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【摘要】

[ 目的] 为鸡腿菇的保鲜提供理论依据。[ 方法] 从新鲜鸡腿菇中提取多
酚氧化酶( PPO) 的粗酶液, 研究pH 值和温度对鸡腿菇PPO 活性的影响, 
分析其热稳定性, 并探讨亚硫酸氢钠、抗坏血酸和柠檬酸3 种抑制剂对鸡
腿菇PPO 活性的抑制作用。[ 结果] 在强酸性和强碱性环境中,PPO 都会
失去活性。PPO 酶活性随保温时间的延长呈降低趋势, 说明PPO 是一种热
敏感性酶。3 种抑制剂对鸡腿菇PPO 活性均有抑制作用, 其中NaHSO3 的
抑制作用最强, 抗坏血酸和柠檬酸次之。[ 结论] 在鸡腿菇的加工过程
中, 添加NaHSO3 能有效降低PPO 活性和防止褐变的发生。
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