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玉米浆发酵液对杏鲍菇营养价值和非挥发性

呈味物质含量的影响
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摘要!目的!拟以玉米浆发酵液部分替代麸皮用于培养杏

鲍菇"提高玉米浆的综合利用价值#方法!在杏鲍菇培养

基质中添加
9Y

玉米浆发酵液替代传统基质部分氮源"测

定子实体营养价值和氨基酸%有机酸%可溶性糖醇%

&q:

核

苷酸等非挥发性呈味物质含量的差异#结果!试验组和

对照组杏鲍菇氨基酸
/H

值分别为
&"B6#

和
'%B$6

"

V̀

值

分别为
#&(B$$

和
#''B9#

"
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值分别为
6"B%

和
!%B"

"

3..44

值分别为
"B%&'

和
#B"!&

"在多评价体系下试验

组营养 价 值 高 于 对 照 组&试 验 组 呈 味 氨 基 酸 含 量
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Q
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%可溶性糖醇含量
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%有机酸

含量
'!((B!&%;

Q

(

7

Q

%

&q:

核苷酸含量
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均高于对照组"综合分析等量鲜味浓度
3e/

试验组

!

&$&B#'
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-HG
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$鲜 味 呈 鲜 效 果 较 对 照 组
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&9&B9&
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-HG

(

#""

Q

$突出"处于第二水平"鲜味明显"

呈强烈的鲜味#结论!采用玉米浆发酵液部分替代传统

培养杏鲍菇基质中的氮源"能显著提高杏鲍菇子实体营

养价值和非挥发性呈味物质含量#

关键词!玉米浆&杏鲍菇&营养价值&呈味物质

23-45674

'

"3

+

874,98

'

1DAKPFKLA=;

N

KAJFL@FCA;

N

KF@FDE=JFOL=>=:

R<L=ADJ<>OFAMCAKDELFF

N

>=

T

OAK

"

MFK;FDL<U>FCAKDELFF

N

>=

T

OAK

?<EOEFPLA

N

<KL=<>>

S

KF

N

><CFUK<DMAKCO>L=J<L=ADAMF1/*A)C*B/A(

D

2

3

''9:84;<=-

'

9

N

FKCFDLAML@FD=LKA

Q

FDEAOKCF=DL@FLK<P=L=AD<>

;<LK=b?<EKF

N

><CFPU

S

MFK;FDL<U>FCAKDELFF

N

>=

T

OAK=DL@FCO>L=:

J<L=ADAMF9/A

D

2

3

''

"

<DPL@FP=MMFKFDCFE=DDAD:JA><L=>FM><JAK

CA;

N

AE=L=AD<DPDOLK=L=AD<>J<>OF?FKF<D<>

S

RFPU

S

;F<EOK=D

Q

L@F

CADLFDL<DPCA;

N

AE=L=ADAMMKFF<;=DA<C=PE

"

AK

Q

<D=C<C=PE

"

EA>OU>F

Q

>

S

CA>

"

&r:DOC>FAL=PFEB>8-?@4-

'

I@FKFEO>LEE@A?FPL@<L

L@FC@F;=C<>ECAKFEAMF9/A

D

2

3

''<;=DA<C=PE?FKF&"B6#<DP

'%B$6

"

L@FV̀ J<>OFE?FKF#&(B$$<DP#''B9#

"

<DPL@F21J<>OFE

?FKF6"B%<DP!%B"KFE

N

FCL=JF>

S

&

3..44J<>OFE?FKF"B%&'<DP

#B"!&

"

<DPL@FDOLK=L=AD<>J<>OFAML@FFb

N

FK=;FDL<>

Q

KAO

N

?<E

@=

Q

@FKL@<DL@<LAML@FCADLKA>

Q

KAO

N

ODPFKL@F;O>L=:FJ<>O<L=AD

E

S

ELF;

"

=D ?@=C@L@FCADLFDLAM<KA;<L=C<;=DA<C=PE ?<E

!'B#%(

Q

(

#""

Q

&

L@FEA>OU>F

Q

>

S

CA>CADLFDL?<E6!B#'

Q

(

#""

Q

"

<DPL@FAK

Q

<D=C<C=PCADLFDL?<E'!((B!&%;

Q

(

7

Q

"

&r:DOC>FAL=PF

CADLFDL ?<E!%"B"&;

Q

(

#""

Q

?FKF @=

Q

@FKL@<D L@FCADLKA>

Q

KAO

N

B/A;

N

KF@FDE=JF<D<>

S

E=EAML@FF

T

O=J<>FDLO;<;=CADCFD:

LK<L=AD3e/Fb

N

FK=;FDL<>

Q

KAO

N

!

