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鲜 蘑 菇 贮 运 方 法 的 初 步 研 究

镇 江 罐 头 食 品 厂

郭 继 科 林 国 明

根据鲜蘑菇采摘后 的生理特性和 气调保藏的原理
,

采用容积为 25 公升的塑料捅

经吸氧剂处理后
,

装入 10 公斤鲜蘑菇
,

盖紧
,

再运入工厂 加工的新方法
,

可 使鲜蘑

菇在 48 小时 内不 “ 开伞 ” 并能保持原来的 色泽
,

从而提高了品质和原料的利用率
。

前 言

新鲜蘑菇组织细嫩
,

含水量高
,

后熟作用强
,

同时体内还含有大量氧 化 酶
,

放 置 3~ 4

小时后
,

书机械伤处极易变黑
,

有的还会
“
开伞” ,

不宜制造罐头
。

目前国内各罐头厂
,

在

收购站使用焦亚硫酸钠溶液护色
。

这样做
,

可以使蘑菇不变色
,

但是不能解决
“
开伞

”
问题

,

使原料利用率不高
。

我们从去年秋季蘑菇罐头生产起
,

从研究采摘后的蘑菇生理特性入手
,

经过大量试验
,

基本上掌握了它的呼吸特性后
,

采取了如下可行的新方法
,

就是 利 用 25 公
升容积的遍料桶

,

凌用我们配制的 M N 试剂处理后
,

装入 1。
林斤、 茜缺一茄蒸尾i南一, 层

回厂
。

(M N试剂考毒无臭
,

当另文报导 )
。

在 24 ~ 48 小时内
,

不变色
,

不
“
开 伞

” ,

从 而

提高了一级产品率
,

降低了消耗
,

提高了经济效益
。

一
、

试 剂 和 仪 器 设 备

(一 ) 自己配制的 M N 试剂
。

浓度 10 %
,
(重量百分浓度 )

(二 ) 氢氧化钠溶液
。

I N
,

分析纯

(三 ) 盐酸
。
I N

,

分析纯

(四 ) :氯化钡
。

饱和
,

分析纯

(五 ) 奥氏仪

(六 ) 25 公升容积塑料桶 (改装 )
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二
、

鲜 蘑 菇 生 理 特 性 测 定
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团 1 呼 吸 强 度 测 定 装 置

二氧化碳 (毫升 /公斤
。

小时 )=

( 一 )呼吸强度的测定

1
。

测定方法
:

取刚采摘的蘑菇 4 0 0

克
,

置于 8 公升的干燥器中
,

下部放置

盛有 25 毫升一当量的氢氧化钠溶 液 的

器皿
,

加盖封闭
。

在盖上接有一个二氧

化碳吸收管
,

可以通往大气 (如图 1 )
。

每隔 2小时取出器皿
,

加入饱和氯化钡

溶液 2 0 毫升和二滴酚酞指示 剂
,

用 一

当量的盐酸进行滴定
,

根据下列公式 l3[

计算产生的二氧化碳量
:

( V l 一 V Z ) X N 火 2 2

1
。

9 7 7 K W x M

式中
:
V :
一对照用去盐酸的毫升数

V Z
一样品用去盐酸的毫升数

N一盐酸的标定当量浓度

W一样品重量 (公斤 )

H一放置呼吸的时间 (小时 )

22 一二氧化碳的克当量

.1 97 7一标准状态下二氧化碳体积系
`

数

计算得呼吸强度
,

如表一
,

图 2
。

表一

一介
_ -
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逻à恻侧曹誉
由上图表可知

,

鲜蘑菇采摘后
,

呼吸强度

逐渐下降
,

在存放 20 小时左右
,

出现跃变期
,

然后又继续下降
,

最后趋向稳定
。

也可看出
,

浸水后的鲜蘑菇呼吸强度相应地加大
,

特别是

在开始的前几小时
,

较为显著
。

(二 ) 温度对呼吸强度的影响

把 8 公斤容积干燥器置于调温箱内
,

在不

同的温度下
,

按前面方 法测定其平 均 呼 吸 强

度
,

结果见表二与图 3
。

由上图表可知
,

蘑菇的呼吸强度随着温度

的升高而增强
。

0℃ ~ 5℃最弱
。

但在 。℃ 时
,

不宜保存
,

因为产生冻结现象
,

影响品质
。
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图 3 温度与呼吸强度的 关 系

表二

温 度 (℃ ) 5 1 0 3 0 3 5 4 0

丫。 。 2 (毫升 /公斤
·

小时 )
{ 2 , .
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.
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.
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。
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。
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。
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(三 ) 气体成份对呼吸强度的影响

测定方法
:

把 4
.

