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摘  要: 食用菌营养丰富, 具有浓郁的香气和鲜美的菌菇味道, 长期以来深受消费者喜爱。食用菌的风味不仅是

评价其品质的主要指标之一, 而且是影响消费倾向的重要原因, 已成为国内外风味化学工作者们研究的热点。干

燥作为一种可有效延长食用菌货架期的加工方式, 会引起食用菌风味物质的种类和含量发生变化, 进而使食用

菌呈现出与新鲜状态下不同的风味特征, 且不同干燥方式对产品风味具有重要影响。本研究介绍了几种鲜、干

食用菌间风味物质的主要差异, 重点比较了目前国内外关于不同干燥方式对食用菌挥发性风味物质和非挥发性

风味物质的影响, 并深入分析了不同干燥方式造成风味物质产生差异的原因, 最后对干燥技术在食用菌风味物

质中的应用前景及可能的发展方向进行展望, 以期为食用菌风味物质的深入研究提供借鉴和参考。 
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ABSTRACT: Edible fungus is rich in nutrition, with strong aroma and delicious umami taste of mushroom, which 

has long been loved by consumers. The flavor is not only the main indicators for evaluating the quality of edible 

fungus, but also an important factor to influence the consuming trends, and it has become a research hotspot of many 

domestic and foreign researchers. As a processing method that can effectively prolong the shelf life of edible fungus, 

drying will cause the variety and content of edible fungus flavor substances to change, so that edible fungus show 

different flavor characteristics from fresh state, and different drying methods have an important impact on product 

flavor. This study introduced the main differences of flavor substances between fresh and dry edible fungus, 

emphatically compared the effects of different drying methods on volatile and non-volatile compounds of edible 

fungus, and prospected the application prospects and possible development directions of drying technology in edible 

fungus flavor substances, so as to provide references for the further research of edible fungus flavor substances. 
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1  引  言 

