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气调包装对不同含水率食用菌货架期保鲜的影响
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摘!要!以平菇"香菇为例!研究了不同含水率的食用菌经浸泡和气调包装处理后的物理"生理变
化)通过实验!分别研究了不同含水率样品对其感官品质"失重率"细胞膜透性"酸度等的影响)结
果表明!气调包装条件为%)04!!)#45!6%0!!#475!!并经浸泡液处理!含水率在.84!
..)04的平菇和含水率为.0)04!.8)#4的香菇具有良好保鲜效果)
关键词!含水率#食用菌#气调包装#保鲜
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!!近年来%随着超市的普及和人们对绿色食品的
追求%保持食品的新鲜度成为现今着重要解决的问
题)鉴于超市普遍使用普通薄膜包装方式%而这种
包装方式只能使食用菌在货架上维持%!!Q%为了
进一步保持新鲜度%气调包装#M;]$成为人们研究

的方向&%’)
食用菌采摘后%呼吸作用成为其生命的主要特

征)影响呼吸作用的因素&!’包括温度(湿度(空气成

分和食用菌的品种(成熟度及其机械损伤等)在

M;]包装前%食用菌本身的含水率其实也在很大
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程度上影响了包装后的保鲜效果)在其他因素不变
的情况下!如果含水率过高!微生物!如霉菌和细菌
就容易滋生!食用菌就易腐烂"$#$而含水率过低!其
感官品质将首先受到影响!进而还会造成其营养物
质的消耗!违背了 M;]用来延长货架期的初衷)
本试验在前人工作的基础上!以食用菌中的平

菇%香菇为例!通过对其感官评定!测定其失重率%
含水率%细胞膜透性及包装盒内的气体成分分析其
呼吸速率随含水率的变化规律!从这一角度进一步
改进 M;]!以延长食用菌货架期)

E! 材料和方法

EFE!材料
平菇%香菇购于无锡青山市场!挑选大小相近%

成熟度一致%无机械损伤的为试材)
EFG! 主要设备
气调包装保鲜机&江苏张家港恒忠包装设备有

限公司制造$气体混合系统&江苏苏净集团有限公
司制造$__:-%%;数显电导率仪&上海雷磁新泾仪
器有限公司制造$:7",-#!7水分快速测定仪&上海
精密科学仪器有限公司制造$电子分析天平等)
EFH!浸泡液处理
以#)#0E’QA山梨酸钾!#)#0E’QA山梨醇!

#)%E’QA泥泊金乙酯!%#-8E’YA纳米银制成浸

液"1#!浸泡样品$!0YF@)
EFI! 基本试验方法
平菇%香菇经清洗后放入浸液中$!0YF@!$#

‘风干!气调包装)其中!风干处理根据风干时间的
不同分为"个含水率(见表%))

表E!风干时间和含水率

7&CFE!8((.90"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%@&0.$9"%0.%06#$+%3

&+$J6$1

试样号 风干时间’O 含水率’4

% $)# ,%)0

! 1)# ,#)#

$ 1)0 ..)0

1 0)# .8)#

0 ")# .0)0

" ")0 .1)#

EFK! 检测指标与方法
失重率&称重法"0#$含水率&由:7",-#!7水分

快速测定仪测得$感官评定标准见表!)
!!细胞膜透性的测试&将平菇菇柄中心部位切成

#)0NYa#)0NYa#)0NY大小!称量%#E!用去离
子水洗涤!滤纸吸干后再加0#YA蒸馏水!置于常
温下$#YF@!用__:-%%;电导率仪测定浸提液的
电导率)再在沸水中浸提%0YF@后测电导率!以平
菇浸提液中浸前和浸后电导率的比值表示果实的

细胞膜透性)
总酸的测定&滴定法""#测定)
表G!平菇和香菇的感官评定标准

7&CFG!74./0&%6&$6"("$3&%"’.L0+9&%&’1/+/

颜 色

分值
感观
等级

硬 度

分值
感观
等级

腐 烂

分值
感观
等级

风 味

分值
感观
等级

1
非常
新鲜 1 新鲜 .

非常
新鲜 1

味道
正常

$
颜色
稍次 $ 次之 0

有
变异 $

味道
转淡

!
颜色
较差 ! 较差 $ 较差 !

有
异味

%
颜色
很差 % 很差 % 很差 %

有强烈
异味

!!注&按如上标准打分!把每次的打分结果相加!取平均
值!分值为累加值)

G!结果与讨论
GFE!平菇!香菇贮藏过程中感官品质变化
表$!1分别为平菇%香菇样品在不同含水率的

情况下!两个星期内样品保鲜的风味%硬度%色质%
组织质地变化的评分统计)结果表明!前8Q内的
处理方式均取得较高的分值!这是由于样品经过处
理浸泡%气调包装的结果$一个星期后!平菇的%!!!

$!1!0号虽表现出较高的分值!但$!1号的分值相
对其他几种样品表现出明显的优势!而"号到第0
天则已只有.分!失去了商业价值)这是由于样品
含水率太低!细胞已失去活性)而香菇则是1!0号
处理表现出相对优势!但在第%#天也只有8分)

表H!平菇贮藏效果的感官评定

7&CFH!M$3&%"’.L0+9&%&’1/+/"(!"#$%&’$(&(’%#)’$( "!&9NF

.*F($F#*$+",6#$+%3/0"$&3.

