚油酸脂质过氧化体

系中 ,0.5%的添加量抑制率可高达 48.20%;在 Fenton

催化亚油酸脂质过氧化体系中 , 0.5%的添加量抑制率
可高达 46.72%;在高温强制保存的菜油体系中 ,0.1%
的添加量可明显抑制POV值的增加;在CCL4诱导的肝
脏脂质过氧化体系中 ,也有一定的抑制作用 ,添加量为
0.8mg/75mg 组织时 ,抑制率可达 9.09%

[ 7]
。该研究为

杏鲍菇的开发利用提供了一些基础材料。

2　杏鲍菇营养成分的研究
2.1　杏鲍菇子实体氨基酸成分的研究

宫志远等(2003)分析了棉籽壳栽培杏鲍菇干品中
的氨基酸含量。结果表明 ,杏鲍菇氨基酸总量分别为
12.72g/100g 。其中 ,必需氨基酸 、鲜味氨基酸(Glu、Asp)
和甜味氨基酸(Ser 、Gly、Ala)分别占氨基酸总量的
43.24%、24.84%、16.27%[ 8] 。宋爱荣等(2005)测定了分
别来自于日本 、北京、福建和浙江 ,编号为 Pe1 ,Pe2 ,Pe3 ,
Pe4的4种杏鲍菇子实体。他们首先将烘干的杏鲍菇子
实体粉碎后经 6N 盐酸封管 ,110℃下水解 24h后 ,采用
日立 835-50型氨基酸自动分析仪测定各品种的氨基酸
含量。结果表明 ,4个新品种的子实体中含有丰富的 8

种人体必需氨基酸 、支链氨基酸和带有胍基的精氨酸 ,
而芳香族氨基酸的含量却很低。在测定过程中 ,由于采
用了酸水解 ,子实体中的色氨酸被破坏 ,而其余17种氨

基酸均被测出 ,含量极其丰富。尤其是精氨酸 、谷氨酸
的含量接近于α-酪蛋白 、卵蛋白和大豆球蛋白[ 9] 。
2.2　杏鲍菇子实体和菌丝体营养成分的研究

宫志远等(2003)对棉籽壳栽培杏鲍菇干品中的常
规营养成分 、微量元素和维生素含量进行了测定。结果
表明 ,杏鲍菇的蛋白质 、脂肪 、总糖和粗纤维含量分别为
15.4%、0.55%、52.1%、5.4%。铁 、钙 、锌和硒含量在杏
鲍菇中分别为 2.9mg/100g 、14.2mg/100g、38mg/kg 、
0.023μg/g 。VC 、VB1和 VB2 含量在杏鲍中分别为
25.3mg/100g 、0.193mg/100g 、1.43mg/100g[ 8] 。由此可
知 ,杏鲍菇是种营养价值较高的食用菌。

常青等(2005)对杏鲍菇子实体和深层发酵菌丝体
中的蛋白质 、粘多糖 、微量元素等营养成分测定表明 ,杏
鲍菇子实体和深层发酵菌丝体中的蛋白质及微量元素

含量相近 ,菌丝体中未有重金属 As ,子实体中重金属含
量也均低于国家标准 ,深层发酵菌丝体中多糖含量是子
实体的 1.88倍[ 10] ,因而 ,杏鲍菇深层发酵菌丝体可以替
代子实体作为保健食品深度开发的原料。
2.3　液体培养杏鲍菇富集硒的研究

硒是人和哺乳动物体内必需的一种微量元素 ,缺硒
会引起一系列疾病 ,如动脉硬化及冠心病 ,还可损害机
体免疫系统的发育和功能。近来在动物实验中研究发
现 ,硒是谷胱甘肽过氧化物酶硒酶家族活性部位的辅
基 ,该类酶具有清除过氧化物 ,防止细胞损伤 ,延缓细胞
衰老的作用。杏鲍菇富硒研究也在逐渐展开。王新风
等(2005)用杏鲍菇发酵液中添加亚硒酸钠的方法 ,对杏
鲍菇富硒条件与机理进行研究。添加硒对菌丝生长有
抑制作用 ,菌丝体中硒含量随着发酵培养基中硒浓度的
上升而上升 , 当浓度达 40μg/mL 时达到最大 , 为
1 253.55μg/g;在低硒浓度硒条件下 ,SOD、POD酶活力
随着硒浓度增加而增加 ,当培养基硒浓度分别达到
30μg/mL和 40μg/mL 时达最高。有机硒占富集总硒
98%,菌丝体可溶性蛋白中硒含量为 1 360.66μg/g 。硒
在菌丝内积累后 ,氨基酸总量增加 19.68%。但胱氨酸
仅仅占对照的86%,是唯一总量减少的氨基酸。这和硒
代替硫形成含硒蛋白的机理一致。比较甘油 、纤维素、
淀粉 、蛋氨酸 、蛋白胨 、柠檬酸 6种添加剂对硒的影响表

明 ,添加甘油有利于富集硒。培养基的初始 pH为 6.0 ,
20℃,接种量为 18%更有利于富集硒和菌丝生长。
250mL 三角瓶装 80mL液体最有利于富集硒[ 11] 。

随着人们研究手段的不断更新 ,杏鲍菇多糖和营养
成分的研究将更加深入 ,杏鲍菇这一优秀食药兼用菌将
会更加造福于人类。
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