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摘要　综述了杏鲍菇加工工艺研究进展 ,指出当前对杏鲍菇加工工艺的研究主要集中在速溶即食营养保健麦片、盐渍品、软罐头和富钙
杏鲍菇菌丝体酸豆奶的制作上 ,并对加工前景进行了展望。
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　　作为珍稀食用菌之一的杏鲍菇 (Pleurotuseryngii) ,因其独

特的口味和保健功能 ,在我国已被成功引种和栽培。杏鲍菇

营养丰富 ,菌肉肥厚 ,质地脆嫩 ,风味独特 ,具有愉快的杏仁

香味 ,深受国内外消费者欢迎。但由于杏鲍菇鲜品贮藏时间

有限 ,制成干品后又会损失大量的营养及呈鲜物质 ,失去了

鲜菇原有风味和滋味 ,为了更好地开发利用杏鲍菇的价值 ,

在其进一步加工方面 ,研究者做了大量工作。现将加工工艺

进展作一综述。

1 　杏鲍菇速溶即食营养保健麦片

杏鲍菇生物学效率较低 ,温度过高或过低都难以形成原

基 ,也不利于子实体生长发育 ,如头潮菇未能正常形成 ,还会

影响到第二潮菇的发生。这些势必给杏鲍菇的市场开发带

来一定的限制。解决这些问题的方法之一是 ,利用菌丝体与

子实体相近的营养成分和保健功效 ,用菌丝体代替子实体生

产杏鲍菇的深加工产品。王新风等 (2002)以杏鲍菇的固体培

养物为原料 ,采用食品加工中的麦片生产工艺 ,研制成功了

杏鲍菇速溶即食营养保健麦片。其工艺要点如下。

1. 1 　工艺流程　大麦→清杂→淘洗→浸泡→配料→分装→

灭菌→接种→培养→破碎→烘干→粉碎 →用温水 (35 ℃) 搅

拌→胶磨→糖化、预糊化→蒸气辊筒干燥→造粒→热风干燥

→收集包装。

1. 2 　工艺要点 　大麦仁要求籽粒饱满 ,无破损霉变。清杂

后淘洗 ,浸泡6～10 h ,取出沥去水分 ,称重 ,含水量约为42 %。

拌入食用级碳酸钙粉末 ,pH 自然 ,装入瓶或袋中 ,于 0. 14～

0. 15 MPa 压力下灭菌 2 h。此后于 25 ℃左右培养 ,10～15 d 即

可发满。继续培养3～5 d ,原种即可使用 ;固体培养物挖出后

掰碎 ,于 60～70 ℃烘干待用。其中配料加碳酸钙 ,所加的钙

既可供杏鲍菇菌丝体生长发育之需 ,又可作为速溶营养保健

麦片的钙源 ,经菌丝吸收和转化后 ,钙的有机化程度大为提

高 ,更有利于人体吸收 ;在焦糖化和预糊化阶段 ,温度高达

140 ℃,原料中的淀粉等大分子物质被降解、糊化 ,杏鲍菇菌

丝体被灭活 ,再经过后续工序 ,最终形成冲调性甚好 ,并具有

良好色泽和口感的特点。造粒是一道复合工序 ,包含添加辅

助原料和成型。辅料为奶粉、糖及不同的食品添加剂 ,用以

改善麦片的品质 ,去除多余的苦杏仁味 ,达到美味可口的目

的。最终产品为 4～8 目的薄片。

1. 3 　产品特点　采用该工艺生产的杏鲍菇速溶即食营养保

健麦片 ,是以普通麦片为载体 ,增加了杏鲍菇菌丝体而形成
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的集营养与保健于一体的升级换代产品。它克服了普通麦

