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食用菌的深加工技术与产品开发

李明博
菏泽市定陶区天中街道办事处 山东 菏泽 274100

摘� 要：食用菌因其独特的营养价值和健康功能，近年来在全球范围内受到广泛关注。为了充分利用食用菌的资

源优势并满足市场需求，深加工技术与产品开发显得尤为重要。本文旨在探讨食用菌的深加工技术及其在产品开发中

的应用。
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引言

食用菌是一类具有丰富营养和保健功能的食品，包

括香菇、金针菇、平菇等多种品种。随着人们生活水平

的提高和健康意识的增强，食用菌的市场需求不断增

长。为了提升食用菌的附加值和满足消费者多样化需

求，深加工技术与产品开发成为行业发展的重要方向。

1 食用菌深加工技术

1.1  干燥技术
干燥技术在食用菌的深加工过程中占据至关重要的

地位。作为一种常用的保鲜和储存手段，干燥不仅能够

大幅延长食用菌的保质期，还能有效保持其营养成分和

口感，满足消费者对食品品质和健康的需求。热风干燥

是食用菌加工中常用的一种干燥方法。通过控制热风的

温度和流速，可以快速将食用菌中的水分蒸发，从而达

到干燥的目的。这种干燥方法操作简单，成本低廉，适

用于大规模生产。同时，热风干燥还能促进食用菌中的

香气成分挥发，使其口感更加浓郁。真空干燥则是一种

更为先进的干燥技术。在真空环境下，水的沸点降低，

从而可以在较低的温度下实现食用菌的干燥。这种方法

能够最大程度地保留食用菌的营养成分和活性物质，同

时避免高温对食品品质的破坏。真空干燥后的食用菌色

泽鲜艳，口感酥脆，深受消费者喜爱。冷冻干燥则是一

种适用于高附加值食用菌产品的干燥方法。通过将食用

菌在低温下冻结，并在真空条件下使冰晶直接升华，可

以实现食用菌的干燥[1]。这种方法能够最大程度地保留食

用菌的原有结构和口感，同时保持其营养成分和活性物

质的完整性。冷冻干燥后的食用菌具有较长的保质期和

较高的市场价值。

1.2  粉碎与微粉化技术
粉碎与微粉化技术在食用菌深加工中占据着举足轻

重的地位。这一技术的核心在于将原始的食用菌形态转

变为细粉或微粉状态，从而极大地增加其比表面积。

这种形态的转变不仅提高了食用菌的溶解性，还显著提

升了其生物利用度，为后续的产品开发和应用奠定了坚

实基础。通过粉碎与微粉化技术处理后的食用菌粉末，

其细腻的质地使得其在功能性食品和食品添加剂的开发

中具有独特优势。这些粉末可以更容易地与其他食材或

成分混合，形成均匀且稳定的混合物。此外，粉末形态

的食用菌也更便于储存和运输，降低了损耗和成本。在

功能性食品开发中，食用菌粉末可以作为天然的营养强

化剂，为食品提供额外的营养价值。而在食品添加剂领

域，食用菌粉末则可以作为天然的增稠剂、稳定剂或风

味增强剂，为食品带来更加丰富和多样的口感体验。粉

碎与微粉化技术作为食用菌深加工中的重要环节，其应

用前景十分广阔，将为食用菌产业的持续发展注入新的

活力。

1.3  提取技术
在食用菌的深加工过程中，提取技术是一项至关重

要的技术。通过利用水提、醇提、超声波辅助提取等多

种方法，我们可以有效地从食用菌中提取出多糖、蛋白

质、矿物质等珍贵的活性成分。这些成分不仅具有独特

的营养价值，还在功能性产品开发中发挥着重要作用。

水提法是一种常用的提取方法，它利用水作为溶剂，通

过浸泡、加热等手段将食用菌中的多糖、蛋白质等成分

溶解出来。这种方法操作简单，成本低廉，适用于大规

模生产。而醇提法则利用有机溶剂如乙醇进行提取，能

够更好地保留食用菌中的某些特定成分。超声波辅助提

取是一种新兴的提取技术，它利用超声波的空化效应、

机械效应和热效应，加速食用菌中活性成分的释放和溶

解。这种方法具有提取效率高、时间短、无需加热等优

点，特别适用于热敏性成分的提取。通过提取技术获得

的食用菌多糖、蛋白质等活性成分，具有广泛的应用前

景。它们可以作为功能性食品的原料，为人体提供全面

的营养保健作用；同时，这些成分还可以用于开发食品
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添加剂、保健品等，满足消费者的多样化需求。

