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摘 要 研究了鸡腿蘑在0、5、10、15、20℃5种温度条件和RH为50％～60％、90％～95％2种湿度条件下的贮

藏试验。结果表明，低温可明显抑制鸡腿蘑的呼吸强度、失重率、和褐变率；高湿可显著减少鸡腿蘑采后的失重

率，但会使褐变率增加。鸡腿蘑采后的贮藏温度推荐为0～5℃，RH为90％～95％，在此条件下的贮藏期限为2

周。

关键词 鸡腿蘑，贮藏特性，温度，湿度

鸡腿蘑(CDp一舢s∞mn￡z‘s)又名毛头鬼伞、毛头
鬼盖、毛鬼伞、牛粪菌。原为北方各地春秋2季下雨

之后在沟边、田埂、树根周围生长的一种野生菌，由于

其菌盖圆柱状连同菌柄形似鸡腿，故得名鸡腿蘑。菇

体幼小时菌肉肥厚细嫩，鲜美可口，营养丰富，具有高

蛋白、低脂肪的优良特性，含有14种氨基酸，其中人

体必需的8种氨基酸全部具备L1qJ。K、Na、Ca、Mg、

P等常量元素和Fe、Cu、Mn、Zn、Co、Mo微量元素也

很丰富【3J。鸡腿蘑提取物和浓缩物分别含有抗癌活

性物质和治疗糖尿病的有效成分，长期食用对降血糖

有较好疗效，同时能提高人体免疫力HJ。所以它是

药食兼用的食用菌资源。被认为是具有“天然、营养、

保健”3项特点为一体的16种珍稀食用菌之一【6 J。

然而鸡腿蘑的子实体生长很快，原基形成后3～5 d

即可达到生理成熟，收获集中。成熟后的子实体保鲜

期极短。采收后，常温下2 d内即发生开伞、自溶、褐

变的现象，失去商品价值和食用价值。为了给鸡腿蘑

的采后保鲜提供依据，特进行本试验研究。

1材料和方法

1．1试验材料

供试鸡腿蘑品种为R2000，采自河西学院温室。

采收感官指标为菌盖不发软未开伞，菌柄与菌盖结合

紧密，无脱落，菇体完整无破损、无病斑、无虫伤、无畸

形，形似鸡腿，口味纯正，无霉变、无异味，平均菇高

30～60 mm。

1．2试验方法

1．2．1温度处理

设0、5、10、15、20℃5种温度处理，每次处理用
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鸡腿蘑5～7个，约重100 g。

1．2．2湿度处理

以装入0．025 mm厚低密度聚乙烯打孔薄膜袋

者做高湿处理，袋内相对湿度RH为90％～95％，以

不作包装者为低湿处理，空气相对湿度RH为50％

～60％。

1．2．3测定方法

呼吸强度测定采用密闭法[6|，每12 h测定1次。

失重率的测定采用差重法。

失重率／％=幽等慕筝塑×100
褐变指数的测定：将鸡腿蘑褐变严重程度分为5

级，1级为无褐变，记0分；2级为菌盖与菌柄之间接

触有松动，记1分；3级为菌盖开伞、颜色暗褐，记2

分；4级为菌盖开伞变黑，菌柄延长抽空，记3分；5级

为菇体出现自溶现象，有黑汁流出，记4分。

褐变指数／％=主磊釜簧萋专董然×·oo
2结果与讨论

2．1温度条件对鸡腿蘑贮藏期间呼吸强度的影响

图1不同温度对鸡腿蘑贮藏期间呼吸强度的影响

鸡腿蘑贮藏期间的呼吸属于高呼吸强度的物质。

试验发现(见图1)，低温可明显抑制其呼吸强度。贮

藏在0、5、10℃的环境中呼吸强度逐渐降低。而贮藏

在15℃、20℃的环境中呼吸强度逐渐上升；并且贮藏
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