5公斤鲜蘑菇
,

放入 25 公升塑料桶中
,

每隔 1小时
,

用奥氏仪测 定 桶



内的二氧化碳和氧气的含量
。

可按下式计算在一定氧气含量范围内的平均呼吸强度
:

。 八
,

一 , , , . 、

,
, _ , 、

( V
Z

一V 一) x 1 2 0 0 0
丫 C O

,

(毫升 /公斤
。

小时 ) = 一生今升一禅今今书菩竺` ~ ~
“ 、

,
J , I “ ”

一 `
,

’ “ , 产 一 ( t Z一 t l ) x w

V ,一第一次测定的二氧化碳体积 (% )

丫 2
一第二次测定的二氧化碳体积 (% )

t l一第一次测定二氧化碳的时间 (小时 )

t Z一第二次测定二氧化碳的时间 (小时 )

1 2 0 0 0一容器内气体体积 (毫升 )

W一容器内鲜蘑菇的重量 (公斤 )

测定计算得表三 ( 1) 与表三 (2 )
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由上图表可知
,

氧气含量在 0
.

2%以下蘑菇呼吸强度最低
。

随着氧气含量不断减 少
,

呼

吸强度逐渐减弱
。

但是在氧气含量 5%左右
,

呼吸强度有加强现象
。

二氧化碳含量在 15 ~ 2咪

之间
,

对于蘑菇呼吸也有抑制作用
,

在这种气体组分中最适于贮存蘑菇
。

三
、

新 方 法 的 贮 藏 试 验

(一 ) 容器内气体成份测定

基本上掌握 了蘑菇生理特性后
,

我们选用了 25 公升容积的塑料桶
,

在装蘑菇 前
,

先 将

桶用本厂 自己配制的 5% M N 容剂处理后
,

装入 10 公斤鲜蘑菇
,

然后加盖 封 闭
。

在 2 小 时

内桶内的氧气含量可降到 。
。

8% 以下
,

而二氧化碳含量则升高到 15 % 以上
。

在 24 小 时 内
,

氧含量稳定在 。
。

8一 0
。

1% 而二氧化碳则将稳定在 15 ~ 20 %之间
。

三次测定得表 四 与 图 5
。
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(二 )新法与旧法对照试验
`

各用 10公斤鲜蘑菇
,

用新法与旧法对照试验
,

经过 24 小时后
,

由车间质检员 3 人独立

进行品质分析
,

并由镇江市防疫站帮助营养测定
,
其结果如表五

。

(旧法是目前厂内生 产 中

使用的
。

即
,

先将原料经用 1
。

5际的焦亚硫酸钠浸泡五分钟后
,

装入塑料袋内扎口
,

再放 入

塑料箱内贮存 )
。

表五 单位
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表内蘑菇质量指标表示检验员三人检验的平均结果

四
、

贮 运 试 验

我们在丹徒县上会乡收购站
,

各取同样品质的鲜蘑菇 25 0 公斤
,

用新法和旧法进行包装

运输
,

到厂后
,

继续在室温下存放
,

共达 24 小时
,

全部交车间在相同工艺条件下进行生产
,

成品由厂检验科加以鉴定
,

得表五
。
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结 论

(一 ) 蘑菇是一种好氧腐生菌
,

不需要光合作用
,

仅依靠培养料中的营养物质就能生 长发

育
,

在适宜的温度条件下
,

菌丝 2 4 小时可牛长 5
.

5一 6
.

