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摘要：对厦门及周边地区产的黑木耳、鲍鱼菇、平菇、香菇、草菇、茶树菇、鸡腿菇、金针菇、蘑菇和姬松茸（子实体和

菌丝体）的 +!种食用菌样品中的脂肪进行了测定，并采用气相色谱方法分析了样品中的脂肪酸组成及其含量 .测定
结果表明：这些食用菌的粗脂肪含量在 +/ 0 */之间，其中姬松茸子实体最高（约 *. "/），最低者为黑木耳（约
!.&/）.脂类中共有 +!种脂肪酸组成得到了确认，但在含量及饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸比值上存在着较大的差
别 .其中又以棕榈酸、硬脂酸、油酸和亚油酸等为主要脂肪酸，其余的则明显较少 .这些为从不同角度探讨对上述食
用菌的利用提供了实验依据 .
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食用菌是可食用的大型真菌，在分类学上大都

属于真菌门子囊菌亚门和担子菌亚门 .因绝大部分
食用菌属腐生菌，其菌丝体分泌的各种酶，能把基质

中的纤维素、半纤维素、木质素、蛋白质等大分子物

质分解利用，合成自身的各类营养物质，在自然界的

物质循环、维持生态平衡上扮演着重要的角色［+］.人
类对于食用菌的栽培利用具有很长的历史［( 0 )］.国
外自 (!世纪 &!年代起对食用菌的性质和功能的研
究掀起了热潮 .从食用菌中分离提取出的菌多糖已
被证实具有提高机体抗肿瘤的免疫力等各种生物学

活性，并且已经有产品应用于临床和保健等 .有关新
菌种的开发栽培和新物质的分离应用的研究报道越

来越多 .认为对食用菌的研究成果改变了对防癌治
癌研究工作的思路并不为过 .近年来的研究发现，除
了至今公认的各种多糖外，食用菌中所含有的脂类

成分也具有抗肿瘤等药理活性，引起了国内外研究

者的兴趣，并从新的角度对食用菌脂类开展了研

究［&］.有鉴于此，本研究对厦门及周边地区生产的常
见 +!种食用菌的脂类及其性质进行了初步分析比
较，旨在对其开发利用方面提供实验依据 .

! 材料与方法

! .! 材 料
本实验中使用的食用菌包括黑木耳、鲍鱼菇、平

菇、香菇、草菇、茶树菇、鸡腿菇、金针菇、蘑菇和姬松

茸（子实体、菌丝体）计 +! 种，其学名及来源如表 +
所示 .样品经烘干、粉碎过 $!目筛后，待用 .
脂肪酸标样：购自日本 45 2678968 :96. .内部标

准物质正十七烷酸甲脂购自日本 4;<=>=?@ A@BC@
:96. .
! ." 方 法

+）含水量测定：采用 +!* D恒重法 .
(）粗脂肪含量测定：以石油醚（EF#! 0 )! D）为

溶剂、经索氏抽提器连续提取 +! G后，称量所得粗
脂肪并计算含量 .

