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前 言

2012年 6月，宁夏农业学校获教育部、财政部、人社部三部委批复立项建设国家
中等职业教育改革发展示范学校。两年来，作为宁夏回族自治区级中等农业职业学校，

学校紧紧把握机遇，秉承、光大“尚农、诚朴、强技”的校训和“德育为本学做人，

技能为用会做事”的育人理念，全校上下凝心聚力，以农业职业人之执着、诚朴的精

神，凝练办学特色，在政、行、企的大力支持下，在两年的建设期内顺利完成各项建

设任务，取得了丰硕成果，极大地提升了学校的办学实力和水平。

这套校本教材和实训指导的出版，既是学校示范校人才培养模式和课程体系改革

的成果之一，又是学校多年来对农业职业技能人才培养和课程体系改革实践的承载与

积淀，也是校企在专业与需求、课程与职业标准、教学与生产“三对接”实践的体现。

成果付梓之日，适逢十八届三中全会以来国家部署加快发展现代职业教育和《自治

区党委、人民政府关于加快发展现代职业教育的意见》的出台之时。职业教育的改革发

展迎来新的机遇，这对我们培养现代农业职业技能人才的使命和责任提出了新要求，

赋予了新内涵。

本套书为自治区级中等农业职业学校改革发展成果，创新探索因素固存，错误疏

漏之处难免，敬请读者批评指正，以促提升。

编委会

2014年 3月

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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食用菌概述

食用菌营养丰富、味道鲜美，具有极高的食用与药用价值，是目前国际公认的健

康食品。全世界已知的食用菌有两千余种。食用菌栽培是一门应用技术，必须熟练掌

握食用菌的生理性状；食用菌和食用菌栽培学的概念和生产特点；食用菌的食用价值

和药用价值；栽培食用菌的意义和发展潜力；我国食用菌业概况及发展趋势。

一、食用菌的概念

食用菌是可以食用的具有肉质或胶质子实体的大型真菌种类的总称。大型食用菌

主要包括担子菌纲和子囊菌纲中的一些菌类。

常见的食用菌有香菇、草菇、金针菇、木耳、银耳、竹荪、羊肚菌、松茸、头菇、

冬虫夏草、猴头、灵芝、鸡腿菇、灰树花、杏鲍菇、白灵菇、牛肝菌、双孢蘑菇（图

0-1）、平菇（图 0-2）等。

图 0-1 双孢蘑菇 图 0-2 平菇

食用菌无根、茎、叶，不含叶绿素，不能通过光合作用来制造营养物质，需依靠

寄生、共生或腐生的方式来生存。

食用菌的细胞壁大多由甲壳质、几丁质或纤维等物质组成。它有真正的细胞核，

这是与黏菌、细菌、放线菌的明显区别。
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二、食用菌的分类

食用菌的分类是人们认识、研究和利用食用菌的基础。野生食用菌的采集、驯化

和鉴定，食用菌的杂交育种以及资源开发利用都必须有一定的分类学知识。

（一）食用菌在生物中的分类地位

Whittaker（1969年）提出的生物界系统包括植物界、动物界、原核生物界、原生
生物界、真菌界和非细胞形态结构。

生物

非细胞生物
原核生物界
原生生物

真菌界

植物界
动物界

粘菌门

真菌门

鞭毛菌亚门
接合菌亚门
子囊菌亚门
担子菌亚门
半知菌亚门 大型真菌

食用菌

毒菌
药用

食用
喳 喳 喳 喳

（二）食用菌的分类

据统计，全世界目前已发现大约 25 万种真菌，其中有 1 万多种大型真菌，全世界
已记载的可食用的大型真菌超过两千种，但目前仅有 70多种人工栽培成功。有 20多
种在世界范围被广泛栽培生产。食用菌是人们食用和药用的大型真菌统称，不是分类

