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１．杏鲍菇具有哪些营养价值及药用
价值？

　　杏鲍菇又名刺芹侧耳，是集食用、药用、食疗于一

体的珍稀食用菌新品种，享有 “平菇王”、“干贝菇”的

美誉。其肉质肥厚，菇柄粗壮，口感鲜嫩，具有杏仁香

味，适合保鲜和加工，深得人们的喜爱 （图１）。

　图１　杏鲍菇

杏鲍菇营养丰富，富含蛋白质、糖类、多种维生素

及钙、镁、铁、锌等矿物质。据测定，每１００克杏鲍菇

干品中，含蛋白质２０克、多糖６．３克、粗脂肪３．５克、
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氨基酸１５．８５克、粗纤维１３．２８克。

经常食用杏鲍菇，能增强人体抗病能力，降低人体

血液中的胆固醇含量，且有明显的降血压作用，对肝炎、

胃溃疡、心血管疾病、糖尿病也有一定的预防和治疗作

用。因此，杏鲍菇被视为新世纪的保健佳品之一。

２．杏鲍菇的形态特征是什么样的？
　　杏鲍菇为大中型子实体的菇类，单菇重常达１００克

以上。子实体多单生或丛生。菌盖直径２～１２厘米，初

呈半球形，逐渐平展，成熟时中央浅凹至漏斗状，圆形

至扇形，表面有丝状纤维，交织成海绵状。菌盖展开后

周围土黄色，中间凹陷处深黄褐色，光滑。菌肉肥厚，

白色，具有杏仁味。菌褶向下延生，密集、略宽、乳白

色，见光易变黄，两侧平滑，有小菌褶。菌柄偏生或侧

生，棍棒状，表面光滑，中实，柄长２～８厘米，直径

０．５～３厘米，白色，肉质纤维状，无菌环及菌幕。

３．杏鲍菇的生活史是什么样的？
　　杏鲍菇的生活史是指从孢子萌发形成菌丝，菌丝生
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长发育成子实体，子实体再产生孢子的整个生长过程。

成熟的杏鲍菇子实体弹射出孢子，孢子在适宜条件

下萌发形成初生菌丝，初生菌丝相互结合形成次生菌丝，

次生菌丝在一定条件下形成杏鲍菇原基，原基逐渐分化

生长，最后形成完整的子实体。子实体成熟后又会产生

孢子，从而开始新的生活循环。

概括地讲，杏鲍菇的生活史为：成熟的杏鲍菇子实

体→弹射孢子→孢子萌发→形成菌丝体→成熟子实体。

４．杏鲍菇的生长发育分为哪几个时期？
　　杏鲍菇的生长发育可大致分为菌丝生长和子实体生

长两大阶段，又可细分为以下几个时期：

（１）菌丝生长期。菌丝由孢子萌发而成，白色，茸

毛状。在适宜条件下，杏鲍菇播种后２～３天，菌种块周

围开始长出白色菌丝。菌丝在培养料上由表面向深层发

展，直至发满整个培养料。

（２）菌蕾形成期。菌丝生长到一定阶段，达到生理

成熟，由营养生长转入生殖生长，菌丝体开始扭结分化，

在培养料表面形成许多锥状白色或蓝灰色的小菌蕾，即

子实体原基，一般是单个发生，少量丛生。
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（３）菌柄生长期。在适宜条件下，菌蕾进一步生长

发育，球状物逐渐伸长，出现菌柄，上面顶一小球，基

部较大，菌柄较粗，呈棍棒状。

（４）菌盖生长期。随着菌柄的不断伸长，顶端变粗，

菌盖逐渐成为半球形，颜色土黄色或灰白色。随着菌盖

的生长，其表面逐渐伸平，中间部分稍突起，中间深土

褐色，较光滑。菌盖与菌柄中央生或偏心生。

（５）菌褶生长期。子实体成型后，菌褶出现，向下

延生，密集，略宽，乳白色，边缘及两侧平滑，有小菌

褶，成熟时为淡黄色。

（６）杏鲍菇成熟期。随着菌柄和菌盖的发育，菌盖

不断扩大，当菌盖接近展平时，杏鲍菇已进入成熟期。

此时菌褶由乳白色变成淡黄色，并会弹射出大量的白色

孢子。

５．杏鲍菇的生长发育需要哪些营养
物质？

　　（１）碳源。碳能供给杏鲍菇生长发育所需要的能量。

最适碳源是葡萄糖、蔗糖等，其他可利用的碳源有果糖、

麦芽糖、纤维素、半纤维素、木质素、淀粉等。
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（２）氮源。氮是杏鲍菇合成蛋白质和核酸的必要元