食用菌是指具有肉眼可见的高等子实体并能供人类

食用的大型真菌, 又称蘑菇或蕈[1]。食用菌因其浓郁诱人

的香气和特有的鲜香菌菇味道深受消费者喜爱, 香菇在民

间素有“山珍”之称; 杏鲍菇因味似鲍鱼而得名; 草菇亦有

“放一片、香一锅”之佳誉; 在日本更是有“香在松茸、味在

玉蕈”之说[2,3]。每种食用菌都具有呈香呈味物质, 这些风

味物质主要由八碳化合物、酸类、酮类、醛类、酯类及含

硫化合物等挥发性的呈香物质和可溶性糖、有机酸、游离

氨基酸、核苷酸等非挥发性的呈味物质组成, 二者相互协

调、平衡, 共同呈现出了食用菌独特的风味[4]。 

干燥作为一种可有效延长食用菌货架期的加工方式, 已

广泛应用在香菇[5]、杏鲍菇[6]、双孢菇[7]、金针菇[8]等菌菇的

脱水储藏中。目前, 常用的干燥方法主要有热风干燥、微波

干燥、真空冷冻干燥和热泵干燥以及联合干燥技术等。食用

菌在干燥过程中, 风味物质因发生了诸如酶促反应、美拉德

反应、Strecker 降解等一系列复杂反应而变化[9]。因此, 干燥

不仅会改变食用菌的风味物质组分, 而且会显著改变其香气

特征, 如香菇的浓郁之香, 干燥后更为突出[10]。干燥方式对食

用菌的风味具有重要影响, 通过不同干燥方式制备的产品中

的风味物质具有较大差异。近年来, 有关不同干燥方法对食

品风味物质影响的研究越来越多。可见, 准确了解各干燥方

式下食用菌的主要风味物质组成与特点具有重要意义。 

本研究介绍了几种鲜、干食用菌风味物质的主要差异, 

重点比较了不同干燥方式对食用菌风味物质的影响及其产

生差异的原因, 以期深入了解食用菌干制前后的风味特征, 

促进食用菌作为食品原料、保健食品和调味品的消费, 为

食用菌的精深加工提供重要的指导意义。  

2  鲜、干食用菌间风味物质差异 

2.1  挥发性风味物质差异 

食用菌干制前后具有不同的风味, 在挥发性香气成

分上存在较为明显的差异。新鲜香菇气味清香, 具有草木

气息, 而干香菇则呈现类似大蒜的炒香味[11]; 新鲜牛肝菌

散 发 草 木 和 泥 土 气 息 , 而 干 制 牛 肝 菌 具 有 浓 郁 的       

烤香味[12]。这种气味差异主要来源于鲜、干食用菌间挥发

性风味物质的不同。一般新鲜食用菌的挥发性物质主要为

八碳化合物, 但该类物质在干燥过程中极易损失[13]; 干制

食用菌的风味物质更为复杂和多样, 一些风味前体物质在

干燥过程中发生降解, 增加了风味物质的种类和含量, 从

而呈现出不同的香气特征。表 1 列举了几种鲜、干食用菌

主要的挥发性风味物质。 

 
表 1  鲜、干食用菌主要挥发性风味物质 

Table 1  Volatile compounds in fresh and dried edible fungus 

 食用菌 鲜品中主要挥发性风味物质 干品中主要挥发性风味物质 干燥条件 参考文献 

栽

培

菌 

香菇 

1-辛烯-3-醇等八碳化合物和 1, 2, 4-

三硫杂环戊烷和 1, 2, 3, 5, 6-五硫杂

环庚烷(香菇素) 

1, 2, 4-三硫杂环戊烷、1, 2, 3, 5, 

6-五硫杂环庚烷(香菇素)、二甲

基二硫醚、三甲基二硫醚等含硫

化合物为主 

采用 4 种干燥方式 
陈洪雨等[11] 

Politowicz 等[14] 

杏鲍菇 1-辛烯-3-酮和 1-辛烯-3-醇 
醛类和醇类化合物为干制杏鲍

菇中主要挥发性风味物质 
热风干燥 

吴迪等[15] 

殷朝敏等[16] 

双孢蘑菇 
1-辛稀-3-醇, 3-辛醇等八碳化合物及

苯甲醇、苯甲醛和芳香酯类等物质

烷烃类和杂环类挥发性风味物

质, 如邻苯二甲酸异辛酯、邻苯

二甲酸二酯、1, 2, 3-甲基苯等 

冷冻联合微波真

空干燥 
裴斐[17] 

野

生

菌 

牛肝菌 

1-辛烯-3-醇、(E)-2-辛烯-1-醇和   

(E, E)-2, 4-癸二烯醛), (E, E)-2, 4-壬

二烯醛 

3-(甲硫基)丙醛是干牛肝菌中最

重要的气味贡献者, 1-辛烯-3-酮

和吡嗪类化合物是主要的挥发

性风味物质 

市售干品, 未说

明干燥方式 

Bozok 等[18] 

Zhang 等[12] 
 

松茸 1-辛烯-3-醇和 3-苯基-2-丙烯酸甲酯

醛类物质如己醛、庚醛、壬醛和

苯乙醛等; 酮类物质为 2(5 h)-呋

喃酮、苯乙酮 

热风干燥 Guo 等[19] 
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2.2  非挥发性风味物质差异 