2 毫米
。

采摘后
,

生命活力仍很强
,

在贮运过程中
,

极易
“ 中空 ” 、 “

开伞
”
等

。

测验证明
,

采用本贮运方法
,

可以抑制
“ 开伞

”

达一周之久 (因实际生产不需存放这样长时间
,

此实验报告从略
。

)



(二 )本方法主要是把容器中的气体组成份控制在适 当的范围内
,

使蘑菇呼吸强度 大 为

降低
。

即
:

氧气含量在 0
.

2 % 以下
,

二氧化碳含量在 15 ~ 20 %之间
。

二氧化碳含量不能过高
,

否则就会产生二氧化碳中毒
,

蘑菇色泽发黄
,

菇体萎缩
,

降低品质
。

(三 ) 蘑菇含有大量的酚类物质
,

菇体中多酚氧化酶
,

不仅能催化单元酚经基 化
,

而 且

能催化邻二酚氧化成相应的邻二醒
,

并在酶的催化下被氧化
,

形成棕黑色的聚合物
,

损害了

品质
。

本方法由于在极短的时间内可把氧降到 0
.

8% 以下
,

并在低氧化下贮存较长时 间
,

这

不仅抑制了
“ 开伞

” ,

而且防止了变色
。

(四 ) 水分是蘑菇吸收营养物质
,

进行代谢的必要成份
。

本试验表明
,

采摘后的鲜蘑菇
,

浸水五分钟
,

呼吸强度增长到 10 ~ 20 %
,

特别是刚浸水后
,

更为明显
。

本方法
,

不 用 护 色

水浸泡
,

也是作者为降低呼吸强度
,

防止 ,’3干伞 ” 的用意所在
。

(五 ) 温度对呼吸强度也是影响的重要因素
。

本试验表明
,

温度越低
,

呼吸强度 越 弱
。

在 。℃时呼吸强度在 20 毫升 /小时公斤左右
。

这同我们采用的新方法的呼吸强度相仿
。

但是
,

在实际应用中
,

远不如新法效果为好
。

本厂曾把三千箱护过色的蘑菇放置在 O℃ ~ 5 ℃的 冷

库中
,

经过 24 小时后
,

大量
“
开伞

” ,

变黑
。

生产的一级品罐头仅达 18 %
。

(六 ) 本法使用的容器及药剂
,

完全符合国家食品卫生法的规定
,

其费用
,

与旧法 也 不

相上下
,

使用方法
,

可适用于大生产
。

不仅便于计量
,

进行经济核算
,

而且提高了一级品罐

头的比率
,

减少了二级品和三级品
。

增加了经济效益
。

仅以我厂年产一千吨蘑菇罐头计算
,

就可增益 30 万元
。

目前本厂正在逐步扩大使用
。

由于条件所限
,

本方法容器内的各种稀少气体
,

产品中各种营养成份变化
,

尚未测定
,

有待进一步研究
。

本方法研究的过程 中
,

得到了无锡轻工业学院杨方琪老师大力指导和帮助
。

本厂的孙玉

风
,

播立荣
,

王红等同志
,

参加了整个测定和试验工作
。

对此深表感谢 !
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G uo Ji
一

k e乙流 G如
一

mi n g

A bs t ra e t

Ao urdi n g玉 to t h ep hy si o lo gi a el e ha a e rt e ri s ti s eo f t h em s uh ro oma nd t h e

p ri n ei pl eo fp res e ra v ti o n by nsi n go e n to rl l eda tm o s p h e e r, a n e w p r e s e r v a t i o n

m e t h o d f o r f r e s h m u s h r o o m h a s b e e n d e v e l o p e d
.

1 0 k g o f f r e s h m u s h r o o m w a s

p a e k e d i n a e l o s e d p l a s t i e s e o n t a i n e r t r e a t e d w i t h a b s o r b e n t o f o x y g e n , a n d

t h e n t r a n s p o r t e d t o a e a n n i n g p l a n t
.

T h e o p e n v e i l a n d t h e s i g n i f i e a t e h a n g e

i n l , i u s h r o o xn e o l o u r w e r e n o t o b s e r v e d d u r i n g 4 8 h o u r s ,
t h u s t h e p r o d u e t g u -

a l i t y a n d t h e u t i l i z a t i o n r a t e o f m a t e r i a l i n e r e a s e d
.

4 0


