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I

美味扇菇菌丝多糖提取与抗氧化研究

摘要：元蘑（Hohenbuehelia serotina）学名美味扇菇，是我国有名的食用药用真

菌，味道鲜美，富有营养，更含有维生素、氨基酸、蛋白质、脂质、碳水化合物

及矿物质等多种营养。此外该菌中含有的多糖可以防止动脉硬化，是具有增强机

体免疫力、抑制肿瘤的药用价值物质。本论文的发酵培养试验结果初步证实：美

味扇菇液体发酵适宜以蔗糖为碳源，以蛋白胨为氮源，培养温度为 25 ℃，起始

pH值 7.0，发酵时间为 5-6 d。以蔗糖液体发酵培养基中美味扇菇上清提取液为

原料，稀释一定倍数加入适当蒽酮硫酸溶液，测定吸光度值，导入标准曲线，分

别测定总糖的量和还原糖的量，进而计算多糖的量，实验主要测定了美味扇菇的

胞外多糖，其中蔗糖液体发酵培养基的胞外多糖浓度为 26.36388 mg/mL。通过

多糖提取实验初步得到提取工艺为：水浴加热时间 20 min，固液比 1:35，但是由

于实验数据过少，可能结果不具有重现性。

关键词：美味扇菇；胞外多糖；抗氧化作用
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Delicious mushroom filament polysaccharide extraction and
antioxidant research

Abstract: Honheuehelia serotina is a kind of edible and medicinal fungus, which has

delicious taste and rich nutrition, and contains vitamins, amino acids, proteins, lipids,

carbohydrates and minerals and other nutrients.In addition, the fungus

polysaccharides can prevent atherosclerosis, with the body's immunity, inhibition of

tumors of medicinal value of substances. The results of fermentation culture test of

this paper are initially confirmed: Honheuehelia serotina liquid fermentation is

suitable for sucrose as the carbon source, peptone as nitrogen source, culture

temperature is 25 ℃ , the initial pH is 7.0, fermentation time is 5-6 d. The

extracellular polysaccharides of the culture medium were determined by using the

extract of the supernatant of the mushroom in the liquid fermentation medium of

sucrose as the raw material, and the concentration of extracellular polysaccharide in

the medium was 26.36388 mg / mL. The extraction technology of Honheuehelia

serotina was obtained by the experiment of polysaccharide extraction: the heating

time of water bath was 20 min, the solid-liquid ratio was 1:35, but the results may not

be reproducible because of the lack of experimental data.

Key words: Delicious mushrooms; Cell outside polysaccharide; Anti-oxidation effect
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1 引言