鲜、干食用菌在非挥发性风味物质方面也存在较大差

异。食用菌因含有多种核苷酸和游离氨基酸等滋味活性物质, 

被认为是鲜味物质的丰富来源[20], 且一些非挥发性成分之

间具有协同增鲜作用, 如 5’-核苷酸滋味较为单薄, 但其与

谷氨酸共同作用时有强烈的增鲜作用[4]。干燥也会对非挥发

性风味物质产生较大影响, 进而影响食用菌的鲜味特性。 

香菇在所有食用菌中的呈鲜性最强, 而干香菇的鲜

味特性更加强烈[4,21]。有文献表明, 鲜、干香菇非挥发性物

质的主要差异在于二者 5’-鸟苷酸(5’-GMP)等呈味物质的

含量不同[22]。5’-GMP 是香菇的主要呈味物质, 其含量在干

香菇中更为丰富[22]。Li 等[23]检测到新鲜香菇呈味核苷酸总

量为 6.61 mg/g, 其中 5’-GMP 的含量为 1.80 mg/g。于海龙

等 [24] 研 究 发 现 不 同 品 种 干 制 香 菇 核 苷 酸 总 量 为 

3.15~11.15 mg/g, 其中干香菇 605 号中 5’-GMP 含量最高

2.66 mg/g, 占鲜味核苷酸的 51%。 

3  不同干燥方式对食用菌风味物质的影响 

3.1  不同干燥方式对食用菌挥发性风味物质的影响 

根据挥发性风味物质的化学结构特点, 将其主要分

为醛酮类、醇类、酯类、酸类和其他类化合物。不同干燥

方式因时间、温度和氧气等干燥条件的不同, 会影响食用

菌的各项反应, 进而对食用菌的挥发性风味物质组分造成

影响。各干燥方式的比较如表 2 所示。  

3.1.1  醛、酮类物质 

醛、酮类物质都属于羰基类化合物, 是食用菌中较为

丰富的 2 种挥发性风味物质。二者的气味阈值都较低, 其

中 C5~C9 的醛类物质具有脂香气味, 通常是脂肪的氧化降

解产物[25], 酮类物质具有浓郁的花果香气[34]。研究报道, 

加热干燥有利于醛类和酮类羰基化合物的形成[26]。唐秋实

等[26]研究了真空冷冻、热风和热泵 3 种干燥方式对金针菇

挥发性风味物质的影响, 发现热泵和热风干燥金针菇干品

中的醛类物质种类和含量都有所增加, 且主要为 2-甲基丁

醛、3-甲基丁醛、正己醛以及少量苯乙醛, 这些醛类物质

构成了金针菇的主体风味, 但真空冷冻干燥样品中的醛酮

类物质较少, 由此认为加热干燥可促进醛酮类物质的生

成。张艳荣等[31]在微波干燥姬松茸中检测到醛类物质的相

对含量高于热风干燥样品, 并进一步阐述微波干燥因比热

风干燥的反应更为剧烈, 更加促进了醛类化合物的形成。

Tian 等[27]研究同样表明微波干燥香菇样品中的醛类物质

含量明显高于热风干燥样品。 

由此可以看出, 不同干燥方式对食用菌醛酮类物质

的含量具有较大影响。由于醛类和酮类物质的形成来自于

不饱和脂肪酸的自动氧化[35], 真空冷冻干燥因干燥温度低

且在无氧条件下进行干燥, 不利于羰基类风味物质氧化生

成[26]; 热风干燥在一定温度下缓慢进行着脂肪酸氧化分解

反应, 对醛类化合物的生成有一定的促进作用; 微波干燥

的原理是在电磁振荡下, 物料中的极性水分子间进行剧烈

摩擦碰撞产热, 可以更好地促使游离脂肪酸的裂解和美拉

德反应的进行, 从而生成了较多的醛类化合物[31]。 

3.1.2  醇类物质 

醇类物质的气味阈值较高, 一般对风味的贡献不大, 

但随着浓度和碳链长度的增加, 可产生脂肪香和清木香, 

这对风味的改良起到一定的积极作用[36]。醇类物质在新鲜

食用菌中十分丰富, 特别是八碳醇, 如 1-辛烯-3-醇和 3-辛

醇, 是普遍存在于食用菌中的特征性风味物质[37]。但醇类

物质的挥发性较强, 稳定性不高, 长期的加热处理会造成

这类物质的损失。研究表明, 各干燥方式均会对八碳醇有

一定破坏作用[28,29]。Tian 等[27]报道了醇类物质在新鲜香菇

中的含量最高, 占挥发性风味成分的 45.27%~70.40%[27,38], 

但经热风、微波、真空和微波真空干燥后醇类物质的种类

和数量均明显减少。吴方宁[28]研究表明真空冷冻干燥白玉

菇中醇类物质的损失情况也较为严重, 针对此现象, 作者

阐述了虽然在理论上真空冷冻干燥有利于保留食品中的风

味 物质 ,  但 长时 间的干燥 处理 仍会导致 醇类物质的降 

 
表 2  不同干燥方式对食用菌挥发性风味物质的影响 

Table 2  Effects of different drying methods on volatile compounds of edible fungus 

挥发性 

风味物质 
形成途径 

干燥方式 

热风干燥 真空冷冻干燥 微波干燥 

醛、酮类 脂肪酸的氧化降解[25] 可促进醛酮类物质的生成 不利于醛酮类物质氧化生成[26] 醛类化合物增加[27] 

醇类 / 易造成醇类物质损失 醇类物质减少 醇类物质减少[28,29] 

酯类 
酸和醇发生酯化反应而

形成[30] 

有研究表明热风干燥可降低酯类物

质含量[31]; 另有研究表明热风干燥

利于部分酯类化合物的生成[32] 

提高酯类物质含量 提高酯类物质含量[32]

酸类 醇类物质氧化形成[33] 增加酸类物质[27] 
较大程度的避免挥发酸类物质

的形成[28] 
降低酸类物质[27] 
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解, 这与裴斐[17]在双孢菇冷冻干燥过程中挥发性风味物质

