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１．银耳具有什么样的经济价值？
　　银耳 （Ｔｒｅｍｅｌｌａ　ｆｕｃｉｆｏｒｍｉｓ　Ｂｅｒｋ）又名白木耳、雪

耳、白耳子，是我国驰名中外的一种食、药两用真菌。

在分类学上属于担子菌纲，异隔担子菌亚纲，银耳目，

银耳科，银耳属。

银耳营养丰富，据近代中国医学科学院卫生研究所

化验分析，每１００克干银耳中含蛋白质５克，脂肪０．６

克，碳水化合物７８．３克，粗纤维２．６克，灰分３．１克，

钙３８０毫克，磷２５０毫克，铁３０．４毫克，核黄素０．１４

毫克，硫胺素０．００２毫克，烟酸１．５毫克。在银耳的蛋

白质中，含有１７种氨基酸，其中为人体所必需的氨基酸

有７种。特别是银耳多糖和有机铁等化合物，对人体健

康十分有益。

银耳在保健上功效明显，中医药认为银耳性平味甘，

有 “强精补肾、滋阴润肺、生津止咳、益胃润肠、补气

活血、强心壮身、补脑提神、美容嫩肤”之功效。据清

代张仁安 《本草诗解药性注》称此物有 “麦冬之润而无

其寒，有玉竹之甘而无其腻，诚润肺滋阴要品”，足与燕
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窝媲美。《中国药物大辞典》中记载：本品 “入肺、脾、

胃、肾、大肠五经，能清肺中热、养胃阴、济肾燥”。主

治 “肺热咳嗽，肺燥干咳，久咳喉痒，咳痰带血，久咳

络伤胁痛，肺痛肺瘘，妇人月经不调，肺热胃炎，大便

闭结，大便下血”，因而与 “参、茸、燕”齐名。

现代医学研究表明，银耳多糖能提高人体免疫力，

起扶正固本作用，对老年慢性支气管炎、肺源性心脏病

有显著疗效，并能提高肝脏的解毒能力，起护肝作用；

还能提高肌体对原子辐射的防护力。临床应用表明，银

耳制剂对治疗肿瘤、高血压、高血脂和防治白细胞减少

等症有明显效果，故称为保健美食，养生益寿珍品，防

治癌病的辅助良药。

２．银耳具有什么样的营养价值？
　　银耳为真菌植物门真菌银耳的子实体，银耳是由许

多薄而多皱褶的扁平形瓣片组成，一般呈菊花状或鸡冠

状，直径５～１０厘米，柔软洁白，半透明，富有弹性。

银耳含有较多的胶质，能吸收大量水分，干燥后强烈收

呈角质状，硬而脆，呈白色或米黄色，当它吸水后又能
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恢复原状。

银耳同其他 “山珍”一样，不仅是席上的珍品，而

且在医学宝库中也是久负盛名的良药。质量上乘者称作

雪耳。银耳中含丰富的胶质、多种维生素和１７种氨基酸

及肝糖。银耳中含有一种重要的有机磷，具有消除肌肉

疲劳的功能。它被人们誉为 “菌中之冠”，既是名贵的营

养滋补佳品，又是扶正强壮之补药。历代皇家贵族将银

耳看作是 “延年益寿之品”、“长生不老良药”。

营养分析

（１）银耳能提高肝脏解毒能力，起保肝作用；银耳

对老年慢性支气管炎、肺原性心脏病有一定疗效；

（２）银耳富含维生素 Ｄ，能防止钙的流失，对生长

发育十分有益；因富含硒等微量元素，它可以增强机体

抗肿瘤的免疫力；

（３）银耳富有天然植物性胶质，加上它的滋阴作用，

长期服用可以润肤，并有祛除脸部黄褐斑、雀斑的功效；

（４）银耳中的有效成分酸性多糖类物质，能增强人

体的免疫力，调动淋巴细胞，加强白细胞的吞噬能力，

兴奋骨髓造血功能；银耳多糖具有抗肿瘤作用。

（５）银耳中的膳食纤维可助胃肠蠕动，减少脂肪吸
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收，从而达到减肥的效果。

