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摘　 要:为研究60Co-γ 和电子束 2 种射线的不同剂量对新鲜香菇采后保鲜效果的影响,本试验通过测定

鲜香菇的硬度、呼吸强度、电导率、感官品质等指标,筛选 2 种辐照射线的最优剂量,并对比分析最优辐

照处理下香菇细胞的微观结构。 结果表明,60Co-γ 射线中,2 kGy 剂量组香菇硬度降幅为 37%,呼吸强

度为 10. 81 mg·kg-1·h-1,相对电导率为 0. 268%,均小于其他剂量组;电子束射线中,3 kGy 剂量组香菇

硬度降幅为 38%,呼吸强度为 10. 39 mg·kg-1·h-1,相对电导率为 0. 241%,均小于其他剂量组。 综合感

官分析可知, 3 kGy 电子束组和 2 kGy 60Co-γ 射线组香菇的保鲜效果分别优于同类射线其他剂量组。
显微分析可知,与 2 kGy 60Co-γ 射线相比,3 kGy 电子束辐照能够较好地保持新鲜香菇的菌丝形态,延
缓其进一步降解,从而延长其贮藏期。 本研究探索了辐照在香菇保鲜过程中的可行性,为推动电子束辐

照技术和60Co-γ辐照技术在香菇保鲜领域的应用提供了可靠的理论依据与技术支持。
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　 　 香菇(Lentinus edodes)含有多种有益人体健康的

活性成分,具有较高的食用和药用价值。 近年来,国内

外香菇消费模式发生了巨大变化,从消费干香菇为主

逐渐转向干、鲜消费并重,鲜香菇消费量与日俱增。 随

着国际国内现代物流业和冷链技术的不断发展,香菇

跨区域、长距离运输的需求迅速增长[1-2]。 新鲜香菇

作为鲜活农产品,在采后会因贮藏不当而发生品质裂

变[3]。 目前,食用菌的保鲜方法主要有气调[4]、低温

冷藏[5]、抗氧化剂涂膜浸渍[6] 等,但这些方法均存在

一些缺点,如专用气调设备投资高、操作程序复杂、保
鲜效果不理想、处理量有限、处理效率低等。 因此,寻
求一种成本低、安全环保、操作简便的香菇保鲜方法十

分必要。
60Co-γ 射线辐照和电子束辐照是一种非热型杀

菌技术。60Co-γ 射线在食品辐照方面的研究较成熟,
应用也较广泛;电子束辐照在辐射安全和环保方面具

有较大的优势,且电子加速器装置的不断完善拓宽了

其在保鲜领域的应用前景,但该辐照技术尚未在保鲜

领域规模化应用[7]。 Xiong 等[8]研究60Co-γ 射线对新

鲜白灵菇的品质特性和相关酶活性的影响,发现 1. 2
kGy 剂量能有效抑制其品质劣变;Sommer 等[9] 研究
60Co-γ 射线辐照双孢菇后 5′-核苷酸、酪氨酸和苯丙

氨酸含量的变化,发现 5′-核苷酸含量显著降低,但酪

氨酸和苯丙氨酸含量并无显著变化;Duan 等[10] 发现

电子束辐照处理双孢菇能够推迟细胞软化,延缓膜脂

质过氧化速率。60Co-γ 射线和电子束的产生原理和作

用机制不尽相同,其对香菇保鲜效果的差异研究尚鲜

见报道。 故本研究分别采用60Co-γ 射线和电子束 2
种不同射线辐照鲜香菇,通过对比同组射线不同辐照

剂量对鲜香菇品质的影响,筛选出每种射线的最优剂

量,再结合电镜观察对比 2 种不同射线的最优剂量组

香菇细胞形态和结构的变化,以期确定最终保鲜效果
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最好的保鲜条件,为鲜香菇采后的贮运保鲜提供技术

支撑。

1　 材料与方法

1. 1　 材料与仪器

1. 1. 1　 供试材料　 挑选大小色泽成熟度基本一致

的新鲜香菇,购自三友(随州)食品有限公司。 将筛

选出的香菇用 PBI 保鲜袋密封保存,每袋 10 个,共
50 袋。60Co-γ 射线处理,剂量分别为 0(对照) 、1、
2、3 kGy;电子束辐照处理,剂量分别为 0(对照) 、
1、2、3、4、5 kGy。 每组剂量辐照 5 袋香菇。 将处理