食用菌多糖属于天然活性物质，具有抗肿瘤、增强免疫力等多种生物学功效，

因此收到了广泛关注[1]。本实验拟选取美味扇菇为原材料，对美味扇菇菌株的子

实体和液体深层发酵中产生的多糖进行提取，并优化发酵和提取条件，从而获得

最优的美味扇菇多糖提取方法，为食用菌多糖研究提供基础。

1.1美味扇菇简介

元蘑（Hohenbuehelia serotina）学名美味扇菇[2]，是我国有名的食用药用真

菌，味道鲜美，富有营养，更含有维生素、氨基酸、蛋白质、脂质、碳水化合物

及矿物质等多种营养。此外该菌中含有的多糖可以防止动脉硬化,具有增强机体

免疫力、抑制肿瘤的药用价值物质[3]。

1.2多糖研究意义

多糖是天然高分子碳水化合物，完全水解后可以产生 10个分子以上的单糖

分子，多糖结构极其复杂，再加上国内外对多糖的研究远远不及蛋白质和核酸两

大基本生命物质，因此多糖的科研进展并没有取得多少跨越性的成果，目前主要

是应用于食品领域，近年来，虽然人们对多糖的关注越来越多，但是对多糖的研

究还远远不足，多糖结构的多样性绝不亚于蛋白质和核酸，相信不久的将来，多

糖会出现在各个领域，发挥巨大的作用。多糖大部分都具有免疫调节作用[4]。本

论文的发酵培养试验结果初步证实：美味扇菇液体发酵适宜以蔗糖为碳源，以蛋

白胨为氮源，培养温度为 25 ℃，起始 pH值 7.0，发酵时间为 5-6 d。以蔗糖液体

发酵培养基中美味扇菇上清提取液为原料，稀释一定倍数加入适当蒽酮硫酸溶液，

测定吸光度值，导入标准曲线，分别测定总糖的量和还原糖的量，进而计算多糖

的量，实验主要测定了美味扇菇的胞外多糖，其中蔗糖液体发酵培养基的胞外多

糖浓度为 26.36388 mg/mL。通过多糖提取实验初步得到提取工艺为：水浴加热

时间 20 min，固液比 1:35，但是由于实验数据过少，可能结果不具有重现性。多

糖包括胞外多糖和胞内多糖[5]，一般就是液体发酵培养液中测定的多糖就是胞外

多糖，烘干的菌球中测定的多糖是胞内多糖。研究证明，多糖具备抗感染、抗辐

射、抗凝血、降血糖、预防和治疗肿瘤、抗疲劳等各种生物学功能[6]。研究一般

表明在酸性条件下多糖的活性会降低，酸性较强时甚至会使糖苷键断裂，所以提

取多糖时一定要调 pH值,保证提取环境为中性条件[7]。
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1.3多糖发酵条件及含量测定

食用菌多糖分为胞外多糖和胞内多糖，分别可以从其发酵液、菌丝体和子实

体中获得，考虑到子实体来提取多糖，不仅成本较高，时间跨度大，且原材料有

限，因此采用液体发酵的方法来获得多糖。

液体发酵的培养液配方成分众多，包括碳源、氮源、无机盐等，但为菌体提

供所需营养的主要还是碳源与氮源。为了获得较高产量的多糖，本研究拟采用在

基础培养基的配方上，改换碳源和氮源，通过进行相关生物量的测定从而获得最

佳培养基配方。

评价培养基优劣的最主要指标之一就是发酵液中所含多糖含量，而测定多糖

的方法有多种：苯酚-硫酸法、硫酸-蒽酮法、DNS比色法等。考虑到具体操作，

DNS法不做考虑，而经过一系列的实验证明，硫酸-蒽酮法的稳定性更高且操作

简单，因此选用硫酸-蒽酮法来测定多糖含量[8-10]。

1.4抗氧化研究

真菌的体内有氧代谢的时候会不停地产生自由基，DPPH的自由基含有一个

单电子，在 517 nm处有一次强吸收，它的醇溶液会产生紫色效应，当多糖与DPPH

溶液混合时，就会发生氧化还原反应，DPPH自由基的单电子被多糖吸收而消失，

会发生一个颜色变化的反应，其变色程度与接受的电子的数量呈正相关，所以这

个反应可以用紫外分光光度计进行快速的定量分析，但是反应非常快，测量数据

一定要迅速。实验中配置试剂时一定要注意使用 100%的乙醇（易挥发，不影响

实验结果）溶解，一定要保证整个反应体系中无水分，因为蒸馏水和 DPPH溶液

互不相溶，会产生沉淀，影响紫外分光光度计的准确性，从而影响整个实验的结

果[11-12]，自然中界存在的食用菌大多数含有多糖，它们具有抗氧化性，会帮助生

物体减少损伤，起到保护机体的作用，大量研究表明多糖具有对 DPPH自由基的

清除作用，而且许多研究已经证明食用菌类中的多糖是具有抗氧化性的，而且无

毒副作用，是具备清除 DPPH自由基能力和免疫调节作用的天然物质[13-17]。本实

验针对于 DPPH自由基进行清除率实验的测定，从而获得多糖抗氧化活性的数据。
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2 材料与方法

2.1 实验材料

实验材料：实验室冰箱保藏的 S20-3,S20-4美味扇菇菌种，作为本实验的原

材料。

2.2 实验试剂

浓硫酸、蒽酮、蔗糖、蛋白胨、酵母粉、玉米浆粉、硫酸铵、葡萄糖、果糖、

麦芽糖、磷酸二氢钾、无水硫酸镁、DPPH试剂、无水乙醇等均购买自国药集团。

2.3 常用培养基组成及基本试剂

2.3.1 PDB培养基成分及配制方法

表 2.1 PDB液体培养基(g/L)

名称 含量

土豆（Potato） 200
葡萄糖（Glucose） 20

用蒸馏水定容到需要的体积，自然 pH即可,121 ℃高压灭菌 20 min。

2.3.2 SBM液体培养基成分及配制方法

表 2.2 SBM液体培养基(g/L)

