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Abstract 
This article summarized the nutritional and medicinal value of Auricularia polytricha, and the re-
search status of product development and utilization, in order to lay the foundation for future re-
search and development. 
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摘  要 

本文从毛木耳的营养成分、药用价值以及产品开发利用等方面，对其研究现状进行综述，以期为今后的
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研究和发展奠定一定的基础。 
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1. 引言 

毛木耳(Auricularia polytricha)，又称黄背木耳，粗木耳等，是一种典型的食药兼用的蕈菌，与黑木耳

同属木耳属。上世纪八十年代初，我国开始进行毛木耳的人工栽培，随着栽培技术不断完善，近几年毛

木耳栽培面积日益扩大，品种得到改良，产品质量、产量均显著提高。另外，毛木耳医疗保健价值显著，

越来越得到广大食用菌科技工作者的关注和消费者的喜爱。毛木耳子实体大且厚，味道不如黑木耳，但

口感爽脆也别具风味，并且毛木耳的亩产量是黑木耳的 2 倍左右。研究表明，毛木耳与黑木耳营养成分

有着相似的药用价值，在凉血止血、益气润燥方面具有显著功效，市场前景广阔。但是，在开发程度上，

毛木耳与黑木耳相差甚远。毛木耳作为食品加工的优质原材料，主要以鲜品或干品销售为主，产业一直

面临产量大，产品少，精深加工产品匮乏的境况。本文从毛木耳的营养成分、药用价值以及产品开发利

用等方面，对其研究现状进行综述，以期为今后的毛木耳深加工研究和发展提供依据。 

2. 毛木耳的营养价值 

毛木耳朵型大，质地较粗，含较多的胶质，粗蛋白、氨基酸、糖类等营养成分丰富。研究表明，每

100 g 干制品中含 64.6~69.2 g 碳水化合物、7~9.1 g 粗蛋白、0.6~1.2 g 粗脂肪、9.7~14.3 g 粗纤维、

1230.10~1334.70 KJ 热量、2.1~4.2 g 灰分，还含有 0.01 mg 胡萝卜素、0.09~0.36 mg 硫胺素、7.04~8.35 mg
抗坏血酸和 1.7~4.0 mg 尼克酸[1]。毛木耳干制品中氨基酸含量为 4.68%，其中 7 种为必需氨基酸，占氨

基酸总量的 42.31%，另外还有 9 种其他氨基酸，各氨基酸的含量如表 1 所示[1]。另外，毛木耳含有丰富

的无机盐，研究人员发现其中镁元素的含量最高，是黑木耳的 49 倍，达到 700 mg/g 干品以上(表 2) [1]。 

3. 毛木耳的药用价值 

3.1. 毛木耳多糖 

毛木耳多糖含量丰富，毛木耳多糖与其多种保健价值密切相关。毛木耳多糖属于酸性杂多糖，是由

五种单糖和葡萄糖醛酸组成。研究表明，毛木耳多糖由甘露糖、岩藻糖、木糖、葡萄糖和糖醛酸组成，

总糖含量为 62.29%，糖醛酸含量为 15.24%，分子量约 12 万[2]。毛木耳多糖具有提高机体免疫力、降血

脂、抗凝血、抗癌抑癌、抗衰老及改善心脏功能等作用[3] [4]。 

3.1.1. 抗氧化作用 
毛木耳多糖抗氧化作用显著，能显著地清除自由基，提高抗脂质过氧化作用。白背毛木耳多糖抗氧

化活性的研究表明，毛木耳多糖对羟基自由基的清除率为 44.57%，对超氧阴离子自由基的清除率最大为

60.68% [5]。毛木耳多糖对小鼠血清中脂质过氧化产物(LPO)含量具有降低作用，作用浓度为 20~160  
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Table 1. The contents of amino acids in fruit body of Auricularia polytricha (%) 
表 1. 毛木耳子实体氨基酸含量(%) 

