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１．香菇有什么营养价值？
　　香菇，又名香蕈、冬菇、冬菰、椎茸等。香菇具有

营养丰富、口味鲜美、香气沁脾、适宜保存的特点。经

权威机构检测分析，香菇的食用部分占７２％，每百克干

香菇中含水分１３克、脂肪１．８克、碳水化合物５４克、

粗纤维７．８克、灰分４．９克、钙１２４毫克、磷４１５毫克、

铁２５．３毫克、维生素Ｄ原 （麦角甾醇）２６０毫克、硫胺

素 （Ｂ１）０．０７毫克、核黄素 （Ｂ２）１．１３毫克、尼克酸

１８．９毫克。鲜香菇中除含水８５％～９０％外，固形物中含

粗蛋白１９．９％，粗脂肪４％，可溶性无氮物质６７％，粗

纤维７％，灰分３％。蛋白质中含白蛋白、谷蛋白、醇溶

蛋白，三者的比例为１００∶６３∶２。香菇中谷氨酸钠含量

特别高，所以香菇显得非常鲜甜。鲜香菇中的脂肪类似

植物脂肪，所含脂肪酸多为不饱和脂肪酸，所以对降低

血脂有明显好处。干菇灰分中含有人体所必需的矿质元

素，尤其含磷、钾、钠、铁较多。

香菇还是一种著名的药用菌，常用于治疗脾胃虚弱、

食滞纳呆、食后脘腹胀满、四肢倦怠乏力、面色萎黄、

形体消瘦以及小儿麻疹透发不畅等。
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２．我国香菇生产分布状况如何？
　　我国的香菇生产主要集中在南方各地，如浙江、福

建、台湾、安徽、湖南、湖北、广东、广西、四川、云

南、贵州、江西等省区。但随着生产迅速发展，菇林资

源已出现贫乏，失去再生产的物质保证。而在北方，尤

其是东北，林木资源丰富，是发展香菇生产的理想选择。

因此香菇的生产已开始由南方转移至北方发展，且北方

的气候有利于生产夏菇与花菇，这一点十分符合市场的

需要。

袋栽香菇在北方已有较为成功的经验和生产模式。

陕西、河南、甘肃、辽宁、黑龙江等地段木香菇生产由

来已久。１９８７年陕西安康地区１２个县，引进古田木屑

袋栽香菇新技术获成功之后，甘肃武都，黑龙江鹤北林

场，河北石家庄，吉林朝阳，河南泌阳、扶沟，山东淄

博、潍坊，内蒙古赤峰等许多县市都引进此项目，开发

袋栽香菇。山东淄博出现年产鲜菇万吨，河南泌阳发展

小棚大袋层架栽花菇，实现产值过亿元。辽宁开创了野

外半生料栽培香菇等生产模式，这对北方发展香菇生产

提供了切实可行的生产路线和技术条件。而北方的气候
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具有得天独厚的优势，这将使其成为我国今后夏菇与花

菇生产的重要基地。北方香菇在某种角度来说，质量比

南方好。

３．香菇对养分有什么要求？
　　香菇的生长需要丰富合理的营养，在整个生长发育

过程中对营养物质的需求是必不可少的。

（１）碳素和氮素。香菇能广泛利用多种碳源，但最

好吸收利用的是葡萄糖，其次是蔗糖、麦芽糖。香菇可

利用的氮源有蛋白胨、氨基酸、尿素、硫铵等，不能利

用硝酸盐类。香菇不同生产发育阶段要求碳和氮的比例

不同，在菌丝生长阶段，碳、氮比为２５∶１～４０∶１；子

实体形成及发育阶段为６０∶１，高浓度氮还会抑制原基

的分化。

（２）无机矿质元素。香菇需要无机盐类，如磷、钙、

钾、镁、铁等元素，最重要的是磷、钾、镁三元素，它

们不仅影响菌丝体生长，而且与子实体的发生、发育密

切相关。

（３）维生素。维生素Ｂ１ 是香菇菌丝生长必需的维生

素。维生素Ｂ１ 缺乏，许多代谢活动无法进行，影响菌丝
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体和子实体发育，麸皮、米糠、马铃薯含有足够的维生

