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摘要  [ 目的] 探讨鸡腿菇盐水罐头生产工艺。[ 方法] 以新鲜鸡腿菇、食盐和柠檬酸等为材料 ,采用原料采收→预处理( 分级、洗涤和护
色) →切分→预煮→装罐→排气→杀菌→检验→成品的工艺流程 ,探讨不同工艺条件对制作鸡腿菇盐水罐头的影响。[ 结果] 原料的质
量对产品品质影响很大 ,要控制采收时机和质量。鲜菇采收后就地采取护色措施 ,可防止褐变。切分处理中 ,采用米字刀法进行切分 ,
所制得成品更符合产品要求。预煮方法对成品质量有一定影响 ,以初始水温为90 ℃ ;嫩菇保存时间不低于6 min,正常菇保存时间不低
于8 min;预煮过程不可翻搅的方法可获得最佳效果。[ 结论] 采用该工艺制得的产品能保持其营养、色泽和品质 ,延长保质期,具有广阔
的市场前景。
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Preli minary Discussion on Production Technique for Salt- Water Copri nus co mat ua Can
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Abstract  [ Objective] The study ai med to discuss the productiontechni que for salt- water Coprinus comatua can .[ Method] With fresh C . comatua ,salt
and citric acid etc .as the raw materials ,the technological process of raw material selection → pretreatment including grading ,cleaning and color protection
→segmentation→ pre-cooking →canfilling→air exhaust → sterilization →inspection →finished product was used to discuss the effect of different tech-
nology conditions on preparing salt- water C . comatua can.[ Result] The quality of rawmaterial had great effect on product quality andtheti me and quality
for harvesti ng the fresh C .comatua coul d be controlled .After harvesti ngthe fresh C .comat ua the color protection measure should be taken onthe spot to
prevent the browning .Inthe segmentationtreatments ,whenthe Mizi sword method was used for segmentation,the prepared products more accord the request
of product .The pre-cooking method had some effect on product quality and the method as the initial water temperature of over 90℃ ,the preservationti me
for the fresh C .comat ua of no less than 6 min ,that for normal C . comatua of no less than 8 min and no agitation during pre-cooking process could get op-
ti mumeffect .[ Conclusion] The product made by this technology could keep nutrition component ,color and quality of C. comatua and prolong the shelf
life ,which had a wide market foreground .
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  鸡腿菇( Coprinus comatua) 又称鸡腿蘑、毛头鬼伞、刺蘑

