
 

于梓芃，李宁阳，弓志青，等. 食用菌呈味物质及其检测技术、应用的研究进展 [J]. 食品工业科技，2024，45（2）：373−379. doi:
10.13386/j.issn1002-0306.2023020269
YU  Zipeng,  LI  Ningyang,  GONG  Zhiqing,  et  al.  Research  Progress  on  Edible  Fungus  Flavor  Substances  and  Their  Detection
Technology and Application[J]. Science and Technology of Food Industry, 2024, 45(2): 373−379. (in Chinese with English abstract).
doi: 10.13386/j.issn1002-0306.2023020269

 · 专题综述 · 

食用菌呈味物质及其检测技术、
应用的研究进展

于梓芃1,2，李宁阳2，弓志青1，王文亮1，贾凤娟1，崔文甲1，徐宗海3，宋莎莎1, *，李永生1

（1.山东省农业科学院农产品加工与营养研究所，农业农村部新食品资源加工重点实验室，

山东省农产品精深加工技术重点实验室，山东济南 250100；
2.山东农业大学食品科学与工程学院，山东泰安 271000；
3.泰安市永乐食用菌科技有限公司，山东泰安 271000）

摘　要：食用菌味道鲜美、营养丰富，近年来，作为一种健康营养类食品，食用菌越来越受欢迎。食用菌富含丰富

的风味物质，挥发性风味物质和非挥发性风味物质是构成其风味体系的主要呈味组成部分。本文综述了近年来食

用菌中主要呈鲜甜风味的非挥发性呈味物质，包括游离氨基酸、可溶性糖、呈味核苷酸等，以及挥发性风味物

质，包括呈蘑菇风味的含硫化合物及醇、酮类化合物，呈清香风味的醛类、酯类等的研究现状，并对电子鼻、电

子舌、气相色谱联用技术等检测方法进行了归纳总结，并综述了食用菌在风味物质方向的应用研究进展，旨在为

更好的研究食用菌风味物质提供参考。
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Abstract：As a healthy and nutritious food, edible fungi are becoming increasing popular characterizing with delicious in
recent years. Edible fungi are rich in flavor substances. Volatile flavor substances and non-volatile flavor substances are the
main  flavor  components  that  constitute  their  flavor  system.  In  this  paper,  the  research  status  of  non-volatile  flavor
substances  with  fresh and sweet  flavors,  including free  amino acids,  soluble  sugars,  flavored nucleotides,  etc.  As well  as
volatile  flavor  substances,  including  sulfur-containing  compounds,  alcohols  and  ketones  with  mushroom  flavor,  and
aldehydes  and  esters  with  clear  flavor  are  reviewed  in  recent  years,  and  the  detection  methods  such  as  electronic  nose,  
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electronic tongue and gas chromatography technology are summarized, and the application research progress of edible fungi
in the field of flavor substances is reviewed, aiming to provide a guidance for better research on edible fungus flavor subs-
tances.
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食用菌是一类大型真菌，常见的食用菌有香菇、

