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(57)摘要

本发明提出了一种猴头菇子实体植入马铃

薯的营养全粉及其生产方法，生产步骤为：猴头

菇接种培养、马铃薯洗净、除杂、去除马铃薯皮

层、马铃薯切片、灌装、灭菌、混合接种培养、低温

刺激培养、干燥粉碎等工序即得到猴头菇植入马

铃薯的营养全粉。该产品具有猴头菇馥郁的香

味，富含猴菇多糖和维生素D、E，其猴菇多糖含量

较传统添加混合方法生产的含量高。本发明生产

工艺简单、低成本、绿色、环保、生产周期短；是一

种生物转化马铃薯为营养食品的新方法。便于大

批量生产，并能兼容传统的设备和生产线。同时

由于生物代谢作用转化了马铃薯中的部分大分

子，解决了单独多食马铃薯容易胀气的问题，使

得马铃薯全粉易于消化。
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1.一种猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉，其特征在于是用将猴头菇子实体植入马

铃薯发酵生产含有猴头菇营养成分的马铃薯营养全粉；

所述将猴头菇子实体植入马铃薯发酵生产含有猴头菇营养成分的马铃薯营养全粉工

艺步骤为：

1）、猴头菇接种培养；将猴头菇  Hericium  erinaceus  .C9孢子粉接种到种子培养基

中，接种量25:1，温度20-30℃，浅盘无菌培养2-6天；

麦粒种子培养基组成如下：3000g小麦、  3000g自来水，105-125℃维持15-35分钟除菌；

2）、马铃薯洗净、除杂；选取新鲜无伤口的马铃薯，高压清洗马铃薯块茎，除尽泥沙杂

质；

3）、去除马铃薯皮层；去除砂眼和皮层重金属、农药残留；

4）、马铃薯切片、灌装、灭菌；螺旋输送机输送马铃薯到切片机，将马铃薯切割成为0.3-

0.5cm的见方的条块状沥干，然后分装卧式灭菌机105-125℃维持15-35分钟除菌，自然冷却

备用；

5）、混合接种培养；按照马铃薯条质量：麦粒种质量=25:1-100:1接种比接种，置于14-

28℃静置培养2-6天；

6）、低温刺激基内生菇；再置于4-10℃低温下，50-300  Lux光照培养1-2天，转置20-26

℃条件下继续培养4-10天；

7）、干燥、粉碎；将所有反应物干燥至含水量13-15%，并通过粉碎机粉碎，过80-100目的

淀粉平筛，即得到猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉。

2.一种猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉的生产方法，其特征在于步骤为：

1）、猴头菇接种培养；将猴头菇  Hericium  erinaceus  .C9孢子粉接种到种子培养基

中，接种量25:1，温度20-30℃，浅盘无菌培养2-6天；

麦粒种子培养基组成如下：3000g小麦、  3000g自来水，105-125℃维持15-35分钟除菌；

2）、马铃薯洗净、除杂；选取新鲜无伤口的马铃薯，高压清洗马铃薯块茎，除尽泥沙杂

质；

3）、去除马铃薯皮层；去除砂眼和皮层重金属、农药残留；

4）、马铃薯切片、灌装、灭菌；螺旋输送机输送马铃薯到切片机，将马铃薯切割成为0.3-

0.5cm的见方的条块状沥干，然后分装卧式灭菌机105-125℃维持15-35分钟除菌，自然冷却

备用；

5）、混合接种培养；按照马铃薯条质量：麦粒种质量=25:1-100:1接种比接种，置于14-

28℃静置培养2-6天；

6）、低温刺激基内生菇；再置于4-10℃低温下，50-300  Lux光照培养1-2天，转置20-26

℃条件下继续培养4-10天；

7）、干燥、粉碎；将所有反应物干燥至含水量13-15%，并通过粉碎机粉碎，过80-100目的

淀粉平筛，即得到猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉。
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一种猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉及其生产方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品生物技术领域，特别是一种猴头菇子实体植入马铃薯的营养全粉