&$&B#'

Q

-HG

(

#""

Q

$

O;<;=

@=

Q

@FKFMMFCLL@<DL@FCADLKA>

Q

KAO

N

!

&9&B9&

Q

-HG

(

#""

Q

$"

<DP

L@FO;<;=L<ELF ?<E AUJ=AOE <DP ELKAD

Q

BA<.7@?-,<.

'

I@F

DOLK=FDLJ<>OF<DPL@FCADLFDLAMDAD:JA><L=>FM><JAK=D

Q

EOUEL<DCFE

=DL@FMKO=L=D

Q

UAP

S

AMF9/A

D

2

3

''CAO>PUFE=

Q

D=M=C<DL>

S

=DCKF<EFP

U

S

OE=D

Q

CAKDE>OKK

S

MFK;FDL<L=AD>=

T

O=PLA

N

<KL=<>>

S

KF

N

><CFL@F

D=LKA

Q

FDEAOKCF=DL@FLK<P=L=AD<>CO>LOKF;FP=O;B

B8

C

D<5=-

'

CAKDELFF

N

>=

T

OAK

&

F1/*A)C*B/A

D

2

3

''

&

DOLK=L=JFJ<>OF

&

M><JAKEOUEL<DCF

湿法制备玉米淀粉时#玉米浸泡水经浓缩形成的副产

物///玉米浆#具有可溶性蛋白含量高%黏度大%色泽深和

易吸水的特点$据报道-

#
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#中国每年生产
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玉米

淀粉#约产生
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万
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玉米浆$目前玉米浆除少量

用作发酵培养基外#主要被喷在玉米皮上)喷浆玉米皮+#
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作为饲料出售#但因为色泽深%口感差%易霉变%难贮藏#

应用效果不佳$姜未公等-

#

.研究发现通过微生物发酵制

得的玉米浆发酵液#氨基酸态氮含量高达
!B6Y

#可溶性蛋

白质含量高达
#%B!!Y

#糖含量高达
%B9"Y

#具有广阔的

应用潜力$

杏鲍菇)

F1/*A)C*B/A

D

2

3

''

+也被称为&平菇之王'#是

药食两用的珍贵食用菌-

!

.

$其品质的重要指标是风味物

质-

6

.与蛋白质营养价值$风味包括香味与滋味-

'

.

#香味

主要依赖于挥发性风味成分,滋味则取决于其非挥发性

呈味物质的种类及含量-

&W(

.

$杏鲍菇具有独特的滋味#

主要归因于其含有的游离氨基酸%

&q:

核苷酸%可溶性糖

)醇+%有机酸等小分子物质-

%

.

$食用菌品质的优良也可

以利用蛋白质营养价值评价体系反映$

目前#杏鲍菇培养基质的主要组成有棉籽壳%木屑%

玉米芯%玉米粉%豆粕%米糠%麸皮等等$通常还以少量的

糖%石膏粉%碳酸氢钙等为辅料$研究-

$W#"

.证明#杏鲍菇

培养基质组成成分对其产量%生产成本%风味物质和营养

价值等品质有着直接的影响$但近期受到国内外环境影

响#豆粕%麸皮等氮源价格攀升#急需寻求替代氮源$玉

米浆发酵液不仅含有食用菌生长所需的氮源%碳源和生

长因子等营养物质#而且价格低廉#来源广泛$研究拟以

玉米浆发酵液部分替代麸皮用于培养杏鲍菇#分析不同

培养基质组成对杏鲍菇子实体营养价值和呈味物质的影

响#旨在为玉米浆的综合利用提供新途径$

#

!

