
绍 昌卷 第 8 期 华 南 农 学 院 学 报 V ol
.

2
,

N o .

3

z , 8 1年 9月 J o u r n a l
一

成 S ou t h C h i n a A g r i e u l t u r五1 C o l l e g e S e p t
. ,

1 0 5 1

6 ”
C o

一
r

射线辐射蘑菇保鲜的研究

( 第一报 )

张淞俭 吴彩宣 刘绍德

( 生物物理研 究室 )

提 要

经 6 一 10 万伦
6 “
钻丙种射线辐射的新鲜蘑菇

,

在室温16 一 21
O

C和在低温 4 一 10
“

C条件

下
,

有明显的保鲜效果
。

在室条件下
,

可使蘑菇在 6 天内保持 95 % 以上不破膜
、

开伞
,

以 10

万伦为最佳
。

对照组 第 三 天 即开始破膜开伞
。

在低温 4 一 10
O

C条件下
,

可使保鲜时间延

长至20 一 40 天
,

10 0%不开伞
,

5 一 10 万伦有抑制霉菌生长的作用
。

辐射保鲜蘑菇的色装材料
,

以有孔的纸盒为最好
,

其次是纱布袋
。

它们 保 鲜 的 蘑菇 干

爽
、

洁白
、

形状好 , 而聚乙稀 /尼龙薄膜效果最差
,

保鲜的蘑菇为粘稠
,

色褐黑
,

袋内 有 液

体
。

经过分析辐射保鲜蘑菇的营养找份 (旦白质
、

脂肪
、

碳水化合物
、

维生素
、

水分 ) 没有

损失
。

辐射保鲜的蘑菇从 1 9 7 8一伪81 年经名厨师和各种工作人员约60 一 10 0人的品尝
,

一 致

认为
,

辐射的蘑菇色
、

香
、

味皆好 {
,

无异味
。

日 I 会
I

J 月 七二J

辐射保藏食品的研究
,

美国 1软30 年提 出辐 射 杀 菌 贮藏的报告
,

而射线保藏食品的

研究
,

是从第二次世界大战后开给的
。

1 9 5。年美国原子能委员会和陆军后勤部开始大规模

试验
,

其后英
、

法
、

荷兰
、

西德
、

苏联
、

日本
、

加拿大
、

印度等也相继开展了研究
。

到

19 6 4年和 19 6 6年联合国粮农组织
、

国际原子能机构和世界卫生组织召开联合 专 家 委 员

会
,

讨论了辐射食品的推广和应用胸题
。

1 9 72 年以后
,

各国食品辐射研究发展总动向是

向实用化和商业化发展 〔 ` 〕 〔 8 〕 ,

荷兰已建成年产二万吨洋葱的辐射工厂
,

现在许多国家

辐射食品已供人食用 〔 ` 〕 。

蘑菇 ( A g al `。 “ : i6 : p or su F
.

人 B B ID A L A N G E )是营养丰富 ;美 味可 口 的琉 菜
,

4 6



8 期 张淑俭等
:` “C 。一 r射线辐射蘑菇保鲜的研究

仅我省每年生产数千吨
,

除部分内销外
,

还供应港澳作鲜食
,

制罐远销加拿大
,

欧州等

地
。

但鲜菇必须当天采收当天食用
,

翌 日即破膜
、

开伞
,

色味皆变
,

甚至腐烂变质
。

即使在

0 一 so C 条件下贮运
,

也会大量破膜开伞失去鲜味
。

每年 12 一 4 月为蘑菇旺季
,

不能即

日就地销完
。

因此必须冷藏
、

制罐或晒千
,

这样
,

不但耗费巨大
,

且失去蘑菇特有风味
。

关于辐射蘑菇保鲜
,

六十年代在比利时
、

美国
、

荷兰等国已 有 报 道 〔 ` 3 〕 。

1 9 6 4年

tS ac l e n
报告 〔 “ 〕 ` 。

钻丙种射线能抑制蘑菇的破膜
、

开伞
、

其辐射剂量范围 6
。

3一 100 拉千

德
,

以高剂量为好
。

经过品试
,

认为辐射组效果最 好
。

1 9 6 5年M
e er er r .

