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蚕茧保鲜剂在蘑菇保鲜中的应用研究
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　　摘　要:试验材料为双孢蘑菇。以加入珍珠岩的蚕茧作为固体保鲜吸附剂 ,分别在常温 、低

温、低温MA气调 3种情况下进行处理。试验效应以蘑菇的组织细胞膜渗透率、褐变度 、感官品

质进行评定。
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　　双孢蘑菇(Agaricus bisporus)是世界性栽培的重要

食用真菌 ,占食用菌总量的 70%左右 ,在欧美被认为是

一种特殊的高级营养蔬菜[ 1 , 2] 。双孢蘑菇不仅味道鲜

美 ,而且营养价值非常高[ 3] ,它富含蛋白质(约为 3. 5%)

及8种人体必需氨基酸 ,其中赖氨酸含量丰富(比香菇

高出 2倍多),双孢蘑菇属于高蛋白 、低热量 、低脂肪食

物 ,是特别适合于老年人和儿童的绿色食品。除了具有

清热解毒 、消炎润肺 、健美 、健脑等多种功效外 ,双孢蘑

菇还可以降低胆固醇 、防止动脉血管硬化 ,对高血脂及

糖尿病患者有一定的食疗作用[ 4] 。

然而双孢蘑菇的保鲜一直是制约着蘑菇业发展的

大问题。褐变、薄皮 、软化 、菇柄伸长 、菌盖开伞和产生

异味 ,是双孢蘑菇在贮藏保鲜中出现的主要问题。因

此 ,为了延长双孢蘑菇的货架寿命 ,提高蘑菇的贮藏运

输品质 ,促进我国食用菌行业的健康快速发展 ,必须研

究和吸收国外成功的经验和先进的技术 ,最大限度地延

缓蘑菇品质的变化。

曾在枇杷保鲜新技术的研究一文中就蚕茧吸附式

保鲜剂
[ 5]
对枇杷保鲜效果作过试验 ,其保鲜效果比较理

想。鉴于此 ,现以固体(蚕茧)吸附式保鲜剂为主 ,分3个

水平 ,研究其对蘑菇贮藏期间的感官品质和生理变化的

作用 ,以获得简便易行的蘑菇保鲜技术。

1　材料与方法
1. 1　蘑菇

为双孢蘑菇白色品系 ,由苏州市某蘑菇生产基地提

供;蘑菇于(2005年5月11日)下午 4点采收后直接送至

实验室。除去残留的培养基与污染物 ,拣选新鲜色白 、无

黑斑 、不开伞 、无病虫害及霉变、大小适中的健壮菇。

1. 2　蚕茧保鲜吸附剂

蚕茧在100℃以下烘干 ,使其水分含量不超过11%;

将桑蚕茧纵向剖开 ,取出蚕蛹及蜕皮;然后将干净的珍珠

岩稍稍烘干后装入桑蚕茧中;再用蜡将桑蚕茧切口封好 ,

备用。试验分为常温 、低温、低温MA气调
[ 6]
3组 ,每组分

含固体保鲜吸附剂与不含固体保鲜吸附剂2种情况。

1. 3　保鲜方法

各组蘑菇用聚乙烯塑料筐盛放 ,每筐(一个试验组)

约 1 200 g ,2棵蚕茧/组。在塑料筐外面套上保鲜袋后 ,

将低温 MA气调组的 2筐袋口扎紧。为防止在薄膜内

出现大量结露 ,在每组保鲜袋上扎 4个针眼。每隔 1 d

测定一次蘑菇的组织细胞膜渗透率 、褐变度和鲜度指

数。试验常温设为(20±1)℃;低温设为(5±1)℃;低温

(5℃)MA气调(自发气调 、下同)。常温组2 d后 、低温组

6 d后 、低温气调组 10 d后分别因蘑菇开伞 、褐变等因素

失去商品性而退出实验。

1. 4　测定方法

1. 4. 1　组织细胞膜渗透率　用蒸馏水冲洗材料2次 ,吸

净表面水分。切取材料 1 g 于洁净试管中 ,吸取 20 mL

蒸馏水 ,在静止条件下 ,于恒温箱 25℃浸泡 24 h。用电
导仪测其初电导值S1 。测毕将各试管盖塞封口 ,置沸水

浴中10min ,杀死组织。取出试管用自来水冷却至室温 ,

并在室温下平衡10min。摇匀 ,测其终电导值S2
[ 7] 。相

对电导率(电解质外渗百分率)=S1-S0 /S2-S0 ;S0 =蒸馏

水电导值[ 8] 。

1. 4. 2　褐变度　根据段颖的方法[ 9] 。按1 g∶20mL(样

品∶蒸馏水),将蒸馏水沸腾后放入样品 ,约 30 s 后冷

却 ,充分研磨。用 1×1 000转离心 5 min后 410 nm 比

色。以 A410 ×20为蘑菇褐变度的值。

1. 4. 3　鲜度指数　根据张剑峰[ 10] 的方法稍加修改 ,鲜

度指数划分为 5个等级 ,以目测评定。5分表示最佳新

鲜度 ,1分表示极度不新鲜 ,即不具商品价值;在两者之
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间又以一定的新鲜程度分成 3个等级(表1)。