片营养成分主要是淀粉和糖的缺点 ,增加了产品中菌体蛋白

和氨基酸、维生素的含量 ,营养成分更加全面合理 ,再加上独

特的风味和口感 ,深受消费者青睐。

2 　杏鲍菇盐渍产品

杏鲍菇盐渍产品是我国重要的食用菌出口产品之一。

盐渍产品有整菇和片菇 2 类 ,可根据市场需要进行加工。据

王丰伟 (2005)介绍 ,其工艺要点如下。

2. 1 　工艺流程　鲜菇分级整理→杀青处理→冷却漂洗→盐

渍→装桶→检验→成品。

2. 2 　工艺要点 　①鲜菇分级整理 :将采收的鲜菇去掉菇柄

基部杂质 ,并使基部平整光滑 ,按大小和质量分级 ,分别进行

盐渍。若需要生产盐渍菇片的 ,要将菇体纵向剖开成片 ,菌

盖和菌柄要相连接。②杀青处理 :首先在锅内装 2/ 3 水 ,加

热烧开锅中水 ,然后加入鲜菇 ,按 1 份菇 2 份水比例投入鲜

菇 ,加入鲜菇后 ,旺火加热快速重新烧开煮沸。刚加入鲜菇

后不要搅动 ,否则会造成菇体破损。待菇体变软后再翻动。

煮沸 10 min 左右即可捞出菇体。杀青时间因菇体大小而异 ,

杀青标准是菇体已熟透但不烂并有弹性。没有煮透的菇体

内部有硬心 ,盐渍后易变质。煮熟过度菇体一捏即烂 ,盐渍

后菇体易变形。判断杀青程度的标准 :一是用手捏菇体内部

无硬心并有弹性为度 ;二是将菇体放入冷水中会沉入水底 ,

即为杀青好的菇体 ,若菇体浮在水面则表明杀青不足。③冷

却漂洗 :杀青处理的菇体需经冷水冷却后才能进行盐渍 ,否

则盐渍后易变质。将杀青的菇体捞出放入冷却池的冷水中

用流动水冷却 ,使菇体温度迅速下降至与室温一致 ,并漂洗

去掉杀青水。若菇体外冷内热时就进行盐渍 ,盐渍菇易变

质 ,盐水会浑浊 ,菇体发红。冷却漂洗结束捞出沥水后即可

进行盐渍。④盐渍方法 :一层盐一层菇装池 ,即先在池中撒

一层盐放入菇后再在其上撒一层盐 ,用盐量约为菇体重量的

35 %。装满池后加入饱和盐水淹没菇体 ,再在菇体表面上撒

一层盐封面 ,防止菇体裸露导致发红变质。最后在上面盖上

塑料薄膜 ,防止异物进入盐渍池中。⑤装桶出售 :盐渍 25 d

以后 ,盐水充分进入菇体内即可装桶出售。盛装盐渍菇用桶

要求为专用塑料桶或者用软质塑料桶。先在桶内放入 1 个

塑料袋 ,再将盐渍菇捞出沥水至水不成线状流出时 ,开始称

重装入桶中。每桶定量分装 ,装量为 50 或 25 kg ,然后加入调

酸的饱和盐 ,即在饱和盐水中加入 0. 5 %的柠檬酸 ,在加入饱

和盐水时 ,要用多层纱布过滤去掉杂质后加入 ,使盐水刚好

淹没菇体 ,再用盐封面 ,用绳扎好塑料袋盖上桶盖。杏鲍菇

盐渍产品的卫生指标应符合 GB7098 的要求。
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3 　杏鲍菇软罐头产品