R
.

G
.

报道用

10 一 3 00 千拉德
,

能抑制蘑菇的破膜
、

开伞
,

在室温条件下保藏六天
,

并经品尝评 定 比

一般蘑菇好 〔 ’ “ 〕 。

六十年代末 〔 ’ 2 , 〔 ’ ” ,
也报道辐射蘑菇能延长保鲜

。

我们从 1 9 7 6年开始

对辐射蘑菇保鲜问题
,

其中包括在不同温度条件下保鲜的效果
、

选出适宜的保鲜剂量
、

包装材料
、

辐射蘑菇营养成分的变化
、

以及品尝的意见
,

辐射蘑菇的卫生安全性 (另有

报道 ) 进行了六年的研究
。

试 验 材 料 和 方 法

(一 ) 鲜菇来源 从广东省顺德县大良镇
,

沙潜公社
,

广东省农科院农场和广州沙

河公社石牌大队
,

将当天采收的 1 一 2 级菇装入聚乙烯袋内运回广州
,
迅速将 已破膜

、

开伞
、

畸形
、

外伤及有病虫害者除去
,

然后随机取样分组
,

当天进行辐射
,

小试样为O
。

5

一 2 斤
,

大试样为 6 斤
。

(二 ) 包装 1
.

蘑菇辐射后排列于白磁盆内
,

上盖有聚乙烯薄膜
。 2

.

装于出口

用的纸盒内
,

每盒 0
.

5斤
。

3
.

装于聚乙烯塑料袋内
。

4
.

装于聚乙烯 / 尼龙复合膜内
。

5
.

装于纱布袋内
。 -

(三 ) 辐射条件 1
.

辐射源
: 。 “

钻丙种射线
。

2
.

辐射剂量
: .1 5一 30 万伦

。

(四 ) 辐射沮度 1
.

室温保藏
: 16 一 21

O

C
。

2
.

低温保藏
: 4 一 10

“

C
。

(五 ) “ 观察指标 蘑菇的破膜
、

开伞率
、

色泽的变化
、

包装材料的选择
、

葺养成份

分析
、

呼吸强度及味道的品评
。

.

, -

试 验 结 果

(一 ) 辐射荆 t 和保鲜时间的关系
一 _ 一 `

厂
.

川
.

辐射保藏蘑菇要达到在贮运过程中延迟其破膜
、

开伞
,

一

必须选择适宜的照射刹量
。

既能拖迟蘑菇破膜开伞
,

又要保持鲜菇的色
、

.

香味及营养品质不变价对踢 我们进行…了
、

广泛的剂量范围的探讨
。

设 8 个 1
.

5一 3劝万伦辐射和 l 组对照组
,

试验结果如下
:
一 ’

一 万一

1
.

不同剂量辐射对蘑菇破膜的影响
· -

,

一

用当天采收的蘑菇
,

在室温条件下 ( 16 一 2 1
O

C ) 处理
,

结果见表 1
、

表 2 :

( 1 ) 未经辐射对照组
,

随时间的推进乡
:

蘑菇破膜百分率 不 断 增
`

加 , 从表盆
、 表

2
,

均可看这种规律性
。

从表 1 中对照组的蘑菇
,
采收后的第三天3

.

5%破膜 、
r

采收后争
-
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表 1 一 级蘑菇 经 不 同 剂 量 辐射 处理的破 膜率

齐叮 鼠
不 同 时 间 破 膜 百 分 率

处理后第四天

(% )

(万伦 )
{
处理后第五天 ,

上午 上午 下午

处理后第六天

上午

5

6

了

1 O

对照

·

数 量

{

…
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{

…
“ 0 0

{ 2 0 0

…
“ 0 0

…
2 0 0

{ 2 0 0

0 ! 0
。
5

0

0
。
5

0

0

0
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S

0

0
。
5

0

0
。
5

0

4
。
5

1
。
5

1
。
5

1
。
0

O

10
。
5

『午 )

1
。
5 {

1
。
5

1
。

0 }

0

{
2 0

·

5-

1
。

5 1
。
5

1
。
5 1

。
5

1
。
0 1

。
5

2
。
0 2

。
0

3 4
。
5 3 4

。
5

6
。
5

2
。
5

3
。

0

3
。
5

8 2
。
0

一勺一a.00.00

一ó
.

l
......

es
.....卜 ....