后的香菇于温度 4 ± 1℃ 、相对湿度 80% ±10%条件

下贮藏,分别在贮藏后第 0、第 4、第 8、第 12、第 16
天测定相关试验指标,0 kGy 剂量组为对照组。 PBI
包 装 袋 O2、 CO2 透 过 量 分 别 为 15 850. 880、
68 994. 750 cm3·m-2·24h·0. 1MPa。
1. 1. 2　 主要仪器与设备 　 60 Co 辐照装置 (装源量

25. 5 万居里),湖北省辐照实验中心;5MeV-100 kV
高频高压电子加速器,武汉爱邦高能技术公司;RE-52
二氧化碳测定仪,上海亚荣生化仪器厂;TA-XT Plus
食品物性测试仪,英国 SMS 公司;DDB-303A 电导率

仪,上海雷磁仪器厂;GQ-160 气调保险箱,广州标际

包装设备有限公司;NIKON ECLIPSE CI 正置光学显微

镜,尼康仪器(上海)有限公司。
1. 2　 试验方法

1. 2. 1　 香菇硬度的测定　 参照李铁华[11]的方法并稍

作改动。 利用物性测试仪中的 P / 36R 探头进行硬度

测定,将去柄的蘑菇菌盖固定在操作台上,探头以 5
mm·s-1的穿刺速率进行下压,下压深度为样品高度的

一半, 通过力与时间的作用曲线, 以最大峰值力

(Nmax)为硬度指标。
1. 2. 2　 香菇呼吸强度的测定　 采用 CO2 测定仪读取

起始时和结束时的 CO2 含量,按照公式计算香菇的呼

吸强度:

X =
(W1 - W2) × V × M

V0 × m × t
× 100 (1)

　 　 式中,X:呼吸强度(mg·kg-1·h-1);W1:测定前密

闭容器中 CO2 含量(%);W2:测定后密闭容器中 CO2

含量(%);V:密闭容器总体积(L);M:CO2 的摩尔质

量( g·mol-1 ); V0: 测 定 温 度 下 的 CO2 摩 尔 体 积

(L·mol-1);m:样品质量(g);t:测定时间(h)。
1. 2. 3　 香菇电导率的测定　 参照姜宏志等[12] 的方法

并稍作改进。 将香菇用蒸馏水清洗干净,用滤纸吸干

表面多余的水分,从香菇正中心取 1 g 左右的方形样

品放入装有 50 mL 纯净水的小烧杯中,30℃ 水浴 10
min 后测定烧杯中浸提液的电导率 L1,然后 100℃ 水

浴 5 min,自然冷却至 30℃时测定烧杯中浸提液的电

导率 L2。 按照公式计算相对电导率(conductivity,L):
L = L1 / L2 × 100% (2)