平菇、木耳、银耳等。食用菌种类繁多，全世界能分

辨出 12万左右的菌种，其中有 2000多种是可以食

用的[1]；中国记录在册的上千种食用菌中，有小部分

可以大面积大规模的人工栽培[2]。食用菌含有丰富

的营养成分，如氨基酸、蛋白质、多糖、多肽、维生素

等，这些营养物质使食用菌具有增强免疫力、抗过

敏、抗氧化、降血压、降血糖、抗肿瘤、抗癌等功

效[3]。除营养物质外，食用菌还富含氨基酸等多种呈

味物质，使其具有独特的浓郁鲜香的滋味特征。食用

菌的呈味物质分为两种，分别是呈气味的挥发性风味

物质和呈滋味的非挥发性风味物质，这两类物质构成

整个食用菌的风味体系[4]。滋味是非挥发性风味物

质对味觉系统（舌头）的刺激，产生鲜味、甜味、苦味

等味道；香味是挥发性风味物质对嗅觉系统（鼻子）的

刺激产生不同的气息和味感[5]。随着人们生活水平

的提高和对物质需求的增加，食品的感官品质要求也

在不断提升，食品的风味成为影响消费者选择和偏好

的重要因素。文章系统地综述了食用菌的呈味物

质、检测技术及食用菌应用研究进展，以期发掘食用

菌加工潜力，促进食用菌风味领域的研究与相关加工

产品开发。 

1　食用菌风味物质成分
风味是指由摄入口腔的食物对人的感觉器官（包

括味觉、嗅觉、痛觉及触觉等）产生的综合生理效

应。影响食用菌滋味的主要因素是非挥发性滋味物

质。食用菌主要的非挥发性滋味物质包括游离氨基

酸、可溶性糖、呈味核苷酸等，为食用菌带来鲜甜浓

郁的滋味[6]。主要挥发性风味物质包括八碳化合物、

醇类、酯类、醛类、酮类、含硫化合物、酸类衍生物

等，种类繁多，含量也很高[7]。食用菌所含的挥发性

风味物质种类和含量受食用菌产地、品种、生长部位

和发育阶段的影响[8]。食用菌主要风味物质成分见

表 1。 

1.1　食用菌非挥发性滋味成分 

1.1.1   游离氨基酸　游离氨基酸是非挥发性风味物

质中重要的呈味物质，是使得食用菌味道鲜美的重要

原因之一。Yang等[18] 将氨基酸分为鲜味氨基酸、甜

味氨基酸、苦味氨基酸及无味氨基酸，并首次将食用

菌中鲜味氨基酸的含量等级划分为高、中、低三组，

以便于更好地客观评价食用菌中鲜味氨基酸，其中

含量大于 20 mg/g为高组，5~20 mg/g为中组，小于

5 mg/g鲜味氨基酸量属于低组。食用菌中的鲜味氨

基酸和甜味氨基酸在整个氨基酸组成中占有较高的

比重，因此鲜味和甜味成为食用菌中氨基酸的主要呈

味基调。Yamaguchi等[19] 研究发现，代表鲜味氨基

酸的谷氨酸、天门冬氨酸与味精有着同样的鲜味效

果，其味道鲜甜可口，具有典型的蘑菇风味。谷镇

等[20] 对国内外食用菌中游离氨基酸的呈味组分的含

量进行了总结，从中得出鸡枞菌的呈鲜核苷酸是牛肝

菌的 5倍、姬松茸的两倍。 

1.1.2   可溶性糖　可溶性糖除了被看作是食用菌药

用价值的有效成分[21]，其在食用菌中还是主要产生甜

味的呈味物质。吉田博等[10] 研究食用菌中可溶性糖

的主要成分，测定了 31种菇类中的可溶性糖，结果

发现食用菌中可溶性糖的主要成分为海藻糖和甘露

醇。Litchfield等[22] 通过研究也发现食用菌中主要

的可溶性糖为海藻糖和甘露醇，同甘露糖、果糖和核

糖等其他几种食用菌中常见的可溶性糖醇共同起到

增甜的作用。不同食用菌品种在不同生长阶段其可

溶性糖的种类和含量也有所不同，其差异是食用菌独

特滋味区别的重要因素[23]。 

1.1.3   呈味核苷酸　食用菌中除了游离氨基酸、可

溶性糖为食用菌带来浓郁鲜甜的滋味外，呈味核苷酸

是非挥发性滋味成分的一种。研究得出，某些氨基酸

和核苷酸之间有着显著的相乘作用，例如谷氨酸等呈

鲜氨基酸，这类氨基酸与其他呈味核苷酸有协同作
 

表 1    食用菌主要风味物质

Table 1    Main flavor substance of edible fungi

类别 风味物质成分 风味贡献 参考文献

非挥发性滋味成分

游离氨基酸（谷氨酸、天冬氨酸等） 鲜味、甜味、苦味、蘑菇滋味等 段静怡等[9]

可溶性糖（海藻糖、甘露醇等） 甜味 吉田博等[10]

呈味核苷酸（5’核苷酸等） 鲜味、甜味 何炘等[11]

其他物质（干物质、灰分等） 鲜味等 陈发兴等[12]

挥发性风味物质

醇类化合物（1-辛烯-3-醇、2-辛烯-1-醇等） 蘑菇风味 李小林等[13]

含硫化合物（1，2，4-三硫杂环化合物等） 蘑菇风味 Nie等[14]

醛类化合物（壬醛、庚醛、戊醛等） 醇香、水果香 王婷婷等[15]

酮类化合物（1-辛烯-3-酮等） 蘑菇香、柠檬香等清香 Phat等[16]

酯类化合物（丁酸甲酯等） 水果香等香甜味 杨芳等[17]
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用，两者同时作用更能激发食用菌的鲜味。呈味核苷

