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《食用菌和藻类加工增值技术》

内容概要

《农副产品加工增值技术(套装共3册)》主要以加工技术为主，理论联系实际，重点的介绍了各种食用
菌、藻类的加工技术和工艺，既有传统的方法，也有利用食品加工中的新技术开发的新型食品。《农
副产品加工增值技术(套装共3册)》是一本值得参考的书籍。

Page 2



《食用菌和藻类加工增值技术》

书籍目录
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）矿物质：食用菌还富含多种矿物质元素，如磷、钾、钠、钙、铁、锌、镁、
锰、铜等及其他一些微量元素。银耳含有较多的磷，有助于恢复和提高大脑功能。香菇、木耳含铁量
高。香菇的灰分元素中钾占64％，是碱性食物中的高级食品，可中和肉类食品产生的酸。 （4）核酸
：核酸与生物的遗传和蛋白质的合成有关，是当前分子生物学研究的主要内容之一，它对阐明遗传和
变异的本质是十分重要的。同时，对防治肿瘤和治疗病毒感染等也起着重要的作用。据张树庭测定
（1980年），食用菌中核酸的含量高达5.4％～8.3％。 （二）食用菌的药用价值 食用菌除具有较高的
营养价值外，还有药用价值。平菇的子实体内含有的多种酶，可用于治疗消化不良和高血压。香菇的
子实体内含有大量的维生素D，能增强人体的抗病能力。经常食用香菇，可以预防坏血病、肝硬化等
多种疾病。富含胶质的木耳，具有补血、镇静、润肺等作用，是理想的营养保健食品，也被作为矿业
和纺织工人的保健食品。药用真菌如茯苓、冬虫夏草、灵芝、雷丸、蝉花、猪苓、麦角和马勃等都有
一定的药用价值，在我国的中药宝库中一直是治病的良药。例如茯苓有利水渗湿、健脾补中和宁心安
神功效；猪苓常用于治疗小便不利、脚气、水肿、淋浊带下等症；雷丸以驱除绦虫为主，亦能驱除蛔
虫。 （三）几种主要食用菌的营养与药用价值 1.香菇 为真菌植物门真菌香蕈的子实体，属担子菌纲伞
菌科，是世界上著名的食用菌之一。在香菇的蛋白质中，含有18种氨基酸。而人体所必需的8种氨基酸
，香菇就占了7种。香菇还含有多量的谷氨酸、各种糖类等，而这些正是构成香菇固有的清香、风味
的重要物质。故营养学家称香菇的营养价值是牛肉的4倍，把香菇誉为“植物性食品的顶峰”。各国
人民之所以如此爱吃香菇，其原因也就不言而喻。 香菇还是传统中药，明代著名医药家李时珍著的《
本草纲目》中记载：“香菇乃食物中佳品，味甘性子，能益胃及理小便不禁”，并具“大益胃气”、
“托痘疹外出”之功。故民间常用香菇来辅助治疗小儿天花、麻疹，以及清热解毒、降低血压等。近
年来，医学研究还发现，在100克干香菇中，含有265毫克的麦角甾醇，这种物质和太阳光接触即变成
维生素D，可用来防治婴幼儿佝偻病和促进小孩骨骼、牙齿、身体等的正常生长和发育；香菇中还含
有腺嘌呤和多种酶，可以预防肝硬化及治疗人体因缺酶而引起的各种疾病。此外，因香菇富含多糖，
除可降低血压外，还能提高人体的免疫力，在抗癌、防癌方面具有一定的作用。
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编辑推荐

《农副产品加工增值技术(套装共3册)》是由河南科学技术出版社出版。
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