氨基酸 含量 氨基酸 含量 

赖氨酸 Lys 0.3 苏氨酸 Thr 0.26 

酪氨酸 Tyr 0.12 谷氨酸 Glu 0.55 

异亮氨酸 Ile 0.26 缬氨酸 Val 0.4 

胱氨酸 Cyt 0.00 天冬氨酸 Asn 0.50 

亮氨酸 Leu 0.42 色氨酸 Trp 0.00 

脯氨酸 Pro 0.20 丝氨酸 Ser 0.28 

蛋氨酸 Met 0.12 组氨酸 His 0.10 

丙氨酸 Ala 0.40 苯丙氨酸 Phe 0.22 

精氨酸 Arg 0.32 甘氨酸 Gly 0.23 

 
Table 2. The contents of mineral elements in fruit body of Auricularia polytricha (mg/g of dry sample) 
表 2. 毛木耳子实体矿质元素含量(mg/g 干品) 

钾K 钠Na 钙Ca 镁Mg 磷P 铁Fe 铜Cu 锰Mn 锌Zn 钼Mu 钴Co 

389.74 18.32 37.84 766.10 83.00 131.70 7.21 17.25 38.91 0.67 0.55 

 
mg/kg，并且呈现一定的剂量依赖性。以小鼠为实验对象，对全血 SOD 活力检测实验结果表明，小鼠全

血 SOD 活力在毛木耳多糖存在时显著提高，在 20~160 mg/kg 范围内，随着多糖剂量的增加，全血中 SOD
活力增强，呈剂量依赖性(与对照组比较，aP < 0.05；bP < 0.01) [6]。Sun 等人对毛木耳粗多糖进行了分离，

得到了四种多糖组分，分别为 APPsA-1、APPsB-1、APPsB-2 和 APPsC-1，对各组分进行清除自由基抗

氧化活性实验，结果表明，APPsA-1，APPsB-1 和 APPsB-2 三种多糖清除自由基能力与抗坏血酸相似[7]。
同时，APPsC-1 在糖醛酸存在时具有清除超氧自由基的能力，但单独的 APPsC-1 没有该能力。因此，糖

醛酸类物质的加入可以增强毛木耳多糖的抗氧化能力[8]。毛木耳多糖抗氧化能力可能与其结构有关，多

糖结构中的活性羟基与羟自由基或者多糖中的活泼氢与活泼的超氧阴离子自由基反应，生成稳定的化合

物水，起到抗氧化的作用。 

3.1.2. 免疫及抗肿瘤作用 
研究发现，毛木耳多糖具有良好的免疫及抗肿瘤的作用。吴春敏等证明，毛木耳多糖可增加小鼠脾

指数，小鼠碳粒廓清率，提高巨噬细胞的吞噬功能，促进小鼠血清溶血素的形成，对大鼠红细胞有明显

的凝集作用[9]。研究还表明，毛木耳多糖可明显减缓环磷酰胺引起的小鼠白细胞数的减少[10]。王道福

等人研究发现，毛木耳多糖具有增强小鼠腹腔巨噬细胞 cAMP 依赖的 PKA 活性和 Ca2+依赖的 PKC 活性

的能力，表明毛木耳多糖可能是通过催化多种靶蛋白发生磷酸化反应，完成巨噬细胞对外源性信号的应

答而被激活，导致机体非特异性免疫能力增强，发挥杀灭肿瘤的作用[11] [12]。对毛木耳多糖(APSP-A)
免疫细胞信号转导的研究表明，APSP-A 能引起小鼠腹腔巨噬细胞钙离子浓度明显升高，并且具有剂量

依赖性，钙离子浓度的升高是由胞外钙内流和胞内钙释放共同作用的结果，与 Ca2+通道有关，而与细胞

膜电位无关[13]。研究发现，毛木耳子实体单一多糖 APPIIA 具有显著的抗肿瘤活性，能够增强巨噬细胞

的吞噬能力，促进巨噬细胞 NO 的生成，同时促进抗肿瘤相关细胞因子 IL-1β、IL-6 和 TNF-α的分泌[14]。
罗霞等对 APPIIA 抗肿瘤机制的研究发现，APPIIA 能增强 IL-1β、IL-6、TNF-α和 NO 合成关键酶 iNOS
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基因的转录水平，并能增加 iNOS 蛋白的生成。推测 APPIIA 实现其抗肿瘤活性可能是通过上调相关基因

的表达，增加 IL-1β、IL-6、TNF-α 分泌和 NO 生成实现的[15]。Song 等证明毛木耳粗多糖对小鼠 S180
肉瘤抑制率为 20%。同时，通过高速逆流色谱分离到 AAPs-1、AAPs-2、AAPs-3 三种多糖，对小鼠 S180
肉瘤的抑制率分别为 12.0%、40.4%、26.2% [16]。 