酸除了呈鲜味外，还可以使甜味感知更加明显，酸味

苦味涩味等滋味感知削减[24]。邹耀洪[25] 对香菇中

5’-核苷酸进行了分析，通过高效液相色谱串联质谱

法测定了香菇中的 5’-核苷酸含量，结果表明香菇中

四种 5’-核苷酸的含量分别为 5’-鸟苷酸 7.05%、5’-
肌苷酸 2.82%、5’-腺苷酸 6.51%和 5’-尿苷酸 4.25%。 

1.1.4   其他呈味物质　除上述呈味物质外，食用菌中

有机酸、干物质、灰分、碳水化合物、总还原糖、粗蛋

白、粗脂肪、无机离子等也都直接或间接地影响着食

用菌的滋味。有机酸参与生物生长发育过程中氨基

酸、酯类的代谢等多种重要的反应，因此有机酸的种

类和含量的不同影响着风味特征。干物质、灰分、碳

水化合物、总还原糖、粗蛋白、粗脂肪、无机离子等

物质间接影响食用菌的风味，例如碳水化合物是构成

食用菌细胞结构物质和能源物质的骨架；还原糖在加

热过程中与氨基酸发生美拉德反应产生醇醛酮类等

化合物。另外，无机离子如 Na+可与谷氨酸或琥珀酸

形成谷氨酸钠盐或琥珀酸钠盐，谷氨酸钠与琥珀酸钠

均为重要的鲜味调节剂[26]。大量研究表明，有机酸、

干物质等其它呈味物质对食用菌独特风味有不同程

度的贡献，是研究食用菌风味物质必不可少的几个

因素。 

1.2　食用菌挥发性风味成分

在食用菌挥发性风味物质中使食用菌产生香味

的最重要、最主要的是八碳化合物，包括 1-辛醇、3-
辛醇、3-辛酮、1-辛烯-3-醇、2-辛烯-1-醇、1-辛烯-3-
酮等[27−28]。其中食用菌最具代表性的香气是辛醇类