名称 含量

葡萄糖 20
蛋白胨（protein） 5.0
酵母粉（aluzym） 5.0

磷酸二氢钾 1.0
无水硫酸镁 1.0

用蒸馏水定容到需要的体积，自然 pH即可,121 ℃高压灭菌 20 min。

2.3.3 液体优化培养基成分及配制方法

培养基筛选优化，就是将菌种培养在三角瓶内，放在摇床中不断摇晃，使菌

体在瓶内均匀的生长繁值，通过测量菌球干重和菌液中的多糖含量，筛选出产多

糖最好的培养基，然后使用最佳培养基大量培养，以求获得更多的目标产物。在

液体培养基中分别改变氮源和碳源，通过测多糖的量，寻求最优培养基。
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2.4实验方法

2.4.1标准曲线的制作

2.4.1.1 0.1 mg/mL葡萄糖标准溶液配置

准确称取 1 g干燥至恒重的葡萄糖标准药品，然后用蒸馏水定容到 1000 mL

摇匀，然后取 10 ml，加入 90 mL蒸馏水置于 250 mL三角瓶中，摇晃均匀就得

到 0.1 mg/mL葡萄糖标准溶液。

2.4.1.2 0.2%蒽酮硫酸溶液配置

精确称量 100 mg蒽酮药品，缓慢将 50 mL浓硫酸加入烧杯中，边加入边搅

拌散热，最后完全转入深色瓶中保存，即得到 2 g/L的蒽酮硫酸溶液，溶解后为

黄绿色透明液体(现用现配)。

2.4.1.3 标准曲线测定

用移液器准确量取 0 μL, 48 μL, 72 μL,96 μL, 120 μL, 144 μL标准葡萄糖溶液

加入试管中，加蒸馏水定容至 1.2 mL，对照组只加入 1.2 mL蒸馏水，再缓慢加

入已配好的 0.2%蒽酮 2.4 mL，把 1000 μL移液器调到 800 μL，加三次，用漩涡

振荡器摇匀后,再进行沸水浴加热 10 min,取出，后迅速冰水浴 10 min，冷却至室

温,在 610 nm波长下,以不添加标准葡萄糖溶液的管为对照调零，测定其吸光值

A0，然后测定其余各管的吸光度，以葡萄糖浓度为横坐标，吸光值为纵坐标，

绘制标准曲线见图 2.1。数值见表 2.3。

表 2.3 葡萄糖浓度——吸光度值

0 1 2 3 4 5
标准葡萄糖（μL） 0.0 48 72 96 120 144
蒸馏水（μL） 1200 1152 1128 1104 1080 1056

0.2%蒽酮硫酸（mL） 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4
葡萄糖浓度（mg/mL） 0 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12

吸光度值 0.000 0.363 0.492 0.646 0.785 0.938
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图 2.1 标准曲线

2.4.2多糖发酵条件的优化

2.4.2.1 制作 PDB培养基

取削皮后的马铃薯 200 g，切成 1 cm左右小方块，先烧水，水开后下马铃薯

块，煮沸 10 min,用玻璃棒可以戳烂即可，八层纱布过滤，分装于 10个锥形瓶中

置于灭菌锅中灭菌，煮沸期间多搅拌，防止糊锅。超净工作台中每瓶接菌 5%，

放于 25 ℃恒温摇床中振荡 6 d，过滤后菌球烘干测干重（放于培养皿中摊平，经

常活动菌球，防止和培养皿粘在一起），上清稀释后测多糖。

2.4.2.2 改变氮源

制作四种培养基，每种各五瓶，分别以酵母粉、蛋白胨、玉米浆粉、硫酸铵

为氮源，添加 20%葡萄糖，1%磷酸二氢钾，1%无水硫酸镁。超净工作台中每瓶

接菌 5%，放于 25 ℃恒温摇床中振荡 6 d，过滤后菌球烘干测干重（放于培养皿

中摊平，经常活动菌球，防止和培养皿粘在一起），上清稀释后测多糖。

2.4.2.3 改变碳源

制作四种培养基，每种各五瓶，分别以葡萄糖、麦芽糖、蔗糖、果糖为碳源，

添加 10%蛋白胨，1%磷酸二氢钾，1%无水硫酸镁。超净工作台中每瓶接菌 5%，

放于 25 ℃恒温摇床中培养 6 d，过滤后菌球烘干测干重（放于培养皿中摊平，经

常活动菌球，防止和培养皿粘在一起），上清稀释后测多糖。

2.4.3上清溶液中总糖含量的测定

精确取 5 mL待测上清液，用蒸馏水定容至 100 mL容量瓶中，摇匀。取 60 μL
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加入试管中，加 1140 μL蒸馏水(对照加 1.2 ml蒸馏水),再缓慢加入已配好的蒽酮