3.1.3. 对心血管系统的影响 
吴春敏等运用水提法提取毛木耳粗多糖，将 150 mg/kg 毛木耳粗多糖灌胃小鼠，小鼠凝血时间明显

延长；体外抗凝血试验表明，毛木耳粗多糖能明显延长体外血浆凝固时间，对混合人血浆凝血酶元时间

无明显的影响；毛木耳粗多糖能明显降低高脂血症大鼠血清中胆固醇(TC)、甘油三酯(TG)、低密度脂蛋

白(LDL-C)水平，且能明显提高 HDL-C/TC 比值[17]。研究发现，毛木耳粗多糖延长凝血时间主要是通过

延长凝血酶原时间，37 mg/kg 毛木耳粗多糖灌胃雄性家兔，能明显延长家兔白陶土部分凝血活酶时间[18]。
研究表明，毛木耳粗多糖是通过调节内源性凝血系统而发挥其抗凝血作用的。毛木耳粗多糖可通过缩短

优球蛋白溶解时间、提高纤溶酶活力、减少血小板数、抗血小板聚集等环节抑制血栓形成[19] [20]。 

3.2. 毛木耳蛋白 

毛木耳蛋白提取物细胞毒性检测结果显示提取物对肝细胞不具有细胞毒性。而毛木耳蛋白提取物处

理后的肝损伤细胞，其细胞存活率提高，作用浓度为 30 μg/mL 时达到最高，较模型组细胞活性提高 42.8%，

表明毛木耳蛋白提取物能显著改善肝脏的各项特征性指标，对酒精性肝损伤有保护作用[21]。提取物对肝

细胞特征指标的检测结果也表明，经蛋白提取物干预后，细胞内甘油三酯和活性氧的含量较模型组分别

降低了 68.90%、53.56%；培养液中 ALT、ASL 含量较模型组分别降低了 51.06%、53.70%。 
对毛木耳子实体中蛋白提取物体内降血脂活性的研究表明，毛木耳蛋白提取物有明显降低血液中胆

固醇、甘油三酯和低密度脂蛋白胆固醇的功效，降低率分别为 28.4%、22.95%和 42.14%，同时能够显著

缓解高脂饮食引起的脂肪肝症状[22]。 

3.3. 毛木耳黄酮 

缪钱江利用 DPPH 法和 MTT 法测定毛木耳黄酮清除 DPPH 自由基和抗肿瘤细胞增殖的能力，评价

毛木耳黄酮的生物活性，结果表明毛木耳黄酮具有抗氧化和抑制 MCF7 肿瘤细胞增殖的活性，其 IC50
分别为 38 μg/mL 和 67 μg/mL [23]。 

4. 毛木耳产品开发 

毛木耳营养成分含量和黑木耳很接近，是一种营养丰富的高级食用菌。多年以来，毛木耳的食用多

以炒食或做汤为主，其加工形式相对较少和落后。目前，仅有少量文献报道，利用毛木耳加工果冻、饮

料等产品。作为食品加工的优质原材料，毛木耳产业一直面临产量大，产品少，尤其缺乏精深加工产品

的境况。因此，以毛木耳为食材进行产品开发，对于提高毛木耳的综合利用率，增加毛木耳附加值，带

动毛木耳产业健康发展具有重要意义。 

4.1. 毛木耳风味面条 

面条是一种用谷物或豆类的面粉加水和成面团，之后或者压或擀制成片再切或压，或者使用搓、拉、

捏等手段，制成条状(或窄或宽，或扁或圆)或小片状，最后经煮、炒、烩、炸而成的食品。面条起源于中

国，已有四千多年的制作食用历史。将毛木耳进行超微粉碎，添加到面粉中，得到毛木耳面粉，制作毛

木耳风味的面条。清源对毛木耳面条加工工艺进行了深入研究，他通过单因素以及正交试验，筛选出毛
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木耳面条的最佳配方为：以面粉为基准，毛木耳粉 10%，谷朊粉 2.0%，鸡蛋 6%，食用盐 2%，海藻酸钠