（６）银耳还能增强肿瘤患者对放疗、化疗的耐受力。

３．银耳具有什么样的药用价值？
　　银耳在医疗保健上用途很广，功效明显。我国历代

的医学家认为银耳性平味甘，有 “强精、补肾、滋阴、

润肺、生津、止咳、降火、益胃、润肠、补气、活血、

强心、壮身、补脑、提神、美容、嫩肤”之功效。据清

代学者张仁安 《本草诗解药性注》称，“此物有麦冬之润

而无其寒，有玉竹之甘而无其腻，诚润肺滋阴要品”。又

据 《中国药物大辞典》中说，“本品入肺、脾、肾、大肠

五经，主治肺热咳嗽，肺燥干咳，痰中带血，产后虚弱，

肺热胃炎，大便闭结，便血”等疾病。又据新近医学研

究，银耳含有酸性异多糖和中性异多糖。银耳多糖能提

高人体的免疫力，起扶正固本的作用，对老年慢性支气

管炎、肺源性心脏病有显著疗效，并能提高肝脏的解毒

能力，起护肝作用，还能提高肌体对原子辐射的防护力。

临床应用银耳制剂治疗肿瘤、高血压、高血脂症和防治

白细胞减少症等。故银耳被人们称为 “大众保健”的食
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品，“养生益寿”的珍品，“医疾治病”的药品。

４．银耳具有怎样的市场前景？
　　目前我国银耳生产技术成熟，生产规模甚大，年产

干耳１万多吨。市场需求决定食用菌生产规模。银耳的

市场前景如何，成为栽培者生产前首先必须慎重考虑的

问题。

随着科学技术的普及和菇文化的传播，如今银耳已

成为大众化的蔬菜。过去银耳仅限于广东、江苏、浙江

等南方诸省消费，如今销售群体日益扩大，银耳产品消

费遍及全国２０多个省、自治区、直辖市的上千个大中城

市。我国江南各省、直辖市，每年盛夏均以银耳为清凉

消暑的滋补品，使销量倍增；我国北方随着对银耳营养

和药性了解的增多，销量也激增。山东滕州市农村产品

批发市场，银耳月销量为２３０吨，冬季月销量突破５００

吨，成为北方银耳市场集散地。据分析，我国每人每年

若食用１００克干耳，全国１３亿人口，年消费量将达１３

万吨，且出口量也逐年增加。１９９５年我国银耳出口２８６

吨，近１０年来每年出口量稳定在１　０００吨左右，出口国
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家和地区主要是日本、美国、加拿大、法国及东南亚。

中国银耳成为海外华人佳节思乡的象征性美食，也是东

南亚诸国的外国人在 “唐人菜馆”必尝的中华一珍。随

着我国银耳精、深加工产品的开发，营养和保健功能显

著的银耳产品的市场前景将是十分广阔。

５．银耳是由哪几部分构成的？
　　银耳由菌丝体和子实体两部分组成。

（１）菌丝体是银耳的营养器官，由担孢子萌发而来，

白色或灰白色，纤细，具分枝及分隔，能在培养基质中

蔓延生长，分解和吸收营养、水分。

银耳菌丝按发育情况，可分为单核菌丝、双核菌丝

和结实性双核菌丝。菌丝体是由众多的菌丝组成的，生

长到一定程度，菌丝体在培养基表面形成细短、密集的

绣球状菌落，俗称 “白毛团”，并逐渐胶质化变成银耳

原基。

（２）子实体是银耳的繁殖器官，也是食用部分。人

工栽培的新鲜子实体柔软洁白或稍带米黄色，胶质，富

有弹性，由５～１０多枚薄而波曲状的扁平形瓣片组成，

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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一般呈菊花型、牡丹花型；大小不一，直径５～２０厘米，