物质中的 1-辛烯-3-醇产生的，其因为具有浓郁的蘑

菇香气又被称为“蘑菇醇”，蘑菇醇热稳定性较差，故

干燥方式对其风味有一定的影响，例如其在鲜香菇中

的风味比干香菇更好。1-辛烯-3-醇的含量多少也会

影响它的气味差异，其风味阈值为 0.1 mg/L，如 1-辛
烯-3-醇在水中的浓度达到 10 mg/L时会有明显的略

带金属味的浓郁蘑菇味；而当在水中的浓度达到

1 mg/L时蘑菇风味呈现的比较弱[29]。

除 1-辛烯-3-醇外，其他化合物也对食用菌起到

一定的呈味作用。含硫化合物和醛类化合物在食用

菌中的含量也比较丰富。含硫化合物又以含硫杂环

化合物，如 1,2,3,5,6-五硫杂环庚烷为主，这些化合物

统称为香菇精。刘杨珉等[30] 利用蒸馏萃取结合气相

色谱-质谱联用技术鉴定了 91种香菇的挥发性风味

成分，检测出含硫化合物 30种，主要呈香物质为香

菇精和 1,2,4-三硫杂环化合物。醛类化合物的香气

有很多种，大多为清香和水果香，其特点是使整个香

味体系变得醇厚。邢增涛等[31] 为研究姬松茸子实体

和固体发酵菌丝体的挥发性风味物质，利用顶空气相

色谱-质谱联用技术进行了分析，结果表明在子实体

中检测出了以苯甲醛和苯甲醇为主的 7种主要的挥

发性风味物质；在菌丝体中检测出苯甲醛等 16种主

要的挥发性风味物质，最终得出苯甲醛和苯甲醇是影

响姬松茸风味的主要物质。

此外，酮类、酯类等化合物也通过在数量上互相

平衡来为食用菌补充风味，同样不可或缺。酮类化合

物可以散发特殊的清香，例如丙酮具有薄荷风味、

2-十一烷酮可以散发柠檬的香气；酯类化合物为低饱

和脂肪酸与醇类的化合物，有类似果香味的浓郁的香

甜味。 

2　食用菌风味物质评价及检测技术
随着科技的进步和人们生活水平的提高，人们

对食品不再只是探究其营养和功效，还对食品风味的

研究越来越重视。食用菌风味物质的评价中最普遍

的是感官评价。除主观评价外，用于检测食用菌风味

物质的方法有很多种，例如用于检测挥发性风味物质

的电子鼻、气相色谱-质谱联用技术（gas chromato-
graph-mass spectrometer，GC-MS）、气相色谱-离子

迁移谱技术（gas chromatograph-ion mobility spectro-
metry，GC-IMS）等；用于检测非挥发性风味物质的电

子舌、高效液相色谱法（High  Performance  Liquid
Chromatography，HPLC）等（见表 2），以下对各检测

方法进行了综述。 

2.1　感官评价技术

食用菌感官评价是利用专业的感官评价员，对

其培训后对食用菌通过品尝/嗅闻等方式进行评价打

分，其主要的作用是在主观角度综合全面的评价食用

菌的风味，更具直观性。 

2.2　电子鼻检测技术

电子鼻又称气味扫描仪，是通过模拟动物嗅觉

器官以特定传感器识别被测样品的整体信息。电子

鼻可以对挥发性风味物质进行识别，对简单和复杂的

气味进行区分，能够得到与人的感官品评相一致的结

果。电子鼻技术响应时间短，检测速度快，可以检测

各种不同类的食品。但电子鼻的缺点是无法对具体

的挥发性风味物质种类进行检出，只能区分、辨识不

同的样本，进行气味差异检测。Pei等[33] 采用冷冻干

燥和微波真空干燥联合脱水方法对蘑菇片进行脱水，

并采用顶空 GC-MS和电子鼻（E-nose）对挥发性成

分的变化进行了研究和比较，研究结果显示 E-nose
可以清楚地区分不同干燥时间的纽扣蘑菇样品，与

GC-MS相比，E-nose获得的结果显示出良好的识别

性。Fujioka等[40] 利用电子鼻对新鲜蘑菇的挥发性

风味物质进行了统计及标准化，展示了三种减少传感

器值变化的技术，并成功的利用电子鼻区分了白蘑菇

与人造蘑菇（如香菇和松露）。 

2.3　电子舌检测技术

电子舌是模拟人的舌头，通过人工植脂末传感

器产生特征响应信号对样品进行定性定量分析的一

种检测技术。邴芳玲等[41] 为验证电子舌对食用菌鲜

味味觉指标的定性定量分析与感官评价的一致性，

对 5种不同食用菌的鲜味物质进行电子舌测定及感
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官评价，结果表明电子舌能够很好的对食用菌鲜味进

