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秀珍菇营养成分、生物活性及贮藏保鲜的 
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摘  要: 秀珍菇是一种珍稀的食用菌, 在我国分布广泛, 产量逐年扩大。栽培秀珍菇不仅需要碳素、氮素和矿

物质等养分, 还需控制其生长温度、湿度及光照等条件。秀珍菇富含蛋白质、纤维素和微量元素, 且脂肪含量

较低, 还含有多糖、黄酮类等物质, 具有抗氧化、抗癌以及调节免疫活性等生物功能。秀珍菇营养丰富, 采后

却极易失鲜, 常温贮藏条件下的秀珍菇保鲜期为 2~4 d, 低温贮藏、气调保鲜等贮藏保鲜技术可以有效延缓秀

珍菇的失重、老化及褐变等过程, 延长贮藏保鲜时间达到 10~24 d。本文对秀珍菇的生物学特性、营养成分、

生物活性及其贮藏保鲜技术进行了概述, 以期为秀珍菇的开发和利用提供参考。 
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ABSTRACT: Pleurotus geesteranus is a kind of precious edible fungi, which is widely distributed in our country and 

its yield is increasing rapidly. When cultivating Pleurotus geesteranus, enough carbon, nitrogen and minerals are 

essential to provide, appropriate temperature, moisture and humidity, light for Pleurotus geesteranus are also critical. 

Pleurotus geesteranus is a typical food material with characteristics of high protein, fiber, trace elements, but low fat, 

and it contains some substances with anticancer and antioxidant activities, such as polysaccharides and flavonoids. 

Pleurotus geesteranus possess widespread consumption with rich nutrients, but it is easy to be freshness-loss after 

postharvest. The preservation period is 2~4 days at room temperature for Pleurotus geesteranus, but food 

preservation technologies such as low-temperature storage and modified atmosphere packaging can effectively reduce 

the phenomenon of weight-loss, ageing, browning and significantly extend the fresh-keeping time to 10~24 d. This 

article summarized the biological characteristics, nutrition compositions, biological activity and storage of Pleurotus 

geesteranus, so as to provide references for development and utilization of Pleurotus geesteranus. 
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1  前  言 

秀珍菇(Pleurotus geesteranus)学名肺形侧耳, 又名小

平菇、姬菇等[1-3], 属真菌门、担子菌纲、伞菌目、侧耳科

侧耳属[3,4]。其最早发现于印度, 由菌物学家 Jandiaik CL驯

化成功[5], 1978 年经香港引进, 并对其栽培环境进行大量

研究[6], 目前在我国吉林、辽宁、福建、广东和山西等省

均已大量栽培。 

秀珍菇蛋白质含量丰富, 氨基酸种类齐全, 脂肪含量

较低, 微量元素多样, 还含有黄酮、活性多糖等成分。研究

显示, 秀珍菇的营养成分具有抗氧化、抗肿瘤、免疫调节

活性[2,7]。秀珍菇具有形态优美、营养丰富、味质鲜嫩、香

气怡人以及食用方式简单多样等特点, 深受消费者的青

睐。随着食用菌产业的迅猛发展, 秀珍菇的产量和销售量

日渐扩大, 秀珍菇的特性、品质和贮藏等特点已有较多研

究, 但目前尚缺乏对其系统的总结, 本文概述了秀珍菇的

生物学特性、营养成分、生物活性以及贮藏保鲜技术, 以

期促进秀珍菇的综合开发利用。 

2  生物学特性  

2.1  分类地位 

经形态和 RAPDs 图谱鉴定[2], 秀珍菇与我国栽培的

凤尾菇的平菇属于同种, 但为同种内的不同品种。 

2.2  形态特征 

秀珍菇形态与凤尾菇(Pleurotus sajor-caju)很相似, 但

是比凤尾菇小。菇盖直径为 1~3 cm, 随栽培方式和采收时

间的不同分别呈扇形、贝壳形或漏斗状, 有淡黄色和乳白

色 2种; 菌褶白色、稍密, 贴生于菌盖下面; 菌柄白色, 多

为偏生, 少数近中生[8-10]。 

2.3  生长环境 

秀珍菇栽培除需要一个基本环境—碳素、氮素和各种

矿物质丰富等条件外, 还需要控制温度、水分与湿度等环

境因素[3,4]。秀珍菇菌丝和子实体的生长温度范围分别为

2~35 ℃和5~30 ℃[11,12], 要整齐出菇, 需要使温差达到 8 ℃

以上[13,14]。秀珍菇菌丝体生长要求含水量为 65%, 空气相

对湿度为 85%~95%[2,11]。而对于空气和光照条件, 在菌丝

体阶段不需要光照, 要求特殊的通气条件; 而在子实体阶

段, 需要光照和正常良好通气条件[10,11]。秀珍菇菌丝体适

宜在 pH 6~6.5的条件下生长[11]。此外, 秀珍菇作为绿色食

用菌食品, 要求其培养基中重金属砷≤3.309 μg/g, 镉≤

0.536 μg/g[15]。 

3  营养成分 

秀珍菇含有丰富的营养成分, 且具有外形美观、味道

鲜美、风味独特的特点, 一直受到人们的喜爱。但是由于

栽培材料、采收时间、生长环境或地区等因素的影响, 秀

珍菇中营养成分的含量略有差异, 见表 1。 

 
表 1  秀珍菇营养成分表 

Table 1  Nutrition information of Pleurotus geesteranus 

组分 含量 参考文献 

纤维素(%) 