多数为１２～１６厘米；朵重不等，单朵鲜重５０～３００克，

多数为２００克左右。子实体干时收缩为角质，硬而脆，

白色或米黄色，耳基为橘黄色或垩白色，吸足水后又能

恢复原状，其干鲜重量比１∶８～１５，体积比１∶３～６。

成熟子实体的瓣片表面有一层白色粉末，即是银耳

的孢子，孢子成熟后会自动弹射出来。在显微镜下观察，

孢子近球形或卵圆形，大小６～７．５微米×４～６微米，

无色透明，成堆时呈白色。

６．银耳具有怎样的生长发育过程？
　　 银耳生长发育较复杂，包括一个有性世代和几个小

的无性世代。一般认为，一个完整的生长发育，是从担

孢子萌发开始，再形成新的担孢子而结束。

银耳是异宗结合，典型四极性的菌类。一个银耳的

担子能产生四种不同性别的担孢子 （ＡＢ、ａｂ、Ａｂ、

ａＢ），担孢子在适宜条件下，萌发成四种不同性别的单核

菌丝，在单核菌丝生长发育的同时，相邻的可亲和的单

核菌丝相互结合，经质配，形成有锁状联合的双核菌丝。
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在香灰菌丝参与下，双核菌丝加快增殖，在基质表面扭

结成菌丝团，并逐渐胶质化，有的易吐水珠 （水珠有无

色的、浅黄色的），有的形成玉碎状胶体并孕育着银耳原

基。原基在良好营养和适宜的环境条件下，不断发育，

不断分蘖，最后开展出洁白如银的耳片，使成熟的子实

层完全裸露在空气中，随后从子实层上弹射出数以万计

的担孢子，完成其生长发育。在室内栽培条件下，完成

这样一个生长发育，需４０天左右。

银耳生长发育，除一个主要的有性世代外，还包括

几个小的无性世代。在一定条件下，银耳的担孢子会产

生次生担孢子，或反复芽殖产生大量酵母状的分生孢子

（通称芽孢）。分生孢子越来越多，担孢子越来越少。条

件适宜时，分生孢子便萌发成单核菌丝，并按上述的方

式完成它的生长发育。

银耳菌丝体无论单核菌丝或双核菌丝，只要受到不

良环境条件 （如受热、搅动、浸水等）的刺激，就可以

断裂成许多节孢子。遇适宜条件，节孢子便会萌发成菌

丝，也能按上述的方式完成它的生长发育。
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７．银耳对生长发育条件有哪些要求？
　　银耳在生长发育过程中需要营养、温度、水分、空

气、光线和酸碱度等生活条件。了解银耳生长发育对生

活条件的要求，从而采取相应措施，创造适宜的生活条

件来保证银耳正常的生长发育，才能达到高产、稳产的

目的。

（１）营养

营养是银耳生命活动的物质基础。银耳是木腐生菌，

属异养型生物，不能自己制造养分，只能从栽培基质中

吸收利用其生长所需的碳源、氮源、无机盐和维生素

类等。

碳源不仅是银耳最重要的营养来源，而且是构成银

耳细胞基本骨架的重要原料。银耳只能直接利用结构简

单的小分子碳水化合物，如单糖 （葡萄糖）、双糖 （蔗

糖）等，而对结构复杂的大分子碳水化合物，如纤维素、

半纤维素、木质素等难以利用，需要伴生菌———香灰菌

来分解成小分子的碳水化合物，才能被银耳菌丝吸收利

用。所以，制作银耳菌种时，在培养基中加入一定量葡
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萄糖、蔗糖，能促进菌丝生长，在菌种培养基中用糖量