学中的分类单位。和其他生物一样，食用菌根据各类群之间特征相似程度而划分，食

用菌在分类学上也是按界、门、纲、目、科、属、种七个等级分类。

我国的地理位置和自然条件十分优越，蕴藏着极为丰富的食用菌资源。到目前为

止，我国现已记载的食用菌有 980余种，它们分别隶属于 144个属、47个科。食用菌
少数属于子囊菌纲，绝大多数属于担子菌纲。

员. 子囊菌中食用菌
少数食用菌属于子囊菌，在我国它们分别隶属于 7 个科，即麦角菌科、盘菌科、

肉盘菌科、马鞍菌科、羊肚菌科、地菇科和块菌科。

（1）麦角菌科：冬虫夏草（图 0-3）是名贵的菌类。能止血化痰、补肾保肝、提高
人体免疫功能等。此菌类药效和经济价值极高，每克干品可达 1 万余元，但不易培养。
（2）块菌科：包括白块菌、夏块菌、黑孢块菌等菌类，这些菌类有着独特的味道，

营养价值丰富，在国际市场上每千克鲜品 2900 美元左右。是有发展前途的菌类。
（3）羊肚菌科：包括羊肚菌（图 0-4）、尖顶羊肚菌、黑脉羊肚菌等，是味道鲜美的

食用菌。

（4）地菇科：包括网孢地菇、瘤孢地菇，味道鲜美。
2



（5）马鞍菌科：包括马鞍菌、棱柄马鞍菌。
圆. 担子菌中的食用菌
绝大多数食用菌属于担子菌纲。隶属于 40 个科，大致可分为四大类群：耳类、非

褶菌类、伞菌类及腹菌类。

（1）耳类：木耳科、银耳科、花耳科的食用菌。常见的种类如下。
木耳科：黑木耳（图 0-5）、毛木耳、皱木耳以及琥珀褐木耳等。其中黑木耳是著

名食用兼药用菌。

银耳科：银耳（图 0-6）、金耳、茶耳、橙耳等。其中银耳和金耳也是著名的食用
兼药用菌。

图 0-6 银耳图 0-5 黑木耳图 0-3 冬虫夏草 0-4 羊肚菌

花耳科：桂花耳。

（2）非褶菌类：珊瑚菌科、锁瑚菌科、绣球菌科、齿菌科、牛舌菌科、灵芝菌科、多
孔菌类。常见的种类如下。

珊瑚菌科：虫形珊瑚菌（图 0-7）、杵棒、扫帚菌。
锁瑚菌科：冠锁瑚菌、灰锁瑚菌。

绣球菌科：绣球菌。

牛舌菌科：牛舌菌。

齿菌科：猴头（图 0-8）、珊瑚状猴头、卷缘齿菌。其中猴头是著名的食用兼药用
菌，被誉为中国四大名菜之一。

灵芝科：灵芝（图 0-9）、树舌。其中灵芝被誉为灵芝仙草，有神奇的药效。
多孔菌科：灰树花（图 0-10）、猪苓（图 0-11）、茯苓、硫色干酪菌。猪苓、茯苓

的菌核都是著名的中药材。 灰树花又称栗子蘑，近年来越来越受国际市场的青睐。

（3）伞菌类：伞菌目、牛肝菌目、鸡油菌目、红菇目等可食用菌类。其中伞菌目的
食用菌种类最多。常见的种类如下。

鸡油菌科：鸡油菌（图 0-12）、小鸡油菌、灰号角、白鸡油菌等。鸡油菌近年来在
国际市场上十分走俏，尤其是盐渍的鸡油菌。

伞菌科：双孢蘑菇、野蘑菇、林地蘑菇（图 0-13）、大肥蘑。
粪伞科：田头菇、杨树菇。

鬼伞科：毛头鬼伞、墨汁伞、粪鬼伞、白鸡腿蘑（图 0-14）。

食用菌概述
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图 0-10 灰树花图 0-8 猴头 图 0-9 灵芝图 0-7 虫行珊瑚菌

