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内 容 简 介

本书全面系统地介绍了凤尾菇的生产现状、发展前景、生
物学特性，以及凤尾菇的菌种生产过程、栽培技术、病虫害防
治和采收加工方法。通过新老栽培技术相结合，开拓了凤尾
菇栽培方法的新视野。全书内容丰富，知识全面，技术先进，

图文并茂，语言通俗易懂，可操作性强。适合食用菌栽培行业
人士、食用菌生产厂商及加工厂工作人员阅读。



凤尾菇子实体

袋栽凤尾菇

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



生长中的凤尾菇

白色凤尾菇



凤尾菇原种

凤尾菇试管母种



瓶栽凤尾菇

新鲜凤尾菇
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第一章　概　　述

第一节　凤尾菇的分类及自然分布

我国有着丰富的食用菌、药用菌资源。千百年来，人们发
现了许许多多珍贵、美味的真菌，凤尾菇就是其中之一。凤尾
菇是最近几年从国外引进的一种食用菌，它原产于印度北部
喜马拉雅山陵地区。１９７４年以来，印度、澳大利亚等地的许
多学者经试验研究，成功地从平菇中分离出了一个很有经济
价值的新品种———凤尾菇，并在国外，特别是东南亚地区广泛
栽培。我国自１９７８年开始在广东、福建、山西、吉林等省先后
引种成功之后，栽培范围不断扩大。

凤尾菇是热带和亚热带地区的一种食用菌，又称印度鲍
鱼菇、环柄侧耳、肺型侧耳、肺型平菇等。凤尾菇在真菌分类
学上属于担子菌纲伞菌目侧耳科侧耳属，其菌盖为灰白色扇
形，常呈波浪弯曲状，因形似民间传说的凤尾而得名。

凤尾菇与其他食用菌相比，具有原料来源丰富、产量高、
操作简便、成本低、收效快、经济效果显著等特点，是一种腐生
性真菌，它适应范围广，在１４ ℃～３０ ℃的条件下都能够
生长。

第二节　凤尾菇的营养价值

凤尾菇的肉质肥厚，营养丰富，味道鲜美。据香港中文大
学生物系教授、国际热带食用菌协会会长张树庭等人分析，新

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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鲜凤尾菇含水量为８９．２％（质量分数，下同）～９１．４％，干物
质为８．６％～１０．８％。在干物质中，粗蛋白为２６．６％～
３５．６％，脂肪为１．７％～２％，碳水化合物为３９．０％～５０．７％，
纤维为１１．４％～１４．５％，灰分为６．４％～６．７％等。每１００克
凤尾菇含硫胺素０．０２～０．０６毫克、核黄素１．２１～１．３６毫克、
叶酸１８．２～２１．３毫克、钙２２．６～３６．２毫克、铁５．０～１１．５毫
克、钾２　１３０～２　４００毫克、钠１７２～２５６毫克、磷５８７～８４０毫
克。凤尾菇所含的营养成分中，蛋白质的含量相当高，比目前
国内栽培的平菇、双孢菇、香菇和草菇都高，另外，凤尾菇还具
备人体必需八种氨基酸，所以经常食用凤尾菇，可以增强身体
素质。凤尾菇的营养价值体现在三方面。

（１）凤尾菇中核酸含量高达５．４％～８．８％，在细胞增殖
和生长过程中，核酸具有重要作用，是遗传的物质基础。

（２）所含的多糖类，特别是一些生理活性物质能增强免
疫功能，具有诱发干扰素的合成，提高人体免疫力的功能，同
时还具有防癌、抗癌的作用。

（３）凤尾菇菇肉含脂肪、淀粉很少，是糖尿病病人和肥胖
症患者的理想食品，还有降低胆固醇的作用。

另外，栽培过凤尾菇的培养料还是一种优质的饲料。因为
培养料中粗蛋白增加了１５７％～１７３％，粗脂肪增加了１７６％～
２５７％，粗纤维降低了５０％左右，木质素降低了３０％左右，更加
适合牲畜食用。为发展畜牧业、增加经济效益开辟了新途径。

栽培过凤尾菇的培养料中氮、磷、钾三要素俱全，也是一
种优质肥料。如果用栽过菇的稻草进行沼气发酵，产气时间
较未种过菇的稻草可提前２～３天，沼气产量也可增加４０％～
７０％。用稻草栽培凤尾菇，既增加了经济效益，又促进了沼气
事业的发展，很适合在农村地区进行。
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第三节　开发利用的现状与前景

凤尾菇的腐生性较强、生长力旺盛，在实际栽培中，各种
农副产品及其下脚料，如稻草、棉籽壳、麦秆、木屑、甘蔗渣、玉
米芯、木薯渣、废棉、地瓜渣、香蕉秆等都可以用作其培养料。