1.4  发酵技术
在食用菌深加工领域，发酵技术被广泛应用，成为

提升食用菌营养价值和生物活性的关键手段。通过精心

选择的微生物进行发酵，可以有效地将食用菌中的大

分子物质如纤维素、蛋白质等转化为更易被人体吸收利

用的小分子活性成分。在发酵过程中，微生物分泌的酶

能够降解食用菌中的复杂结构，释放出隐藏在其中的营

养成分。同时，发酵还能产生一些独特的代谢产物，这

些代谢产物往往具有更高的生物活性，如抗氧化、抗肿

瘤、免疫调节等功效。因此，通过发酵技术处理后的食

用菌，其营养价值和健康功能都得到了显著提升。除了

提高营养价值，发酵技术还能改善食用菌的口感和风

味。在发酵过程中，微生物的代谢活动会产生多种有机

酸和香味物质，使得食用菌的口感更加鲜美，风味更加

独特。这不仅可以增加食用菌的食用吸引力，还能为其

在功能性食品和调味品等领域的应用提供更多可能性[2]。

发酵技术在食用菌深加工中发挥着重要作用。通过微生

物的神奇转化能力，我们可以将普通的食用菌变成营养

丰富、功能多样的健康食品原料，为人类的健康和美食

生活贡献更多可能。

2 食用菌深加工产品开发策略

2.1  功能性食品
随着现代生活节奏的加快和人们对健康的日益关

注，功能性食品的市场需求不断增长。食用菌，作为一

种天然、健康的食材，其深加工产品在功能性食品领域

具有巨大的开发潜力。食用菌中富含多糖、蛋白质等活

性成分，这些成分在免疫调节、抗氧化、抗肿瘤等方

面具有显著功效。因此，利用这些活性成分开发功能性

食品，不仅可以满足消费者的健康需求，还能为食用菌

深加工产业带来新的增长点。在开发功能性食用菌食品

时，应注重科学配方和精准加工。通过合理配比不同种

类的食用菌，可以实现营养成分和活性物质的互补，从

而提高产品的综合功效。同时，采用先进的加工技术，

如微粉化、发酵等，可以进一步提高食用菌中活性成分

的利用率和生物活性，使产品更具市场竞争力。此外，

功能性食用菌食品的开发还应注重产品的安全性和有效

性。在生产过程中，应严格控制原料质量，确保产品无

污染、无有害物质残留。同时，通过临床试验和科学研

究，验证产品的功效和安全性，为消费者提供可靠的健

康保障。功能性食用菌食品的开发是食用菌深加工产业

发展的重要方向。通过科学配方、精准加工和严格质量

控制，可以开发出具有独特健康功效的食用菌产品，满

足消费者的健康需求，推动食用菌产业的持续发展。

2.2  营养补充剂
在当下社会，随着生活水平的提升和健康观念的转

变，人们对于营养补充的需求也日益增长。食用菌，作

为一种天然、营养丰富的食材，其在营养补充剂领域的

开发潜力不容小觑。营养补充剂的开发，首先要对食用

菌进行粉碎或提取处理。通过先进的粉碎技术，可以将

食用菌制成细腻的粉末，增加其比表面积，提高溶解性

和生物利用度。而提取技术则能够有效地将食用菌中的

多糖、蛋白质、矿物质等活性成分提取出来，为后续的

复配提供优质的原料。在与其他营养成分进行复配时，

可以根据特定人群的营养需求进行精准配比。例如，针

对老年人群体，可以复配一些有助于骨骼健康和心血管

保护的成分；针对运动员或体力劳动者，则可以复配一

些增强体力和耐力的成分。通过科学配比，可以使得营

养补充剂更加符合消费者的个性化需求。此外，营养补

充剂的剂型选择也是产品开发中的重要环节。片剂、胶

囊等形式的营养补充剂具有携带方便、服用简单等优

点，深受消费者喜爱。因此，在开发过程中，应注重选

择适宜的剂型和包装材料，以提高产品的实用性和市场

竞争力[3]。利用食用菌开发营养补充剂是一种切实可行的

产品开发策略。通过粉碎、提取、复配等工艺处理，可

以制作出符合特定人群营养需求的优质营养补充剂，为

人们的健康生活提供有力保障。

2.3  调味品与食品添加剂
在追求美食的当下，调味品与食品添加剂在提升食

品口感、延长保质期等方面发挥着不可替代的作用。而

食用菌，以其独特的风味和增香效果，正成为这一领域

的新宠。食用菌的特殊风味，如香菇的浓郁、金针菇的

鲜美，使得它们成为制作调味品的天然佳选。利用这些

风味，我们可以开发出如食用菌酱油、食醋、味精等一

系列新型调味品。这些调味品不仅能丰富我们的餐桌，