材料与方法

#B#

!

材料与仪器

#B#B#

!

材料与试剂
!

杂木屑%麸皮%石灰%石膏*武汉周玉麟食用菌研

究所,

杏鲍菇菌种%玉米浆发酵液*黑龙江八一农垦大学植

物蛋白功能因子研究与开发实验室,

乙酸%酒石酸%苹果酸%乳酸%抗坏血酸%琥珀酸%柠檬

酸%延胡索酸%海藻糖%甘露醇和阿拉伯糖标准品*上海源

叶生物科技有限公司,

&q:

核苷酸)

&q:G-X

%

&q:/-X

%

&q:e-X

%

&q:1-X

%

&q:

l-X

%

&q:.-X

+标准品*上海安谱实验科技股份有限

公司$

#B#B!

!

主要仪器设备

超净工作台*

Ha:/8

型#苏州安泰空气技术有限

公司,

立式压力蒸汽灭菌器*

Hl:&""

型#上海天美有限

公司,

全温振荡培养箱*

Z[Z5:/%̀

型#上海知楚仪器设备

公司,

氨基酸自动分析仪*

].%"%"

型#日立科学仪器有限

公司,

高效液相色谱*

#!""

型#美国安捷伦公司$

#B!

!

方法

#B!B#

!

培养基质配方
!

采用常规工厂化培养基质配方为

对照组#配方)

/m

+*杂木屑
(%Y

%麸皮
!"Y

%蔗糖
#Y

%石

灰
#Y

%石膏
#Y

$按照与对照组培养基质碳氮比相同的

原则#根据前期试验结果确定试验组配方*杂木屑
%9Y

%

麸皮
&Y

%玉米浆发酵液
9Y

%蔗糖
#Y

%石灰
#Y

%石

膏
#Y

$

#B!B!

!

培养方法
!

挑取
#C;

6大小的菌种接于摇瓶中培

养$选用
#(C;_6&C;

的聚丙烯菌袋#按照常规方法拌

料#装袋#套环封口#

#!#\

灭菌
!@

$接种后于
!9\

下发

菌#菌丝满袋后开口#开始出菇管理$待菇体成熟采摘$

#B!B6

!

氨基酸含量测定
!

随机选取两组各
6

袋成熟子实

体#清洗去泥根#切片$经过冷冻干燥%粉碎处理得到菇

粉$氨基酸含量采用氨基酸分析仪测定$

#B!B'

!

蛋白质营养价值评价
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+化学评分)
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///试验蛋白质相对氨基酸含量#

Q

,
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///鸡蛋蛋白质氨基酸含量#

Q

$

)

!

+必需氨基酸指数)
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+和生物价)

V̀

+*采用

HF>=

Q

EAD

等-

#!

.的方法$
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还可以用于计算生物价
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式中*
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///必需氨基酸指数,

4

`

///生物价,

F

///待测蛋白质中必需氨基酸的含量#

Y

,

:

///标准鸡蛋白中对应必需氨基酸的含量#

Y

,

2

///待测蛋白质中必需氨基酸的个数$

)

6

+必需氨基酸相对比值)

3..44

+*采用赵建幸-

#6

.

的方法#按式)
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+计算$

5

..44
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///必需氨基酸相对比值,

L

///待测蛋白质中必需氨基酸含量与标准鸡蛋白

中对应必需氨基酸含量的比值,

2

///待测蛋白质中必需氨基酸的个数$

)

'

+营养指数)
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+*采用
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.提出的方法$按
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+计算$
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式中*

#

1

///营养指数,

F

X

///蛋白质的百分含量#

Y

$

#B!B&

!

有机酸含量测定
!

采用高效液相色谱法-

#&

.

$

#B!B9

!

可溶性糖醇测定
!

采用液相色谱法-

#9

.

$

#B!B(

!

&q:

核苷酸测定
!

采用高效液相色谱法-

#(

.

$

#B!B%

!

等量鲜味浓度值)

3e/

+计算
!