#）脂肪酸甲脂化过程：称取适量脂肪与硫酸%苯
%甲醇溶液共沸腾 ( . * G后，以石油醚反复抽提并水
洗至不呈酸性，用无水硫酸钠脱水、减压去除有机溶

剂，转溶至正己烷中，待测 .为了对脂肪样品中的各
个脂肪酸进行定量测量，在甲脂化后添加了正十七

烷酸甲脂作为内部标准物质，在相同条件下进行分

析［$］.
"）气相色谱分析：色谱仪为 HI+$’!!2JK:J2惠

普上海分析仪器厂生产 .玻璃色谱柱 + . * L M ( LL，
充填剂：NJ42.载气：O(，载气压力：! .(#

万方数据



表 ! 食用菌的种类及其来源
"#$%! &’()#* +#),- #+. -’/(0,- ’1 ,.2$*, 1/+32 -#)4*,-

样品号 文名 学 名 来源

! 黑木耳 !"#$%"&’#$’ ’"#$%"&’（5% ,6 7’’8）9+.,(:% 厦门

; 鲍鱼菇 (&)"*+", ’-’&*.), </,*% 厦门

= 平菇 (&)"#*+", *,+#)’+",（>,0?% &(%）</,*% 厦门

@ 香菇 /).+$.", )0*0),（A,(8%）B2+3% 厦门

C 草菇 1*&2’#$)&&’ 2*2’2’%)’（A/** % ,6 &(%）B2+3% 厦门

D 茶树菇 !3#*%4-) %5’6$.3"7/#+3 厦门

E 鸡腿菇 7*8#$.", %*9’+",（F/,** % ,6 &(%）B% &%G(#H 厦门

I 金针菇 :&’99"&$.’ 2)&"+$8),（&(%）B2+3% 厦门

J 双胞蘑菇 !3’#$%", -$,8*#", B2+3% 厦门

!K 巴西菇 !3’#$%", -&’;)$ F/(2**，1(/2L $’.H 莆田

!! 巴西菇 !3’#$%", -&’;)$ F/(2**，)H0,*2/) 莆田

F4#，柱温：!EC M，汽化温度：;;K M %
C）脂肪酸组成的判定：主要通过与标准脂肪酸甲

脂混合物在相同的气相色谱分析条件下的保留时间

进行比较而得以确定 %

! 结果与分析

! %" 粗脂肪的含量
试验所用的样品中的粗脂肪测定结果（以绝干含

量计）见表 ;所示 %其中姬松茸的粗脂肪含量最高（约
为 CN）%最低者为黑木耳（在 !N以下）%属于同一种
的姬松茸样品，其子实体略高（约为 C % CN），而菌丝
体为 @ %JN %这说明两者的样品形态虽有差异，但脂
肪含量相差不大，体现了种属的稳定性 %其他大部分
食用菌的粗脂肪含量则处于约 ;N O @N之间 %含量
约为 !N左右的有平菇和香菇两种 %
! %! 脂肪酸组成
图 !中 #、$、0和 .显示的依次是鸡腿菇、蘑菇、

香菇和姬松茸子实体的脂肪酸甲脂的气相色谱图 %根
据混合脂肪酸甲脂标准物在本次的气相色谱分析条

件下的图谱与待测样品中各个脂肪酸的出峰特征和

相对保留时间，有 !K种脂肪酸得到了确认，在相对含
量上差异较大 %
供试的 !K种食用菌的脂肪酸组成及其含量（P Q

)3·)5R !）的定量结果总结在表 =中 %从表中可以看
出，虽然共有 !K种脂肪酸组成得到了确认，从脂肪酸
种类上看，姬松茸子实体中的脂肪酸组成最为丰富（I
种），并且主要由不饱和脂肪酸组成 %其次为黑木耳，
共有 E种脂肪酸 %而平菇、香菇和鸡腿菇则分别只有

@种脂肪酸 %经定量计算，这些脂肪酸在含量上存在
着较大的差异 %总的来说，由十六碳和十八碳链构成
的棕榈酸、硬脂酸、油酸和亚油酸等占绝大部分，其余

的脂肪酸含量则相对较少 %

表 ; 食用菌的粗脂肪含量
"#$%; S’+L,+L ’1 0(/., ’2* ’1 LT, -#)4*,. ,.2$*, 1/+32

编号 食用菌 含量（UF，N）

! 黑木耳 K%E@

; 鲍鱼菇 ;%=!

= 平菇 !%CI

@ 香菇 !%EK

C 草菇 ;%=@

D 茶树菇 =%J=

E 鸡腿菇 ;%DD

I 金针菇 ;%I@

J 蘑菇 @%!;

!K 姬松茸子实体 C%=@

!! 姬松茸菌丝体 @%J!

植物脂类中的多不饱和脂肪酸大多是人类的必

须脂肪酸，从营养学上讲，其含量是多多益善 %例如，
香菇的脂肪酸种类虽然较少，但富含不饱和脂肪酸

（约占 EJN）%为了便于比较，这里将相对百分含量等
于或大于 !KN的脂肪酸定义为主要脂肪酸（F&V），并
根据 F&V 中不饱和脂肪酸（9B&V）与饱和脂肪酸
（B&V）的比值（9B&V Q B&V）来对这些食用菌中的脂肪
酸组成作一个评价，其结果见表 @ %
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图 ! 供试的 "种食用菌的脂肪酸甲脂的气相色谱图
#$ 鸡腿菇脂肪酸甲酯色谱图；%$ 蘑菇脂肪酸甲酯色谱图；&$ 香菇脂肪酸甲酯色谱图；’$ 姬松茸子
实体脂肪酸甲酯色谱图

()*$! +,- &./01#20*/#13 04 152.675325/3 04 4#226 #&)’3 04 7)8)’ 4/01 409/ 5’)%75 49:*)