. es一勺几00

( 19 7 6年 3月 2 5日处理 )

表 2

齐J 最 {数 匀

二 级蘑菇 经 不 同 剂 通 辐 射处 理 的破 膜率

不 同 时 间 破 膜 百 分 率 (% )

处理后第一夭 1处理后第二天 }处理后第三天 {处理后第四天 1处理后第五天

上上午 下午 ! 上午 下午午

( 19 76年 8月 1 9日处理 )

的第六天
,

破膜率达 82 % , 表 2 从采收后的第二天 3
.

4%的蘑菇破膜
,

到第 五天 已 达

9 5
。

2%
。

( 2 ) 从表 2 中看出
,

经 1
.

5一 7 万伦辐射后
,

皆起抑制蘑菇破膜的作用
,

随着剂

量的增高
,

抑制作用加强
。

总的看来经过处理的各组蘑菇
,

其破膜的百分率均低于对照

组
。

( 3 ) 从表 1
、

2 中都能看出
,

随辐射剂量的增加
,

蘑菇破膜的百分率减少
。

如表

2 中
,

辐射后第六天 1
.

5万伦辐射组破膜百分率为 8 9
.

1%
,

5 万伦辐射组破膜率 49 %
。

但在表 1 中
,

辐射后的第六天石万 伦组破膜率 6
.

5%
,

10 万伦组破膜率仅 3
.

5%
。

从试验中

看出相同剂量
,

级数不同
,

破膜率也不同
,

一级菇比二级菇破膜率低
,

建议大批处理时
,

一般以用一级菇为宜
。

2
.

不同剂量对蘑菇开伞的影响
:

辐射抑制蘑菇的开伞作用比较明显
,

辐射组随剂量的增
,

与而开伞的时间相应延迟
,

开伞数日也减少
。

7
、

10 万 伦组
,
在室温条件下

,

可控制完全不开伞
,

见图 1
、

表 3
。
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表 3 一 级蘑 浩经 不 同 剂 t 处理后 的开 伞 率

、 :从 数 量 `
_ _

_
_ _ _

_ 二困
一

-

竺
一

塑
_

二
_

少
_
互
一

生
~

资一
_

一

竺
-

一

处理后第一天
(万伦 ) (个)
卜午 下午

0

0

0

0

妙够色
一
干

一 - - -一亡 探
飞

处理后第三天

上午 下午

人U比勺 1.0 .02 00

2 0 0

2 0 0

2 00

2 0 0

i
一

0一 沐
·
o

0
。
5

’

O
。
5

0 0

70 1

(9 1 76年 4月 8 日处理 )

从表 3中看得更清楚
,

对照组于采菇后第二天开始开伞
,

第三天达 82 %
, 6 和 6 万

伦组仅有 0
.

5一 1
.

0%开伞
, 7 和 10 万伦组全部不开伞

。

继 1 9 7 6一 1 9 7 7年我们用 6一 10 万伦
” “

钻丙种射线处理蘑菇
,

在室 温 条 件 下 ( 16 一

2 1
“ 。 )

,

对保鲜有明显效果后
, 1 9 7 9年又将辐射蔗菇与低温保藏相结合

,

观察是否能延
一

长蘑菇的保鲜时间
。

辐射和低温保藏相结合
,

效果显著
,

将辐射的麟菇放于低摄 ( 4 一 l o
o c ) 冰箱中

,

结果见表 4 , 6 :

表 4 一级落菇经不同剂 , 辐射处理对破膜
、

开伞的影响

1数 {观察 ) 理 日 期

197 9年 1月 1 0一 30日 1 07 9年 2月 2一 2 6日
一2一20
一1上0
ù

汉(L
一̀

-
一̀ .

硕一
.