1. 2. 4　 感官评定　 采用定量描述检测法[12]。 感官评

价小组由 9 位具有相关专业知识的人员组成,香菇感

官品质评定指标分别是色泽、风味、外观,所占的权重

分别是 30%、40%、30%,具体判定标准见表 1。 当评价

总分低于 2 分时,表示香菇已经达到贮藏期限,具体判

定标准见表 2。

表 1　 香菇感官评价标准

Table 1　 Sensory evaluation index of Lentinus edodes

评价指标
Evaluation index

评价标准
Evaluation standard

得分
Score

色泽 Color(30%) 表面颜色新鲜,菌褶白色或乳白色 4

表面颜色正常或有轻度褐变 3

表面中度褐变,菌褶颜色变暗 2

表面严重褐变,有霉斑产生 1

风味 Flavor(40%) 有香菇特有的香味 4

特有的香味不明显或无气味 3

部分产生酸味 2

产生明显有霉腐味或酸味 1

形态 Shape(30%) 没有开伞 4

轻微开伞 3

部分开伞 2

完全开伞 1

表 2　 食用菌总体感官评价得分判定标准

Table 2　 Determination of sensory evaluation
of Lentinus edodes

评分标准
Scoring
standard

所有品
质很好

品质
较好

部分品
质好

品质
一般

品质达
到贮藏
期限

品质
差

品质
很差

总分
Total score 4. 0 3. 5 3. 0 2. 5 2. 0 1. 5 1. 0

1. 2. 5　 香菇微观结构分析　 参照丁改秀等[13] 的方法

并稍作改进。 取香菇菇盖组织,利用石蜡切片技术处

理,经 FAA 固定,梯度乙醇脱水,二甲苯透明并用石蜡

包埋。 切片厚度为 8 μm,切片依次经二甲苯脱蜡、番
红-固绿染色、乙醇梯度脱水、中性树胶封片后,在显

微镜下观察并采集照片。
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1. 3　 数据处理

试验数据以平均值±标准差表示,采用 OriginPro 8
SR3 软件进行绘图,SPSS 21. 0 对数据进行显著性分

析,显著水平 P<0. 05。

2　 结果与分析

2. 1　 60Co-γ射线和电子束辐照对香菇硬度的影响

硬度是判断香菇新鲜程度的重要指标之一[14]。
60Co-γ射线和电子束辐照对香菇硬度均产生了一定的

影响。 由图 1-A 可知,整个贮藏期内香菇硬度整体呈

降低的趋势,不同60Co-γ 射线剂量处理的香菇硬度下

降程度不同,其中贮藏第 16 天时,2 kGy 剂量组香菇

硬度降幅为 37%,低于对照组(51%)和其他剂量组。
姜天甲[14]研究 γ 射线结合气调对香菇保鲜效果的影

响,发现 1 kGy 和 1. 5 kGy 剂量组能显著延缓香菇硬

度的下降,延缓其软化过程。 由图 1-B 可知,贮藏第

16 天时,电子束组中 3 kGy 剂量组香菇硬度降幅为

38%,低于对照组(49%)和其他剂量组,这与戚蓉迪

等[15]和黄略略等[16]的研究结果类似。

注:A:60Co-γ 射线处理;B:电子束射线处理。 下同。

Note: A: 60Co-γ ray treatment. B: Electron beam ray treatment. The same as following.

图 1　 不同射线处理下香菇保鲜过程中硬度的变化

Fig.1　 Changes of hardness of Lentinus edodes by different treatment

2. 2　 60Co-γ射线和电子束辐照对香菇呼吸强度的影

响

呼吸作用是影响香菇贮藏保鲜的关键指标之

一[17]。 辐照处理可以抑制香菇采后的呼吸作用,以达

到降低香菇的营养消耗量、提高香菇食用价值和延长

香菇贮藏期的目的。 由图 2-A 可知,贮藏前期(0 ~ 4
d),对照组和 1 kGy 剂量组香菇呼吸强度增加,而 2
kGy、3 kGy 剂量组呼吸强度下降;贮藏后期(4~16 d),
1 kGy 和 3 kGy 剂量组香菇呼吸强度出现上下波动,但
整体呈下降趋势,对照组和 2 kGy 剂量组香菇呼吸强

度逐渐降低。 贮藏第 16 天,2 kGy 剂量组呼吸强度为

10. 81 mg·kg-1·h-1,低于对照组和其他 2 个剂量组,且
整个贮藏期内没有较大的呼吸波动,说明 2 kGy 剂量

处理能有效抑制香菇呼吸速率并减少体内营养物质消

耗量。 姜天甲[14] 研究也发现60Co-γ 射线辐照处理能

够在一定程度上抑制香菇的呼吸速率,且当辐照量为

2 kGy 时处理的效果最好。 由图 2-B 可知,电子束辐

照后,6 组香菇呼吸强度呈先升高后下降的趋势。 2、4
和 5 kGy 剂量组香菇呼吸强度在 8 ~ 12 d 出现上下波

动,而对照、1 kGy 和 3 kGy 剂量组香菇呼吸强度从第

4 天开始逐渐下降。 贮藏第 16 天,3 kGy 剂量组香菇

呼吸强度为 10. 39 mg·kg-1·h-1,低于对照组和其他 4
个剂量组。 上述结果表明,辐照剂量为 3 kGy 时,对香

菇呼吸作用影响较小。
2. 3　 60Co-γ射线和电子束辐照对香菇保鲜中电导率

的影响

细胞膜完整性与被测植物组织水浸提液的电导率

相关,相对电导率低,说明细胞膜系统完整性较好,反
之,说明细胞膜系统受损严重[18]。 由图 3 可知,香菇

贮藏期间的电导率整体呈上升趋势,说明随着贮藏时

间的延长,香菇细胞膜的完整性逐渐降低。 在整个贮

藏期,2 kGy 60Co-γ 射线处理组香菇电导率较对照组

和其他 2 个剂量组上升缓慢且相对电导率最低;3 kGy
电子束处理组香菇电导率较对照组和其他 4 个剂量上

升缓慢且相对电导率最低。 叶蕙等[19] 研究 γ 射线对

草菇保鲜及其生理机制的影响,发现辐照对膜脂过氧

化的过程有抑制作用, 从而保持了膜结构的完整性。
因此,2 kGy60Co-γ 射线和 3 kGy 电子束的保鲜效果较
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图 2　 不同射线处理下香菇保鲜过程中呼吸强度的变化