参照文献-

#%

.$采

用谷氨酸钠)

;ADAEAP=O;

Q

>OL<;<LF

#

-HG

+的含量来表

示#按式)

9

+计算$
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]
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`
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I
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式中*

0

///等量鲜味浓度值#

Q

-HG

0

#""

Q

,

&

=

///鲜味氨基酸#

Q

0

#""

Q

,

&

k

///呈鲜核苷酸含量#

Q

0

#""

Q

,

I

=

///呈鲜氨基酸相对谷氨酸的值,

I

k

///呈鲜核苷酸相对
&q:

肌苷酸的值,

#!#%

///协同作用常数$

#B!B$

!

统计分析
!

采用
HXHH!!B"

%

-=CKAEAML3bCF>

进行

统计学分析$

!

!

结果与讨论

!B#

!

玉米浆发酵液对杏鲍菇子实体营养价值的影响

!B#B#

!

氨基酸组成和含量
!

氨基酸的组成和含量直接决

定了食物蛋白质的优良程度$由表
#

可知#试验组杏鲍

菇中总氨基酸含量显著高于对照组)

F

#

"B"&

+$其中#谷

氨酸含量是对照组的
#B6"

倍,亮氨酸含量是对照组的

!B""

倍,丙氨酸含量是对照组的
#B!#

倍,必需氨基酸含量

是对照组的
#B#$

倍$试验组氨基酸含量高可能与玉米浆

发酵液的加入有关$玉米浆发酵液中含有大量氨基酸和

多肽#进入菌丝体中实现了氮的转移$而试验组的苏氨

酸%酪氨酸和甘氨酸含量低于对照组#可能是由于氨基酸

的不均衡性导致的#与任亚倩等-

#$

.的研究结果类似$

!B#B!

!

化学评分)

/H

+

!

/H

值越接近鸡蛋蛋白模式#蛋白

营养价值越高$由表
!

可知#杏鲍菇中苯丙氨基酸和酪

氨酸含量相对缺乏#是第一限制氨基酸#而亮氨酸%甲硫

氨酸和半胱氨酸异常丰富#造成了必需氨基酸的组成平

衡性与鸡蛋蛋白模式具有较大差异#所以
/H

值离散度较

高$试验组杏鲍菇的
/H

值为
&"B6#

#高于对照组
/H

值

'%B$6

#是对照组的
#"!B%Y

#表明其营养价值更高$氨基

酸组成的这种不平衡的特性在香菇%金针菇%双孢菇等多

种食用菌中均存在-

!"

.

$杏鲍菇可能也存在氨基酸组成不

均衡性$

表
#

!

氨基酸组成与含量f

I<U>F#

!

I@FCA;

N

AE=L=ADAM<;=DA<C=PE

%

2 6̂

&

氨基酸
含量0)

#"

W!

Q

2

Q

W#

+

对照组 试验组

异亮氨酸
"B$#(d"B""#

<

"B%$#d"B"""

<

亮氨酸
#B&!(d"B""#

U

6B"&!d"B""!

<

甲硫氨酸
#B6(!d"B"""

<

#B6#$d"B""#

<

半胱氨酸 未检出 未检出

苯丙氨酸
"B9("d"B"""

U

"B$#"d"B"""

<

酪氨酸
"B6$'d"B"""

<

"B!(&d"B"""

U

苏氨酸
#B#&!d"B""#

<

"B$'(d"B"""

U

缬氨酸
#B!&#d"B""#

U

#B'!#d"B"""

<

赖氨酸
#B"6$d"B""#

<

"B(("d"B""#

<

丝氨酸
#B66#d"B""#

<

#B6'!d"B""#

<

谷氨酸
!B$#%d"B""!

U

6B(((d"B""!

<

甘氨酸
#B%9(d"B""#

<

#B969d"B""#

U

丙氨酸
!B!69d"B""#

U

!B(!(d"B""!

<

天门冬氨酸
!B"%"d"B""!

U

!B&6"d"B""!