图 0-13 林地蘑菇 图 0-14 白鸡腿菇图 0-11 猪苓 图 0-12 鸡油菌

丝膜菌科：金褐伞、黏柄丝膜菌、蓝丝膜菌、紫丝膜菌、皱皮环锈伞等。

蜡伞科：鸡油伞蜡伞、小红蜡伞、变黑蜡伞、鹦鹉绿蜡伞。

光柄菇科：灰光柄菇、草菇（图 0-15）、银丝草菇。
粉褐菌科：晶盖粉褐菌、斜盖褐菌。

球盖菇科：滑菇（图 0-16）、毛柄鳞伞、白鳞环锈伞、尖鳞伞。
靴耳科：靴耳。

鹅膏科：灰托柄菇、橙盖鹅膏菌（图 0-17）。
口蘑科：大杯伞、雷蘑、鸡肉白香蘑、长根菇、松口蘑、金针菇、堆金钱菌、红

蜡蘑、棕灰口蘑、榆生离褐伞等。其中松口蘑是十分珍贵的食用菌，在日本享有“蘑

菇之王”的美称，每千克鲜品其价格高达几十美元到上百美元。

牛肝菌科：美味牛肝菌（图 0-18）、厚环乳牛肝菌、褐疣柄牛肝菌、黏盖牛肝菌、
黑牛肝菌、 松乳牛肝菌、松塔牛肝菌。

图 0-17 橙盖鹅膏菌图 0-15 草菇 图 0-16 滑菇 图 0-18 牛肝菌

铆钉菇科：铆钉菇。

桩菇科：卷边网褶菌、毛柄网褐菌。

红菇科：大白菇、变色红菇、黑菇、正红菇、变绿红菇、松乳菇、多汁乳菇。

侧耳科：香菇（图 0-19）、虎皮香菇、糙皮侧耳、金顶侧耳、桃红侧耳、凤尾菇、
4
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图 0-19 香菇

图 0-20 竹荪

小平菇。

（4）腹菌类：腹菌类的食用菌主要指灰包目、鬼笔目、轴灰
包目、黑腹菌目和层腹菌目。其中黑腹菌目和层腹菌目属于地下

真菌，即子实体的生长发育是在地下土壤中或腐殖质层下面土表

完成的真菌。常见的种类如下。

灰包科：网纹灰包、梨形灰包、大秃马勃、中国静灰球。

鬼笔科：红鬼笔、长裙竹荪、短裙竹荪菌（图 0-20）。
灰包菇科：荒漠胃腹菌。

黑腹菌科：倒卵孢黑腹菌、山西光腹菌。

须腹菌科：红须腹菌、柱孢须腹菌等。

层腹菌科：梭孢层腹菌、苍岩山层腹菌。

（三）毒菌的识别

大型真菌（包括菇类和覃类等）有的可供食用或药用，有的则有毒性，可使人畜

中毒。现根据中毒反应类型和毒素种类，把这些毒菌划分为两大类，分别介绍如下。

1. 细胞溶解中毒
如鬼笔鹅膏，又名毒鹅膏菌、绿帽菌、蒜叶菌、高把菌、毒伞，为大型真菌。世

界上毒性最强的真菌。此菌极毒，含有毒肽和毒伞肽两大类毒素。一旦食用就会对肝、

肾造成损伤。使用后 6~15小时开始出现症状，表现为呕吐、神经错乱、恶心、腹痛、
腹泻，此后一两天似乎病愈，实际上毒素进一步损害肝、肾、心脏、肺、大脑中枢神

经系统。这时患者以为病愈，也可以活动。但接着病情很快恶化，出现呼吸困难、烦

躁不安、谵语、面肌抽搐、小腿肌肉痉挛。病情进一步加重，出现肝、肾细胞损害，

黄胆、急性肝炎、肝肿大及肝萎缩，最后昏迷。死亡率高达 50%以上，甚至 100%。此
菌毒素目前尚无有效解毒办法，请不要误食。

2. 胃肠中毒
如黄斑蘑菇，别称黄斑伞、黄斑黑伞，蘑菇科蘑菇属，此种有毒，含胃肠道刺激

物，食后引起头痛及腹泻等病症。形态特征：与可食的四孢蘑菇相似，但后者菌柄较

短，受伤处不变黄色。

民间鉴别毒菇的方法是：一般认为菌形状奇怪，盖上生刺、疣，柄上同时生有菌

环和菌托的为毒菌；色泽鲜艳，有花裙或者有漂亮的菌盖，且子实体无虫咬的也为毒

菌，毒菌的气味恶臭，味道极辣、极苦，液汁混浊；与葱、蒜、灯芯、银器、大米共

煮时呈现乌黑色。实践证明，上述这些民间的鉴定方法不是绝对可靠，只可做直观鉴

别的参考。

有毒菌产生的毒素有原浆毒素、神经致幻毒素、色胺类化合物及其他化合物等。

中毒症状类型有肝损害型、神经致幻型、溶血型、胃肠毒型等。

食用菌概述
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毒菌中毒后的急救措施：立即呼叫救护车赶往现场；让中毒者大量饮用温开水或