Fig.2　 Changes in respiration intensity of Lentinula edodes by different treatment

图 3　 不同射线处理下香菇电导率的变化

Fig.3　 Changes in conductivity of Lentinus edodes by different treatment

好于同射线其他剂量组,能够抑制细胞膜的过氧化程

度,维持细胞完整性。
2. 4　 60Co-γ射线和电子束辐照对香菇保鲜感官品质

的影响

由表 3、表 4 可知,在贮藏 8 d 内不同60Co-γ 射线

处理组无显著性差异;贮藏第 16 天,3 个 60Co-γ射线

处理组感官品质均显著优于对照组(P<0. 05),其中,2
kGy 60Co-γ 射线处理组感官品质显著优于其他处理

组(P<0. 5)。 由表 5、表 6 可知,在贮藏前 4 d 不同剂

量电子束处理组之间差异不显著;贮藏第 16 天,5 组

电子束处理组感官品质均显著优于对照组(P<0. 5),
其中,3 kGy 电子束处理组感官品质显著优于其他组

(P<0. 5)。
2. 5　 60Co-γ射线和电子束辐照对香菇菌丝体显微结

构的影响

由图 4 可知,贮藏 8 d 内,香菇菌丝体之间的网状

结构致密且分布均匀,网间空隙较小。 贮藏 8 d 后,2
kGy 60Co-γ 射线、3 kGy 电子束辐照的香菇菌丝体组

成网间空隙变大,但变化不明显,对照组样品的菌丝体

开始降解较快,视野内的菌索数目明显减少;随着贮藏

期的延长,网状结构间的空隙逐渐变大,对照组的菌丝

体失去了网状结构,大部分菌丝已经解聚,菌丝体细胞

自溶,2 kGy 60Co-γ 射线组的网状均匀性明显变差,而
3 kGy 电子束组还能保持网状结构。 贮藏第 8 天,对
照组香菇菌丝体结构变得更松散,网间空隙进一步加

大,视野内菌索明显减少,更多菌丝体细胞出现自溶现

象。 综上,辐照处理能够抑制香菇子实体中菌索的降

解,延缓菌丝体细胞自溶的发生,延长香菇的贮藏期。

3　 讨论

香菇组织软化及硬度降低可能与其细胞组织的完

整性有关。 香菇贮藏过程中微生物可能会破坏香菇组

织[14]。 本试验结果表明,2 kGy 60Co-γ 射线和 3 kGy
电子束辐照处理均能抑制香菇组织变软,这可能是因

为辐照能杀死微生物并抑制相关酶活性,从而保证细

胞不被破坏,达到保鲜的效果。 Zivanovic 等[20] 认为香

菇软化可能与其细胞壁的降解及微生物的侵染有关,
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　 　 　 　 表 3　 60Co-γ射线处理下不同贮藏期香菇感官评定结果

Table 3　 Sensory evaluation results of Lentinula edodes treated with60Co-γ ray at different storage time

贮藏时间
Storage time / d

指标
Index

辐照剂量 Irradiation dose / kGy

0 1 2 3

4 色泽 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a

风味 4. 00±0. 00a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a

形态 3. 89±0. 33a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 3. 89±0. 33a

8 色泽 3. 78±0. 44a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a

风味 3. 67±0. 50a 3. 78±0. 44a 3. 89±0. 33a 3. 78±0. 44a

形态 3. 67±0. 50a 3. 56±0. 53a 3. 67±0. 50a 3. 33±0. 50a

12 色泽 2. 78±0. 67a 3. 11±0. 33ab 3. 44±0. 53b 3. 11±0. 33ab

风味 2. 22±0. 83a 2. 33±0. 71a 2. 78±0. 67a 2. 22±0. 67a

形态 1. 78±0. 67a 1. 44±0. 53a 2. 67±0. 50b 1. 56±0. 73a

16 色泽 1. 67±0. 50a 2. 33±0. 50b 2. 67±0. 50b 2. 22±0. 44b

风味 1. 33±0. 50a 1. 78±0. 44b 2. 00±0. 00b 1. 67±0. 50ab

形态 1. 22±0. 44a 1. 11±0. 33a 1. 78±0. 44b 1. 11±0. 33a

　 　 注:同行不同小写字母表示差异显著(P<0. 05)。 下同。
Note: Different lowercase letters in the line mean significant difference at 0. 05 level. The same as following.