<

组氨酸
"B6$!d"B"""

U

"B9'$d"B""#

<

精氨酸
#B#!(d"B""#

<

"B%'&d"B""#

<

脯氨酸
#B'('d"B""#

U

!B'96d"B""!

<

必需氨基酸总量
%B6!!d"B""9

U

$B$&$d"B""'

<

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

非必需氨基酸总量
#6B'!&d"B""%

U

#&B&$&d"B"#!

<

总氨基酸含量
!#B('(d"B"#'

U

!&B&&'d"B"#9

<

!

f

!

同行字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

表
!

!

化学评分%

/H

&

I<U>F!

!

/@F;=ELK

S

ECAKF

氨基酸
/H

值

对照组 试验组

异亮氨酸
96B%$ &(B6!

亮氨酸
($B%" #'(B!'

蛋氨酸
c

半胱氨酸
##'B(# #!'B9!

苯丙氨酸
c

酪氨酸
'%B$6 &"B6#

苏氨酸
#"6B%9 (%B%'

缬氨酸
(%B%# %!B9&

赖氨酸
('B99 &#B"(

!B#B6

!

必需氨基酸指数)

3..1

+和生物价)

V̀

+

!

3..1

和
V̀

是评价蛋白的必需氨基酸和被人体利用的程度$

由表
6

可知#在
3..1

评价模式中#试验组
3..1

值比对

照组的高出
!"B&!

#表明试验组的相对营养价值更高$在

V̀

评价模式中#试验组
V̀

值比对照组的高出
#6B6%

#一

定程度上反映了试验组在人体内的消化吸收率要高于对

照组$说明试验组必需氨基酸的含量和组成均有所改

善#更利于人体吸收$

($

基础研究
)e2+.-32I.]43H3.4/0

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



表
6

!

必需氨基酸指数%

3..1

&和生物价%

V̀

&

I<U>F6

!

3EEFDL=<><;=DA<C=P=DPFb

%

3..1

&

<DP

U=AJ<>FDL

%

V̀

&

组别
3..1 V̀

对照组
#'6B'# #''B9#

试验组
#96B$6 #&(B$$

!B#B'

!

必需氨基酸相对比值)

3..44

+和营养指数)

21

+

3..44

表示越接近
#""

#蛋白的利用率越高$

21

是

综合蛋白质含量与其氨基酸组成双因素来反映蛋白质价

值$待测蛋白质
21

越高#营养价值越高$由表
'

可知#

试验组杏鲍菇子实体
3..44

值大于
#

#表示营养相对过

剩#对照组
3..44

值小于
#

#表示营养相对不足#且试验

组
3..44

的数值更接近
#

#表明试验组营养价值比对照

组更高些$试验组杏鲍菇子实体
21

值比对照组高
$Y

#

表明在该评价体系下#试验组杏鲍菇子实体营养价值相

对更高$综合这两个指标#试验组的营养价值均变好#可

能是试验组培养基质的氮源更容易被吸收所致$

!B!

!

玉米浆发酵液对非挥发性呈味物质的影响

!B!B#

!

可溶性糖和多元醇含量
!

由表
&

可知#试验组和

对照组中杏鲍菇可溶性糖或多元醇含量最高的是海藻

糖#其次是甘露醇%葡萄糖#阿拉伯糖含量最低$两组之

间#甘露醇%葡萄糖和阿拉伯糖含量差异显著)

F

#

"B"&

+#

其中试验组的阿拉伯糖和甘露醇含量分别是对照组的

#B'&

#

#B6(

倍$海藻糖具有温和的甜度可以提高菌菇的品

质,甘露醇是唯一检测到的糖醇#其含量对食用菌产生的

甜味有直接影响$玉米浆发酵液是含有大量分子量低的

肽和大分子蛋白质的速效%长效氮源#可使杏鲍菇子实体

表
'

!

必需氨基酸相对比值%

3..44

&和营养指数%

21

&

I<U>F'

!

I@FKF><L=JFK<L=AAMFEEFDL=<><;=DA<C=PE

%

3..44

&

<DP2OLK=L=AD=DPFb

%

21

&

组别
3..44 21

对照组
"B%&' !%B"

试验组
#B"!& 6"B%

表
&

!