更能为传统调味品市场带来新的活力。同时，食用菌粉

作为一种天然的食品添加剂，具有防腐、增稠等多种功

能。在食品加工过程中，添加适量的食用菌粉，不仅可

以提高食品的口感和稳定性，还能有效延长食品的保质

期。此外，由于食用菌粉是天然来源，相比于一些化学

合成的食品添加剂，更加安全、健康。值得注意的是，

开发食用菌调味品和食品添加剂时，我们还应注重产品

的创新和质量。通过不断研发新的配方和工艺，我们可

以打造出独具特色的食用菌调味品和食品添加剂，满足

消费者日益多样化的需求。同时，严格把控原料采购、

生产加工等环节，确保产品的安全和品质，也是赢得消
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费者信任和市场竞争力的关键。利用食用菌开发调味品

与食品添加剂，既能发挥食用菌的风味和营养优势，又

能满足市场对美食和健康的双重追求。这一策略的实

施，将为食用菌深加工产业开辟新的市场空间，推动其

持续健康发展。

2.4  饮品
随着消费者对健康饮食的追求，饮品市场也在不断

创新。食用菌，作为一种天然、营养丰富的食材，其在

饮品领域的开发潜力巨大。将食用菌提取液或发酵液

与果汁、茶等原料结合，可以开发出具有保健功能的食

用菌饮品，满足消费者的健康需求。食用菌提取液富含

多糖、蛋白质等活性成分，具有抗氧化、增强免疫力等

功效。将其与果汁结合，可以制作出营养丰富、口感独

特的食用菌果汁饮品。这种饮品不仅保留了果汁的鲜美

口感，还融入了食用菌的保健功能，为消费者带来双重

健康享受。同时，发酵技术在食用菌饮品开发中也具有

广泛应用。通过微生物发酵，可以将食用菌中的大分子

物质转化为更易被人体吸收的小分子活性成分，提高营

养价值。将发酵后的食用菌液与茶结合，可以制作出具

有独特风味和保健功能的食用菌茶。这种茶不仅口感醇

厚，还具有调节肠胃、促进消化等功效，深受消费者喜

爱。此外，食用菌还可以与其他食材结合，开发出更多

种类的饮品。例如，食用菌酸奶就是一种将食用菌与乳

制品完美结合的创新产品。这种酸奶不仅保留了乳制品

的营养成分，还融入了食用菌的保健功能，为消费者提

供更加全面的健康保障[4]。利用食用菌开发饮品是一种切

实可行的产品开发策略。通过提取、发酵等工艺处理，

将食用菌与果汁、茶等原料结合，可以制作出营养丰

富、口感独特、具有保健功能的食用菌饮品，满足消费

者的健康需求，为饮品市场带来新的活力。

3 食用菌的深加工技术与产品开发的发展趋势

随着科技的持续进步和消费者需求的日益多样化，

食用菌深加工技术与产品开发正迎来前所未有的发展机

遇。这一趋势预示着食用菌产业将走向更深、更广的

发展领域。首先，提高食用菌深加工技术的效率与品质

将成为研究的核心。新的技术，如高压处理、微波辅助

提取等，有望进一步提高食用菌中活性成分的提取率，

同时保持其天然的营养与风味。这些技术的进步不仅能

满足消费者对高品质产品的追求，还能降低生产成本，

提高产业的整体竞争力。其次，发掘食用菌中的新型活

性成分也是未来的研究热点。随着生物技术和分析手段

的不断进步，我们有望发现更多隐藏在食用菌中的健康

奥秘，为功能性食品和医药领域提供新的原料和药物来

源。同时，食用菌在功能性食品和医药领域的应用将得

到进一步拓展。利用其独特的营养和生物活性，我们可

以开发出更多具有针对性的功能性食品和保健品，满足

特定人群的健康需求。此外，食用菌中的活性成分还有

可能为新药研发提供灵感和方向。最后，加强食用菌产

业链的整合与升级是推动其深加工技术与产品开发产业

化的关键。通过优化资源配置、提高生产效率、加强质

量监管等措施，我们可以构建一个更加完善、高效的食

用菌产业体系。

结语

食用菌的深加工技术与产品开发是提升食用菌产业

附加值和市场竞争力的重要途径。通过干燥、粉碎、提

取、发酵等深加工技术，可以实现食用菌资源的有效利

用和产品的多样化开发。未来，随着科技的不断进步和

市场需求的持续增长，食用菌深加工技术与产品开发将

迎来更广阔的发展空间。
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