表 4　 60Co-γ射线处理下不同贮藏期时香菇感官评定总分表

Table 4　 Sensory evaluation of Lentinus edodes treated with60Co-γ ray at different storage time

贮藏时间
Storage time / d

辐照剂量 Irradiation dose / kGy

0 1 2 3

4 3. 97±0. 10a 3. 96±0. 13a 3. 96±0. 13a 3. 92±0. 23a

8 3. 70±0. 26a 3. 74±0. 23a 3. 82±0. 17a 3. 68±0. 18a

12 2. 26±0. 46a 2. 30±0. 44a 2. 94±0. 44b 2. 29±0. 43a

16 1. 40±0. 15a 1. 74±0. 32b 2. 13±0. 22c 1. 67±0. 34a

表 5　 电子束辐照处理下不同贮藏期时香菇感官评定结果

Table 5　 Sensory evaluation results of Lentinus edodes treated with electron beam irradiation at different storage time

贮藏时间
Storage time / d

指标
Index

辐照剂量 Irradiation dose / kGy

0 1 2 3 4 5

4 色泽 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a

风味 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a

形态 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a 3. 89±0. 33a 4. 00±0. 00a 4. 00±0. 00a

8 色泽 3. 67±0. 50a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a 3. 89±0. 33a

风味 2. 78±0. 44a 3. 78±0. 44a 3. 89±0. 33a 3. 78±0. 44a 3. 78±0. 44a 3. 78±0. 44a

形态 2. 89±0. 60a 3. 67±0. 50b 3. 78±0. 44b 3. 56±0. 53b 3. 67±0. 50b 3. 67±0. 50b

12 色泽 2. 78±0. 67a 3. 11±0. 33ab 3. 44±0. 53bc 3. 67±0. 50c 3. 11±0. 33ab 3. 11±0. 33ab

风味 2. 00±0. 71a 2. 33±0. 71ab 2. 78±0. 67b 2. 78±0. 44b 2. 22±0. 67ab 2. 33±0. 71ab

形态 1. 78±0. 67ab 1. 89±0. 33ab 2. 67±0. 50c 2. 00±0. 50b 1. 44±0. 53a 1. 44±0. 53ab

16 色泽 1. 22±0. 44a 2. 33±0. 50b 2. 67±0. 50b 2. 78±0. 44b 2. 33±0. 50b 2. 33±0. 50b

风味 1. 33±0. 50a 1. 89±0. 33bc 2. 00±0. 00bc 2. 11±0. 33c 1. 67±0. 50ab 1. 44±0. 53a

形态 1. 22±0. 44a 1. 11±0. 33a 2. 13±0. 22b 1. 78±0. 24b 1. 11±0. 33a 1. 11±0. 33a
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表 6　 电子束辐照处理下不同贮藏期时香菇感官评定总分表

Table 6　 Sensory evaluation of Lentinus edodes with electron beam irradiation at different storage time

贮藏时间
Storage time / d

辐照剂量 Irradiation dose / kGy

0 1 2 3 4 5

4 3. 96±0. 13a 3. 96±0. 13a 3. 96±0. 13a 3. 92±0. 23a 3. 96±0. 13a 3. 96±0. 13a

8 3. 08±0. 32a 3. 78±0. 24b 3. 86±0. 17b 3. 74±0. 23b 3. 78±0. 24b 3. 78±0. 24b

12 2. 17±0. 42a 2. 43±0. 36a 2. 94±0. 44b 2. 81±0. 29b 2. 26±0. 38a 2. 30±0. 41a

16 1. 27±0. 16a 1. 79±0. 28b 2. 13±0. 22c 2. 21±0. 24c 1. 70±0. 36b 1. 61±0. 26b

注:A:对照组;B:2 kGy60Co-γ 射线辐照处理;C:3 kGy 电子束处理。

Note:A: Control group. B: 2 kGy 60Co-γ ray irradiation treatment. C: 3 kGy electron beam treatment.