行区分，在一定程度上能够检测食用菌的鲜味感官

值。Phat等[16] 对韩国市售 17种食用菌中的鲜味化

合物进行了分析，利用电子舌评估食用菌的特征鲜

味，结果显示金针菇在电子舌鲜味测量中获得最

高分。 

2.4　气相色谱-质谱联用技术（GC-MS）
GC-MS技术是指气相色谱-质谱联用技术，这是

一种通过测量离子荷质比的方式对挥发性风味物质

进行定量定性检测的分析仪器。GC-MS具有高分

辨率、高灵敏度、强鉴别能力，可以同时完成待测组

分的分离、鉴定和定量。但 GC-MS不能分析强极

性、难挥发、热稳定性差的化合物。Lívia等[35] 采用

固相微萃取法提取了新鲜香菇子实体的挥发性化合

物，并采用 GC-MS进行分析，结果得出醇和硫化物

是香菇中最丰富的挥发性风味化合物，以硫化物（二

甲基五硫醚、s-四硫烷）为主。兰蓉等[42] 利用了超临

界 CO2 的方法萃取白灵菇中的挥发性风味物质，探

究不同的因素变量对白灵菇挥发性风味成分萃取率

的影响，通过气相色谱-质谱联用技术分析萃取物，鉴

定出白灵菇中 16种主要挥发性风味成分。 

2.5　气相色谱离子迁移谱联用技术（GC-IMS）
GC-IMS技术是指气相色谱离子迁移谱联用技

术，是将快速分离气相色谱仪（GC）和高灵敏度离子

迁移谱仪（IMS）相结合使用的技术，经常用于食品中

挥发性有机化合物检测、食品质量和稳定性检测等

方面。董浩然等[43] 采用 GC-IMS技术对两个香菇品

种不同菌龄的挥发性风味物质进行了研究，发现

2个香菇品种分别鉴定出包括单体和二聚体在内的

17种和 12种挥发性物质，且不同菌龄和不同品种的

香菇中挥发性有机物质均有一定差异。Xun等[36] 以

四种食用菌为实验材料，对其进行汤料的烹饪，然后

对汤料的风味进行研究，采用气相色谱-离子迁移率

光谱法结合多元统计分析鉴定出 41种挥发性化合

物，其中 4种汤料中挥发性化合物的谱型差异较为

明显，因而每一种汤料都有其独特的味道。 

2.6　气相色谱-火焰离子化检测技术（GC-FID）
气相色谱-火焰离子化检测技术（gas chromato-

graphy-flame ionization detection，GC-FID）是另一种

将 GC与 FID相结合的强大分析方法。色谱柱首先

在载气存在下分离收集的样品，再将其馈送到 FID
检测器中进行检测，从而对挥发性有机化合物进行有

效分析。GC-FID对几乎所有有机化合物都有反应，

并对碳氢化合物具有高敏感性，故非常适合挥发性有

机化合物的分析[44]。Maggi等[45] 利用 GC-FID对亚

种梅利蒂斯梅利索叶菌进行挥发性风味物质的检测，

表征其风味。Rosaria等[46] 将在意大利南部收集的

十种野生蘑菇物种进行有效评估，通过 GC-FID的方

法对其贮藏期间挥发性有机化合物的成分变化进行

检测。 

2.7　气相色谱-嗅闻-质谱技术（GC-O-MS）
气相色谱-嗅闻-质谱技术（Gas chromatograph-

olfactometry-mass  spectrometer，GC-O-MS）是将气

相色谱-质谱技术（GC-MS）与嗅闻技术（O）联合使

用，可将气相色谱的高效分离能力与人类的嗅觉能力

结合，从而将食品中挥发性物质的呈香特性的成分进

行定性与定量的分析，对不同食品香气成分的研究都

有贡献作用[38]。曹蓓[47] 利用气相色谱-嗅闻-质谱技

术对美味牛肝菌干品的风味成分进行分析鉴定，得到

结果：在 53种已定性的美味牛肝菌挥发性成分中，

有 29种化合物对其风味有贡献，贡献较大的主要有

己醛（青草味）、甲基吡嗪（坚果香味）、3-甲硫基丙醛

（焦香）、2,6-二甲基吡嗪（烤肉香）、1-辛烯-3-醇（蘑菇

味）、2-戊基呋喃（豆香）、2-乙基-6-甲基吡嗪（烤香）、

3-辛烯-2-酮（蘑菇味）、苯乙醛（花香）等化合物。 

2.8　高效液相色谱技术（HPLC）
高效液相色谱技术（High  Performance  Liquid

Chromatography，HPLC）是以液体为流动相高压泵

入色谱柱，各成分在柱内被分离后，进入检测器进行

检测，达到对样品的分析的一种技术，通常用来检测

食品的呈味氨基酸。俞明君等[39] 建立了 HPLC法测

定食用菌中麦角甾醇含量方法，并通过建立的方法

 

表 2    食用菌风味物质检测技术

Table 2    Detection technology of edible fungus flavor substances

检测技术 检测原理 检测内容 参考文献/检测食用菌菌种

感官评价技术 评价员进行嗅闻、品尝等 对滋味、风味的主观感受 Geronti等[32]；Onouzo

电子鼻检测技术 传感器进行电传感 传感器识别整体信息 Pei等[33]；Button mushroom

电子舌检测技术 人工植脂末传感器产生特征响应信号 对酸甜苦咸鲜的定性分析 Phat等[34]；Agaricus bisporus,
Amanita virgineoides等

气相色谱-质谱联用技术
（GC-MS） 测量离子电荷比 对挥发性有机化合物进行定性定量分析 Lívia等[35]；Shiitake mushroom

气相色谱-离子迁移谱联用技术
（GC-IMS）

快速分离气相色谱仪和高灵敏度离子
迁移谱仪相结合 对挥发性有机化合物进行定性定量分析 Xun等[36]；Tuber aestivum,

Cantharellus cibarius等

气相色谱-火焰离子化检测技术
（GC-FID） 载气分离分析样品 对挥发性有机化合物进行定性定量分析 Maggi等[37]；

Melittis melissophyllum
气相色谱-嗅闻-质谱技术

（GC-O-MS） 将气相色谱-质谱技术与嗅闻技术联合使用 结合嗅闻系统对挥发性风味物质进行
定性定量检测 Song等[38]；Mushroom

高效液相色谱技术（HPLC） 色谱柱分离分析 对呈味氨基酸进行定量检测 俞明君等[39]；香菇，杏鲍菇等
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对 8种食用菌中麦角甾醇含量进行了测定，结果显