1
ù尸O` 1

F
一01己)一L)ùLS!一找一20一1
一0一蛇
,工

ōn口一.
`

l
一lù咋」

(个 )
{
指标 1 2 1 4 16 1 8 20 2 2 2 4 2 6 2 8 4 6 1 0 14 1 8 2 2 2 6

剂量ǎ万伦à

破膜

开伞

破膜

开伞

1 1 1 2 2 2 2 2 乞
`

含

} l肪瞪 } 。 。 。 3 8 ￡
10 15 1 9 2 3

0 0 0 0 0 0

6 5 6 5 6 5 65 8 5 8 5

0L一00一00一00
,人一11ú 11一 11

对照 …
破膜

}开伞

从表 4
、

6 和图 2 中可看到
:

( 1 ) 经 5
、

10
、

30 万伦辐射的蘑菇于低温条件下 ( 4 一 1 0
。 。

) 能延长 保鲜 时 间

2 0一 40 天
,

仅有 1一 17 %出现破膜
, 100 %不开伞

。

未经辐射的对照组
,
于同样条件下

破膜最高达 85 %
,

见图 2
。

( 2 ) 辐射结合低温保藏的蘑菇 100 %不开伞
,

对照组最高仅开伞 35 % (见表 5 )
。
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这与室温保鲜完全不同
,

室温 1 00 %开伞
。

( 3 ) 辐射结合低温保鲜的蘑菇
,

在不同时间蘑菇柄部出现白粉样物质
,
这些物质

可能是真菌
,

有待进一步研究证实
,

但其出现率
,

辐射组与对照组有所不 同
, 5 万伦辐

射组保鲜 30 天
,

当保鲜至 20 天才出现 1 一 2 %白粉状物
, 10 万伦辐射组也同样出现 1 %

白粉状物
。

对照组在保藏第 6 天开始就出现白粉状物
,

随时间延长不断 增 多
,

从 18 一

4 0 % (见表 5 )
。

表 5 一级蘑菇经不同剂 t 辐射处理对破膜等指标的影响

, } , }
: 。

, } , , 。 。 。 , 二 、 。 。 头 八 *
, 。 / 、

5

1
300

1洲洲 洲…洲 洲照 )

:ls000\ 酬洲 洲 1洲洲照 {
对·

…
3。。

…墨
白

:…: : : i : :…嚣: :嚣鬓:) :) }: :: ::
注 : 1 9 80年 1 月 19 日 出现铸斑

(二 ) 各种包装材料对辐射一菇感官指标的影响
“ 。

钻丙种射线能抑制蘑菇的破膜
、

开伞
,

但还需要找出一种最适合于保藏
,

运输和

感官良好的包装材料
。

试验结果见表 6
。

嘴嘴粼是是
5 一 3 0 万万

白白白 磁 盆盆 纸 盒盒 聚乙烯薄膜袋袋 聚乙烯 /尼龙袋袋 纱 布 袋袋

辐辐 射 6 天 后 臂臂 洁 白白 洁 白白 洁 白白 黑 褐褐 洁 白白

菇菇 颜 色 的 变 化化化化化化化

粘粘 度度 干 爽爽 干 爽爽 稍 粘粘 粘 度 大大 千 爽爽

)
纱 布 袋

…
。 。

I

}

…千 爽

从表 6 中的结果证明
,

低盒
、

纱布袋
、

聚乙烯薄膜袋包装辐射的蘑菇
,

保鲜效果较

好
,
能保持蘑菇洁白

、

干爽 , 聚乙袋 / 尼龙袋膜最差
,

蘑菇色黑
、

外表粘度大
。

试验结
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果表明聚乙烯 / 尼龙膜袋不适合作辐射保鲜蘑菇的包装材料
。

( 三 ) 蘑菇经辐射后对其营养成份的影晌

食物经辐射后
,

能延长贮运时间
,

其营养成份是否会受到破坏
,

这是人们关心的问

题
,

为此
,

我们将不 同处理后第 4 天的蘑菇和于低温条件下第 24 天的蘑菇
,

在本院牧医

系和广东省商检局 的协助下
,

进行 了营养成份的分析
,

结果见表 7
、

表 8
。

表 7 辐射保鲜 4 天的蘑菇成份分析表
( 1 9 7 6年 4 月 )