的变化研究所得的结果一致。由此可见, 醇类物质在干燥

过程中极易损失。 

食用菌在干燥过程中也会伴随着新生醇类物质的生

成。张艳荣等[31]在热风和微波干燥姬松茸中检出了苯甲

醇、芳樟醇和 α-萜品醇, 这些新生醇类物质分别贡献了芳

香味、兰香味和紫丁香味, 不仅丰富了姬松茸的整体风味

结构, 而且可以改良风味、增加香气。 

3.1.3  酯类物质 

酯类物质是由脂质氧化产生的游离脂肪酸和醇发生

酯化反应而形成的一类物质[30], 短链的酯类(C1~C10)不仅

挥发性较强且阈值较低, 具有类似水果和陈酒的香味, 对

风味的贡献较大。张艳荣等[31]等在研究中阐明酯类物质在

热处理条件下会发生水解, 生成醇类、酚类和其他化合物, 

因而干燥温度较高的热风和微波干燥均会降低姬松茸酯类

物质的含量, 而低温真空冷冻干燥可较好地保留呈香酯类

物质。裴斐[17]在新鲜双孢菇中所检测出的辛酸甲酯、壬酸

甲酯和十二烷酸甲酯等酯类物质随着干燥过程的进行显著

降低。 

但另有报道指出, 加热干燥处理有利于金针菇、白玉

菇等食用菌酯类化合物的生成。金针菇在 55 ℃热泵和鼓

风 干 燥 中 检 测 出 以 丁 内 酯 为 主 的 含 量 较 高 的 酯 类      

化合物[26]。Chen 等[32]同样研究发现热风、真空、微波真

空和真空冷冻干燥均可提高白玉菇酯类物质含量, 其中又

以热风干燥含量最多, 占挥发性风味成分的 8.46%, 且热

风干燥促使了白玉菇由新鲜状态下 4 种酯类物质上升至 10

种, 并且认为这可能是由于一方面来自脂质降解的酸类物

质与醇类物质在干燥过程中发生了酯化反应, 进而增加了

酯类物质含量, 另一方面与脂肪的氧化和热降解有关[28]。 

3.1.4  酸类物质 

挥发性酸类物质一般具有腥臭味, 对风味具有不良

的影响[39], 因此在一定程度上需要控制该类物质的形成。

芮汉明等[33]分析比较了后期热风干燥温度对香菇风味物

质的影响, 研究发现, 后期 70 ℃热风干燥产品中的挥发酸

类物质低于 50 ℃热风干燥, 得出了提高后期热风干燥温

度可以避免形成较多酸类物质的结论。吴方宁等[28]研究发

现, 真空冷冻干燥是减少白玉菇酸类物质形成的较好方法, 

在冻干样品中未检测到酸类成分, 而在 60 ℃热风干燥样

品中的酸类物质较多, 主要为 2-甲基丁酸、壬酸和辛酸等

单链酸类物质。Tian 等[27]以香菇为原料, 也得出了热风干

燥能够增加香菇酸类物质含量的结果, 但还发现微波和微

波真空干燥可以显著降低香菇中酸类物质。 

综上所述, 不同干燥方式对酸类物质具有显著影响。

热风干燥可促使白玉菇、香菇等食用菌形成较多的酸类物

质, 而真空冷冻干燥能够较大程度地避免挥发酸类物质的

形成。由于酸类化合物在干燥过程中易由醇类物质氧化形

成[33], 而上述已有研究表明热风干燥易造成醇类物质的损

失[27,28], 因此推测这些损失的醇类物质有一部分参与了酸

类物质的形成中。由于酸类物质对风味的影响不佳, 所以

在干燥过程中要避免酸类化合对风味的不良影响。 

3.1.5  其他类物质 

含硫化合物是食用菌中重要的挥发性风味物质, 这

类物质主要存在于香菇中, 且被证实是香菇感官香气的主

要来源[40]。李文等[9]研究了热风、真空、冷冻和自然干燥

对香菇含硫风味化合物的影响, 结果表明, 冷冻干燥的低

温条件可抑制大分子及热敏性含硫化合物的降解, 香菇中

含硫化合物的种类较多; 热风干燥初期的加热处理通过增