图 4　 不同射线处理下香菇菌丝体的显微结构变化(×40,50 μm)
Fig.4　 Changes in microstructure of Lentinus edodes mycelia treated with different treatment(×40,50 μm)

较高辐照剂量可能造成其有效成分的降解,因此,辐照

能抑制香菇硬度下降。
　 　 香菇在采摘后,体内各种代谢活动仍在继续进行,
其中呼吸作用是香菇采后最主要的生理活动之一[19]。
香菇呼吸强度的大小可以反映其贮藏特性。 由于香菇

普遍含水量较高,呼吸作用旺盛,较高的呼吸强度加快

了营养物质的消耗,使得香菇极不耐贮藏。 本研究结

果表明, 2 kGy 60Co-γ 射线和 3 kGy 电子束辐照的香

菇呼吸速率低于同射线的其他剂量,能明显抑制呼吸

速率。 前人也得出了诸多相似的结论,如王秋芳等[21]

认为 0. 4、0. 7、1. 0 kGy 的电子束处理能显著抑制巨峰

葡萄的呼吸强度;陈召亮等[22]研究发现电子束处理能

明显抑制鲜切西洋芹的呼吸作用;周任佳等[23] 在研究

高能电子束辐照对鲜切哈密瓜生理生化品质的影响时

发现,电子束 0. 5、1. 0、1. 5 kGy 辐照处理能明显抑制

鲜切哈密瓜呼吸速率。
膜完整性与功能的丧失是衰老初期的基本特征。

植物组织的衰老与生物膜的降解密切相关[24]。 本研

究发现 2 kGy 60Co-γ 射线和 3 kGy 电子束处理均能有

效抑制香菇电导率的增加,从而保持细胞膜的完整,延
缓细胞组织的衰老。 王梅等[25] 研究发现洋葱油复合

保鲜剂处理山药可以降低相对电导率,保持细胞膜透

性,延缓组织变老,维持其新鲜度。
香菇的菌丝体由许多管状细丝交织而成,是香菇

594



核　 农　 学　 报 33 卷

的营养器官。 香菇的子实体是由双核菌丝体形成。 香

菇新鲜样品的菌丝体之间网状结构致密且分布均匀,
界线清晰,网间空隙较小;贮藏一定时间后,菌丝体开

始自溶,是菌丝细胞中有机物质分解的结果[26-27]。 本

研究结果表明,与60Co-γ 射线辐照相比,电子束辐照

能较好地保持菌丝体的网状结构,可能与电子束的自

身特性有关,电子加速器辐照产生的自由基信号强度

低于60Co-γ射线的,具有一定的还原性,对细胞的损伤

较小[28-29]。

4　 结论

本研究结果表明,一定剂量的辐照能有效延缓鲜

香菇的组织变软,抑制其呼吸强度,提高细胞膜完整

性。 其中,2 kGy 60Co-γ 射线和 3 kGy 电子束辐照处

理香菇的保鲜效果较明显,在 4±1℃,相对湿度 80%±
5%的环境下贮藏 16 d,能较好抑制保持其形态特征的

变化,有利于保持其商品价值。
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Abstract:In order to investigate the effects of different doses of gamma ray and electron beam irradiation technique on
the postharvest quality of fresh Lentinus edodes, changes in firmness, respiration, conductivity, sensory characteristics
and cell structure and morphology of fresh Lentinus edodes after irradiation were measured. The results showed that with a
2 kGy 60Co gamma ray irradiation treatment, a high level of firmness(37% reduction) was maintained, lower respiration
(10. 81 mg·kg-1·h-1) and relative conductivity(0. 268%), compared to the other groups by 60Co gamma ray irradiation
after storage for 16 d; while 38% reduction in firmness, 10. 39 mg·kg-1·h-1 respiration and relative conductivity with a
value of 0. 241% than other electron bean groups were observed with 3 kGy electron bean irradiation treatment. Sensory
analysis showed that the electron beam using 3 kGy, 60Co gamma ray with 2 kGy retards mushroom sensory deterioration
and therefore has better preservation effect on fresh Lentinus edodes. Microscopic analysis showed that compared with 2
kGy 60Co gamma ray, 3 kGy electron beam irradiation could keep the morphology of fresh Lentinus edodes well, delay its
further degradation and prolong its storage period effectively. This paper explored the feasibility of irradiation in the
preservation of fresh mushrooms, indicating that gamma-irradiation and electron-beam, might be a useful mushroom
conservation technology.
Keywords:fresh Lentinus edodes, 60Co-γ ray, electron beam, irradiation, storage quality
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