介…一{ 片
表 8 辐射保鲜冷藏24 天的蘑菇成份分析表

( 1 9 7 9年 4 月 )

水 份 千 物 质 旦白质 淀 粉 }还 原 糖 维生素
C

9 1
。
2 5

9 1
。

9 5

9 1
。
3 7

8
。
7 5

8
。
0 5

8
。
6 3

5
。
6

5
。
4

5
。
4

0
。

7 5

0
。
7 5

0
。
9 2

0
。
8 9

0
。

93

0
。
8 8

0
一
6 1

0
。
6 6

0
。
6 6

|刹训
l

一|川川
l

匕日一n.ō“ùnu目R月一

( 四 ) 辐射保鲜蘑菇贮藏后味道的品评

蘑菇是人们都喜爱的蔬菜
,

一般喜食鲜蘑菇
,

罐头和干蘑菇次之
。

辐 射 保 藏 鲜蘑

菇
,

是一种新类型的蘑菇
,

还未被人们所熟悉
。

因此
,

我们作了
“
辐射保藏鲜蘑菇的品

尝试验
” ,

有意识对其色
、

香
、

味与未辐射保鲜的蘑菇作比较鉴定
,

在感官品质上作出

切合实际的评价
。

品尝 试 验
,

首 先检查辐射保鲜蘑菇外表是否腐烂
、

鉴别颜色
,

炒熟 后
,

观 其 色

形
,

嗅其香味
,

食其味道
,

给予评价
。

分两组品尝
,

一组是饭店和酒家的名厨师 ; 另一

组是工人
、

教师
、

科技人员和干部
。

于 1 9 7 8年一 1 9 8 1年期间先后进行 了三次品尝鉴定
。

辐射剂量 5 万伦
、

10 万伦和对照三组蘑菇作菜品尝
。

结果见表 9
、

10
、

1 1
。

从表 9 可见本院教职员工 21 人对辐射蘑菇的品尝鉴定评为 8 分
,

都认为很好的
,

对

未经辐射的对照组蘑菇
,

大家一致评定为 2 分
。

从表 10 可见广东省从事原子能工作人 员

30 人
,

对 5 万伦射辐蘑菇品尝鉴定评为 8
.

5分
,

属于最好和很好之间
,

对照 组 评 为 4
.

1
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表 9辐 射 保 藏 蘑 菇 品 尝 鉴 定 统 计 表

总 人 数 人 数 分 数 人 数
「

评 分 牧

8

3ǔ

一

11一

,T上2,曰肉炒辐射蘑菇

肉炒未辐射蘑菇 {

2 1

2 1

分 数 ! 分 数

1 6 8 8

注 :

表 1 0

品尝 鉴定人
:
华南农学院教师

、

干部
、

工人
。

品尝时间
:

1 9 7 8年 4 月品尝地点
:
华南农学院

。

辐 射 保 藏 蘑 菇 品 尝 鉴 定 统 计 表

品 评

总 人 数

评
菜 总平均分数

总分

7
。
2

8
。
5

4
。
1

1

74

3.6130
,曰

899
,丈09曰n

甘n甘
,nJo,dOU素炒 6 万伦辐射蘑菇

素炒 1 0万伦辐射蘑菇

素炒未经辐射蘑菇

素炒罐头蘑菇

2 1 6

2 5 7

1 2 4

3 0

注 .

表 1 1

品尝鉴定人
:
广东省从事原子能工作人员

品尝时 I’q 。
198 1年 1 月 6 日

品尝地点
:
广东省 农科院膳堂

。

辐 射 保 藏 蘑 菇 品 尝 鉴 定 统 计 表

品 评

总 人 数

总 评

分 数

-星遗二
一

1一邑竺生
~

{
分 数 }人 数 }分 数 1人 数 }

肉炒 6 万伦辐射蘑菇

肉炒 10 万伦辐射蘑菇

肉炒未经辐射蘑菇

总 平 均

分 数

…
0

…
8

1
” 1 ”

} j

00,自O自,自1二
,
上11

丹匕OU内DOU内Uno

司上

2,自弓白
. .孟1上,二

注 .
品尝鉴定人

:
五 山 饭店厨师

、

大同酒家名厨师
。

品尝时间
: 1 98 1年 1 月 1 4一 17 日

。

品尝地点
:

五山饭店
、

大 同酒家
。

评分标准
.