杏鲍菇由于鲜品贮藏时间有限 ,制成干品后损失了大量

的营养及呈鲜物质 ,失去了鲜菇原有风味和滋味。张信仁

(2006)经过研究加工制成了软罐头 ,既能达到长期贮存的目

的 ,又能较好地保持杏鲍菇原有形状和风味 ,并增加产品的

可视性和美观度 ,且食用快捷方便 ,安全卫生。

3. 1 　工艺流程 　原料验收 →去菇屑、杂质 →预煮 →冷却漂

洗→分检→称量装盒 →(配加汤汁) 充填封口 →杀菌冷却 →

擦罐入库→检验→成品。

3. 2 　工艺要点　①原料验收 :杏鲍菇必须采用新鲜、色泽正

常 ,无发黄、异味、霉变、死菇、烂菇 ,无重大机械损伤和病虫

害污染 ,无开伞、生长良好、无畸形 ;肉质结实、菌盖小于或等

于菌柄的杏鲍菇。采摘后必须先将菇脚修削干净 ,并在最短

时间内 (最好 3～5 h) 运至加工厂加工。若采摘时气温高于

20 ℃,最好先放入 3～6 ℃的冷库保鲜 ,试验表明在此条件下

保鲜 2 d 的杏鲍菇 ,加工成软罐头后对产品质量基本没有影

响。②预煮 :主要是软化组织 ,钝化酶的活性 ,杀死表面微生

物和驱除组织中的气体。预煮时间为 100 ℃8～15 min。③

冷却漂洗 :预煮好的杏鲍菇必须尽快冷却漂洗 ,以去除残留

的杂质。冷却漂洗用流动水 ,以菇体中心全部冷透为准。④

分捡 :分捡时按菇的大小、长短及形态较一致的归为同一类

以备装盒 ;注意漂洗到分捡中途露空滞留时间不得太长 ,尽

量将菇浸泡在洁净的水中 ,分捡好的菇未及时装罐时亦要浸

泡在洁净的水中。⑤称量装盒 :按不同罐型规格要求进行称

量装盒 ;尽量将菇的大小、长短较一致的装在同一盒内 ,且菇

盖朝同一方向 ,以确保密封杀菌后产品美观大方 ,称量时注

意确保每罐固形物重不得超过最大装罐量。⑥充填封口 :先

将封口机二道封口的温度升至预定温度 ,开启空压机 ,使空

气压力达到使用要求。将热汤汁加满整个已装入菇并称量

好的塑盒 ,并允许溢出少许 ,以排除盒内空气 ,然后进行密封

剪切。注意随时检查封口质量。⑦杀菌 :密封好的杏鲍菇软

罐头经检查无破漏及汤汁不满者 ,须及时进行杀菌 ,封第一

罐到杀菌时间不得超过 1 h。杀菌条件为 121 ℃15′- 30′-

20′,杀菌时必须严格按操作规程进行 ,确保杀菌温度和时间

符合工艺要求 ,恒温及升降温度过程中温度压力波动不得

太大。

3. 3 　注意事项　汤汁调配是杏鲍菇软罐头生产的关键技术

之一。研究认为 ,汤汁调配比例以 1 %食盐水加 0. 075 %食品

级优质品的柠檬酸 ,再加 0. 02 %EDTA 比较适合。这样既可

减弱杏鲍菇软罐头在高温高压杀菌时因美拉德反应对成品

色泽的影响 ,又可避免幸存孢子再生长繁殖 ,从而达到罐头

食品商业无菌的目的 ;同时对成品的风味、口感及汤汁清晰

度又无影响 ,确保了成品质量及安全卫生。产品还要达到一

定的理化、卫生指标 ,卫生指标应符合 GB7098 的要求。

4 　富钙杏鲍菇菌丝体酸豆奶

魔芋是一种保健功能性食品 ,具有防止各种疾病及抗癌

的功效 ;而杏鲍菇是一种美味的食用菌 ,具有愉快的杏仁香

味 ,肉质肥厚似鲍鱼 ,风味独特 ,具有防癌抗癌等食疗功效。

康德灿等 (2004)将魔芋精粉加水热溶、加碱改性制成凝胶 ,高

压、高温、膨化 ,在低温下冷冻 ,制成海绵状的载体 ,浸没在营

养液中 ,灭菌后接种杏鲍菇 ,用其菌丝体对无机元素富集率

高的特点 ,富集钙元素。用液体摇瓶发酵生产菌丝体 ,具有

不易污染杂菌、设备简单、成本投入低的优点 ,能在较短时间