可溶性糖和多元醇含量f

I<U>F&

!

I@FCADLFDLAMEA>OU>FEO

Q

<K<DP

N

A>

S

A>

%

2 6̂

&

可溶性糖醇 单位
含量

对照组 试验组

海藻糖
Q

0

#""

Q

!&B&%d"B"!

<

!&B69d"B"#

<

甘露醇
Q

0

#""

Q

!B(&d"B"#

U

6B(9d"B"#

<

葡萄糖
Q

0

#""

Q

!B('d"B"#

U

!B$%d"B"#

<

阿拉伯糖
;

Q

0

7

Q

!9$B&%d"B"#

U

6$#B''d"B"#

<

总量
Q

0

#""

Q

6#B#"d"B"&

U

6!B#'d"B"'

<

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

!

f

!

同行字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

利用蛋白迅速积累营养量#使子实体可溶性糖或醇含量

上升$

!B!B!

!

有机酸含量
!

食用菌有机酸与风味物质的形成代

谢密切相关$试验从杏鲍菇子实体中检测出
9

种有机

酸#见表
9

$由表
9

可知#试验组有机酸总含量显著高于

对照组)

F

#

"B"&

+$有机酸含量升高可能是玉米浆发酵

液培养基质中多糖含量丰富#分解糖类时产生大量有机

酸$试验组杏鲍菇苹果酸%琥珀酸%酒石酸%抗坏血酸含

量均较对照组高#其中苹果酸含量最高#是对照组的

6B#

倍#为主要有机酸,琥珀酸含量比对照组提高了

"B!#';

Q

0

7

Q

$琥珀酸与钠盐具有良好的呈鲜效果#同

时#参与氨基酸%挥发性酯类以及芳香族化合物的合成#

一定程度上影响其他风味物质的合成代谢-

!#W!6

.

$其中

添加玉米浆组的柠檬酸含量可能是由于柠檬酸参与三羧

酸循环被消耗#并生成了氨基酸#与上述试验组氨基酸含

量提高的结论相符$

!B!B6

!

呈味氨基酸
!

由表
(

可知#杏鲍菇含丰富的呈味

氨基酸#其 中 鲜 味 氨 基 酸 含 量 试 验 组 比 对 照 组 高

"B6"$

Q

0

#""

Q

#是对照的
#B"9

倍$甜味氨基酸含量试

验 组比对照组高
#B"&&

Q

0

#""

Q

#是对照组的
#B#6

倍$甜

表
9

!

有机酸含量f

I<U>F9

!

I@FCADLFDLAMAK

Q

<D=C<C=P

%

2 6̂

&

;

Q

#

7

Q

'

+a

有机酸 对照组 试验组

苹果酸
($!B&%"d"B"'"

U

!''%B6'"d"B"9"

<

柠檬酸
#!"#B!&"d"B"!"

<

#"9&B"%"d"B"6"

U

延胡索酸
%%"B$("d"B"#"

<

(96B!9"d"B"#"

U

琥珀酸
"B!%6d"B""#

U

"B'$(d"B""#

<

酒石酸
"B"6!d"B"""

<

"B"'#d"B""#

<

抗坏血酸
"B"!'d"B"""

U

"B"'"d"B"""

<

总量
!%(&B#6$d"B"(#

U

'!((B!&%d"B#"#

<

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

!!!

f

!

同行字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

表
(

!

芳香族氨基酸含量f

I<U>F(

!

.KA;<L=C<;=DA<C=PCADLFDL

%

2 6̂

&

Q

#

#""

Q

芳香族氨基酸 对照组 试验组

鲜味氨基酸)

G>Oc.E

N

+

'B$$%d"B""!

U

&B6"(d"B""!

<

甜味氨基酸)

.><cG>

S

cHFKc

I@K

+

%B"9"d"B""&

U

$B##&d"B""6

<

苦味氨基酸)

0=Ec1>Fc]FOc

-FLcX@Fc <̀>c.K

Q

+

(B!&9d"B""!