0.4%，黄原胶 0.4%，瓜尔豆胶 0.3%。结果表明在此条件下，面条的质量稳定并且风味良好[24]。 

4.2. 毛木耳罐头 

罐头作为旅游休闲食品和地方特产，深受广大消费者喜爱。食用菌罐头是全球最主要的食用菌产品

贸易品种，根据其内容物和制造目的的不同可分为清水罐头和复合食用菌罐头。清水罐头以整菇、片菇、

碎菇为主要原料，注入适宜浓度的盐水作为填充液，主要用于烹调菜肴，是罐藏食用菌的主要类型；复

合食用菌罐头是菇类和其他原料，如肉、酱类等复合加工成的罐头，可直接食用，是一种烹饪技术与制

罐工艺相结合的加工产品。清源等已经通过多次正交试验，生产出了风味适宜的毛木耳罐头。生产工艺

为：干毛木耳复水 30 min，然后按照红油 40%、味精 3%、白醋 5%、白砂糖 2.5%的配方调味、罐装，最

后通过 115℃高温杀菌 20 min 即可完成[25]。 

4.3. 毛木耳保健果冻 

果冻是一种半固体状甜食，由食用明胶加水、糖、果汁制成。具有爽滑弹性的口感，是当今市场上

一种老少皆宜的休闲食品。以毛木耳为原料提取毛木耳多糖，制备毛木耳保健果冻，果冻弹性韧性强，

成型效果较好，具有毛木耳独特的风味，还具有蜂蜜的风味。同时，蜂蜜增加了果冻的营养价值和保健

作用。毛木耳多糖保健果冻的最佳配方为：30%毛木耳多糖液，30%蜂蜜，0.30%柠檬酸，5%明胶剂[26]。 

4.4. 毛木耳蜜饯 

蜜饯产品作为我国的传统体闲食品，其营养丰富、风味独特、品种多样，是我国食品工业重要组成

部分。以毛木耳为原料，采用多次糖煮及冷冻处理，进行正交试验设计，制备毛木耳蜜饯，最佳加工工

艺条件为：糖液浓度 65%，料液比 1:2，糖煮温度 160℃，时间 10 min，冷冻温度−15℃，时间 8 h，浸渍

时间 8 h [27]。 

4.5. 毛木耳花生乳 

花生是一种营养丰富，富含优良植物蛋白的食材，具有防止身体早衰，促进脑细胞发育，减少胆固

醇合成，防止动脉粥样硬化等功效。以毛木耳、花生为主要原料，辅以蔗糖、奶粉、复合稳定剂等辅料，

经浸提、调配等工艺加工风味独特的毛木耳花生乳。通过单因素试验和正交试验对影响毛木耳花生乳感

官品质和稳定性的各因素进行研究，得出了最优加工工艺条件。毛木耳花生乳的最佳配方为：毛木耳浸

提液 20%，花生乳 60%，蔗糖 6%，奶粉 2%；最佳复合稳定剂使用量为：单甘脂 0.20%，黄原胶 0.06%，

CMC-Na 0.05%，蔗糖酯 0.20% [28]。此饮料色、香、味俱佳，营养丰富，具有良好的市场前景。 

4.6. 毛木耳猕猴桃复合饮料 

猕猴桃含有丰富的营养成分，包括维生素 A、C、E 以及钾、镁、可溶性纤维素，叶酸、胡萝卜素、

钙、黄体素、氨基酸、天然肌醇等。将毛木耳和猕猴桃两种食物相结合，充分利用它们各自的营养元素

而形成互补，开发既具保健价值，又符合现今果蔬产品加工发展态势的毛木耳猕猴桃复合饮料，其最佳

基础配方为：毛木耳汁与猕猴桃汁的配比 5:4、白砂糖量 10%、蜂蜜用量 3%。通过试验确定了在 CMC-Na
和黄原胶总用量为 0.2%、最佳用量比为 3:2 的条件下，饮料外观形态均匀，悬浮稳定效果较好[29]。 

5. 展望 

毛木耳是一种食药兼用的蕈菌，随着品种的改良、栽培技术的完善，我国毛木耳产品质量和产量均
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大大提高，加之其在医疗保健方面凸显的价值，毛木耳越来越得到人们的关注。提高毛木耳的产后深加

工水平，对于充分开发毛木耳的营养价值、提高毛木耳的附加值具有重要意义。 
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