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１．平菇有哪些营养价值？
　　平菇味道鲜美，质地柔嫩，营养丰富，是一种高蛋白低

脂肪的营养食品。平菇的蛋白质中含有１８种氨基酸，其

中含有８种人体必需氨基酸，所以，它可与肉蛋类食品相

媲美。特别是粮食和豆类中通常缺乏的赖氨酸、蛋氨酸，

在平菇中都很丰富，这在营养学上显得格外重要。

平菇的药用价值也很高。近年来有人用平菇的热水

提取物处理长有肿瘤的小白鼠，肿瘤的抑制率在７０％左

右。平菇子实体含有微量牛磺酸和－氨基丁酸，牛磺酸

是胆汁酸的成分，对脂类物质的消化吸收和溶解胆固醇都

有重要作用。因此，可以舒筋活络。临床上已制成舒筋

散，治疗腰痛、手足麻木、筋络不舒，并对肝炎、胃和十二指

肠溃疡、慢性胃炎和胆结石等也有一定的疗效，是老年人

和心血管疾病与肥胖症患者的保健食品。

２．平菇的生长发育分为哪几个阶段？
　　平菇生长发育的过程分为菌丝体和子实体（菇体）两

个阶段。
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（１）菌丝体。菌丝体是平菇的营养器官，类似植物的

根，生长在培养料中，主要吸收利用养料中的纤维素、氮、

磷、钾、镁等养分。菌丝体发育到一定阶段，在温度、湿度、

光照、空气等条件适宜的情况下就会形成子实体。

图１　平菇子实体

　　　１．菌盖２菌褶３．菌柄

（２）子实体（菇体）。子实体是平菇的繁殖器官，一个

完整的子实体由菌盖、菌褶、菌柄三部分组成（如图１）。

①菌盖。平菇系大型菇类，菌盖宽５～２０厘米或更大。初

为圆形、扁平，成熟后则依种类不同发育成耳状、漏斗状、

贝壳状、肾状、舌状、喇叭状等形态，衰老时菌盖缘发生反

卷波曲和龟裂现象。菌盖表面有不同色泽，初期较深，后

期较淡。菌盖表皮与菌褶之间的组织称为菌肉，白色。菌

盖与菌柄连接处下凹，下凹处常有棉絮状绒毛。②菌褶。

菌褶是平菇有性繁殖的器官，着生于菌盖的下方，呈扇骨



　　　　　　　　　　　　　　　 　　　３　　　　

排列，形似刀片，裸露型。每个菌盖的菌褶多达数百片，每

片宽０．３～０．６厘米，质脆易断。平菇的菌褶一般延生，

极少弯生，长短不一，通常为白色，少数种类伴有淡褐

色或粉红色等。菌褶自菌盖边缘延伸到菌柄，并在柄上

形成整齐的脉络；短菌褶边缘只有一小段。菌褶的微观

组织中，有肉眼看不见的密生担子，每个担子长有４个

担子梗，每个担子梗上孕育１个担孢子。１个成熟的子

实体能散发出几亿个担孢子。③菌柄。侧生或偏生于菌

盖的下方与菌肉紧密相连，柄表是下延的菌褶，无菌环，

白色，中实，肉质或稍具纤维质。菌柄的长短粗细及基

部绒毛物的多少，依种类不同而有差异。一般来说，菌

柄长１～５厘米、粗０．５～２厘米，柄基部常被有绒毛。

３．菌丝体的形成过程如何？
　　菌丝体是食用菌的营养器官。平菇菌丝体呈白色。

在马铃薯琼脂培养基上，初为匍匐生长，后气生菌丝旺

盛，爬壁力很强。不分泌色素。菌丝密集，生长速度快，

抗逆性强。有的品种耐高温，在３２℃温度下菌丝照常生

长，２５℃左右每天菌丝可延伸１厘米多，６～７天可长满

试管斜面。有的品种菌丝整齐地向前延伸，如凤尾菇；
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有的品种波浪形 （受温、光影响）向前伸展，如糙皮侧