素。杏鲍菇栽培常利用的氮源主要有蛋白质、氨基酸、

蛋白胨、酵母粉、牛肉膏、豆饼、玉米粉、麸皮等。

（３）无机盐。无机盐也是杏鲍菇生长发育不可缺少

的物质。在无机盐中，以磷、钾、镁、钙、硫等元素需

要量较多。在配制培养基时，可通过添加适量磷酸二氢

钾、硫酸镁、硫酸钙来供应。

（４）维生素及生长素。用于培养杏鲍菇的生长素主

要是生物素、硫胺素等，而维生素主要是Ｂ族维生素。

人工栽培杏鲍菇时，营养元素主要来自培养料。在

配料时，调控培养料碳氮比在２０∶１时菌丝活力明显增

强，产菇量亦随之提高。实际生产中可将棉籽壳、木屑

等作为主要原料，调配氮源时以麦麸等作为主要辅料，

以降低生产成本，并同时提高菌丝长速及其活力。

６．杏鲍菇的生长发育对温度条件有哪些
要求？

　　（１）孢子萌发和菌丝生长的温度要求。杏鲍菇孢子

萌发和菌丝生长阶段对温度适应范围较广，孢子萌发适

宜的温度范围为１５℃～３０℃，最适温度为２３℃～２６℃；
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菌丝生长适宜的温度范围为５℃～３４℃，最适温度为

２５℃左右。

（２）原基形成的温度要求。原基形成的最佳温度是

１０℃～１５℃。杏鲍菇属变温结实型真菌，变温刺激有利

于杏鲍菇原基的形成，但变温幅度因品种而异。一般高

温型品系所需的温差稍小些，中、低温型品系所需的温

差要大些，５℃～１０℃才能较大量地刺激原基发生。

（３）子实体发育的温度要求。子实体发育的适宜温

度为１５℃～２０℃，但有的菌株不耐高温，以１０℃～１７℃

为宜。在适温范围内，随着气温升高，子实体发育加快；

反之，发育缓慢。当菇房内温度连续超过３天都在２５℃

左右时，子实体会全部萎缩死亡。

７．杏鲍菇的生长发育对水分条件有哪些
要求？

　　（１）菌丝生长阶段。①培养料含水量以６０％～６５％

为宜。培养料含水量高于８０％，会使培养料内缺氧，菌

丝生长缓慢；而含水量低于５５％，则菌丝生长细弱，影

响子实体的形成和生长。②菇房的空气相对湿度以６０％

左右为宜。相对湿度超过７０％，易发生杂菌；但相对湿
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度低于５０％，则培养料偏干，也对菌丝生长不利。

（２）子实体生长阶段。在此阶段，培养料含水量保

持６０％左右为宜，而原基形成和子实体发育阶段要求菇

房的空气相对湿度分别为为９０％～９５％和８０％～９０％。

若空气相对湿度超过９５％，菇体易感染病害而腐烂；若

低于８０％，则原基干裂不分化，很难形成子实体，已形

成的鲜菇也会萎缩、死亡。在采收前，将空气相对湿度

控制在７５％～８０％，可降低子实体内水分，有利于保鲜

和延长货架寿命。

８．杏鲍菇的生长发育对光照条件有哪些
要求？

　　（１）菌丝生长阶段。在菌丝生长阶段不需要光线，

强光对杏鲍菇菌丝的生长有一定的抑制作用，而少量的

散射光对菌丝生长有促进作用。特别在菌丝后熟管理期

间，必须施行避光处理。

（２）子实体生长阶段。原基形成和子实体发育阶段

需要一定的散射光，适宜的光照强度是５００～１０００勒克

斯。在完全黑暗的条件下，不能形成子实体；而光线过

强，子实体发黄，商品价值差。
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９．杏鲍菇的生长发育对空气条件有哪些
要求？