及其生产方法，是一种简单高效低成本生物转化生产马铃薯营养全粉的方法，该方法适用

于工厂化，安全、健康、绿色方式生产高营养素马铃薯全粉。

背景技术

[0002] 猴头菇(Hericium  erinaceus)是一种高蛋白、低脂肪、高矿物元素，维生素含量较

高的名贵食用菌，是属于药食同源的大型食用真菌。《中华人民共和国卫生部药品标准》中

指出猴头菇有养胃和中的功效，可用于胃、十二指肠溃疡及慢性胃炎的治疗。现代医学和药

理学的研究表明对猴头菇其主要活性成分为猴菇多糖，具有抗肿瘤、抗衰老、促进血液循

环、降血脂、提高免疫力等多种生理功能。

[0003] 目前猴头菇产品开发主要为添加法生产，一般以猴头菇实体为组分与小麦、大米、

淀粉等添加混合成为含猴头菇营养成分的食品。由于野生猴头菇相当稀少，售价昂贵；而人

工模拟野生环境培育猴头菇对技术要求较高，生长周期长，导致生产成本较高，难以大面积

推广应用，同时容易导致化学品如多菌灵、重金属等残留问题；通过液体发酵菌丝体工艺进

行生产，菌丝体产量和猴菇多糖等有效成分累积量较低，工艺复杂，也同样存在化学品残留

等问题。这些弊端提高了猴头菇产品的生产成本，限制了猴头菇产品的开发和应用。

[0004] 马铃薯属于茄目、茄科、茄族、茄属的一年生草本植物，在中国传统，一般做为蔬菜

食用，其可食用部位为植株的地下茎，含有丰富的蛋白质和淀粉，这一点有别于传统的禾本

科粮食作物；由于其光合作用效率高、产量高，耐受贫瘠，栽培适应性广，农业部于在2016年

发布《农业部关于推进马铃薯产业开发的指导意见》，提出到2020年，马铃薯种植面积扩大

到1亿亩以上，总产达到1.3亿吨左右的马铃薯主粮发展目标。预计2020年50％以上的马铃

薯将作为一种新型的主粮被消费。

[0005] 马铃薯主粮在中国的推进，关键在于下游开拓马铃薯的市场需求，发展马铃薯的

精深加工，开发多元性产品，其中开发成为马铃薯营养全粉将是主流。

[0006] 目前，马铃薯营养全粉开发市场仍然处于空白状态；而其它的营养强化粉产品(诸

如，额外添加维生素类强化剂产品、矿物质类强化剂产品、微量元素强化剂产品、氨基酸、蛋

白质类强化剂产品)生产都存在产品的生产工艺复杂、成本高、而价值太低等问题，这些问

题亟待通过新技术解决。

发明内容

[0007] 本发明的目的是针对现有生产技术的缺点，提出一种简单、安全、健康、绿色、低成

本一步生物转化生产马铃薯营养全粉的方法。该方法利用猴头菇Hericium  erinaceus.C9

株在马铃薯块茎上生长，生成微型子实体和菌丝体复合体，对马铃薯块茎中的多糖和蛋白

质进行高效率转化，生产出富含猴头菇多糖和微量维生素(如维生素D，E)等营养素的马铃

薯全粉，该方法兼有传统的添加法和液体发酵以及传统固体菌丝发酵法的优点，克服了上

说　明　书 1/4 页

3

CN 107048350 B

3



述方法的不足。

[0008] 该方法操作步骤如下：

[0009] 1、猴头菇接种培养；将猴头菇Hericium  erinaceus.C9新鲜孢子接种到麦粒种子

培养基中，温度20-30℃，浅盘无菌培养2-6天。接种量25:1(麦粒培养基质量M/kg：新鲜孢子

粉质量M/mg)

[0010] 麦粒种子培养基组成如下：3000g小麦、3000g自来水，105-125℃维持15-35分钟除

菌。

[0011] 2、马铃薯洗净、除杂；选取新鲜无伤口的马铃薯，高压清洗马铃薯块茎，除尽泥沙

等杂质。

[0012] 3、去除马铃薯皮层；通过去皮机轻微擦除马铃薯皮层0.3-1.5mm，去除砂眼和皮层

重金属、农药残留。

[0013] 4、马铃薯切片、灌装、灭菌；螺旋输送机输送马铃薯到切片机，将马铃薯切割成为

0.3-0.5cm的见方的条块状，沥干然后分装卧式灭菌机105-125℃维持15-35分钟除菌，自然

冷却备用。

[0014] 5、混合接种培养；按照25:1-100:1接种比(马铃薯条质量M/kg：麦粒种质量M/kg)