素Ｂ１，用这些原料做培养基时，不需另加维生素Ｂ１，即

能满足其需要。

４．香菇对环境温度有什么要求？
　　温度是影响香菇生长发育的最活跃、最重要的因素。

香菇在其生活史的不同阶段对温度的要求也不尽相同。

（１）孢子对温度的要求。香菇孢子萌发的最适温度

为２２℃～２６℃，对低温具有较强适应性。如在０℃下经

２４小时，萌发率为５０％～６０％；在２４℃下经１６小时，

孢子几乎全部萌发；４２℃下经２小时，萌发率为３３％～

４５％。

（２）菌丝对温度的要求。香菇菌丝生长温度范围为

５℃～３２℃，最适温度２４℃～２７℃。１０℃以下及３２℃以

上生长不良，３５℃停止生长，３８℃经４０分钟死亡。在低

温范围内菌丝发育缓慢，从１５℃起香菇菌丝生长加速，

超过２５℃菌丝生长速度迅速下降。

（３）原基分化和子实体对温度的要求。香菇是低温

和变温结实性的菌类，原基形成要有一定昼夜温差刺激，

香菇原基在８℃～２１℃分化，昼夜温差越大，子实体原
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基数目也就越多。所需要温差幅度由香菇品系决定，高

温型品系所需温差幅度较小 （３℃～５℃）；低温型品系诱

导原基分化所需要的温差为５℃～１０℃。

原基分化与发育的最适温度因菌株的不同而异。通

常将香菇子实体分化所需的温度分为：高温品系２０℃～

２５℃分化子实体；中温品系１５℃～２０℃分化子实体；低

温品系５℃～１０℃分化子实体。生产实践中，根据当地

冬季气温变化范围，选定所栽培香菇品系的温型是至关

重要的。

５．香菇对水分有什么要求？
　　水分是香菇生命活动的物质基础。香菇对水分的要

求包括两方面，即空气相对湿度和培养基质中的含水量，

香菇不同发育阶段对两种水分的要求不同。

（１）孢子对水分的要求。在２０℃下，相对湿度９０％

时，孢子经９０天便失去萌发力；在同样温度下相对湿度

１０％时，经２１０天孢子萌发力还较好。当孢子在适温下，

落入适宜的基质或段木坎隙中，不久即吸湿膨胀开始萌

发。

（２）菌丝生长对水分的要求。在木屑培养基中的含
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水量以５５％～６０％为宜；在段木中，段木适宜的含水量

为３２％～４２％，其中以３５％～４０％为最佳。

（３）子实体对水分的要求。香菇子实体分化所需要

的水分，绝大部分来自基质，适宜基质含水量是出菇的

重要因素。含水量６０％时，子实体发生的个数比含水量

５５％时要多。

当年砍伐段木腐解度较低，吸水率较低。随着菇木

腐朽程度加深，第２年菇木吸水率也成正比增加。一般

第２、３年菇木含水量逐渐增至６０％，满足了香菇发育

对水分的需求，因而第２年菇木产量较高。此外，原基

形成之后，子实体健全发育的外界周围小环境空间相对

湿度为７５％～９０％。

６．香菇对气体环境有什么要求？
　　香菇是一种好气性真菌，足够的新鲜空气是保证香

菇正常生长发育的重要条件之一，因此在生长发育过程

中需要有充足的氧气。若环境中氧气不足，二氧化碳浓

度过高，就会抑制菌丝体和子实体的生长。当空气中二

氧化碳含量超过１％时，子实体的生长受到抑制，表现

为朵型小，或者提前开伞，菇柄较长或者不长菌盖，产
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生畸形菇；当二氧化碳含量超过３％时，就会造成缺氧，

菌丝借助酵解作用暂时维持生命，消耗大量营养，这时

菌丝容易衰老，死亡快，不易形成子实体。在通风不良、

空气污浊的环境中，还容易引起杂菌感染。在进行香菇

木屑袋栽时，更要注意到通风问题，才能得到较高产量。

７．香菇对光照有什么要求？
　　香菇是需光性真菌。适度的光照是香菇完成正常生

活史的必要条件之一。

强光照对孢子的萌发有不利影响。孢子在直射阳光

下暴晒１０分钟，萌发减少一半，晒３０分钟几乎全部不

萌发。这是因为孢子含水少，强光照射加速孢子失水所

造成的。所以香菇场要选择在有一定遮荫度的地方，以

满足孢子传播的条件。

菌丝生长阶段不需要光，强光对菌丝生长有抑制作

用，菌丝易老化。在明亮室内菌种瓶 （袋）面易出现褐

色菌膜，有时甚至会诱导原基产生。

弱光对子实体发育是必要的。在完全黑暗的条件下，

子实体不能形成，需要有微弱的光线，才能促进子实体

形成。随着光照强度增高，香菇子实体的数目减少。激
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发子实体原基形成最有效光的波长为３７０～４２０纳米，也