耳；也有的品种在菌丝爬满试管斜面后会长出小梗，顶

端形成小黑圆头状的囊状物 （分生孢子），如台湾鲍鱼

菇。显微镜下菌丝粗细不匀，分枝性强，锁状突出呈半

圆形，大小不一。

在自然条件下平菇菌丝能使硬质树呈白色或淡黄色

的片腐，在木屑培养基上菌丝会使培养料变成淡黄白色。

培养在玻璃瓶或塑料袋的平菇菌丝，受光线等刺激后会

扭结出菇。

４．子实体的形成过程如何？
　　子实体是食用菌的繁殖器官。平菇子实体形成有明

显的４个时期，即桑葚期、珊瑚期、成形期和成熟期。

图２　桑椹期

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



　　　　　　　　　　　　　　　 　　　５　　　　

（１）桑葚期。当菌丝长满培养料时就进入光照敏感

期，此时菌丝若受到光照的刺激，并在适宜的温度、湿

度、通气条件下，培养料表面呈瘤状突起，出现成堆的

小米粒状的白色菌蕾，外形好像桑葚的原基，这就是平

菇原基分化的初期———桑葚期 （如图２）。但一些散生的

平菇品种如凤尾菇，就不形成桑葚而直接进入珊瑚期。

（２）珊瑚期。桑葚期后３～５天，白色粒状原基渐渐

伸长，中间开始膨大。此时菌柄生长速度比菌盖快，菌

柄呈短棒状，长短不一，白色；菌盖似大头针，有着较

小而完整的菌盖。整个菇体形同珊瑚 （如图３）。

图３　珊瑚期

（３）成形期。菌盖、菌柄初具雏形。菌盖初期比较

小，色泽也因品种不同而有差异。后来菌盖的生长速度

开始超过菌柄的生长速度，迅速扩大并侧向一边生长
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（如图４）。相当多的小菌蕾因生长势弱，中途停止生长

而萎缩死亡，而能发育成形的子实体为数极少。

图４　成形期

（４）成熟期。平菇子实体成形后，开始出现菌褶，

孢子也开始形成。随着子实体的生长发育，菌盖逐渐由

内卷而展开。当菌缘展开，子实层全部成熟，担孢子释

放将进入高潮。当菇质、菇重达到相对平衡状态后，应

在大量孢子释放前适时地采收。子实体成熟后若不及时

采收，即进入衰老阶段。老熟的子实体菇重不但不会再

增加，反而会逐渐减轻，菌盖也会呈反卷状，盖缘波曲、

易破裂。加上担孢子的进一步释放，菇体中的原生质大

量减少，纤维质增多，使得形态变差，菇质下降。老熟

菇在缺水时会很快萎缩干枯，水多时又易泡软烂菇。
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５．平菇的生长对碳源有哪些要求？
　　碳源是平菇的重要营养源。它不仅是合成碳水化合

物和氨基酸的原料，也是重要的能量源。平菇所需要的

营养主要是从分解枯木、枯草中获得的。枯木、枯草中

的纤维素、木质素、半纤维素能被平菇菌丝分泌出来的

纤维素酶、木质素酶、半纤维素酶分解成为单糖———葡

萄糖、木糖、半乳糖和果糖，直接为菌丝细胞所吸收。

在制作母种培养基时添加葡萄糖、蔗糖，有利于菌丝直

接吸收，会使平菇较快生长。而在实际栽培过程中，以

稻草、麦秸、玉米芯、甘蔗渣、棉籽壳、木屑等作为培

养料，即可供给平菇生长所需要的碳源。

６．平菇的生长对氮源有哪些要求？
　　平菇菌丝体中含有各种蛋白酶，能将基质中的蛋白

质分解成结构简单并能让菌丝体直接吸收的氨基酸。尿

素胺盐和硝酸盐等也是平菇的氮素来源，而且能被菌丝

直接吸收。但这种小分子化合物添加在培养料中，不仅

在高温灭菌时很容易被破坏或挥发掉，而且价格贵，成
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本高，在实际栽培中很少使用。一般多利用天然的含氮