稀盐水，然后把手指伸进咽喉催吐，以减少毒素的吸收；在等待救护车期间，最好让

患者饮用少量的食盐和食用糖的“糖盐水”补充体液，防止反复呕吐发生脱水和休克；

对于已昏迷的患者不要强行向其口内灌水，防止窒息；为患者加盖毛毯保温。

三、食用菌的价值与行业发展

（一）食用菌的价值

1. 食用菌的营养价值
食用菌营养丰富，味道鲜美，含有丰富的蛋白质和人体内所必需的 8 种氨基酸。

研究结果表明，粮食中含有的人体所必需的氨基酸数量极少，不能满足人体需要，而

食用菌富含大量的人体生长发育所需的氨基酸，如果经常食用各种食用菌，可有效补

充体内缺乏的营养，促进身体健康。例如，金针菇含有的赖氨酸和精氨酸能促进儿童

增高及智力发育。因此，食用菌常被人们称作“美味佳肴”“保健食品”“长寿食品”

等。食用菌的营养特点是高蛋白、低脂肪、低胆固醇。

2. 食用菌的药用价值
食用菌具有较高的药用价值。其成分主要由不饱和的脂肪酸组成，如油酸、亚油

酸、软脂酸等。因此，经常食用，可降低体内血脂。另外，食用菌还含有丰富的矿物

质元素磷、钾、钙、镁、铁、锌、硫等。这些矿物质（灰分）占细胞成分的 9%左右，
体内含的矿物质元素种类数量与其生长条件有密切关系。例如，灵芝含有的硒元素有

提高人体免疫机能及延缓细胞衰老等作用。我国科学家经过研究证明，硒对癌症、心

脑血管病、肝肾病、糖尿病、溶血性贫血、哮喘、关节炎等都有良好的功效；香菇菌

体内含有锌、钙、磷、铁以及维生素 D 等，常食用能防止感冒、肝硬化、软骨病及癌
症。此外，食用菌富含维生素，如：鸡腿菇含有维生素 B1和维生素 E，对糖尿病、肝
硬化都有很好的疗效。食用菌体内含有多糖，日本的石川久雄报道香菇及茯苓浸出液

对小白鼠肉瘤 S-180 的抑制率很高，我国临床应用报道称，香菇具有防癌抗癌的功效，
能提高人体的免疫机能。

我国现已栽培研究出数十种有营养价值和药用价值的食用菌种类，例如灰树花的

抗癌作用成分主要是 茁-葡萄糖。另外，在医药方面已制作了猴头菌片、灵芝胶囊等，
在临床治疗上效果显著。

综上所述，食用菌的营养价值和药用价值很高，是人类健康的药用绿色食品。因

此，发展食用菌生产有着十分重要的意义和广阔的发展前景。

（二）食用菌行业发展前景

1援 总的发展趋势
食用菌由分散生产向规模生产转变，由经验生产向规范生产转变，经济增长方式
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由数量型向质量型转变，正在实现食用菌产业的规范、有序和可持续发展。同时，食