加相关酶系活性, 促使了更多含硫化合物的生成, 含硫化

合物的总量较高。 

烃类化合物主要包括烷烃类和烯烃类化合物, 其中

烷烃类物质的阈值较高, 对食用菌的整体风味贡献不大, 

而一些风味较为独特的烯烃类物质如 D-柠檬烯, 有新鲜橙

子和柠檬香气, 对食用菌的风味有一定调和作用[41]。烃类

物质在干制过程中可能发生裂解或聚合反应。大量研究表

明, 食用菌经真空冷冻干燥后烷烃类化合物的种类和相对

含量明显增加[26,28,31,42], 这可能是因为脂肪酸烷氧自由基

在低温和真空条件易发生裂解反应和其他反应形成烃类物

质, 这些烃类物质最终发生聚合形成烷烃[43]。 

吡 嗪 类 化 合 物 具 有 烘 烤 香 味 , 是 一 种 在 高 温 

(>120 ℃)下生成量较多的特殊美拉德反应产物[44]。Zhang

等[12]对牛肝菌鲜品和干品的关键香气成分进行了鉴定与

比较, 发现干品中吡嗪类含氮化合物的种类和数量明显增

加, 该物质对牛肝菌的整体风味具有重要影响, 且在其他

蘑菇中很少被报道, 因此被认为是是区分牛肝菌与其他种

类蘑菇的重要风味物质[12,13]。 

3.2  不同干燥方式对食用菌非挥发性风味物质的影响 

食用菌非挥发性风味物质在呈味方面具有重要作用, 

不同干燥方式对其种类和含量影响显著, 采用不同干燥方

式对食用菌非挥发性风味物质的影响如表 3 所示。 

3.2.1  5’-核苷酸 

不同干燥方式对 5’-核苷酸的含量具有较大影响。Li

等[45]比较了热风、真空、微波、冷冻和自然晒干 5 种干燥

方式对杏鲍菇滋味成分的影响, 其中冷冻和真空干燥样品

中的核苷酸含量明显高于其他处理组, 与鲜品最为接近。

吴 迪 等 [15] 重 点 研 究 了 不 同 干 燥 方 法 对 呈 味 核 苷 酸 即

5’-GMP 含量的影响, 结果同样证实了上述观点, 香菇和杏

鲍菇中 5’-GMP 含量均以真空干燥和冷冻干燥样品最高。

宫雪[49]对褐环乳牛肝菌菌盖中的核苷酸含量进行了分析, 

发 现 冻干 样品中 5’-GMP 和 5’-AMP 含量 最 高 , 均为   

0.42 mg/g, 而真空干燥样品中 5’-IMP 和 5’-XMP 的含量最

高, 分别为 1.09 mg/g 和 1.92 mg/g。 
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表 3  不同干燥方式对食用菌非挥发性风味物质的影响 
Table 3  Effects of different drying methods on non-volatile compounds of edible fungus 

非挥发性风味物质 
干燥方式 

热风干燥 真空冷冻干燥 微波干燥 

5’-核苷酸 可导致核苷酸发生降解[45] 有利于保留食用菌中的 5’-核苷酸[15,45] 核苷酸发生降解, 含量降低[45,46] 

游离氨基酸 
有助于蛋白质水解释放出游离氨基

酸, 进而游离氨基酸总量较高[45] 
游离氨基酸含量较低[45] 游离氨基酸含量降低[47] 

可溶性糖 可溶性糖含量降低[28] 可溶性糖含量较高[48] 
高微波能量易导致可溶性糖降解, 含

量降低[47] 

有机酸 
导致有机酸发生氧化、脱羧反应, 从

而降低有机酸含量[28] 

冷冻干燥前期促进有机酸的合成, 后

期导致有机酸的降解[48] 
有机酸含量减少[48] 

 
 