总糖(%) 
1.16~2.01 
0.46~3.34 

[16-19] 
[6,18,19] 

蛋白质(%) 3.34~4.21 [6,19] 

粗脂肪(%) 0.17~0.20 [18,19] 

   

维生素 C (mg/100g) 7.5~9.23 [6, 7] 

氨基酸   

氨基酸总量(g/100 g) 2.36~2.69 [18-20] 

必需氨基酸(g/100 g) 0.88~0.96 [18] 

鲜味氨基酸(g/100 g) 0.72~0.91 [18] 

甜味氨基酸(g/100 g) 0.54~0.59 [18] 

无味氨基酸(g/100 g) 0.24~0.26 [18] 

苦味氨基酸(g/100 g) 0.74~0.79 [18] 

微量元素   

钙(μg/g) 59.9 [23] 

铁(μg/g) 27.68~543 [23,27] 

镁(μg/g) 1201 [23] 

锌(μg/g) 41.9~49.28 [23,27] 

铜(μg/g) 10.59~11.1 [24,27] 

硒(μg/g) 0.03~0.77 [25] 

磷(mg/g) 2.751 [26] 

 
秀珍菇中脂肪含量较低, 蛋白质所占的比重相对较

高。研究表明, 秀珍菇中氨基酸种类齐全, 包含 18种氨基

酸[18,20], 其中必需氨基酸含量较高, 占 35%以上; 纤维素

含量相对较高, 占 1.16%~2.01%; 且脂肪含量很少, 可作

为减肥的理想食品原料。秀珍菇中含有活性多糖组分, 如

β-(1,3)-葡聚糖, 3-O-甲基半乳甘露聚糖等[21,22]。秀珍菇中微

量元素和矿物质也比较丰富, 包含钙、铁、锌、磷、铜、

铝、铅和锰等。秀珍菇也具有富集硒的能力, 吴莉等[28]对

秀珍菇富硒菌粉的安全性进行了研究, 证明菌粉不具急性

毒性风险, 并具有对氧化损伤的修复功能。秀珍菇还含有

硫胺素、核黄素及烟酸等维生素[6]。综上所述, 秀珍菇具

有典型的高蛋白、低脂肪、低能量的食用菌特性[29]。 

4  生物活性 

随着医疗卫生事业的进步, 大型真菌的生物活性及
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药用价值日益受到重视, 如食用菌多糖的抗肿瘤、抗病毒

和抗菌活性[30-33]等, 秀珍菇的生物活性成分见表 2。 
 

表 2  秀珍菇的生物活性 
Table 2  Bioactivity of Pleurotus geesteranus 

生物活性因子 生物活性 
参考

文献

黄酮 
抗肿瘤(可直接杀伤 MCF7 

细胞), 抗氧化 
[34] 

菌丝体多糖 PMP-2a 体外抗氧化活性 [35] 

多糖 PG-2 抗肿瘤 [36] 

多糖 PGPS-1 免疫调节活性 [37] 

 

Lv[38]、杨润亚等[39]研究发现秀珍菇子实体多糖具有

一定的体外抗氧化活性; 耿中华等[40,41]研究了秀珍菇多糖

的抗大豆油氧化活性以及抗花生油氧化活性, 结果表明秀

珍菇多糖作为天然抗氧化产物, 与合成抗氧化剂复配使用, 

具有良好的增效作用。  

申进文等[42]对秀珍菇多糖的硫酸化及其生物活性进

行研究 , 结果表明秀珍菇具有一定的抗氧化和抗菌性。

Shen 等[43]从秀珍菇中分离鉴定了生物活性化合物川芎嗪

(tetramethlpyrazine, TMP), 发现可以用固体培养的方式生

产 TMP, 强调了秀珍菇等食用菌产品的附加价值。He等[44]