9 分最好
、

8 分很好
、

7 分好
、

6 分较好
、

5 分 可以
、

4 分较差
、

3 分差
、

2 分

狠差
、

1 分极差
。

分
,

属于较差
,

雄头蘑菇组评为 1 分
,

属于极差
。

从表 9 可见广州市名厨师 12 人对 5 万

伦辐射蘑菇的品尝鉴定评为 8 分
,

对 10 万伦辐射蘑菇评为 9分
,

对未辐射的蘑菇评 3分
。

对以上三次品尝鉴定的评价
:

1
.

辐射保鲜蘑菇
:

( 1 ) 色泽与鲜菇相似
、

洁白
。

( 2 ) 炒熟后色淡黄
、

质脆
、

味鲜滑
、

成形好
,

10 万伦组为最佳
。

( 3 ) 无任何异味
。

( 4 ) 与采收24 小时内的鲜菇

相比
,

鲜味稍淡
。
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2
.

未往辐射对照组的蘑菇
:

( 1 ) 色泽深褐
、

乃至黑色
、

质软
。

( 2 ) 炒熟后色

黑
、

质软
、

有腐臭味
。

( 3 ) 无食用价值
。

( 4 ) 罐头蘑菇 已失去原有蘑菇风味
。

( 五 ) 落菇经辐射后对其呼吸强度的影响

呼吸强度是生物体新陈代谢指标之一
,

蘑菇经辐射后
,

对其呼吸强度的影响
。

做了如

下试验
。

辐射保鲜第四天 (对照组基本破膜
,

开伞 )
,

在我院植物生理教研组协助下
,

用气流式方法测定各组呼吸强度
,

测定结果见表 12
。

表 12

组 别

蘑 菇 辐 射 后 呼 吸 强 度 的 变 化

! 呼 吸 强 度 c( 0 2

毫克 /公斤 /小时 )

对

1
。
5

4
。

5

照

万 伦

万 伦

6 50 5
。
4选

5 9 1 9
。

80

3 97 7
。

34

从表 12 可看 出
,

经辐射的蘑菇
,

呼吸强度均有所下降
, 1

.

5万伦组下降不明显
,

4
.

5

万伦下降辐度很大
。

而从我们这几次实验结果表明
,

蘑菇经 5 万伦照射能有效的抑制其

破膜
、

开伞
。

抑制开伞及降低呼吸强度是密切相关的
。

因为蘑菇收获后从未开伞到开伞

是一个生长过程
,

抑制开伞就是抑制了生长
,

生长需要呼吸作用产生的能量来推动
。

因

而呼吸作用的异常降低必然导致生长的缓慢
。

讨 论 和 结 论

(一 ) 1 9 7 6年至 1 9 8 1年连续 6年的试验结果表明
, “ 。

钻丙种射线能抑制蘑菇的破膜
、

开伞达到保鲜 目的
,

效果显著
,

通过试验
,

找出适合保鲜的剂量
,

我们选择 5一 10 万伦

作为适宜的保鲜剂量
。

M
·

Y A M A G V C H I与 J
·

D
·

C A一 M P B E L L报告用丙 种 射 线

5
、

2 0
、
2 0

、

3 0万伦照射蘑菇
,

也观察到抑制蘑菇的破膜开伞效果 〔日〕 〔 ’ ` 〕 〔 ` “ 〕 〔 “ 〕 。

还

有报导用 1 万 2 千 5 百
, 2 万 5 千

, 5 万和 10 万拉特
“ 。

钻丙种射线处理的蘑菇
,

从 2
.