接种，置于14-28℃静置培养2-6天。

[0015] 6、低温刺激基内生菇；再置于4-10℃低温下，50-300Lux光照培养1-2天，转置20-

26℃条件下继续培养4-10天，诱导原基生成猴头菇微型子实体，增加子实体干重，同时以累

积猴头菇多糖。

[0016] 7、干燥、粉碎；将所有反应物干燥至含水量13-15％，并通过粉碎机粉碎，过80-100

目的淀粉平筛，即得到猴头菇植入马铃薯的营养全粉，该产品具有猴头菇馥郁的香味，富含

猴菇多糖和维生素D、E，其猴菇多糖含量较直接菌丝体固态发酵法含量高。

[0017] 本发明与现有的技术比较有如下优势：

[0018] 1、本发明首次采用茄科作物马铃薯块茎作为培养基进行生物转化，将猴头菇子实

体植入马铃薯块茎里，不需要复杂的子实体野外生产、粉碎、配料(猴菇粉)步骤，可以降低

营养全粉的生产成本。

[0019] 2、该技术比直接菌丝体发酵产品品质更高。菌丝体发酵未经过子实体成熟阶段，

猴菇多糖含量较子实体成熟阶段低。本发明采用低温诱导处理和微型子实体生长，使产品

猴菇多糖含量较液态和固态菌丝体发酵更高。

[0020] 3、本发明只需要常规马铃薯块茎作为原料，采用猴头菇子实体植入的方法生产，

生产过程无需额外的化学品添加，因此避免了重金属和抑菌剂的残留，是一种真正简单、低

成本、绿色、环保的马铃营养全粉生产技术，并能兼容传统的设备和生产线。。

[0021] 4、本发明相对于传统的添加混合式生产营养强化粉周期短，传统方法获取猴头菇

子实体至少需要60天生长周期，而本发明生产猴头菇马铃薯全粉一般在7-20天左右，节约

了大量的时间成本，并且工艺简单，用人工少。

[0022] 5、本发明利用猴头菇固态发酵使得马铃薯中的营养成分转化为猴菇多糖，同时由

于猴头菇菌丝体的代谢作用转化了马铃薯中的大分子，成为易于吸收的营养成分，解决了

多食马铃薯容易胀气的问题，使得马铃薯全粉易于消化。
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具体实施方式

[0023] 下面以实施例对本发明进行详细说明：

[0024] 实施例一猴头菇营养马铃薯全粉批次1

[0025] 1 .猴头菇Hericium  erinaceus .C9新鲜孢子接种到菌丝体培养基(3000g小麦、

3000g自来水，110℃维持35分钟除菌)，接种比25:1(麦粒培养基质量M/kg：新鲜孢子粉质量

M/mg)，20℃，浅盘无菌培养3天。

[0026] 2.马铃薯净化除杂，选取新鲜无伤口的马铃薯，高压清洗马铃薯块茎，除尽泥沙等

杂质。

[0027] 3.去除马铃薯皮层，通过毛刷去皮机轻微擦除马铃薯皮层0.5mm，去除砂眼和皮层

重金属、农药残留。

[0028] 4.切片、灌装、灭菌，螺旋输送机输送马铃薯到切片机，将马铃薯切割成为0.3cm的

见方的条状，沥干然后分装卧式灭菌机105℃维持35分钟除菌，自然冷却。

[0029] 5.混合接种培养，按照25:1接种比(马铃薯条质量M/kg：麦粒种质量M/kg)接种。置

于26℃静置培养6天。

[0030] 6.多糖累积阶段，4℃低温300Lux光照培养24小时低温刺激基内生菇，生成微型子

实体，24℃300Lux光照培养6天，以累积猴头菇多糖和有机质成分。

[0031] 7.发酵马铃薯全粉干燥、粉碎，发酵马铃薯干燥至含水量13％。通过粉碎机粉碎，

过80目的淀粉平筛，即得到猴头菇营养马铃薯全粉，该产品具有猴头菇馥郁的气息。

[0032] 检测；75％乙醇抽提发酵马铃薯全粉，抽提液热水浸提，浓缩，通过乙醇沉淀，丙酮

洗涤回收多糖，Sevag脱蛋白，用硫酸-苯酚法测定发酵马铃薯全粉猴头菇多糖含量为

292.09mg/100g。

[0033] 实施例二猴头菇营养马铃薯全粉批次2

[0034] 步骤1，浅盘无菌培养6天。

[0035] 步骤5，混合接种培养，按照50:1接种比(马铃薯条质量M/kg：麦粒种质量M/kg)接

种。置于26℃静置培养5天。

[0036] 其余步骤与实施例一相同。

[0037] 用硫酸-苯酚法测定发酵马铃薯全粉猴头菇多糖含量为275.12mg/100g。

[0038] 实施例三猴头菇营养马铃薯全粉批次3

[0039] 步骤1，浅盘无菌培养4天。

[0040] 步骤5，混合接种培养，按照30:1接种比(马铃薯条质量M/kg：麦粒种质量M/kg)接

种。置于26℃静置培养6天。

[0041] 其余步骤与实施例一相同。

[0042] 用硫酸-苯酚法测定发酵马铃薯全粉猴头菇多糖含量为215.03mg/100g。

[0043] 检测结果：
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[0044]
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