菇, 为担子菌纲伞菌目伞菌科鬼伞属食用菌, 因其形如鸡腿 ,

味似鸡丝而得名。鸡腿菇不仅味道鲜美, 营养丰富, 而且具

有药用价值,是一种食药兼用菌[ 1 - 2] 。由于鸡腿菇子实体成

熟快, 货架期短, 鲜销保质期一般只有1～2 d。将其加工成

盐水罐头 ,保质期将大大提高,利于贮藏外销。为此, 研制了

鸡腿菇盐水罐头, 采用合理的生产工艺保持其营养成分、色

泽和品质,具有较高的应用价值和广阔的市场前景。

1  材料与方法

1 .1 材料与设备

1 .1.1 材料。鸡腿菇, 沧州职业技术学院生物实训中心提

供; 食盐, 中盐河北盐业专营有限公司生产的精制海盐;柠檬

酸, 食品级, 市售。

1 .1.2 设备。洗槽、夹层锅、排气封罐设备、杀菌锅、锅炉等,

市售。

1 .2  工艺流程 原料采收→预处理→切分→预煮→装罐→

排气→杀菌→检验→成品。

1 .3 操作方法

1 .3.1 原料采收。在菇棚中选菇蕾期的菇体, 即菌环紧包

菌柄、菌盖表皮呈现出平伏状鱼鳞片, 高度在10～15 c m时迅

速采收。

1 .3.2 预处理。

1 .3 .2.1 分级。①1 级菇:菇体新鲜、完整、菌盖与菌柄连接

紧密, 菇体白色, 无脱盖, 无开伞, 根部修削干净 , 不带斑点 ,

菇体长8～10 c m, 根部直径不超过2 c m, 含水量90 % 以下。

②2 级菇: 菇体长6～11 c m, 根部直径不超过2 .5 c m, 菇体略

呈浅灰色, 其他同1 级菇[ 2] 。③分级过程中注意去除开伞

菇、超大菇、脱盖菇、病虫菇及损伤菇。

1 .3.2.2  洗涤。将分级后的鸡腿菇去除菌脚, 在水槽中用清

水漂洗或用自来水冲洗, 洗除菇体表面的尘埃、泥沙等杂质 ,

洗净后捞起。

1 .3 .2 .3 护色。为防止鸡腿菇在运输过程中发生氧化和褐

变,可用0 .15 %的焦亚硫酸钠和0 .1 % 的柠檬酸溶液漂洗 ,

再用流动清水漂洗, 除去残存的焦亚硫酸钠溶液。

1 .3.3 切分。用米字刀法,将鸡腿菇切成条状。

1 .3 .4 预煮。按不同级别分别预煮, 预煮水中加入0 .3 % 柠

檬酸, 预煮液与原料的比例为2∶1。水开后倒入菇体, 再煮沸

6～8 min ,煮透即可。煮熟后迅速捞入流动水中漂洗、冷却。

1 .3 .5  装罐。原料的装罐量为净重的 70 % , 食盐浓度为

2 .5 %。盐水配好后加入0 .15 %柠檬酸煮沸 ,用绒布过滤, 填

充液温度保持在80 ℃以上。将冷却后的菇体迅速装入清洗

后的罐中,原料装入后加满填充液,并留出至少10 mm顶隙。

1 .3.6 排气、杀菌。采用热力排气,罐中心温度达到80 ℃时

密封。采用真空封罐, 随即进行杀菌。500 g 装杀菌方式为

5 min - 30 min - 35 min/ 121 ℃, 杀菌后迅速冷却至38 ℃左右。

1 .3.7 检验。冷却后的罐头人工检查外观 ,看是否密封, 有

无杂质, 有无缺口、毛边、开裂碰伤等缺陷。抽取一定数量的

样品按保温检验的要求进行保温检查[ 3] 。

2  结果与分析

2 .1 生产工艺

2 .1 .1  原料的采收与护色。加工前原料的质量对产品品质

的影响很大,要控制采收时机和质量。过早采收, 鲜菇产量

低, 过晚采收, 则菌盖开伞 ,菇体纤维化, 色素沉积变褐, 影响

加工品质。在采收运输过程中, 要做到避免损伤,快装快运。
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鲜菇采收后就地采取护色措施, 防止褐变。配制0 .15 %

的焦亚硫酸钠和0 .1 %的柠檬酸溶于清水中。将初漂好的鲜

菇倒人护色液内浸5 min , 捞起放人桶内, 再以流动清水漂

洗。焦亚硫酸钠主要由碱吸收二氧化硫结合而成,其中二氧

化硫含量67 .43 % 。在二氧化硫的抗氧作用下 ,抑制了氧化

酶的活动 ,防止了鲜菇的褐变和腐烂。在护色液中加柠檬酸

是作为防腐的增强剂, 同时也是抗氧漂白的辅助剂, 这两种

添加剂具有一定抗氧作用。要注意协调好采收、护色、包装

运输的关系,护色后的鲜菇以不超6 h 为宜 ,因药物有挥发作

用, 且配制的剂量很小[ 4] 。

2 .1.2 规范切分。要求切块均匀一致, 保证每片有菌柄菌

盖,最好是5 mm×5 mm见方的条状, 便于预煮和杀菌工艺 ,

食用也方便。

  通过表1 对比不同切分方法的次品率, 结合预煮要求 ,

采用米字刀法进行切分,所制得成品更符合产品要求。

表1 不同切分方法的次品率

Table 1 The defectiverate of different segmentation methods

切分刀法
Segmentation sampler
method

一字
Aline
cutting

十字
Cross

* 型
* shape
cutting

米字
“米”shape

cutting

标准品数量∥片  195  230  218  225
Amount of standard
substance
次品数量∥片 45 10 12 15
Amount of
defective goods
次品率∥%Defectiverate 18 .75 4.17 5.00 6 .25

2 .1.3 预煮。预煮的作用是使菇体变软, 排出菇体组织中

的空气,防止氧化变质; 并使菌盖的色素溶解浸出, 使色泽变

淡, 保持汤汁不浑浊。

表2 不同预煮方法对成品质量的影响

Table 2 Effects of different precooking methods onthe quality of finished

product

预煮方法
Precooking method

处理①
Treatment ①

处理②
Treatment ②

处理③
Treat ment ③

对照
Control

初始水温∥℃ 80 90 95 100
Initial water
temperature
预煮时间∥min 10 8 6 8
Precooking ti me
柠檬酸浓度∥% 0 .3 0.3 0.3 0 .3
Citric acid
concentration
预煮液/ 原料 2/ 1 2/ 1 2/ 1 2/ 1
Precooking liquid/
rawmaterial
成品质量评分 60 84 73 80
Qualityremark of
finished product