示香菇麦角甾醇含量最高，可达 2.128 mg/g；其次是

杏鲍菇 0.857 mg/g；猴头菇、金针菇、银耳、平菇、黑

木耳的麦角甾醇含量在 0.498~0.282 mg/g之间。殷

朝敏等[48] 通过 HS-SPME-GC-MS法及 HPLC等方

法对 5种食用菌鲜品中的风味物质进行分析，HPLC
法测定结果显示：5种食用菌中总游离氨基酸含量

为 2.72~3.65  mg/g，总呈味核苷酸含量为 154.40~
1013.60 μg/g，不同品种间总游离氨基酸和呈味核苷

酸含量差别较大。

对食品进行风味的分析，使用一种检测方法过

于局限，故现在大部分研究都根据不同的需求和目的

将上述检测方法科学联用，利用各项检测结果综合分

析，科学评估，得出更加有意义的实验结果。 

3　食用菌呈味物质的应用进展
食用菌在加工应用方面研究起步较晚，但随着

我国食品加工业的迅速发展，食用菌在风味领域的应

用越来越多，加之食用菌营养丰富，故其风味产品的

开发常常兼顾健康保健与食用菌独特风味的发挥。

随着食品制作工艺的发展成熟，越来越多的食

用菌进入到深加工领域中，食用菌饮料、食用菌饼

干、食用菌面包、食用菌挂面等等层出不穷。目前市

场上已销售的香菇保健饮料、灵芝保健饮料等，有增

强免疫力、有助于恢复身体健康的保健功效，虽价格

偏高但疗效明显[49]。梁永海等[50] 将金针菇进行破

碎、发酵，以金针菇为主要原料制备了具有金针菇特

殊香气的金针菇发酵酒，酒香独特、营养丰富。王谦

等[51] 用猴头菇发酵液复配药食同源的大枣、枸杞、

麦芽等，制备了一种猴头菇发酵饮料，并进行果蝇实

验，结果显示发酵复合物组果蝇的最高寿命和平均寿

命及多糖含量均多于普通培养组。钟亚东等[52] 针对

茯苓-山药米稀及猴头菇饼干进行了大鼠功能性消化

不良的改善实验，证实了茯苓-山药米稀及猴头菇饼

干两种新型健康功能产品可以缓解食欲不振、改善

胃肠道功能，为新型食用菌功能食品的开发提供数据

支持。何佳等[53] 研发了一种金针菇挂面，以面粉和

金针菇为主要原料，制成的挂面赖氨酸、精氨酸、锌

和硒的含量均高于普通挂面，有特殊菇香味，在提高

面条口味的同时，长期食用还可以增强记忆力提高免

疫力。王秋果[54] 对松茸挥发油提取副产物松茸提取

液进行精深加工，研发了一款松茸风味雪糕，极大地

保留了松茸的挥发性风味，奶香十足，细腻爽口。 

4　结论与展望
食用菌具有独特的鲜香蘑菇风味，富含挥发性

风味物质和非挥发性滋味成分。其中非挥发性滋味

成分包括游离氨基酸、可溶性糖、呈味核苷酸等，为

食用菌的鲜甜滋味做出主要贡献；挥发性风味成分主

要包括 1-辛醇、3-辛醇、3-辛酮、1-辛烯-3-醇等八碳

化合物，除此之外，含硫化合物、醛类、酮类、酯类等

化合物也影响着食用菌的风味。这些化合物为食用

菌提供蘑菇香、肉香、奶香等风味。另外，随着食品

工业科技的发展，食用菌风味物质的检测方法也层出

不穷。现有的感官评价、电子舌、电子鼻、气相色谱-
质谱联用技术、气相色谱离子迁移谱联用技术、气相

色谱-火焰离子化检测技术、气相色谱-嗅闻-质谱技

术、高效液相色谱技术等方法利用不同原理对食用

菌的不同风味物质进行定性定量检测，极大的发挥了

食用菌的风味潜能，为食用菌风味物质的检测与评价

提供科学有利的方法。

目前食用菌在初加工食品领域应用甚广，在风

味食品中有一定的应用，但是对其呈香呈味物质的深

入研究以及其风味物质在其它领域的应用还有一定

的局限性，因此在食用菌风味产业的多元化应用方面

有广阔的发展前景。通过对食用菌呈味物质种类及

检测技术的进一步了解和探究，结合现代食用菌应用

研究，将食用菌的风味潜能尽可能的发挥出来，利用

食用菌特殊的蘑菇风味进行开拓、探究，提高经济效

益、减少资源浪费、加强推广，是现代食用菌产业的

主要目标。
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