　　表 1　　　蘑菇的感官评定等级
等级 颜色 萎蔫程度 开伞情况 分值

1 洁白 不萎蔫 无开伞 5

2 极轻微的变化
刚出现萎

蔫趋势

菇柄略伸长无

开伞
4

3 色泽黄略有黑斑 有些萎蔫
10%～ 20%的

样品出现开伞
3

4
色泽灰黄色有大

面积黑斑

大多数样

品萎蔫

60%左右样品

开伞
2

5
色泽发黑有大面

积黑斑
严重萎蔫 几乎全部开伞 1

2　结果与分析
2. 1　蘑菇的细胞膜透性的变化

　　由图 1可知 ,在贮藏期间 ,蘑菇相对电导率呈上升

趋势。表明 ,低温可适度降低电导率 ,低温基础上的MA

气调更能显著降低蘑菇的相对电导率 ,使保鲜期比对照

组延长了 8 d。而由表 2可知 ,低温基础上的 MA 气调

贮藏蘑菇 ,在添加蚕茧保鲜剂后 ,其相对电导率上升趋

势可明显减缓 ,以第 10 d计算 ,降低幅度为 14. 7%,在低

温贮藏蘑菇时 ,添加蚕茧保鲜剂也有同样效果 ,以第 6 d

计算 ,降低幅度为 7. 1%。

　　表 2　　不同处理下蘑菇的相对电导率 %
贮藏时间 /d

1 2 4 6 8 10

蚕茧保鲜剂+MA 气调 55. 32 50. 06 54. 21 62 64. 83 72. 12

MA气调 55. 32 52. 06 55. 94 62. 37 68. 46 84. 56

差值 0 2. 06 1. 73 0. 37 3. 63 12. 44

蚕茧保鲜剂+低温 55. 32 62. 34 75. 74 83. 55 / /

低温 55. 32 64. 55 78. 71 89. 98 / /

差值 0 2. 21 2. 97 6. 43 / /

蚕茧保鲜剂+常温 55. 32 68. 58 / / / /

常温 55. 32 71. 63 / / / /

差值 0 3. 05 / / / /

图 1　不同贮藏条件下蘑菇的电导率变化 图 2　不同贮藏条件下蘑菇的褐变度变化 图 3　不同贮藏条件下蘑菇感官品质的变化

2. 2　蘑菇褐变度的变化

由图 2可知 ,低温与低温 MA气调的褐变度均小于

常温组。这表明低温可抑制褐变 ,添加固体吸附剂在抑

制褐变方面也略有成效。对比 3组中添加蚕茧保鲜剂

与未添加的 2种情况可知 ,前期褐变度并未因此而明显

变化 ,然而在试验接近结束时 ,由表 3可知 ,低温 ,低温

MA气调 ,常温3组中添加蚕茧保鲜吸附剂的蘑菇均比

未添加的褐变度低 ,降低幅度分别为 4. 03%,4. 65%,

19. 09%。这表明蚕茧保鲜吸附剂在抑制蘑菇褐变度方面

也有成效。

　　表 3　　不同贮藏条件下蘑菇的褐变度
贮藏时间 /d

1 2 4 6 8 10

蚕茧保鲜剂+MA气调 14. 28 14. 26 20 21. 06 24. 08 29. 1

MA 气调 14. 28 16. 9 21. 88 22. 04 25. 92 30. 52

差值 0 2. 64 1. 88 0. 98 1. 84 1. 42

蚕茧保鲜剂+低温 14. 28 17. 6 25. 57 32. 63 / /

低温 14. 28 15. 8 25. 74 34 / /

差值 0 - 1. 80 0. 17 1. 37 / /

蚕茧保鲜剂+常温 14. 28 19. 24 / / / /

常温 14. 28 23. 78 / / / /

差值 0 4. 54 / / / /

2. 3　蘑菇感官品质的变化

　　由图3可知 ,蘑菇贮藏2 d后 ,常温组的鲜度指数下

降很快 ,大部分开伞 ,失去商品价值。其次是低温组 ,4 d

后鲜度指数显著下降 ,色泽渐转为灰黄色 ,有大面积黑

斑 ,菇柄伸长等 ,衰老速度变快。低温 MA气调组为最

优组 ,至第 4天仍未改变优良的感官品质 ,菇色健康 ,气

味芳香 ,之后于 6 d后下降较快。而各组间添加与不添

加蚕茧保鲜吸附剂的效果相差不明显。

3　结论
蘑菇子实体在逆境胁迫或衰老过程中 ,细胞内自由

基代谢的平衡被破坏 ,引发或加剧膜脂过氧化。使膜选

择透性丧失 ,细胞内大量电解质向胞外泄漏 ,加速蘑菇

衰老。因此 ,低温及 MA 气调有降低膜脂过氧化的作

用 ,维持膜结构的完整性。从而有效延缓蘑菇的衰老 ,

蚕茧保鲜剂能强化此作用 ,体现在蘑菇的相对电导率

(表 2)和蘑菇褐变度(表3)这两项指标上 ,但作用机理不

详 ,有待进一步研究。
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Research on SilkwormCocoon Antistaling Agent in Agaricus Bisporus Preservation

ZHANG Bo-yuan , BAO Li-jun

(Landscape and Ho rticulture Department of Soochow University , Suzhou ,Zhejiang 215123 , China)

Abstract:The test materials was Agaricus bisporus. Agaricus bisporus was dealed with at room temperature , low tem-

perature , low temperature plus MA atmosphere. In test , solid preserving adsorbent w as silkw orm cocoon affiliated with

perlite. The evaluation index of ef fect were permeability of cell-membrane , brow ning , and sensory quality of Agaricus

bisporus.

Keywords:Silkworm cocoon antistaling agent;Agaricus bisporus;Browning;conductivity;Storage effect
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