5

万伦以上剂量也观察到同样效果
,

与我们多次实验基本相同 , 但也有不 同 之 处
,

文 献

〔 ’ ` 〕 〔 ’ ` 〕报道辐射后保鲜温度是在 5 一 10
O c ,

而我们是在室温 16 二 2 1
O c
条件下获得的结

果
。

本文研究说明丙种射线辐射蘑菇能控制破膜开伞
,

达到保鲜 目的
。

(二 ) 延长保鲜时间
:

根据 Z
。

S A I K O V A K
.

K U B IN 〔 “ 〕报道在 5一 1 0
O e 的条

件下
,

用 5
、

10
、

20
、

30 万伦辐射
,

只能保鲜 6 天
,

对照组 3 天后已开伞
、

腐烂
。

这与

我们试验结果是不相同
。

我们的结果是经 5
、

10
、

30 万伦辐射蘑菇后
,

放于 5 一 1 0
“ c
环

境中
,

贮藏 20 一 40 天
,

一般在 20 天后
,

色逐渐变暗
,

但可食用
,

只是鲜味减淡
。

(三 ) 辐射与低温结合保藏蘑菇对霉菌有抑制作用
:

经辐射的蘑菇在保藏 20 天后柄

部生 出白色霉菌
,

数量仅 1 一 2 % ; 对照组贮藏第 6 天出现的白色霉菌高达 40 %
。

与文献

〔 ` 。 〕报道 的相同
。

我们认为辐射和低温对霉菌有抑制作用
。

(四 ) 辐射蘑菇的包装
:
辐射能抑制蘑菇的破膜

、

开伞
,

达到保鲜 目的
,

为了便于
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保鲜和运输
,

必须选择包装材料
。

经过多次试验
,

我们认为纸盒和纱布袋为辐射蘑菇的

包装最佳材料
。

(五 ) 辐射蘑菇营养成份是否有影响
:

用射线照射方 法保藏食品
,

由于品种不同
,

用的剂 量 也 不 同
,

蘑菇经辐射后
,

能延长贮运时间
,

达到保鲜目的
,

但其营养成分是

否受到影响也是人们关心的问题
。

参考文献 〔 7〕 〔“ 〕报导只要照射剂量合适
,

其主要营养

成分 (旦 白质
、

碳水化合物
、

脂肪等 )
,

没有发生任何变化
,

它们的利用率不受照射影

响
,

与我们的实验结果基本一致
,

蘑菇受辐射后
,

营养成份未受到破坏
,

这与辐射剂量

较低有关系
。

(六 ) 蘑菇辐射贮藏后味道的品评
:

辐射保藏鲜蘑菇
,

是一种新类型的蘑菇
,

要使

人们易于接受
,

必须作出评价
。

为此
,

我们做了辐射保藏蘑菇的品 尝 试 验
。

从 1 9 7 8一

1 9 8 1年进行多次品试
,

参加人员有从事原子能工作的各级人员
,

有干部
、

酒家的名厨师

等约 1 00 人次
。

辐 射 剂 量 为 5 一 10 万伦
,

辐射后保藏五天
。

采用 9 分法评比
,

评比结

果
,

辐射组评为7
·

2一 9 分 ; 对照组评为 2 一 3 分
。

大家一致认为
:

辐射保鲜蘑菇
,

色

洁白
、

味鲜滑
、

无异味
。

对照组色浅褐
、

有腐臭味
、

质软
、

无食用价值
。

这与M
.

丫 A
-

M A G V C H I等 〔 “ 〕 〔 ` “ 〕 〔 “ 〕的报道
,

用 1 2
.