试样

号

贮 藏 时 间’Q

% ! $ 0 8 %# %$

% %1 %1 %1 %! %# %# ,

! %1 %1 %1 %! %! %# ,

$ %1 %1 %1 %$ %! %! %#

1 %1 %1 %$ %$ %$ %% %%

0 %1 %! %# %# %# , 8

" %$ %! , . 8 " 0
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表I!香菇贮藏效果的感官评定

7&CFI!M$3&%"’.L0+9&%&’1/+/"(-#.’/.$")#0&0#( !O.$PF"

<.3’.$6#$+%3/0"$&3.

试样

号

贮 藏 时 间!Q

% ! $ 0 8 %# %$

% %1 %$ %! , " 0 0

! %1 %$ %! %# 8 " 0

$ %1 %$ %$ %# 8 " "

1 %1 %1 %$ %% , 8 "

0 %1 %$ %$ %# . 8 0

" %$ %! %! , 8 " 0

GFG!平菇#香菇贮藏过程中失重率的变化
食用菌的重量一般都会随贮藏时间的延长而

表现出程度不一的下降"其变化规律可由失重率的
变化来表示)从表0""不难看出"在同样的包装条
件下"包装前不同含水率在一定范围内已影响了失
重率的变化)其中"平菇1号在%$Q内的失重率最
低"仅为$)104"香菇中失重率最低的"号则为

#)1#4#而平菇中$"1号数据的标准偏差最小"香
菇中1"0号的最小)

表K!平菇贮藏过程中失重率的变化

7&CFK!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%@.+340’"//"(!"#$1

%&’$(&(’%#)’$(!!&9NF.*F($F"*$+",6#$+%3/0"$&3.

4

试样

号

贮 藏 时 间!Q

% ! $ 0 8 %# %$

% !)8. 0)1# %),, !)01 $)1$ $)0. 1)%!

! !)00 0)!0 !)#" %)$8 !)., $).% 1)#.

$ %),0 1),0 !)%! %)!8 !)!, $).% 1)0.

1 %)8. 1)!8 $)0# #),8 %).0 $)%8 $)10

0 !)#$ 1).8 $)10 %)0" !)"8 $)8" $),8

" !)$8 0)%$ $)88 !)%. !)0" 1)%. 1)$8

表Q!香菇贮藏过程中失重率的变化

7&CFQ!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%@.+340’"//"(

-#.’/.$")#0&0#(!O.$PF"!#2"#%6#$+%3/0"$&3.

4

试样

号

贮 藏 时 间!Q

% ! $ 0 8 %# %$

% %)!" $)%$ %)." $)0" %),1 !)#$ !)$$

! %)%$ !)!% %)"1 !)$. %)"$ %)", %)8,

$ %)## %)!% %)01 %)$# %)$# #)", #)8,

1 %)%! %)!$ %)!8 %)!% %)%8 %)#% #),,

0 %)#, %)%% %)!0 %)%. %)#, #),. #),$

" %)#$ %)!$ %)!, #),8 #)", #)$$ #)1#

GFH!平菇#香菇贮藏过程中细胞膜透性的变化
图%"!细胞膜透性的变化表明了食用菌随贮

藏时间的延长"细胞膜完整性遭破坏的程度)应该
说"经过化学物质的统一处理后"上述样品的细胞
膜透性都在一个较好的范围内"但还是有一定程度
的区别)很明显"平菇$"1号"香菇1"0号"其细胞膜
透性%$Q内都只是在一个相对较窄的范围内变化)

图E!不同含水率对平菇贮藏过程中细胞膜透性的影响

R+3FE!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%04.L.$=.&C+’+01"(

!"#$%&’$(&(’%#)’$(!!&9NF.*F($F"*$+",6#$+%3/0"$J

&3.

图G!不同含水率对香菇贮藏过程中细胞膜透性的影响

R+3FG!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%04.L.$=.&C+’+01"(

-#.’/.$")#0&0#(!O.$PF"<.3’.$9.’’/6#$+%3/0"$&3.

GFI! 平菇#香菇在贮藏过程中酸度的变化
酸度是测定食用菌品质的一个重要指标"酸度

下降"就意味着其风味品质下降"甚至还影响着其
外观色泽)从图$"1可以发现"平菇$香菇的酸度先
升高"然后又下降"这是因为出现了一个%开伞&的
后熟过程"%开伞&过后"其酸度又不断升高)从图$"

1来看"平菇$"1号"香菇1"0号效果较好)再将所
有样品拆开"在空气中暴露%O后"经实际品尝发
现"平菇$"1号"香菇1"0号确实无明显酸味"而其
他均有不同程度的酸味产生)

H!结!论

%’平菇$香菇的不同含水率对其贮藏有一定的
影响"一般平菇含水率应控制在.8)#4!..)04"
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香菇应在.0)04!.8)#4气调保鲜贮藏效果较好)
!!平菇"香菇气调包装的条件为%)04!

!)#45!6%04!!#475!时较好#在此条件下可延
长货架期"!8Q$处理过浸泡液%%#b8E&YA纳米

银##)#0E&QA山梨醇##)#0E&QA山梨酸钾##)%E&

QA泥泊金乙脂!可有效控制酸度及抑制其褐变#提
高平菇"香菇的感官值)

图H!不同含水率对平菇贮藏过程中酸度的影响

R+3FH!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%04.&9+6+01"(!"#$1

%&’$(&(’%#)’$(!!&9NF.*F($F"*$+",9.’’/6#$+%3/0"$J

&3.

图I! 不同含水率对香菇贮藏过程中酸度的影响

R+3FI!8((.90/"(6+((.$.%00$.&0=.%0/"%04.&9+6+01"(

-#.’/.$")#0&0#(!O.$PF"<.3’.$9.’’/6#$+%3/0"$&3.
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