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香菇酱研究进展
Researchprogressofmushroomsauce
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摘要:从原辅材料选择、配方及工艺研究、分析检测、存在

的问题等方面对近 年 来 有 关 香 菇 酱 的 研 究 成 果 进 行 综

述,并对原材料质量、营养安全检测方面进行展望.

关键词:香菇酱;加工工艺;分析检测

Abstract:Thisreviewsummarizedtheresearchachievementsof

mushroomsauceinrecentyears,fromtheaspectsofrawand
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研究表明,食用菌富含硒[１]、多糖[２]、碳水化合物[３]、

维生素[４]、蛋白质[５]和膳食纤维[６]等营养物质.此外,食
用菌也是多种生物活性物质[７]的重要来源,常被作为保

健品[８]或膳食补充剂使用,具有良好的产业发展前景.

近年来,中国的调味酱产品逐渐呈现出产品多元化、

系列化、营养保健化的发展趋势.香菇酱主要是以香菇

为原料,配以豆酱、食用油等配料,再经高温烹制而成的

一种即食调味品.其具有菇香浓郁、口味协调、健康营养

等特点,深受消费者的喜爱.近年来,香菇酱的配方、工
艺研究、安全研究[９－１０]受到国内外学者的关注,已有较多

文献报道.研究拟对近年来香菇酱原材料选择、配方工

艺、安全检测进行综述,对香菇酱的原材料质量及安全性

研究进行展望,以期为香菇酱的制作和开发提供参考.

１　原辅材料

传统香菇酱主要以香菇为原料,配以食用油和香辛

料制作而成.单一的配料无法满足人们对口感和营养方

面的需求,通过添加多种辅料,可以提高产品的口感和

营养.

１．１　原料

目前,在香菇酱原料选择过程中,将畜产品和水产品

加入到香菇酱中,可以提高产品中蛋白质、氨基酸等营养

成分.成希祥[１１]研制了以香菇和鸡肉为主要原料,辅以

多种香辛料的复合保健肉酱,产品菇香浓郁、色泽鲜艳、

营养丰富,滋味鲜美.崔东波[１２]研制出一种香菇黑木耳

保健牛肉酱.香菇和黑木耳能增强人体免疫力,有降低

血脂的功能,配合低热量的牛肉,不仅滋味鲜美,营养价

值也更高.崔东波[１３]还以新鲜鲅鱼、金针菇和香菇为主

要原料,研制了鲅鱼食用菌复合保健风味酱.金针菇中

含有丰富的膳食纤维,鲅鱼含有丰富的矿物质,二者的加

入使得产品具有更好的保健作用.将蔬菜复配添加到香

菇酱中,不仅能改善产品的口感,增加其鲜味,并提高其

营养价值.刘义等[１４]在传统香菇酱的基础上,添加了营

养丰富的剑河海鲜菇,还有云贵地区富有特色的糟辣椒,

制作而成的产品因鲜香开胃,风味独特,营养价值丰富等

特点受到当地消费者的喜爱.范露等[１５]开发出一种紫菜

香菇复合调味酱,紫菜含有丰富的蛋白质、碘质等,清热

利水,补肾养心.该产品风味浓郁,口感独特.王彦平

等[１６]制作了一种以香菇和紫山药为主要原料的酱制品,

紫山药含有大量花青素,抗氧化效果明显,且口感香醇,

营养价值较高.与香菇配合增加独特口感,使整体产品

口感协调,组织状态均匀,酱香浓郁醇厚.

在香菇酱加工过程中加入畜产品和水产品,如鸡肉、

牛肉、鱼[１７]等,可有效提高产品营养价值,具有较好的保

健作用,使产品风味独特、营养均衡,可以丰富产品种类、

提升产品口感.

１．２　辅料

辅料对产品风味也存在很大影响,不同地区对产品风

味要求不一致,因各地有不同特色.王莹钰等[１８]将有独特
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风味的花椒、辣椒加入香菇酱中,不仅改善了原味香菇酱

暗沉的棕褐色色泽,呈现出鲜亮的红褐色色泽,还使其增

加了花椒和辣椒所独特的麻辣鲜风味和口感.聂相珍

等[１９]将辣椒、牛肉和干豆豉加入香菇酱中,与香菇一起加

工,开发一种新产品营养豆豉辣椒香菇酱,这种酱制品口

感丰富,营养价值较高,适合各个阶段的人群食用,且豆豉

具有的独特口感,使得产品具有独特风味.然而,目前市

面上的香菇酱种类还较为单一,大多数创新型香菇酱类产

品仅仅停留在试验阶段,未进入市场进行大批量生产销

售,希望专家可向企业共享研发的新配方产品,弥补市场

空缺.
在产品中加入与香菇配合能够提鲜的木耳、辣椒、大

葱、八角等香辛调味料,或加入能够与其互补的食材,这
些新的配方研究不仅提高了产品的口感和营养价值,还
填补了市场空缺,为后续新产品开发提供了参考依据.
然而,不是所有材料都能作为食用菌酱的原辅材料,如有

些含水量较高的绿叶类蔬菜,经过加热,会出现变色、甚
至发苦的现象,被作为原料加入,会使得产品出现感官上

的不适,且色泽和口感都无法得到保障.所以在原料的

选择过程中,不能只注重产品的营养价值,产品的口感、
风味、滋味、气味、色泽等也是必须要考量的.