5千
, 2 5千

, 5 0千及 1 0 0千拉德剂量辐射后 的

蘑菇
,

经 80 一 90 人品试
,

认为味道没有明显差异 的结论相同
。
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S T U D Y O NT H E FR E S H M U S H R O OM S P R E S E R V A T IO N

B Y “ ” C OR 一 IR R A D IA T IO N( I)

Z h an gS u一

jian ,

W
u C a i

一 x u a n ,
L i u s h a w 一

d e r

( L a b o r a to r y o f B i o Ph y s i e s ,

S o u t h C h i n a A g r i e u l t u ar l C o l l e g e )

A B S T R A C T

T h e f r e s h l y h a r v e s t e d m u s h r o o m s , s u b je e t e d t o 5 0
一
1 0 0 K R o f ` “

C o

r 一 i r r a d i a t i o n , u n d e r t h e h o u s e s t e m P e r a t u r e
( 1 6

一
2 1

O

C )
a n d l o w t e m P e r a -

t u r e
( 4

一
1 0

“

C ) w e r e d e m o n s t r a t e d m a r k e d e f f e e t s o f f r e s h p r e s e r v a t i o n .

U n d e r t五e h o u s e t e m p e r a t u r e e o n d i t i o n s m o r e t h a n 9 5% o f m u s h r o o m s ,

s u b j e e t e d t o r 一 i r r a d i a t i o n , w e r e p r e s e r v a t e d t h e i r f r e s h s t a t e f o r 6 d a y s ,

a n d t h e v e i l s w e r e n o t b r o k e n 。

W h i e h 15 b e s t i n t h e e o n d i t i o n s o f 1 0 0

K R i r r a d i a t i o n .

T h e u n s t r e a t m e n t m u s h r o o m s
(
e o n t r o l ) b e g a n b r e a k t h e i r

v e i l s b y t h e t h i r d d a y a f t e r t h e e x p e r i m e n t
.

U n d e r t h e l o w t e m p e r a t u r e

( 4
一
1 0

“

C ) e o n d i t i o n s t h e d u r a t i o n o f f r e s h p r e s e r v a t i o n p r o l o n g a t e d t o 2 0 -

4 0 d a y s , t h e u n b r o k e n v e i l s r e a e h e d 10 0%
.

T h e 5 0
一 1 0 0 K R r 一 i r r a d i a t i o n

e a n i n h ib i t e t h e a e t i v i t y o f m o u l d f u n g u s .

T h e P a P e r b o x e s f u l l o f h o l e s a r e t h e b e s t m a t e r i a l f o r t h e m u s h
-

r o o m s w h i e h a r e k e P t f r e s h a f t e r i r r a d i a t i o n 。

T h e s e e o n d b e s t m a t e r i a l f o r

p a e k a g e 15 t h e e o t t o n y a r n b a g s 。

T h e e a n k e e p t h e f r e s h m u s h r o o m s d r y ,

e l e a n a n d w h i t e a n d k e e p t h e i r g o o d f o r m
。

B u t t h e p o l y
一 e t h l e n e p l a s t i e

b a g s a r e t h e w o r s t f o r k e e P i n g f r e s h b e e a u s e t h e y m a k e t h e m u s h r o o m s

m u d a n d t u r n t o b r o w n a n d b l a e k
.

T h e r e 15 l i q u i d i n t h e b a g e -

T h e r e s u l t s f r o m a n a l y s i s o f n u t r i t i o n a l e l e m e n t s ( P
r o t e r i 一 ,

F a t
, e a r -

b o n b y d r a t e , v i t a m i n e ,
w a t e r ) o f i r r a d i a t e d m u s h r o o m s s h o u e d t h a t t h 。犷

n o t l o s e d
一 t h e i r n u t r i t i o n a l v a l u e .

T h e i r r a d i a t e d m u s h r o o m s w e r e t a s t e d b y a b o u t 6 0
一 1 0 0 e o o k s , s t a f f s

a n d w o r k e r s f r o m 1 9 7 8
一
1 9 8 1

.

T h e y a l l e o n s i d e r e d t h
a t t h e i r r a d i a t e d m u s h

-

r o o 扭 5 w e r e a l l i n g a y e o l o u r ,
f r a g r a n t , v e r y d i l i e i o u s a n d h a d n o u n u s u a l

s m e l l
,
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图 1
.

经 5 万
、

7 万伦辐射蘑菇在室温条件下保鲜六天不开伞

图 2
.

经 6 万
,

10 万
,

万伦辐射蘑菇在低温条件下保藏 30 天抑制不破膜