硫酸溶液 2.4 mL，把 1000 μL移液器调到 800 μL，加三次，用漩涡振荡器摇匀

后沸水浴加热 10 min，取出后迅速用冰水浴，降温 10 min，610 nm波长下测定

吸光值。每个样品三个平行。

2.4.4上清溶液中还原糖含量的测定

精确取 0.5 mL菌液上清液，用 95%乙醇定容至 25 mL容量瓶中，混匀后静

置 24 h 后进行 8000 rpm 离心 10 min，取 60 μL 上清液加入试管中(对照中加入

1.2 mL 95%乙醇)，加 1140 μL蒸馏水，再缓慢加入 0.2%蒽酮硫酸溶液 2.4 mL，

把 1000 μL移液器调到 800 μL，加三次，用漩涡振荡器摇匀后沸水浴加热 10 min，

取出后迅速用冰水浴，降温 10 min（使反应停止），610 nm波长下测定吸光值。

每个样品三个平行。测得总糖浓度，以及还原糖的浓度，进而得出多糖的浓度。

2.4.5多糖的提取条件及测定

（1）以蔗糖为碳源，以蛋白胨为氮源，添加 1%磷酸二氢钾，1%无水硫酸镁为

液体发酵培养基，接种量 5%于恒温摇床培养。

（2）将培养六天的菌种过滤，然后在烘箱中烘干，用研钵研磨成粉末状；

（3）量取 0.1 g研磨过的粉末放在离心管中，按不同的比例（1:10、1:15、1:20、

1:25和 1:30）加入超纯水，于不同功率（100 W、200 W、250 W、300 W、350 W

和 400 W）下进行了不同时间（10 min、15 min、20 min、25 min和 30 min）的

不同温度（60 ℃）的超声辅助提取；

（4）100，00 rpm离心 10 min然后收集上清液；

（5）加入 2000 μL的 100%的乙醇，轻微混匀后放在低温下冷藏 10 h；

（6）再 100，00 rpm离心 10 min，弃上清，干燥沉淀得到粗多糖；

（7）把粗多糖用超纯水再次溶解，加入 200 μL的胰蛋白酶（10 mg/mL，配置时

用浓氨水调 pH至 8.0），常温下保存 3 h；

（8）加入 100μL的过氧化氢，隔夜脱色；

（9）再加入 2000 μL的 100%的乙醇，稍混匀后放在低温冷藏 10 h；

（10）100，00 rpm离心 10 min，弃上清，干燥沉淀得到除杂后的多糖。

（11）用超纯水按不同的比例重悬多糖沉淀，得到稀释 20倍的固液比 1:10、1:15、

1:20、1:25、1:30和 1:35多糖溶液，测定标准曲线，测吸光度值，每组三个平行。

(12) 将提取时间为 10 min,20 min,25 min,30 min的多糖沉淀用超纯水重悬，制作

稀释 10倍的多糖溶液，测定标准曲线，测吸光度值，每组三个平行。
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2.4.6抗氧化活性研究

2.4.6.1 DPPH贮备液的制作

利用无水乙醇溶解 DPPH，配制 0.1 mM的 DPPH储存液，用锡纸包住放于

冰箱中冷藏备用。

2.4.6.2 DPPH清除率的测定

在 15 mL试管中依次加入 1.6 mL DPPH溶液和不同稀释浓度的多糖溶液，再

加入 0.8 mL无水乙醇，混匀立即用 1 cm比色皿在 517 nm波长处测吸光值(A)，

吸光值记为 A1，再在温室避光保存 30 min后测吸光值，记为 A2,对照试验为只

加 DPPH 的乙醇溶液 [13]，其吸光值记为 A0。按下式计算自由基清除率(K):