　　杏鲍菇属于好氧菌，其菌丝生长和子实体发育都需

要新鲜的空气。菌丝生长阶段需氧量相对较小，菌瓶

（袋）中积累低浓度的二氧化碳对菌丝生长具有促进作

用。原基形成阶段需要充足的氧气，二氧化碳浓度应控

制在０．０５％～０．１％之间。子实体生长发育期，二氧化

碳浓度以０．０３％～０．６％为宜，相当于通风条件较好的

普通居室的空气状况。

１０．杏鲍菇的生长发育对培养料的酸碱
度有哪些要求？

　　杏鲍菇喜欢在偏酸性的培养料中生长。菌丝在ｐＨ

值４～８时均能生长，以ｐＨ值６．５～７．５为好，出菇时

最适宜的ｐＨ值为５．５～６．５。

这里所说的适宜ｐＨ 值，并不是配制培养料时所要

求的ｐＨ值。一般来讲，培养料经灭菌后和培养菌丝过

程中，其ｐＨ值都会较刚配好料时有所降低。因此，一
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般在配制培养料时，都将ｐＨ 值适当调高。为了稳定培

养料的ｐＨ值，在配制时常加入少量的碳酸钙。

１１．杏鲍菇菌种分为哪几级？
　　杏鲍菇的菌种相当于农作物的种子。选用优质健壮

的菌种是杏鲍菇生产实现高产高效的重要措施之一。杏

鲍菇的菌种是人工培育出的纯菌丝体，一般分为以下

三级：

（１）母种。母种是一级种，是子实体经组织分离或

孢子分离培育而成的菌丝体，一般盛装在玻璃试管内。

母种不可直接用于生产，而是用于扩大繁殖菌种。

（２）原种。原种是二级种，由母种转扩而成，容器

一般选用标准菌种瓶、葡萄糖瓶或其他无色透明的容器。

培养料有棉籽壳、玉米芯、木屑等主料以及一些辅料。１

支母种可以扩接４～５瓶原种。原种直接出菇或作生产用

菌种，成本较高，菌丝数量少，不利于大面积生产，故

原种一般用于扩大繁殖，而不用于直接生产。

（３）栽培种。栽培种是三级种，由原种转扩而成，

容器一般为聚丙烯或聚乙烯塑料袋。１瓶原种可扩接２０

袋左右的栽培种。栽培种可直接播种，用于生产。
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１２．制备杏鲍菇菌种常用到哪些设备和
工具？

　　（１）配料设备及工具。①计量用具：天平、台秤、

量筒、量杯等；②容器：铝锅、盆、盘、烧杯、铁桶等；

③加热设备：电炉、煤炉或其他加热用具等；④其他：

ＰＨ试纸、镊子、小刀、拌料工具等。

（２）生产机械。拌料机、装袋机、接种机械。

（３）灭菌设备。常用的灭菌设备有高压蒸汽灭菌锅

和常压蒸汽灭菌锅两大类。

（４）接种设备及工具。主要有接种箱以及接种钩、

接种针、接种刀、镊子和接种器等接种工具。

（５）培养设备。主要有电热恒温培养箱等。

（６）其他设备和用品。主要有试管、琼脂、棉花、

纱布、铅笔、菌种瓶、聚乙烯或聚丙烯塑料袋等。

１３．制备杏鲍菇菌种常用到哪些设施？
　　制种场房一般包括配料室、接种室、培养室、灭菌

室、冷却室、菌种贮存室、洗涤间和原料仓库等。
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（１）配料场所。用于配制培养基和进行装瓶 （袋）

作业。最好远离接种室，防止在拌料时原料中粉末携带

杂菌进入接种室内，造成接种时感染杂菌。

（２）灭菌室。用于放置灭菌设备。要求离接种室近，

最好与冷却室、接种室相连在一起，使灭菌后的料瓶

（袋）尽量不与外界空气接触，防止空气中的杂菌附着在

料瓶 （袋）上。

（３）冷却室。用于对灭菌后的料瓶 （袋）进行冷却。

要求便于散热，在窗口上安装排风扇，同时安装微孔膜

来过滤空气中的杂菌。有条件的可在室内墙壁上安装吸

热材料来加快冷却。

（４）接种室。接种室要求干净、干燥、密闭，面积

和空间不要太大，最好有缓冲走道或缓冲间。窗门上应

安装双层玻璃，门缝隙要小并安上海绵方条。室内高度

在２．５米左右，面积为１０平方米为宜。在室内安装合适

大小的紫外线杀菌灯和照明灯，还应配备操作台、接种

工具、消毒药品以及接种所需的其他物品。

（５）培养室。用于培养菌种。要求干净、干燥、通

风、保温、光线暗。一般民房都可作为培养室，大小由

生产菌种的规模而定。培养室内放置菌种架，菌种架可

用角铁焊制，也可用竹木搭建。
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