２　配方
传统香菇酱的配方工艺参数不严谨,大多凭借经验

进行加工,原辅材料没有准确的配比,制作加工过程中没

有可靠的参考指标,仅凭风味测评来判断产品的优劣,无
法制作出真正安全可靠的产品.为此,学者们对香菇酱

的配方工艺(见表１)进行优化.

　　感官评定在原辅料配比选择上起到很重要的作用,
为其确定提供了手段.曾维丽等[２５]研究食用菌酱罐头的

制作工艺,并采用模糊数学法对产品中植物油使用量进

行感官评定,结果表明,当植物油脂添加量为２５％时,产
品色泽鲜亮,酱香味醇厚,口感浓郁鲜香.张洪亚等[２６]采

用线性标度感官评定方法来评定食用菌酱的品质,研究

结果表明,利用线性标度感官评定方法来确定食用菌酱

的配比是可行的.

３　工艺

研究人员在制作香菇酱过程中,对原料进行前处理,

如控制干燥方式、油炸时间、油炸温度等,这些前处理操

作对香菇酱的硬度、弹性等影响较大,提高香菇粒的口

感,使香菇更有嚼劲.王莹钰等[２７]对香菇进行前处理操

作,以质构和感官为评价指标,选出最优香菇前处理操作

参数,以此参数加工的香菇口感丰富,咀嚼性较好,硬度

适中.香菇酱的防腐工艺也是其制作过程中的关键工艺

之一.张圣江等[２８]在香菇酱的防腐工艺中,在丁香和肉

桂中制备出天然防腐提取物,将该提取物用于香菇酱的

防腐研究中,发现丁香和肉桂提取物对香菇酱中的有害

菌有明显的抑制作用.吴芳英等[２９]研究发现香辛料添加

于香菇肉酱中,除了能够改善风味,还具有很强的防腐效

果.香辛料中花椒、茴香含量越高,抑菌作用就越强;芥
子、肉豆蔻也能显著抑制微生物生长.翟众贵[３０]为提高

产品的保藏期,对其进行防腐保鲜措施,在产品中加入防

腐剂,结果表明,加入防腐剂的产品不仅延长了保藏期,

还保持了产品的风味.以上研究表明,天然防腐剂取代

化学防腐剂在食品安全中的应用已成为趋势,而且复合

防腐剂的使用研究已成为食品工业的热点.

香菇酱在加工过程中使用到的配料种类较多,工艺

较为复杂繁琐,如果不采用科学的工艺配比和工艺参数,
就无法保证其产品质量.科研人员对加工工艺进行优化

研究,为香菇酱的加工提供了科学依据,不仅解决了香菇

酱的保藏问题,同时提高了经济效益.

４　分析检测
近几年,香菇酱的消费份额占比日益增高,成为大众

饭桌上必备的调味品之一.但食品安全问题也得到更多

表１　香菇酱的配方工艺优化

Table１　Formulaandprocessoptimizationofmushrommsauce

题目 配方工艺 感官评价 文献

风味麻辣香菇酱工

艺的研制

黄豆酱７０．０％、辣椒粉１２．０％、花椒粉１．６％、食盐１．０％、白砂

糖５．０％、小茴香粉１．０％、呈味核苷酸二钠(I＋G)０．０１０％

组织状态良好,口感醇厚,滋

味鲜香
[２０]

响应面法优化鲜辣

香菇酱加工工艺

黄豆酱５６g、辣椒添加量６g,陈皮添加量３g、电磁炉功率设

置为１２００W、炒制３．６min

产品 风 味 独 特,酱 体 色 泽 红

亮,味道鲜美
[２１]

香辣香菇酱主要工

艺和配方的优化

香菇１００g、豆酱７０g、葵花籽油３５g、四川灯笼椒(干品)８g、

白砂糖５g、食盐１g、辛香料１g、I＋G０．１g、谷氨酸钠０．１g

产品 质 感 鲜 香 爽 口,组 织 均

匀、有独特的风味,营养价值

也更高

[２２－２３]

香菇风味酱加工工

艺配方研究

香菇６３．１３％、植物油２１％、味精０．０９％、花椒粉０．０６％、白砂

糖０．３％、辣椒面０．９％、白芝麻０．３０％、十三香０．１２％、豆瓣酱

和黄豆酱(m豆瓣酱 ∶m黄豆酱 ＝１∶２)总量１２％、豆豉２．１％

有油润光泽,菇香浓郁,酱香

味协调,口感醇厚
[２４]

６２２
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人的关注,香菇酱中的主要原料就是香菇,然而香菇总是

出现农药残留超标[３１－３２]等安全问题,使得消费者无法放

心购买香菇酱制品,造成很多不必要的困扰.虽然国家

制定了相关农药残留的标准,但在原材料的选择过程中,

还是无法断绝生产者滥用、超标使用农药的情况.因此,
研究者对产品中的有毒物质[３３]、农药残留超标[３３－３４]、添
加剂使用过量等现象[３５]进行了相关研究,表２为香菇酱

的几种分析检测方法比较.