  通过表2 预煮方法对成品质量的对比结果, 操作中要掌

握好预煮的方法: ①初始水温要高,初始水温应> 90 ℃;②掌

握好时间 ,嫩菇不低于6 min , 正常菇不低于8 min ; ③预煮过

程中不可翻搅,以防脱盖; ④第2 批原料预煮前应补足水量 ,

同时补酸0 .05 % , 以保持产品的一致性[ 5] 。

2 .2 产品质量

2 .2.1 感观指标。菇体排列整齐, 白色或略呈浅灰色, 菇片

完整, 无破碎, 均匀一致。汤汁清亮, 无杂质。

2 .2 .2 理化指标。固形物含量在55 % 以上。pH 值4～4 .6 ,

砷≤0 .25 g/ kg , 铅≤1 .0 mg/ kg ,汞≤0 .1 mg/ kg。

2.2.3 卫生指标。按照无公害鸡腿菇的卫生标准执行[ 6] 。砷

( 以As 计) ≤0 .5 mg/ kg ;汞( 以Hg 计) ≤0 .1 mg/ kg ;铅( 以Pb 计)

≤1 .0 mg/ kg ;镉( 以Cd 计) ≤0 .5m/ kg ;多菌灵≤0 .5 mg/ kg。

2 .2.4 微生物指标。符合罐头产品的无菌要求。

3  小结与讨论

3 .1  实用价值  产品鲜脆、营养丰富、开罐后可凉拌, 可煲

汤, 可烹炒,食用方便。

3 .1.1 营养丰富。鸡腿菇的营养价值很高 ,据分析测定, 每

100 g 干鸡腿菇中含有蛋白质25 .9 g ,总糖56 .2 g ,脂肪2 .9 g ,

粗纤维7 .1 g , 灰分12 .0 g , 钙112 mg , 磷695 mg ,铁32 .5 mg , 维

生素B1 0 .83 mg ,维生素B21 .15 mg , 热能值1 447 .7 J。还含有

其他多种中微量营养元素。人体必需氨基酸8 种齐备, 占总

量的34 .83 % ;其他氨基酸12 种, 占总量的65 .17 %。

3 .1.2 食药兼具。鸡腿菇不仅肉质细嫩, 味道鲜美、营养丰

富,而且具有药用价值,是一种食药兼用菌。鸡腿菇性平, 味

甘滑,具有清神益智, 益脾胃, 助消化 , 增加食欲等功效。鸡

腿菇还含有抗癌活性物质和治疗糖尿病的有效成分, 长期食

用, 对降低血糖浓度,治疗糖尿病有较好疗效 ,特别对治疗痔

疮效果明显。

3 .1 .3  保质保鲜。鸡腿菇色、香、味形俱佳。菇体洁白、美

观、肉质细腻。炒食、炖食、煲汤均久煮不烂 ,口感滑嫩、清香

味美, 因而倍受消费者青睐。但新鲜鸡腿菇保质期短, 一般

只有1～2 d。但将其加工成盐水罐头, 经过杀菌、消毒、排气

等加工后,既延长保藏期, 又符合现代人对膳食“营养、保健、

方便”的需求。

3 .2  应用前景  鸡腿菇集营养, 保健 ,食疗于一身, 具有高

蛋白, 低脂肪的优良特性。目前已被定为符合联合国粮农组

织( FAO) 和世界卫生组织( WHO) 要求的集“天然、营养、保健”

3 种功能为一体的16 种珍稀食用菌之一[ 7] 。由于鸡腿菇生

长周期短, 生物转化率较高,易于栽培 ,特别适合我国农村种

植。近年来种植规模迅猛扩大, 已成为伞菌目我国大宗栽培

的食用菌之一。

但鸡腿菇子实体成熟快, 保质期短, 将其加工成盐水罐

头,可增加其保质期,便于储藏和销售。因此, 开发鸡腿菇盐

水罐头符合生产和销售的需要, 具有较高的应用价值和较广

阔的市场前景。
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