K(%)=[1-(A1-A2)/A0]* 100%

3 结果与分析

3.1发酵条件的确定

3.1.1液体深层发酵培养基优化

从表 3.1，3.2，3.3和图 3.1，3.2，3.3可见，使用 PDB培养基多糖浓度很高，

但是 PDB成分复杂，不作考虑，除 PDB外使用蛋白胨作为氮源，多糖浓度较高；

而利用酵母粉、硫酸铵和玉米浆粉时多糖浓度较低，差异很大，这说明美味扇菇

基本不用玉米浆粉和硫酸铵为氮源，从图中可以看到利用蛋白胨作为氮源比利用

酵母粉时多糖浓度要高，从多方面考虑所以应用蛋白胨作为氮源。使用的 5种碳

源都可以被美味扇菇利用，大多数食用菌都可以使用蔗糖、麦芽糖、葡萄糖进行

液体发酵，其中以果糖作为碳源时， 菌丝体干重最高，以蔗糖作为碳源时，上

清多糖含量最高，其余依次为麦芽糖、果糖、葡萄糖,以麦芽糖和果糖作为碳源

时菌丝体干重较高，但是多糖含量不如蔗糖，整体考虑产多糖量、成本、干重等

因素，碳源应该使用蔗糖更好。

表 3.1 菌球的干重

培养基 均干重重量/g 偏差

PDB 0.625 0.205
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葡萄糖 0.925 0.072

蛋白胨 0.781 0.022
酵母粉 0.970 0.055
玉米浆 1.033 0.000
硫酸铵 0.099 0.020
蔗糖 0.857 0.088
麦芽糖 1.078 0.130
果糖 1.300 0.086

图 3.1 菌球的干重

表 3.2主要是对各种培养基的上清溶液进行稀释，然后测定其吸光度，每组

三个平行，带入标准曲线，分别求得其总糖浓度。表中省去了中间数据，只给出

了最终结果。

表 3.2 上清中总糖含量

培养基 平均浓度(mg/mL) 偏差

PDB 25.064 0.136

葡萄糖 1.216 0.069

蛋白胨 16.526 0.686
酵母粉 1.157 0.044
玉米浆 8.902 0.000
硫酸铵 21.058 0.469
蔗糖 29.920 2.384
麦芽糖 22.584 0.360
果糖 15.251 0.576
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图 3.2 上清中总糖含量

精确取 0.5 mL各培养基菌球上清液，用 95%乙醇定容至 25 mL容量瓶中，

混匀后静置 24 h后进行 8000 rpm离心 10 min，取 60 μL上清液加入试管中(对照

中加入 1.2 mL 95%乙醇)，加 1140 μL蒸馏水，再缓慢加入 0.2%蒽酮硫酸溶液 2.4

mL，把 1000 μL移液器调到 800 μL，加三次，用漩涡振荡器摇匀后，再进行沸

水浴加热 10 min，取出后迅速用冰水浴，降温 10 min，610 nm波长下测定吸光

值。每个样品三个平行，表 3.3省去了中间数据，只给出了最终结果。测得总糖

浓度，以及还原糖的浓度，进而得出多糖的浓度。

表 3.3 上清中还原糖含量

培养基 平均浓度（mg/mL） 偏差

PDB 0.626 0.009

葡萄糖 0.027 0.003

蛋白胨 0.419 0.015

酵母粉 0.034 0.003

玉米浆 0.289 0.000

硫酸铵 0.647 0.040

蔗糖 0.628 0.051

麦芽糖 0.462 0.100

果糖 0.502 0.009
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图 3.3 上清中还原糖含量

3.1.2液体发酵上清中多糖的含量

测得总糖的含量以及还原糖的含量，多糖的含量就是它们差值的 90%。从结

果中可以看出蔗糖培养基是产多糖最好的。

表 3.4 上清中多糖含量

培养基 平均浓度（mg/mL） 偏差

PDB 21.995 0.130
葡萄糖 1.700 0.061
蛋白胨 14.496 0.604
酵母粉 1.011 0.038
玉米浆 7.751 0.000
硫酸铵 18.370 0.411
蔗糖 26.364 2.102
麦芽糖 19.910 0.315
果糖 13.275 0.510
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图 3.4 上清中多糖含量