表 "表明，!!个样品中的 ;(<的种类基本在 = > ?个
之间，以棕榈酸、硬脂酸、油酸和亚油酸等为主，其余

的则明显较少 $作为评价依据的 @A(< B A(<比值也相
差较大 $从该比值来看，最小的为黑木耳（C $=D），最大
的为金针菇（" $ =!）$香菇（? $ E"）、蘑菇（? $ =E）和姬松
茸子实体的则不相上下（? $ =F），其余的均在 ? $ C 以
下 $值得一提的是姬松茸子实体与菌丝体（? $ =!）的脂
肪酸种类虽然不同，但两者的 @A(< B A(<比值却基本
相仿 $从这似乎可以推测，尽管样品的形态不同，其含
量也不尽相同，但在品质上的差异并不大 $作为参考，
从成熟果实中榨取的优良食用油茶油（ !"#$%&"
’%$&($)"）的 @A(< B A(<的比值约为 G $ H［G］，说明茶油中
富含不饱和脂肪酸 $从黄栌树（*+,- -,..$/"0$"）的果
实中制取的工业用固态木蜡的 @A(< B A(< 约为 C $

==［!C］，其脂肪酸组成以饱和脂肪酸为主 $另外，可食
的乌桕（ 1"2&,# -$3&($),#）脂部分的 @A(< B A(< 约为
! $??［!!］，显示饱和与不饱和脂肪酸的比例大体相当 $
由此可见，虽然在食用油和工业用油等应用方面 @AI
(< B A(<的比值没有一定之规，但是利用它来指示饱
和与不饱和脂肪酸的比例、进而评价油脂品质上还是

很有意义的 $
本实验从脂肪含量以及脂肪酸组成及其品质角

度对上述 !C种食用菌的脂类质量作了初步的比较 $
实际上，仅仅从脂类的脂肪酸组成上来比较是不够

的 $已有报道，食用菌中的甾醇等对于食用菌的抗肿
瘤活性也有关系 $虽然食用菌中的脂类含量不大，但
其所具有的各种生理效应令人不能忽视 $这些，都有
待于今后的进一步研究和开发 $
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表 ! "#种食用菌的脂肪酸含量
$%&’! ()%*+,+,-. /0 -%12 0%++3 %1,4 /0 +2- .%567-4 "# -4,&7- 0)*8, （58·59: "）

食用菌
癸酸

;"#<#

月桂酸

;"=<#

肉豆蔻酸

;"><#

棕榈酸

;"?<#

硬脂酸

;"@<#

油酸

;"@<"

亚油酸

;"@<=

亚麻酸

;"@<!

花生酸

;=#<#

山嵛酸

;==<#

黑木耳 #’>A #’"# #’"! #’#! #’B" #’BB #’?"
鲍鱼菇 #’"= "’"! "’!B =’C# #’"B #’"A
平菇 #’B! #’@# =’?A #’#B
香菇 #’"! "’"C #’?" >’>
草菇 #’B= #’=B !’#> =’"@ B’#!
茶树菇 A’"@ =’?B "A’@A #’B# #’AB
鸡腿菇 #’#A #’>A #’CB #’#@
金针菇 #’#! #’=> "’#! #’!> #’#A
蘑菇 #’=" =’!" #’"A #’=? #’"B

姬松茸

子实体
#’=# "’?> #’>= ?’?> #’=@ #’@@ #’>=

姬松茸

菌丝体
"’C> =’!C >’!! #’A> #’!=

表 > "#种食用菌中的主要脂肪酸（DEF）及总 GHEF I HEF
值的比较

$%&’> ;/56%J,./* /0 +2- 5%K/J 0%++3 %1,4.（DEF）%*4 +2- J%+,/
/0 +/+%7-4 )*.%+)J%+-4 0%++3 %1,4. +/ .%+)J%+-4 0%++3 %1,4.
（GHEF I HEF）

食用菌名 DEF GHEF I HEF

黑木耳 ;"#<#，;"@<#，;"@<"，;=#<# # ’=A
鲍鱼菇 ;"?<#，;"@<"，;"@<= = ’B!
平菇 ;"?<#，;"@<=，;"@<# " ’??
香菇 ;"?<#，;"@<"，;"@<= ! ’@>
草菇 ;"@<#，;"@<"，;"@<= = ’=C
茶树菇 ;"@<#，;"@<"，;"@<= = ’@@
鸡腿菇 ;"@<#，;"@<= " ’?B
金针菇 ;"@<#，;"@<"，;"@<= > ’="
蘑菇 ;"@<"，;"@<= ! ’=@

姬松茸子实体 ;"?<#，;"@<"，;"@<= ! ’=B
姬松茸菌丝体 ;"@<#，;"@<"，;"@<= ! ’="
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