生产出杏鲍菇菌丝体。将载体及菌丝体同时收获后 ,低温烘

干粉碎成超微粉体材料 ,加入发酵豆乳中 ,制成了风味独特

的营养价值极高的复合功能型豆奶 ,极具开发潜力。富钙杏

鲍菇菌丝体酸豆奶的制作工艺流程如下。

4. 1 　魔芋海绵载体的制作工艺 　魔芋精粉→加水→煮沸→

加入凝固剂 (碳酸氢钠) →搅拌 →倒入不锈钢模框 →冷凝成

型→膨化处理→骤冷 →冷冻处理 →解冻 →脱水 →低温烘干

→海绵状材料 ,备用。

4. 2 　海绵载体培养杏鲍菇制作粉体材料生产工艺 　魔芋海

绵载体→放入玻璃容器内→倾入培养液 (含1. 0 %的Ca2 + ) →

瓶口套上有透气孔的封口膜→高压灭菌 (压力 0. 1 MPa 下保

温 30 min) →冷却→接种 (接种量 6 %) →(24 ±1) ℃培养 7～10

d →载体及菌丝体同时收获→60 ℃烘干→超微粉碎→得载体

及杏鲍菇粉体 ,备用。

4. 3 　高钙发酵豆奶工艺流程 　大豆→浸泡→磨浆→浆渣分

离→混合 (载体及杏鲍菇粉体) 、胶磨〔加入 10 %脱脂牛奶 (粉

体∶脱脂奶的重量比 = 1∶10)〕→调配→杀菌→冷却→接种→

发酵→检验→成品。

4. 4 　高钙发酵豆奶工艺要点 　①原料 :选用优质大豆 ,粒大

饱满 ,无虫卵 ,无霉变。②浸泡、磨浆 :将精选大豆清洗后浸

泡在 1. 5 %的碳酸氢钠溶液中 (夏日 4～6 h ,冬日 8～12 h) ,其

间换水 2 次 ,去皮 ,然后用打浆机打浆 ,先粗滤 ,再离心分离

(转速 3 000 r/ min、循环 5 min) ,得滤液备用。③混合、均质 :

将载体及杏鲍菇的超微粉体置于脱脂奶中 ,粉体质量占脱脂

奶的 10 % ,再取 10 %的含粉体的脱脂奶与豆浆混合 ,加入复

合稳定剂、甜味剂及酸味剂 ,混合 ,搅拌 ,均质 (压力 32 MPa、

循环 5 min) 。④调配 :用 0. 1 %～0. 12 %柠檬酸溶液调 pH 值

为5. 5 左右 ,用 11 %蔗糖调甜度 ,测得可溶性固形物为

14. 5 %。⑤杀菌 :采用高压灭菌 (压力 0. 1 MPa、120 ℃、15

min) ,迅速冷却至 40 ℃左右 ,然后接种比例为 1∶1∶1 的保加

利亚乳酸杆菌∶乳酸链球菌∶双歧杆菌的混合菌种 ,接种量为

5 %～6 %。⑥发酵 :将接种好的豆奶放于 (40 ±1) ℃生化培养

箱里恒温培养 3～4 h 即可 ,测 pH值为 4. 5 ,测得可溶性固形

物为 13 %～14 %。富钙杏鲍菇菌丝体酸豆奶具有杏仁般的

清爽香味 ,酸甜适口 ,乳白色 ,无异味 ,组织结构均匀细腻 ,无

分层 ,无凝块 ,无乳清析出。理化指标中可溶性固形物 14 %;

Ca 0. 587 g/ 100 g ;pH值 4. 5～4. 8。微生物指标中细菌总数 <

180 个/ ml ;大肠杆菌≤3 个/ 100 ml ;致病菌不得检出 ;其余均

符合国颁标准。

4. 5 　注意事项 　杏鲍菇在魔芋海绵载体上培养不宜过久 ,

以免菌丝老化发黄 ,影响奶的色泽和风味。若培养液干涸 ,

菌丝长得不够丰满 ,可用无菌注射器根据需要注入培养液 ,

使菌丝体长满整个载体表面。透气膜使用的是植物组织细

胞培养用的封口膜 ,灭菌前注意不能有裂口及针眼 ,以防止

杂菌污染。豆奶制作过程中应使用良好的复合稳定剂防止

乳清分层 ,影响商品外观。
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垦进行组织和调控。完善土地登记 ,明确土地权属 ,清理多