用菌栽培生产机械化、自动化、工厂化，产品标准化，产业系统、规模化。要向高效

益、高质量发展，注重反季节、立体栽培的注入和珍稀品种的引进。

由数量型向质量型转变，尤其是传统的生产方式要改变，家庭庭院式、房前屋后

大棚肯定要淘汰，这是食品安全的要求，也是产业发展水平提升的要求。如果“全国

总的年产增速要控制在 8%耀10%，而消费需求增长在 15%以上递增”这一目标能够实
现的话，食用菌产业发展的后劲将更足，产品价格提升的空间会更大。

2援 食用菌安全体系的建立
从源头上控制好食品安全问题，是我国食品生产企业急需解决的问题，更是食用

菌产业发展过程中刻不容缓的、首先要认真对待的问题。食用菌产品安全体系的建立

就是要建立一套符合我国食用菌产业发展需求的食用菌产业标准及其监督管理机制，

即从原料、环境、生产、加工、分装、流通、零售直至消费全程可追溯和可监控的产

销履历制度。

3援 南菇北移
食用菌生产在全国各地发展不均衡，近十年已显示出“南菇北移”的发展态势。

由于北方地域气候冷凉，杂菌少、污染少，昼夜温差大，利于食用菌的子实体营养积

累，同时口感好，产量也高于南方。加之北方丰富的农作物秸秆资源、大量的劳动力

资源，为我国食用菌的发展重心向北方转移提供了充足的条件。

4援 食用菌工厂化是发展趋势
近几年，在中央惠农政策的支持下，食用菌工厂化生产作为设施农业发展较快，

主要原因：一是工厂化产品周年供应市场，夏季鲜品需求大、价格好，吸引了工厂化

生产投资者；二是工厂化生产的产品质量有保障，从长远发展看，国家不断加大食品

安全的力度，庭院式、大棚式种菇方式要转变，好多投资者和主产地看好工厂化项目，

敢于投入；三是社会的闲散资金，一些从其他领域撤出的资金，如股市、房地产、电

子等企业转入食用菌工厂化投入，使工厂化生产在资金支持上有了一定保障；四是经

过多年发展，食用菌产业为工厂化生产在技术上、市场上奠定了一定基础。加上地方

政府出台的一些优惠政策吸引。近几年全国工厂化生产发展较快，据不完全统计，生

产厂家近 200家，年产鲜品总量在 40万吨左右，主要销往大中城市，如上海、北京和
广州、深圳。由于工厂化的发展带动了与工厂化生产相关的菌需物资及设备生产企业，

现全国工厂化生产已形成一定的规模，有条件的生产基地向工厂化转移已是一种趋势，

但要避免盲目性。一是产品质量提升的需要；二是实现菇农向产业工人转变、实现农

业工业化、农民工人化、农村城市化、城乡一体化，全面推进社会主义新农村建设的

需要；三是最大限度地节约资源，在用地用水、人力资源上实现节约；四是实现“资

源、技术、人力、资本、产品市场的集约化”，进而形成产业竞争力。另外，工厂化发

食用菌概述
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展不均衡，存有盲目性，生产设计模仿、照搬的多，创新的少。

（三）发展建议

食用菌栽培原料相对紧缺，产品的品质有待提高，深加工滞后，自然灾害影响大，

抵御市场风险能力低；迫切需要提高食用菌的科技能力和水平，提高单位面积产量，

加快新品种、新技术和成果的转化推广。我们生产的产品特别是工厂化的产品，单位

成本是日韩的两倍左右，日韩原料、劳动力成本高于我国，但是电费、销售成本低于

我国，同时我们的单位面积产量低于日韩 20%左右。必须付出更多的努力缩小这些差
距才能应对国际市场的挑战。

1援 食用菌人才的培养是当务之急
食用菌行业的发展及其科技密集型特点将越来越依靠科技的贡献。加快食用菌技

术集成化、劳动过程机械化、生产经营信息化，提升食用菌生产经营专业化、标准化、

规模化、集约化水平，需要科技人才的支撑和专业管理人才的经营。我国有 2500多万
菇农，如果按千分之一配置需技术人员 2.5万名，按百分之一需配置 25万名，需求是
巨大的。

2援 食用菌发展方式亟待转变
从我国食用菌的发展历程来看，科技是现代食用菌产业发展的决定性因素和主要

推动力。精准菇业、设施菇业、机械化、信息化等成为现代食用菌产业发展的重要趋

势，材料科学、环境科学等高新技术也将在食用菌产业上广泛应用，这可使我国食用

菌产业逐步摆脱传统发展模式，尽快转向靠现代装备、现代科技和种菇者素质提高的

增长轨道上来。

3援 做好食用菌产业发展所需生产原料林的科研、培育工作
食用菌中木腐菌的原料木屑已由十年前的每麻袋 3耀5元上升到现在的 15耀18元，

国家封山育林政策的实施，使采伐量逐年下降，木屑来源逐年减少，替代原料的研究

严重滞后，木腐菌面临生产原料紧张的局面，必须尽快纳入规划日程予以解决。

4援 调整结构，紧跟市场
随着人们生活水平的提高，饮食结构将会发生变化，即由食用营养型向保健型、

功能型转变；以食用动物蛋白为主向食用菌类蛋白、植物蛋白为主的方向转变。根据

现代消费观念的转变和消费市场的特点，将菇菌消费延伸到茶座、酒吧等休闲场所，

用具有特色的菌类饮品、菌类小食品来占领这些消费市场。

5援 加大食用菌深加工产品的开发，提高产品附加值
随着食用菌营养和保健功能的普及和深化，消费人群将不断增加，对食用菌多样

化要求也必将增加。广泛宣传食用菌的营养价值，开设食用菌专业餐厅连锁店，在饭

店餐馆设置专门食用菌菜谱，引导食用菌进入家庭餐桌，扩大消费。同时开发食用菌

成品、半成品菜点的配送，市场需求也很大。
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项目一 平菇生产技术

