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　　摘　要：以从市面上购买的不同木耳子实体为样品，经过组织前处理，利用二奎林甲酸（ＢＣＡ）
检测法和苯酚－硫酸法测定了子实体中的蛋白质和水溶性多糖含量，以期筛选出高蛋白高多糖含
量的优势品种。结果表明：椴木黑木耳的蛋白含量占鲜重的０．６１５％，其水溶性多糖含量占干重
的４．３０４％，是各种市售木耳中营养价值较高的品种。
关键词：木耳；蛋白质；水溶性多糖
中图分类号：Ｓ　６４６．６　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）２３－０１４７－０３

　　野生木耳多生长于栎、杨、榕、槐等１２０多种阔叶
树的腐木上，单生或群生。真菌学分类属担子菌纲，木

耳目，木耳科。木耳是著名的山珍，可食、可药、可补，
在老百姓餐桌上久食不厌，有“素中之荤”的美誉，世界
上被称其为“中餐中的黑色瑰宝”。从药用价值上分
析，木耳中的腺苷成分，具有抑制二磷酸腺苷（ＡＤＰ）诱
导血小板聚集的作用，对动脉粥样硬化的发生具有保
护作用，毛木耳的粗多糖也能够诱导血小板的聚集，并
且具有明显的量效关系［１］；木耳中的胶质可把残留在
人体消化系统内的灰尘、杂质吸附集中起来排出体外，
从而起到清胃涤肠的作用。因此，它是矿山、
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织工人不可缺少的保健食品。木耳是我国传统出口商
品，在我国已有１　３００年栽培历史。其产量居世界第
一，１９８０年为０．５万ｔ、１９８５年为１．３万ｔ、１９８６年达８
万ｔ［２］。在这种大环境下，社会各界对木耳越来越
关注。
多糖又称多聚糖，是由１０个以上的单糖分子通过

苷键聚合而成。很多的多糖在消化道内不能被水解，
而直接进入回肠，在肠道内刺激双歧杆菌的生长繁殖。
双歧杆菌广泛存在于动物和人的肠道中，具有免疫赋
活作用，可提高机体局部或全身的防御功能，增强免疫
力，发挥机体自我调节、抗感染、抗肿瘤的效应［３］。而
多糖类物质提高机体免疫力和抗肿瘤活性的机制有可
能与其能够促进双歧杆菌的生长有关，通过调节肠道
黏膜免疫功能，从而从局部到整体起到调节免疫作用。
大量的研究报道证实，多糖能调节机体的免疫功能，在
体内外有抗肿瘤活性。
许多多糖药物可以促进益生菌的增殖，而益生菌

可调整肠道菌群，活化肠黏膜内的相关淋巴组织，使
ｓＩｇＡ抗体分泌增强，提高免疫识别力［４］。因此，多糖
可能通过促进益生菌的增殖，从而间接增强机体肠道
黏膜免疫功能，以实现机体整体的免疫功能增强。多
糖起到抗肿瘤作用的主要机制之一是提高机体免疫功
能，同时也与其影响细胞生化代谢、抑制肿瘤细胞周期
等机制有关。多糖作为抗癌剂最大的优点是毒副作用
低，与化疗药物联合可对抗化疗药的骨髓抑制等不良
反应，多糖应用于肿瘤治疗将是一个很有潜力的领
域［５］。该实验室受北京卫视身边栏目组委托，对不同
品种不同价位的市售木耳蛋白质及水溶性多糖含量进
行营养评价，从而在指导广大消费者正确消费的同时
为人们合理膳食提供依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试木耳购于北京某超市，包括椴木黑木耳、采收

及时的代料黑木耳、采收不及时代料黑木耳、压块黑木
耳、毛木耳、地耳，所用木耳子实体均为正规厂家生产，
包装合格。试验试剂：ＢＣＡ蛋白定量试剂盒购于北京
博迈德科技公司，苯酚、浓硫酸、ＮａＣｌ和乙醇均为分析
纯，购自北京化学试剂公司。试验仪器：全波长酶标仪
ＶＥＲＳＡ　ｍａｘ，美国 Ｍｏｌｅｃｕｌａｒ　Ｄｅｖｉｃｅｓ公司；精密天平
ＡＲ２１４０，美国奥豪斯公司。
１．２　试验方法
１．２．１　木耳蛋白质含量的测定　根据赵爽等［６］的方
法制作出蛋白质标准曲线，将６个品种的木耳用去离
子水泡发４ｈ，各取泡发后子实体０．１ｇ，加入１ｍＬ生
理盐水，研磨至组织破碎后，４℃浸提３ｈ，１２　０００ｒ／ｍｉｎ
离心１０ｍｉｎ，取上清，即为木耳粗蛋白提取液。将蛋白
提取液进行适当的梯度稀释后采用ＢＣＡ蛋白定量试
剂盒测定蛋白质含量。
１．２．２　木耳水溶性多糖含量的测定　根据赵爽等［６］