占宅基地 ,做好新旧宅权属注销替换登记 ,切实做到国家收

税 ,所有者收租 ,管理者收费 ,征收农村土地自由流转 ,建立

公平的农村土地市场 ,改革传统的户籍制度 ,从而增强个人

投资土地整理的积极性。

3 　保证新农村建设顺利实施的农村居民点用地管理建议

3. 1 　因地制宜制定村庄建设规划 ,合理利用土地资源

3. 1. 1 　村庄建设规划必须以旧村庄为依托 ,优化村庄内部

用地结构 ,充分利用村内各种闲置地。规划时允许打破村民

小组的界线 ,相对集中布局建设。应将村镇建设规划由传统

的“时限规划”调整为“规模规划”方式 ,根据村镇近期、中期

人口规模、经济发展水平与现状条件等因素确定相应的村镇

近期、中期用地规模 ,谨慎地划定村镇不同阶段的规模红线 ,

在限定规模内编制规划 ,并要求村庄边缘规划界线不得进入

基本农田保护区。村庄规划区之外的农用地实行严格的用

途管制 ,若村镇建设规划确需占用耕地 ,必须持有市级以上

国土管理部门批准的“耕地转用许可证”。规划区外的零散

农村居民点要在现有基础上严格控制。

3. 1. 2 　在编制村镇建设规划时 ,强调村镇内部用地的功能

分区 ,农村居民点用地规划应采用“双控模式”。在调整和布

局农村居民点内部用地时 ,要优化功能分区 ,在合理布局村

镇公共设施用地、道路用地后 ,再配置农户宅基地。针对当

前农村居民点土地利用中实际占地远远超过批准占地的扭

曲现象 ,在规划中 ,一要控制农户住房占地 ,二要控制晒场、

庭院、附房等用地界线 ,并将它们全部纳入非农建设用地审

批指标。这样就能从微观上控制农户建房用地面积 ,使实际

工作真正能按规划方案实施 ,达到合理利用土地的目的。

3. 1. 3 　在村镇建设规划编制中应增加政府对农宅科学设计

的规定。以往在审批宅基地中只对其面积大小进行限制 ,而

未考虑房屋的式样与结构等设计因素。实施社会主义新农

村建设 ,基础问题不仅是资金到位情况 ,一个合理、合法、可

持续的乡村用地规划 ,才是建设成功与否的重要保障。

3. 2 　大力开展农村居民点用地整理 ,提高土地利用率 　农

村居民点用地整理是从宏观上对农村居民点数量、等级规模

及布局的调整和微观上对农村居民点用地规模、内部结构的

调整。用地整理是立足于挖掘存量建设用地潜力 ,通过村庄

的改造、归并和再利用 ,使村镇建设用地逐步集中、集约 ,从

而提高村镇建设用地利用强度 ,促进土地利用有序化、合理

化、科学化 ,并改善农民生产、生活条件和农村生态环境 ,以

保障新农村建设顺利进行。

农村居民点用地整理是对农村居民点用地结构和布局

进行调整 ,它是村庄改造和农村城镇化的重要内容 ,是提高

土地利用率强有力的手段。目前 ,农村居民点用地整理的模

式主要有 4 种 :一是农村城镇化用地整理模式 ;二是自然村

缩并型用地整理模式 ;三是中心村内调型用地整理模式 ;四

是异地迁移型用地整理模式。各地要根据实际情况 ,遵循

“因地制宜、合理规划、统一改造、严格执行”的原则 ,以建设

中心村、迁并自然村、消除零星村、改善农村居住条件、提高

农民生活质量为具体目标 ,切实做好农村居民点用地整理工

作。要严格执行《土地管理法》中“村民一户只能拥有一个宅

基地”的规定 ,严格限制宅基地面积 ;对规划迁并的自然村进

行严格控制 ,不准新建或改建房屋 ;对废弃的宅基地和搬迁

后的居民点用地要及时组织人力和资金进行复垦还耕。从

而以农村建设用地整理为纽带 ,优化建设布局 ,促进人口适

度集中 ,提高基础设施完备度 ,发展公共公益事业 ,改善农村

人居环境 ,全方位保障社会主义新农村建设的顺利进行 ,实

现“生产发展、生活宽裕、乡风文明、村容整洁、管理民主”的

愿望。

3. 3 　进行土地制度创新 ,推进新农村建设进程 　在新农村

建设过程中 ,只有改革不合理的土地制度 ,不断探索新思路 ,

才能实现土地资源的优化配置利用 ,加快新农村建设的步

伐。政府要采取必要措施 ,严格控制农村宅基地审批 ,逐步

提高农村宅基地占用成本 ,促进农村居民点用地的集约利

用。对于双重占地问题 ,一方面采取有效措施鼓励农村居民

进城购房、建房 ,同时各地可以在管理过程中 ,因地制宜制定

鼓励农民进城以后“退宅还耕”的有关政策。要建立完善的

失地农民社会保障体系 ,构建促进农村城镇化可持续发展和

农民有序转移就业的社会安全保障机制。建设新农村 ,构建

社会主义和谐社会 ,失地农民的生计和社会保障问题必须制

订可行的政策加以解决 ,如对进城定居后拆除农村旧房的 ,

给予一定经济补偿 ,或对进城就业定居的农民 ,落实社会保

障措施 ,解除其后顾之忧。
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5 　展望

杏鲍菇营养丰富 ,菌肉肥厚 ,质地脆嫩 ,风味独特 ,其加

工制品深受消费者欢迎。但目前加工制品的种类较少 ,今

后应进一步加强杏鲍菇深加工方面的研究。相信随着科技

的进步 ,新的杏鲍菇加工品将会有更广阔的开发前景。
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