知识目标

因掌握平菇的主要生物学特性。
因掌握平菇的制种技术。
因掌握平菇的栽培及管理技术。
因掌握平菇的加工和保鲜技术。

技能目标

因能采用三级制种技术制备平菇菌种。
因会选择平菇栽培时间与栽培场所。
因能采用一种平菇常用栽培方法栽培平菇。
因能对平菇进行初级加工及掌握一种深加工技术。

学习目标
XUEXI MUBIAO

平菇（图 1-1至 1-3）又称侧耳，是世界上大面积栽培的食用菌之一，也是我国目
前栽培最多的四种主要的食用菌之一。

图 1-1 平菇 图 1-2 金顶侧耳 图 1-3 佛罗里达平菇

平菇肉质肥厚，鲜嫩可口，营养丰富，是深受人们喜爱的素食品。平菇蛋白质含

量高，氨基酸、维生素和矿物质元素含量丰富，是人体所需要的维生素（硫胺素、核

黄素、烟酸）和矿物质元素（磷、铁、钾）等的良好的营养源。平菇还具有良好的药

用价值。其代谢产物非常丰富，有抗肿瘤的多糖蛋白，有抗菌作用的抗生素，有降低
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血压、防止脑血管障碍的微量牛磺酸，还有利于胃肠作用的菌糖、甘露糖、维生素和

帮助消化的各种酶。因此，多食平菇可以防治高血压、心血管病、糖尿病、癌症、中

年肥胖症等疾病。

平菇适应性强，栽培技术粗放，栽培料来源广，而且生长快，周期短，成本低，

产量高，适应城乡大面积栽培。

任务一 平菇的生物特性

平菇学名为侧耳，在分类学上属于真菌门，担子菌亚门，层菌纲，伞菌目，侧耳

科，侧耳属，又称北方菌、冻菌、蛤蜊菌等，是我国目前广泛栽培的食用菌之一，也

是我国目前消费量最多的一种菇类。

一、平菇的生物学特性

平菇由菌丝体和子实体组成。菌丝体是平菇的营养器官，子实体是平菇繁殖器官，

也是平菇的可食用部分，子实体所产生的孢子就是新的种子。

（一）平菇的形态特征

1. 菌丝体
菌丝体相当于绿色植物的根、茎、叶。它生长在基质内，分解基质、吸收营养，

能从基质内吸收水分、无机盐和有机养分，以满足平菇生长发育的需要。

平菇菌丝体为白色绒毛状。菌丝是由孢子萌发形成的无色、管状、有分支、有隔

膜的多细胞丝状物。菌丝互相结合聚在一起成为群体就称为菌丝体。菌丝体再互相结

合便形成菌丝体组织就是子实体。子实体是菌丝体发育到一定阶段的产物。

平菇菌丝体在瓶栽时可以透过无色的玻璃瓶壁看到。菌丝是白色，整齐向下延伸，

以扇形向培养料中生长。如果揭开瓶塞，还可闻到菇类特有的香气。在容积 750 mL的
菌种瓶内，若含水量达到 60豫耀65豫时，外界温度是 20益耀25益，菌丝束向培养料内延
伸的速度每天平均为 0.5耀1 cm，开始稍慢，以后逐渐加快。一般 20耀25天时间菌丝即
可发满全瓶。

孢子吸水后萌发产生芽管，芽管的管状细胞不断分枝、伸长、发育而形成菌丝。平

菇的菌丝都是有隔菌丝。菌丝根据发育阶段、形态和生理上的不同，可分为以下 3种。
（1）初生菌丝。也称单核菌丝或一级菌丝，由担孢子萌发形成。开始时菌丝细胞多

核、纤细，后产生隔膜，分成许多个单核细胞，因而又称为单核菌丝或一次菌丝。初

生菌丝体没有结子实体的能力，只有两条性别不同的菌丝接合后形成双核菌丝才能形

成子实体。
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