的方法制作出葡萄糖标准曲线，精密称取６个品种的
干木耳２ｇ加入４０ｍＬ蒸馏水，９０℃旋转蒸发抽提３

ｈ，收集提取液加入４倍体积的无水乙醇进行多糖沉淀
１２ｈ，离心收集沉淀后再次用蒸馏水溶解，配置成不同
浓度的样品溶液，采用苯酚－硫酸法测定［７］。
１．２．３　数据分析　对得到的数据采用ＤＰＳ软件进行
新复极差法分析，以此找出各品种之间的差异性，从而
选择最具显著性差异的品种。

２　结果与分析
２．１　木耳蛋白质含量的测定
通过ＢＣＡ法制作出蛋白质的标准曲线图，样品经

过ＢＣＡ试剂盒反应后采用分光光度法测出吸光值，代
入线性方程可计算出６个品种蛋白质含量（图１）。

图１　木耳蛋白质含量测定

　　通过ＤＰＳ软件对蛋白质含量进行新复极差法试
验数据处理后，得表１。
　　表１ 方差分析

品种 ５％显著水平 １％极显著水平

代料黑木耳（及时采收） ａ　 Ａ

椴木黑木耳 ｂ　 Ｂ

代料黑木耳（采收不及时） ｃ　 Ｃ

地耳 ｃ　 ＣＤ

压块黑木耳 ｄ　 Ｄ

毛木耳３号 ｅ　 Ｅ

　　由图１、表１可知，代料栽培及时采收蛋白质含量
较高，通过ＤＰＳ软件分析与不及时采收的代料黑木耳
比较达到了极显著的差异，由此可知，在木耳栽培中采
收环节十分重要，菌农在栽培时一定要把握时机及时
采收，才能得到高营养优质木耳。
椴木栽培的黑木耳在该试验中蛋白质的含量略低

于及时采收的代料栽培黑木耳，但却高于不及时采收
的代料栽培黑木耳，分析原因认为，市售椴木黑木耳采
收不太及时，造成营养物质的流失，所以出现了以上的
试验结果。
压块黑木耳在市面上也称为黑木耳，价位也较高，

但在营养价值上均低于直接采收的黑木耳品种。在黑
木耳进行压块加工的过程中添加了一定的非木耳物
质，导致蛋白质含量降低。所以，购买木耳类产品，最
好购买基地直接生产未经过二次加工过的产品。相比
较黑木耳产品，毛木耳和地耳的蛋白质含量较低。但
价格相对便宜。
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２．２　木耳水溶性多糖含量测定
采用苯酚－硫酸法制作出葡萄糖的标准曲线，在吸

光值为０～０．１２ｍｇ／ｍＬ时成线性，其中Ｒ２＝０．９９８６。
根据分光光度法测定出样品的吸光度值回归到线性方
程中可计算出６个品种水溶性多糖的含量，具体测定
结果见图２。

图２　木耳水溶性多糖含量测定

　　通过ＤＰＳ软件对多糖含量进行新复极差法试验
数据处理后，得表２。
　　表２ 方差分析

品种 ５％显著水平 １％极显著水平

毛木耳３号 ａ　 Ａ

椴木黑木耳 ａ　 Ａ

代料黑木耳（及时采收） ｂ　 ＡＢ

代料黑木耳（采收不及时） ｂｃ　 Ｂ

压块黑木耳 ｃ　 Ｂ

地耳 ｃ　 Ｂ

　　由图２、表２可知，毛木耳３号和椴木黑木耳多糖
含量较高，通过ＤＰＳ软件的处理毛木耳３号和椴木黑
木耳未达到显著性差异，说明此２种木耳在多糖含
量上处于相同水平，均有较高的营养价值，而市售的这
２种木耳在价位上有十分大的差异。所以如果只为了
补充多糖，食用这２种木耳中的任意一种都是一样的

效果。
采收及时和不及时的代料黑木耳通过ＤＰＳ软件

处理后在多糖含量上存在一定差异，但未达到显著性
差异，即采收及时的代料栽培黑木耳多糖含量大于采
收不及时的代料栽培黑木耳多糖含量。
压块黑木耳在多糖含量低于未加工过的其它类黑

木耳，原因是在进行压块加工时，加入了其它非黑木耳
的物质，导致多糖含量降低；该试验显示，地耳多糖含
量最低，相比其它类木耳其营养价值最少。

３　结论
综上所述，椴木黑木耳不论是在蛋白质含量还是

在水溶性多糖含量方面均有优势，现实生活中也发现
椴木黑木耳口感较好，然而由于椴木黑木耳栽培原料
紧缺，所以市售价格较为昂贵，大约是毛木耳的２倍以
上。而毛木耳在多糖含量堪与黑木耳相媲美。如果对
口感要求不是太高，并且注重健康饮食的人们可以选
择毛木耳来代替黑木耳。
如果要保证木耳的营养价值达到最佳，菌农一定

要把握采收时机，做到适时采收，这样才能生产出优质
的木耳产品。
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