就是从蓝色光到近紫外光最有效。

８．香菇对ｐＨ值有什么要求？
　　香菇菌丝的生长喜偏酸性环境，在ｐＨ值为３～６范

围内的培养液中能较好的生长，培养液ｐＨ值为５～６最

适宜香菇生长。在整个发酵过程中，培养液的ｐＨ 值保

持恒定时，可以使香菇菌丝长得最好。ｐＨ值为３．５～４．５

适于香菇原基的形成和子实体的发育。在菇木中，随着

木材的腐烂，产生多种有机酸，因此菇木的ｐＨ 值是很

低的，一般为３．７～３．８，而且几乎是恒定的，这样的酸

性环境正有利于出菇。

９．如何确定香菇的栽培时间？
　　香菇生产，选择最佳的栽培时间才能保证其产量和

质量，提高经济效益。温度是香菇栽培时间选择的主要

决定因素。

虽说香菇菌丝生长的适应温度范围较广，但最适宜

的温度是２４℃～２７℃，在香菇菌丝生长期间，需要温度
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较恒定为好。

香菇栽培袋的制作应安排在旬平均气温为２５℃～

２８℃，不超过３０℃时为宜。在南方的福建、浙江等省，

安排在８月下旬至１０月上旬接种为宜。在长江以北地

区，如江苏、安徽、河南等地，应安排在８月中旬至９

月底接种为宜。太早接种，由于气温高，杂菌污染率也

高，特别是木霉，在２８℃的温度下发展最快，因此室内

温度控制在２５℃左右接种较好。这样的菌袋到１１月中、

下旬开始长秋菇，春节前后出冬菇，立春之后长春菇。

如果栽培季节安排太迟，就影响秋菇产量，出菇时间集

中在第二年的２～５月出菇。夏季气温超过２５℃时，香

菇生产周期也就结束。当然，如果能较好地控制环境温

度在适宜的范围内，也可以生产夏菇。

１０．香菇有哪些菌种类型？如何选用？
　　根据香菇对温度的适应性 （即温型），可将其分为３

种类型：低温型菌株，春季出菇温度为５℃～１８℃；中

温型菌株，春秋季节出菇温度为１０℃～２０℃；高温型菌

株，夏季出菇温度为１２℃～２５℃。

在生产上，选择香菇的类型，要考虑３个方面的因
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素，即海拔、出菇时的温度以及生产菇的种类。在海拔

３００米以下，冬季月平均气温最低在１０℃以上的地区，

应选中温偏高或高温型菌株，如Ｃｒ－０４、Ｃｒ－２０、Ｌｐ５等，

接种时间宜在９月上旬，最好不超过９月下旬。海拔３００

～６００米，冬季最低月平均气温在６℃～１０℃的地区，以

中温为主，配以中温偏高菌株，如Ｃｒ－０２、Ｃｒ－２０、Ｌｐ２６

等，接种时间在８月中、下旬至９月中旬为宜。海拔８００

～１０００米高寒地区，最低日平均气温在０℃以下，应以

中温偏低，搭配中温型菌株，如Ｃｒ－０１、Ｃｒ－０２等，接种

时间相应提前在８月上、中旬进行。

１１．香菇袋料栽培有哪些方式？
　　由于传统的段木栽培对森林有很大的破坏，近年来

木屑袋栽香菇发展迅速，并有逐渐取代段木栽培的趋势。

香菇袋栽主要有以下几种方式：

（１）“细形袋”模式。又叫 “古田模式”，袋子规格

为１５厘米× （５５～５７）厘米的筒料，薄膜为低压聚乙

烯，厚度为４～５丝。后来，浙江庆元县和福建寿宁县在

这种形式的基础上，进一步发展成为庆元花菇模式和寿

宁花菇模式。
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（２）“粗形袋”模式。又叫 “泌阳模式”，河南模式、

中原模式的小棚大袋立体栽培香菇。袋子规格为２５厘米

×５５厘米，薄膜为聚乙烯，厚度为４～５丝，简称为

“大形袋”或 “粗形袋”。这种形式已在我国北方广大地

区大面积推广应用。

（３）“中形袋”模式。又叫 “综合式”。这种技术是

由河南西峡县创造的，袋子采用低压聚乙烯，规格为１７

厘米×５５厘米的筒料，厚度４～５丝，又称为 “中形

袋”，以春季栽培为主，现在已在江苏苏中地区发展为

春、秋两季栽培。

１２．春季袋栽香菇有什么优势？
　　（１）春季温度较低且稳定，接种温度适宜，便于控

制。同时杂菌活动能力下降，空气中杂菌的密度小，培

养条件没有秋季那样严格，一般农家用房均可用来作菌

袋发菌场地，而且是堆叠发菌，房间的利用率是秋季栽

培的３～４倍。

（２）春季栽培有利于菌体转色，因春季种植一般采

取自然温度生长，越夏管理自然转色，时间充足，转色

好。菌丝生理成熟，出菇菇形美、质量好、产量高。
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