表２　香菇酱的分析检测方法比较

Table２　Comparisonoftheanalysisanddetectionmethodofmushroomsauce

方法 优点 适用范围 文献

QuEChERSＧ三 重 四 级

杆气质法

方法简单易操作,试剂用量较少且灵敏度较高,检

测结果更准确
香菇酱中农药残留的检测 [３６]

高效液相色谱法 操作简单,稳定性强,检测结果准确 香菇酱中甲醛的测定 [３７]

QuEChERS 结 合 质

谱法

操作简单,检测灵敏度较高、稳定性好且回收率、线

性关系等相关指标均达到国家标准相关要求
测定食用菌中１３种农药残留 [３８]

气相色谱—串联质谱法 操作便捷、灵敏度高、回收率良好、精密度可靠 测定食用菌中１６种农药残留 [３９]

顶空气相色谱法 简单高效、准确可靠
适用于基层实验室对鲜食用菌中

二硫代氨基甲酸盐类农残的检测
[４０]

５　存在的问题

５．１　原料质量不稳定

香菇酱的原材料种类较多,如食用菌、辣椒、芝麻和

香辛料等作为香菇酱的主要原料,其产品质量有好有坏.

由于农户技术知识欠缺,或农药的滥用等,导致收购的原

材料品种、质量规格无法统一,品质存在巨大差异,无法

保证原料的安全可靠.在原材料无法保障的情况下,香
菇酱的产品质量也无法得到保障.因此原材料的选择成

为一大难点,可作为未来关注的重点.

５．２　工业化生产程度不高

香菇酱的加工企业很多,洛阳本地有几家香菇酱加

工企业,但受到地域、原材料价格等的影响,香菇酱的加

工无法达到规模化、标准化,精深加工企业较少[４１].工业

化生产过程中,很多加工条件无法掌控,以至于产品质量

参差不齐.企业工作人员由于没有足够的专业知识和管

理理念,导致很多工厂没有合理的功能分区划分,生产加

工缺乏标准化,卫生标准无法得到保障.

５．３　营养和安全检测研究较少

目前,大多数研究人员的研究重点仍然放在原料选

择、加工工艺上,对于香菇酱的营养成分,安全检测的研

究较少,仅有少量参考文献对香菇酱的安全做了检测研

究.香菇酱的质量安全是新产品开发过程中的关键一

步,但是研究者们对这方面的研究少之又少,使得香菇酱

的质量无法得到保障.因此,在未来,可以把香菇酱的安

全检测划为重点研究方向.

６　市场调查
香菇酱凭借健康味美,快速占领市场,随着香菇酱销

量日益增高,香菇酱市场也随之增大,市场竞争也变得更

加激烈,市面上常见的香菇酱品牌有:仲景食品、吉香居、

云山半、李子柒、海天、辣妹子、欣和、饭扫光、川南、菇滋

菇滋、厨邦、金菜地、英潮、红山河、统一、老干妈等.目前

市场占比较高的香菇酱为:原味香菇酱、牛肉香菇酱、香
菇冬笋牛肉酱、香菇鸡肉酱、香菇辣椒酱等[４２].

香菇酱包装形式很多,主要分为以下几类:
(１)袋装:袋装香菇酱在生活中为常见,因其方便,包

装成本较低,受到制造商的青睐.但对于消费者来说,袋
装香菇酱食用时不够方便,拆封后也不利于存放,而且该

包装耐热性较差,容易老化,货架期较短.
(２)瓶装:瓶装香菇酱较袋装来说,是更为方便且显

高端的一种包装形式,玻璃透明的特性,能更清楚地呈现

内容物形态,避免了袋装的弊端,延长了货架期,而且更

受消费者喜爱.
(３)复合包装:复合包装一般是指铝塑复合包装,该

包装形式密封性比较好,可最大限度地延长香菇酱保藏

期,而且外包装美观、容量不大,适合日常生活食用,也更

方便环保,受到不少消费者的喜爱.

７　结论与展望
近年来,关于香菇酱的报道研究较多,对其原辅材料

的选择、配方及工艺、安全检测的研究已有大量的文献报

道,也取得了较多成果.然而,对于其原材料质量、营养

安全检测方面鲜有报道,研究较为欠缺,可以将其作为未

来研究重点.此外,由于香菇酱生产加工无法规模化、标
准化,还需要采取有效措施对其进行规范.香菇酱加工

过程中,对原料进行酶解等工艺处理,可适当提高其营

养,使得香菇酱风味更加浓郁,开发出营养价值更高的产

品,可作为进一步研究的方向.
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