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云芝的悬浮培养及其浑浊汁的研制

葛克山 肖成军 郭渝培
中国农业大学食品学院

查丽杭
中国科学院化工冶金研究所

摘 要 考虑到云芝的特性及食用性
,

提出了从云芝培养到加工成浑浊汁的新方法
。

云芝的生产采用悬浮培

养法
,

较其栽培法生产周期大大缩短
。

制成的浑浊汁成品质量稳定
,

酸爽柔和
,

营养丰富
,

具有云芝独特的风

味和药理保健作用
。
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云芝与 自古以来就负有盛名的灵芝亲缘较近
,

是一种木质腐生菌
。

其化学成分主要是含一

种多聚葡萄糖云芝多糖及一种含蛋白键结构的多聚糖
,

具有抗癌活性
。

目前在我国
,

云芝仅作为一种药用菌
,

而在发达国家
,

人们都十分重视运动和健康饮食
,

许

多名贵药材 已成为人们的美味佳肴
,

云芝也早晚会突破药用菌的界限而被引入到食品行业中

来
。

常规生产云芝的方法是木屑瓶法或埋木法
,

生产周期为 左右
,

而笔者采用悬浮培养

法
,

将生产周期缩短为
,

这就大大提高了经济效益
。

材料与设备

材料包括新鲜马铃薯
、

多维萄萄糖
、

柠檬酸
、

黄原胶
、

明胶
、

海藻酸钠
、

梭甲基纤维素钠
、

琼

脂
、 ·

和云芝细胞菌体
。

实验设备主要有 无菌操作箱
、

电热手提高压消毒器
、

电热恒温培养箱
、

电热恒温摇瓶箱
、

多功能切碎机
、

立式胶体磨
、

高压匀浆机和真空预抽釜等
。
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生产工艺流程及操作要点

生产工艺流程如下

培养基配制 灭菌 接种 恒温培养一悬浮培养 灭菌 破碎

胶体磨磨碎 调配 均质 脱气 罐装
、

压盖 杀菌 成品

培养基的制作 将马铃薯洗净去皮
,

挖去芽眼
,

切成薄片
。

称取
,

煮沸 一 至

酥而不烂的程度
。

捣烂加少量水过滤
,

取滤液加 。 · 和适量葡萄糖
,

加水至
。

若作 培养基时
,

可加入琼脂
。

之后用电热手提高压消毒器在 压力下消毒
。

接种 斜面 将培养基装入试管灭菌
。

摆成斜面
,

凝固后放入灭菌的超净台中
。

严格实行

无菌操作
,

接种针沾酒精少许
,

在酒精灯上灼烧
,

同时烧烤试管口
。

切取 母种菌丝
,

接

入试管内
。

培养 首先是斜面培养
,

即在恒温培养箱中以 ℃培养 之后是悬浮培养
,

即把 培养基装入 三角瓶中
,

接一级菌株适量
,

于 ℃温度下在
·

一‘摇床上培养 一
,

得二级菌种
,

再将二级菌种 接入 三角瓶中 其中装有

培养基
,

进行 的扩大培养
。

灭菌 在 压力下对培养物灭菌
,

以杀灭云芝活菌
。

破碎 用多功能切碎机将云芝菌株破碎成细小颗粒
。

均质细磨 使云芝细小颗粒进一步破碎
。

调配 加入稳定剂
,

调配糖酸比和颜色
。

匀浆 利用高压匀浆机在 下匀浆
。

脱气 在 的真空度下
,

室温脱气
。

产品 将 玻璃瓶洗净
、

预煮
,

把云芝浑浊汁装入之后常压沸水灭菌 一
。

实验结果

选择对产品稳定性影响较大的 值
、

稳定剂量
、

原料与水的体积比和产品灭菌时间作为

试验因素
。

经极差分析
,

确定出产品的最佳工艺条件
。

因素与水平表见表
,

正交实验结果及极

差分析见表
。

表 试验因素与水平

因 素

水平

稳定剂 ① 原料与水体积比 灭菌时间
月认叹