为１％～２％，在实际生产的培养料里用糖量为０．２％～

１．５％。棉籽壳、木屑、甘蔗渣、玉米芯等，都含有大量

的纤维素和木质素，这是碳素营养的主要来源，因而是

作为人工代料栽培的主要培养料。

氮源是供给银耳合成蛋白质和核酸的主要原料。在

人工栽培银耳时，常用麸皮、米糠、黄豆粉、尿素等作

为氮源。在实验室中，除用上述物质外，还用蛋白胨、

马铃薯提取汁等作为氮源。由于尿素经高温处理后，可

放出对银耳菌丝有危害的物质。所以，在栽培时若需加

入尿素，其浓度控制在０．１％～０．２％以内。

无机盐是银耳生命活动中不可缺少的物质，有的参

与细胞的组成成分，有的作为酶的组成部分，有的参与

能量代谢，有的控制原生质胶体状态，有的参与维持细

胞渗透性等。在培养料中加入适量的石膏粉、硫酸镁、

过磷酸钙和磷酸二氢钾等，有助于菌丝和子实体的生长

发育。无机盐在普通水和常规天然培养物 （木屑、棉籽

壳）中均有一定含量，人工配制培养料时，添加量要按

一定比例，切忌贪多，以免浓度过大，影响银耳生长。

（２）水分和湿度
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水分是银耳菌丝细胞的重要成分，新鲜银耳的水分

含量为８５％～９５％。水分在银耳生产过程中，有５个主

要作用：溶解培养基 （料）中的营养料，输送养分，参

与细胞内一切生化反应，支持菌丝生长和子实体直立，

保护菌体正常生长所需的湿润环境。银耳生长发育所需

的水分绝大部分来自培养料，因此，保持培养料有足够

含水量是十分重要的。银耳代料栽培时，木屑或棉籽壳

等培养基含水量在５０％～５５％为宜。水分过少，菌丝体

生长受阻，影响对营养物质分解和吸收，导致出耳不正

常；水分过多，则造成培养料通风不良，使菌丝呼吸困

难，导致菌丝体死亡，同时，还会引起杂菌滋生。

为了保证培养料的水分含量，就得保持耳房内空气

有一定湿度，才能减少培养料水分蒸发。在子实体分化

和发育过程中，空气湿度控制十分关键。在子实体的原

基形成阶段 （即扩口增氧期间），耳房内空气相对湿度要

保持在８５％～９０％之间。相对湿度太低，会加速水分蒸

发，造成接种菌块干枯而使白毛团无法形成，影响出耳。

在子实体发育阶段，耳房内相对湿度要保持８５％～９５％

之间。相对湿度低，子实体蒸腾作用快，使子实体干缩

而停止长大；相对湿度太高容易造成杂菌污染、烂耳等。
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所以一定要把好水分和湿度关，才能取得高产优质的栽

培效果。

（３）温度

温度是银耳生长发育的重要环境因素之一。银耳是

中温型真菌，在不同的发育阶段所需要的最适温度也不

完全一样。菌丝 （银耳菌丝和香灰菌丝混合菌丝）在

６℃～３２℃范围内均能生长，菌丝在１２℃以上，随气温

上升生长速度加快，到３５℃停止生长；在１８℃～２８℃范

围内能正常生长，但以２４％～２６％为最适温度。若长期

超过２８℃，不利于菌丝生长，低于１８℃菌丝生长缓慢。

子实体在１８℃～２８℃范围内能生长发育，但以２２℃～

２４℃为最适温度，子实体生长快，朵形大，耳片厚，产

量高。培养温度较长时间高于２５℃，接种穴口的白毛团

分泌黄水珠；高于２８℃会出现黑水珠，且基部变黑，影

响出耳；长时间低于２０℃，不利于子实体生长。孢子在

１５℃～３２℃下均能萌发形成菌丝，以２２℃～２５℃最为适

宜。银耳在人工栽培中，应尽量满足它在不同生长发育

阶段对最适温度的要求，以促进其生长发育，而获得更

高的产量。

香灰菌丝在６℃～３８℃温度范围内均能生长，适宜
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