研究了秀珍菇 5#胞外多糖的培养条件, 并确定其胞外多糖

具有较高的抗肿瘤和抗氧化作用。Mao 等[45]对秀珍菇 5#

发酵液进行研究, 发现秀珍菇胞外多糖具有降血脂作用。

Zhang 等[21]研究确定了秀珍菇中多糖的一种新型结构的

β-(1,3)-葡聚糖, 其在水中加热时发生构象或粘度转变, 有

利于固定细胞、酶或治疗性的 DNA/RNA, 是一种潜在的

有用的生物材料。 

5  贮藏保鲜 

食用菌是具有最高呼吸速率的果蔬之一[46,47]。在其采

收和贮藏过程, 会产生一系列生理生化反应, 如呼吸强度

增大[48], 乙烯的释放使其成熟、衰老速度加快, 菌盖开伞、

菌柄伸长且菌体变色; 酶活性增加, 如蛋白酶、核糖核酸

酶和脱氧核糖核酸酶活性增加[49]; 鲜味成分含量变化, 碳

水化合物会发生降解, 最终表现为风味变化[50,51]; 其他如

水分损失、微生物污染等, 最终失去商品价值[52-55]。秀珍

菇的水分含量在 85%以上[56], 采后易失鲜, 发生褐变、老

化、鲜味损失等变化甚至腐烂, 从而降低营养价值和商业

价值。因此, 秀珍菇采后的贮藏保鲜尤为重要。 

5.1  低温保鲜 

食用菌的低温保鲜通常分为冷藏保鲜和速冻保鲜 2种

方式[57]。 

目前应用于秀珍菇的低温保鲜主要为冷藏保鲜。王新

风等[58]研究了不同温度贮藏对秀珍菇 SOD和 POD活性的

影响, 在 4、15和 25 ℃贮藏时失水率分别为 3.69%、5%和

10%; 低温时 SOD和 POD的活性也处于较低水平; 可以贮

藏 8 d。邹礼根等[16]对秀珍菇保鲜储藏过程中的营养和感

官品质变化进行了研究, 结果显示秀珍菇在 0~4 ℃储藏过

程中, 蛋白质降解速度显然小于 20 ℃和 30 ℃储藏下的降

解速度; 20 ℃、30 ℃贮藏纤维素含量较 0~4 ℃相比, 呈迅

速增加趋势; 贮藏期可达到 10 d。未保鲜的秀珍菇仅能储

藏 2~4 d, 由此可见, 低温可以有效抑制秀珍菇自身的代谢, 

对延长秀珍菇保质期有重要作用。 

5.2  保鲜剂保鲜 

保鲜剂保鲜也称化学保鲜。邹礼根等[16]利用保鲜剂

(由杭州市农业科学研究院自主开发)配制保鲜液以浸洗的

方式处理秀珍菇, 研究表明, 保鲜液处理在一定程度上可

以延缓粗蛋白的降解速度, 抑制粗纤维含量升高, 使贮藏

期比未经保鲜剂保鲜的秀珍菇延长 1~2 d。  

5.3  气调保鲜 

气调保鲜是根据食品的生理特性和保鲜的需要, 使

食品处于适合比例的包装中贮藏, 以延长保鲜期的方法。

分为自发气调保鲜和主动气调保鲜。 

冯志勇等[59]研究表明, 自发气调保鲜可以抑制秀珍

菇产生异味。陈蔚辉等[17]研究了不同套袋包装对秀珍菇保

鲜效果的影响, 发现微气孔袋保鲜效果明显, 失重褐变程

度低, 呼吸作用和蒸腾作用明显被抑制, 蛋白质、有机酸、

维生素 C 和可溶性固型物均能良好保存, 保鲜期可达 10 

d。张艳君[6]研究表明采用充气包装(O2 含量为 5%、CO2

含量为 25%), 秀珍菇贮藏 23 d后, 仍有较好的商品品质。 

6  展  望 

秀珍菇是一种高蛋白、低脂肪, 氨基酸种类齐全, 多

糖含量丰富的珍稀食用菌。秀珍菇中的活性多糖、黄酮具

有抗肿瘤、免疫调节、抗氧化等生物活性, 但是活性物质

的构效和量效关系还需进一步的研究。另外, 秀珍菇营养

丰富, 风味独特、外形小巧优美, 可进行深加工处理, 开发

其风味产品如蜜饯、罐头、酱油、酒、酸奶、糖果、糕点

和面食品等。 

食用菌目前已应用多种保鲜技术, 包括低温保鲜、

1-MCP处理[60,61]、气调保鲜[62], 复合型纳米包装技术[63,64]、

辐照保鲜[65,66]、负离子保鲜[67]、应用电解水[68]、添加湿度

调节盘[69]、精油熏蒸[70]、应用臭氧[71]以及可食性涂膜[72]

等。但是, 我国食用菌的品种具有多样性的特点, 贮藏过程

中各组分变化不尽相同, 作为珍稀菌之一的秀珍菇在采后

分级、预冷、运输、贮藏及销售过程仍然存在一系列的问

题。近几年, 秀珍菇的产量与日俱增, 市场上对秀珍菇的需

求也越来越大, 所以秀珍菇采收成熟度确定、综合物流保
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鲜技术的研究是秀珍菇发展的重要内容。 
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