由以上研究可以看出, 食用菌中的 5’-核苷酸对热较

敏感, 高温或长时间的干燥处理可降低其含量[45]。传统日

晒干燥时间长, 热风干燥温度高, 二者都可导致核苷酸发

生不同程度的降解。微波干燥可使物料中心内部温度迅速

升 高 , 从 而 导 致 蘑 菇 细 胞 内 的 核 酸 发 生 一 定 程 度 的     

降解[45,46]。冷冻干燥因干燥温度低不仅可防止大部分营养

物质以及核苷酸的降解, 而且有利于物料形成均匀的孔隙, 

从而生产出更加细腻的粉末, 这对 5’-核苷酸的提取更加

有效[45]。综上所述, 冷冻干燥能够有效维持食用菌中的 5’-

核苷酸。 

3.2.2  游离氨基酸 

不同于 5’-核苷酸, Li 等[45]研究表明, 冷冻干燥杏鲍菇

中的游离氨基酸含量较低, 而热风干燥样品中游离氨基酸

含量最高。加热处理对游离氨基酸有 2 个方面的影响: 一是

有助于蛋白质水解释放出游离氨基酸, 从而增加其含量; 二

是有助于蘑菇中的氨基酸和还原糖发生美拉德反应而造成

游离氨基酸的损失[50], 由于热风干燥过程中蛋白质所产生

的游离氨基酸量大于美拉德反应所消耗的量, 因而热风干

燥样品中游离氨基酸的含量较高[51]。Pei 等[48]报道了采用冷

冻 -微波真空联合干燥方式的双孢蘑菇游离氨基酸含量

(42.00 mg/g)显著高于单一冷冻干燥(24.34 mg/g), 这主要是

因为与冷冻干燥后期长时间的解析阶段相比, 联合干燥后

期的微波真空干燥具有干燥速度快、耗时短等优点, 更有利

于保留双孢蘑菇的游离氨基酸。但若采用单一微波真空干燥

方式, 则不利于蘑菇中游离氨基酸的保留。Wu 等[47]以白玉

菇为原料, 通过实验表明采用微波真空干燥样品中的游离

氨基酸含量最低, 这是由于微波真空干燥的高微波能量能

够导致白玉蕈中的各类酶失活[51], 且干燥时间短, 致使蛋

白质总体分解较弱, 从而游离氨基酸的含量较低。 

不同干燥方式对食用菌中的游离氨基酸含量具有较

大影响。此外, 因干燥条件及各食用菌中化学成分的不同, 

即使采用同一种干燥方法, 不同食用菌中的游离氨基酸含

量变化也有较为明显的差异。Li 等[45]认为热风干燥杏鲍菇

样品中氨基酸含量最高, 但吴方宁等表明白玉蕈经热风干

燥处理后氨基酸含量较低[28]。 

3.2.3  可溶性糖和有机酸 

可溶性糖和有机酸也是食用菌中的呈味物质, 其种

类和含量在一定程度上影响着食用菌的风味。可溶性糖是

赋予食用菌甜味的主要成分, 包括果糖、葡萄糖、海藻糖

和甘露醇等; 有机酸如苹果酸和琥珀酸对食用菌的鲜味有

重要贡献 [52]。加热干燥处理对二者的影响显著, 吴方宁  

等[28]报道了热风干燥和真空干燥对白玉菇可溶性糖及有

机酸含量的影响, 其中热风干燥可溶性糖总量显著低于真

空干燥, 特别是甘露醇和海藻糖的含量相差较多; 除苹果

酸外, 热风干燥有机酸含量也显著低于真空干燥, 二者总

量相差 60.82 mg/g。Pei 等[48]研究发现冷冻干燥利于保留双

孢菇中的可溶性糖和糖醇, 而后期微波真空干燥的高微波

能量易导致可溶性糖类物质的降解, 另外有机酸在冷冻干

燥过程中呈现出先上升后下降的趋势, 冷冻干燥前期因相

关酶系被激活促进了有机酸的合成, 而干燥后期的加热过

程会导致有机酸发生脱羧反应而降低其含量。 

真空和真空冷冻干燥在缺氧状态下对食用菌进行干燥, 

可减缓可溶性糖与氨基化合物的美拉德反应, 因而可溶性糖

含量较高; 热风干燥使食用菌暴露于高温、氧气充足的环境

中, 有机酸易被氧化形成脂肪酸和氧代有机酸, 或有机酸在

受热干燥过程中发生了脱羧反应, 导致其含量降低[28]。 

4  结  论 

干、鲜食用菌间的风味物质存在较大差异, 且不同干

燥方式下食用菌的风味物质也有所不同。干燥对食用菌风

味物质的影响是多方面的, 不仅与食用菌的品种有关, 而

且与具体的干燥方式和干燥条件密切相关, 如真空冷冻干

燥比较利于原有风味物质的保留, 热风干燥可促使食用菌

形成新生风味物质, 但同时也会造成一些特征性风味物质

的损失。针对食用菌品种及加工需求的不同, 选取恰当的

干燥方式尤为重要。随着联合干燥技术的发展, 如何利用
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各干燥技术的优点以构建出有利于形成食用菌独特风味物

质的联合干燥技术仍需深入研究。另外, 风味物质在干燥

过程中的变化规律、特征性风味物质的形成机理及物质间

的相互作用还有待于进一步研究。 
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