①稳定剂为黄原胶

由表 的极差分析可知 各因素对指标 稳定期 影响的重要性由大到小的排列顺序为
,

, , ,

其中稳 定剂 添 加 量是 影 响稳 定期的主 要 因 素
。

最佳工 艺条件为 或



第 期 查丽杭 云芝的悬浮培养及其浑浊汁的研制

, 。 考虑到 口味
,

选用前者
,

即 一
,

黄原胶 一 。 质量分数
,

下同
,

原料与水

的体积比为 或水与原料的体积比为
。

表 工艺参数的正交实验及极差分析

因 素
实验号

—
稳定期

一

材

,

除了浑浊汁的稳定性外
,

其 口 味和颜色也是影响产品的重要因素
。

实验表明
,

在 一

时
,

添加 一 的总糖量 多维葡萄糖 绵白糖 可使其酸甜适 口
,

颜色适中
,

为多数

人所喜欢
。

产品的质量指标如下
。

感官指标 颜色
,

淡黄色 组织形态
,

均一
、

半透明悬浮液 口感
,

酸甜适 口
,

具有独

特的药香气味
。

理化指标 可溶性固形物的质量分数 以添加糖量计 总酸 以柠檬酸

计
。

微生物学指标 细菌总数
,

镇 一‘ 大肠杆菌总数
,

簇 一‘ 。 致病菌
,

未检

出
。

分析与讨论

云芝的培养

采用生产云芝的常规方法如木屑瓶栽培法或埋木法时
,

培养条件除合适的温度外
,

相对湿

度也很重要
,

而在云芝的悬浮培养过程中
,

保证充足的供氧量是云芝丰产的关键 因此
,

一般来

说
,

摇瓶速度可适当加快
。

另外
,

云芝子实体的形成需要光照条件
,

由于恒温摇瓶培养箱内缺少

阳光
,

所以悬浮培养所得的云芝
,

实际上是云芝的菌丝体
。

云芝浑浊汁稳定剂的选择

制造云芝浑浊汁最困难的是要使云芝细粒均匀地悬浮于液体中
,

不出现分层现象
,

故必须

选择合适的稳定剂
,

而且添加量要适当
。

常用的稳定剂如明胶
、 、

海藻酸钠
、

黄原胶等都各有优缺点
,

但最终选择黄原胶作稳
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定剂是由于它在热水和冷水中粘度都较高
,

而且含有少量盐分时
,

黄原胶 值的变化对粘度

影响很小
。

关于黄原胶的使用量
,

年 决议
,

其 值
“
不需规定

” ,

一般饮料中的

添加量为 铸 〕
。

云芝浑浊汁的加水量

悬浮培养的云芝为一种很柔软的物质
,

经胶体磨磨碎后颗粒较小 若加水过少
,

添加稳定

剂后成品的流动性差
,

影响成品的感官品质 若加水过多
,

饮料汁的营养成分降低
,

会影响成品

的营养价值
。

酸味荆的选用

采用柠檬酸作为酸味剂进行 值的调整
,

因为它易溶于水
,

使用方便
,

酸味纯正
、

温和
,

芳香可 口
,

易于与多种香料配合而产生清爽的酸味
。

另外
,

柠檬酸也有较好的防腐作用
,

特别是

抑制细菌的繁殖效果较好
,

还可作抗氧化增强剂
。

杀菌时间的确定

合适的杀菌时间应该是恰好将细菌全部杀死并且使酶钝化
,

同时又能最大限度地保证食

品原有的品质
。

由于原料云芝 已经过 次灭菌处理
,

所以在一般杀菌温度下
,

杀菌时间可适当

缩短
。

结 论

实验结果表明
,

对云芝进行悬浮培养并加工成浑浊汁
,

其工艺方案可行
,

产品品质符合

要求
。

获得云芝浑浊汁的最佳工艺条件如下 黄原胶添加量为
,

云芝与水的体积 比为
, ,

产品 一
,

以柠檬酸作为酸味剂
,

糖添加量为
,

其中绵白糖
、

多维葡萄糖各占

质量比
。
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