3.2子实体多糖提取结果分析

3.2.1 不同固液比对总糖浓度的影响

把不同固液比的菌种上清液稀释 20倍后测吸光度，然后导入标准曲线求得

其总糖浓度。

表 3.5 不同固液比的比较

固液比 1:10 1:15 1:20 1:25 1:30 1:35
平行 1 0.413 0.314 0.344 0.346 0.470 0.558
平行 2 0.439 0.369 0.386 0.342 0.548 0.468
平行 3 0.441 0.358 0.318 0.327
吸光度 0.431 0.342 0.365 0.349 0.445 0.451
均浓度 0.057 0.045 0.048 0.046 0.059 0.059
原浓度 1.132 0.892 0.955 0.911 1.171 1.186
浓度 1 1.084 0.818 0.898 0.904 1.237 1.474
浓度 2 1.154 0.966 1.011 0.893 1.447 1.232
浓度 3 1.159 0.936 0.828 0.853
偏差 0.034 0.074 0.056 0.018 0.257 0.256
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图 3.5 不同固液比的比较

3.2.2 不同提取时间对总糖浓度的影响

把不同提取时间的菌种上清液稀释 10倍测吸光度，然后导入标准曲线求得

其总糖浓度。

表 3.6 不同提取时间的比较

提取时间 10 20 25 30
平行 1 0.502 0.561 0.693 0.476
平行 2 0.494 0.551 0.481 0.457
平行 3 0.531 0.596 0.531 0.480
吸光度 0.509 0.569 0.568 0.471
原液浓度 0.506 0.561 0.560 0.471
浓度 1 0.050 0.055 0.067 0.048
浓度 2 0.049 0.054 0.048 0.046
浓度 3 0.053 0.059 0.053 0.048

平均浓度 0.051 0.056 0.056 0.047
原液浓度 1 0.499 0.553 0.674 0.476
原液浓度 2 0.492 0.544 0.480 0.458
原液浓度 3 0.526 0.585 0.526 0.479
稀释偏差 0.001 0.002 0.008 0.001
偏差 0.014 0.018 0.082 0.009
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图 3.6 不同提取时间的比较

3.3 美味扇菇多糖抗氧化活性研究

图 3.7 多糖对 DPPH自由基的清除率

由图 3.7可知在一定的范围内，随着浓度的增大，美味扇菇多糖对 DPPH自

由基清除能力逐渐增强,并且液体发酵上清多糖的清除能力更强。
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4 讨论

4.1 美味扇菇液体发酵条件

菌株液体发酵成功的关键在于培养基，菌株需要的发酵条件不同，自然需要

不同的培养基。本实验通过改变氮源和碳源，分别探究菌球的干重和胞外多糖的

含量，结果表明最适宜的氮源是蛋白胨，最适宜的碳源为蔗糖，进一步表明了大

多数食用菌都可以使用蔗糖、麦芽糖、葡萄糖进行液体发酵，实验主要测定了美

味扇菇的胞外多糖，其中蔗糖液体发酵培养基的胞外多糖浓度为 26.36388 mg/mL；

实验中还发现了有机氮源更适宜菌种生长，但是由于实验数据过少，可能结果不

具有重现性。好的培养基理应具备菌种生长迅速，发酵时间短，价格优惠，来源

广泛，目标产物产量足等特点，由于实验条件限制未能完全达到实验目标，所以

发现更加优异的发酵条件是以后研究的关键。

4.2 多糖的提取结果

本实验初步研究了美味扇菇多糖提取的条件，将粗多糖沉淀用超纯水重新溶

解测吸光度值，根据标准曲线得到多糖浓度来比较不同提取条件获得多糖的量，

从而探究最优提取温度和固液比，初步发现提取温度为 80 ℃，提取 20 min时，

以及固液比为 1:35时多糖浓度最高，但是由于实验数据过少，可能结果不具有

重现性。

4.3 多糖抗氧化能力研究

由实验结果得出，一定范围内随着浓度的增大，美味扇菇多糖对 DPPH自由

基清除能力逐渐增强，胞外多糖的抗氧化能力更强。

5 展望

近年来，人们对多糖的关注越来越多，但是对多糖的研究还远远不足，目前，

多糖主要应用于食品，多糖结构的多样性绝不亚于蛋白质和核酸，相信不久的将

来，多糖会出现在各个领域，发挥巨大的作用。美味扇菇胞外多糖的含量符合国

家药典中对食用真菌的胞外多糖含量的要求，而且美味扇菇胞外多糖的抗氧化能

力较强，清除自由基作用明显，可以代替同物种进行性质研究。最后希望多糖作

为对人类有益的天然成分进一步开发利用。
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