U

%B"%(d"B""6

<

无滋味氨基酸)

/

S

Ec]

S

EcI

S

K

+

#B'66d"B""#

U

#B$&&d"B""#

<

总量
!#B('(d"B"#"

U

!'B#%(d"B""$

<

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

!

f

!

同行字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

)$

"

À>B6(

"

2AB#!

李
!

晶等!玉米浆发酵液对杏鲍菇营养价值和非挥发性呈味物质含量的影响



味物质的存在可以掩盖苦味#有助于提升食用菌的整体

风味$甜味氨基酸在杏鲍菇子实体中含量最高#甜味氨

基酸与鲜味物质相互作用会有提鲜的效果#其趋势与甜

味氨基酸总量正相关$经玉米浆发酵液培养后的味道更

为鲜美#其原因与上述部分氨基酸含量提高有关$

!B!B'

!

&q:

端核苷酸及
3e/

评价
!

由表
%

可知#杏鲍菇中

检测到
&q:.-X

%

&q:G-X

和
&q:1-X

#

6

种
&q:

端核苷酸对鲜

味有突出贡献作用$

&q:

核苷酸与谷氨酸钠共同存在时#能

增强鲜味协同作用#增加杏鲍菇的鲜味$试验组鲜味核苷

酸含量比对照组的高出
"B$#;

Q

0

#""

Q

$试验组
3e/

值

)

&$&B#'

Q

-HG

0

#""

Q

+比对照组高出
!$B'$

Q

-HG

0

#""

Q

$

-<O

等-

!'

.将
3e/

划分为
'

个水平#利用该划分标准可直

接 评 价 食 用 菌 的 呈 鲜 活 性$第
#

水 平
3e/

$

#"""

Q

-HG

0

#""

Q

#第
!

水平为
#""

#

#"""

Q

-HG

0

#""

Q

#

第
6

水 平 为
#"

#

#""

Q

-HG

0

#""

Q

#第
'

水 平 为

#

#"

Q

-HG

0

#""

Q

$试验杏鲍菇
3e/

值均属于第
!

水

平$说明玉米浆发酵液对杏鲍菇鲜味物质含量和
3e/

值有明显的提高作用#可能与玉米浆发酵液培养基质中

富含生长因子
V

族维生素有关#参与形成辅酶#催化底物

核酸生成核苷酸物质#使核苷酸含量增加-

!&

.

$

表
%

!

呈鲜核苷酸含量f

I<U>F%

!

e;<;=DOC>FAL=PFCADLFDL

%

2 6̂

&

;

Q

#

#""

Q

呈鲜核苷酸 对照组 试验组

尿嘧啶核苷酸
e-X &#B9$d"B"#

<

'$B6#d"B"#

<

鸟嘌呤核苷酸
G-X

#9B%9d"B""

U

#$B&&d"B""

<

次黄嘌呤核苷酸
1-X

#B%(d"B""

U

!B'(d"B""

<

鲜味 核 苷 酸 )

e-Xc G-Xc

1-X

+

("B'!d"B""

U

(#B66d"B""

<

胞嘧啶核苷酸
/-X #6!B%$d"B"9

U

#9#B96d"B"'

<

腺嘌呤核苷酸
.-X

'!B#"d"B"#

U

'(B"$d"B"#

<

总核苷酸
!'&B'#d"B"%

U

!%"B"&d"B"9

<

!

f

!

同行字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

6

!

结论
采用玉米浆发酵液部分替代传统培养杏鲍菇基质中

的氮源#能显著提高杏鲍菇子实体营养价值和非挥发性

呈味物质含量$其中杏鲍菇子实体营养价值评价体系化

学评分%必需氨基酸指数%生物价%必需氨基酸相对比值

及营养指数水平显著提高#说明杏鲍菇子实体营养价值

提高$同时#杏鲍菇子实体呈鲜%呈甜氨基酸%可溶性糖

或醇%有机酸%呈鲜
&q:

核苷酸含量和等量鲜味浓度值也显

著提高$有关玉米浆发酵液对杏鲍菇挥发性香气物质的

影响还有待进一步研究$
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