化合物，如米糠、麸皮、玉米粉、豆饼粉作为氮素营养

来源。这些农副产品不仅补充了氮素营养和维生素，也

是早期辅助的碳素营养，并可诱导产生纤维素酶，加速

培养料的分解。添加的米糠等辅料，一定要新鲜，因陈

旧的米糠、麸皮中脂肪会呈游离状态，对菌丝有抑制作

用。尿素化肥等也不宜加多，一般添加量不超过０．３％。

过量的使用，不仅增加开支、加大成小，而且挥发的气

体还会对菌丝产生抑制作用，严重的甚至会造成菌丝的

萎缩死亡。同时，鬼伞却因此而大量发生蔓延。

在栽培过程中，如果单独以木屑或秸秆栽培平菇，

产量很低；同样，如果以稻草不加其他物质，产量也不

会高。因此，在选择培养料配方时，要考虑碳氮的比例。

一般认为在营养生长阶段碳与氮之比以２０∶１为宜，而

在生殖生长阶段以４０∶１为宜。在对培养料添加营养物

质时，不仅要注意碳氮比例，还要注意经济上是否合算。

在单纯利用棉籽壳、稻草等生料进行栽培时，不宜添加

过多有机氮和糖类物质，以免杂菌感染造成栽培失败；

而以熟料栽培时，就可因地制宜地利用各地的资源，添

加一些天然的含氮化合物，如麸皮、米糠、黄豆粉等，

以增加培养料的养分，提高平菇产量。
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７．平菇的生长对温度有哪些要求？
　　平菇在营养和生殖生长的不同生育阶段对温度的要

求不一样。在１５℃～３５℃范围内平菇孢子很容易萌发；

菌丝生长的温度通常在１５℃～３３℃范围内。培养平菇纯

菌种时一般掌握在２０℃～３０℃，最适宜的温度为２５℃左

右。菌丝生长的最低温度是２℃。平菇抗寒力很强，在

－３０℃以上不致死亡，菌丝生长的最高温度可以达到

３６℃，但培养温度超过３３℃时菌丝生长速度就会很慢。

如果长时间处于高温下，菌丝会变黄老化，严重影响产

量。一般情况下，菌丝生长在恒定的温度环境中比变温

环境好，长势均匀。

通常原基分化的温度比菌丝生长的温度要求低。不

同种类、不同品系在子实体形成时期要求的温度差异较

大。一般低温型原基分化的温度为２０℃以下，最适宜温

度为１３℃～１７℃。当菌丝长满培养料后，置于出菇温度

条件下，如果每天有一定的温差，就能通过变温刺激平

菇原基的分化。

子实体发育的温度，不同种类或不同品系也有差异。

通常比菌丝生长的最适温度低，但比子实体原基分化时
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最适温度稍高些。当平菇的菌丝生理成熟后，在适宜温

度下，昼夜温差越大，越易诱导原基的形成。原基形成

后仍需一定的温差刺激，但其所需温差幅度较小 （平菇

基本属于稳温结实性菌类）。

在子实体生长的适温范围内，温度偏低时菇质肥厚，

子实体生长缓慢；温度偏高时虽菇体成熟加快，但菇盖

薄，品质差。

８．平菇的生长对水分和湿度有哪些
要求？

　　平菇属于喜湿性菌类。鲜菇中的含水量，通常在

８５％～９０％。平菇生长发育所需水分，绝大部分来自培

养料，只有少部分是从空气中获得。培养料的含水量是

决定出菇的重要因素。一般是配制培养料时１次性加入

所需的水分。由于不同培养基质材料的物理性状 （吸水

性，孔隙度，持水率等）差异很大，故应配制由不同含

水量材料组成的培养料，以保证培养基质内水、气有适

宜的比例，以便为菌丝创造最佳的生长环境。一般来说，

发菌期培养料的水分控制在６０％～７０％，产菇期掌握在

６５％～７５％。如采用棉籽壳为培养料时含水量应保持在
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