另外，凤尾菇的适应性很强，在环境温度８℃～２５℃条件下，
均能生长。其抗杂菌的能力也很强，既可在室内进行床栽、袋
栽、箱栽，也可以在室外露天栽培。不仅适于大规模的工厂化
生产，也适于小型的家庭化生产。凤尾菇的生产周期短，生物
效率高，每１００千克培养料，经过５０～６０天的培养，一般情况
下，可产鲜菇６０～１００千克，有时产量还可突破１００千克。由
于凤尾菇具有适应性广、生长力强、栽培容易、成本低、产量
高、收益大等优点，因此，大力发展栽培凤尾菇，将是城乡致富
的一项重要的副业。

凤尾菇是一种新菇种，肉质肥厚，营养丰富，味道鲜美，适
应性强，产量高，栽培原料来源广，并且生产技术简单。凤尾
菇从开始接种到采收结束只需要大约两个月，生产周期很短，

生物转化率较高，省时、省工、省成本，家家户户都可以栽培，
已成为我国食用菌品种的后起之秀。人工栽培凤尾菇，只需
要稻草或棉籽壳及菇种，不需要添加任何肥料和营养物质。

由于南方用稻草，北方用棉籽壳（都是生料栽培）作栽培
料都获得了成功，这大大开阔了人们的思路，于是人们纷纷因
地制宜、就地取材，并探索出了相应的高产栽培工艺，使许多
农业和工业生产中的下脚料，如废棉、酒糟、酱渣、糠醛渣、纸
浆废水等，经过处理后变废为宝，为人们提供了大量营养丰富
的菌类蛋白。而这些栽培过食用菌的工农业生产下脚料，由
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于经过食用菌发酵、发酵代谢作用（包括酶的分解作用），又进
一步提高了利用价值。

我国是世界上食用菌野生资源最丰富的国家，也是人工
栽培食用菌品种最多、方法最富创新的国家。食用菌是中国
农业中一个重要产业，是种植业中仅次于粮、棉、油、果、菜的
第六大类产品，现在中国食用菌年产量占世界总产量的６０％
以上，出口量占亚洲的８０％，占全球贸易的４０％，目前我国已
有多个品种的食用菌出口，２００２年更出口到１１９个国家和
地区。

凤尾菇对于疾病的治疗也有一定的效果，在《白求恩医科
大学学报》上曾有一篇关于凤尾菇抗肿瘤活性多糖的研究的
文章，介绍从人工栽培的凤尾菇子实体中，共抽提、分离、纯化
出来了１５种多糖组分，用皮下注射小鼠Ｓａｒｃｏｍ　ａ　１８０实验法
对各多糖组分进行抗肿瘤活性检定，选择出以下５个抗肿瘤
活性多糖。①ＦⅠ０－ａ：分子量约２８万；多糖∶蛋白＝７６∶２４
（ｗ／ｗ）的木糖葡苷聚糖蛋白。②ＦＡ－２：分子量约１２万；

多糖∶蛋白＝７６∶１６（ｗ／ｗ）的甘露半乳聚糖蛋白。③ＦⅡ－１：
分子量约２万的木聚糖蛋白。④ＦⅢ－１ａ：分子量约９万的葡
聚糖蛋白。⑤ＦⅢ－２ａ：分子量约７０万的木糖苷葡聚糖。研
究者已对多种真菌多糖进行了抗肿瘤活性研究，从凤尾菇子
实体中分离出的水溶性中性多糖ＦⅠ０－ａ和酸性多糖ＦＡ－２
具有极高的抗肿瘤活性，能抑制肿瘤生长，延长存活期，水不
溶性多糖中，ＦⅡ－１、ＦⅢ－１ａ及ＦⅢ－２ａ显示了较强的抑制
肿瘤生长、延长存活期和降低死亡率的作用。其中ＦⅢ－２经
凝胶过滤提纯的多糖组分 ＦⅢ－２ａ肿瘤生长抑制率达

１００％，存活期延长率２９６％，肿瘤完全退缩率５／５，死亡率０／

５，研究者们认为凤尾菇对肿瘤的抑制作用将会有进一步研
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究、探讨和开发的价值。

从新中国成立到２０世纪末，短短的５０年间，中国的食用
菌产业从无到有、从小到大，取得了举世瞩目的成就。

食用菌生产最初是由政府和农村为脱贫致富奔小康而提
出来的短、平、快的项目，因此千家万户都是小规模作坊的低
水平生产，然而就是这些低水平生产达到了阶段性目标，使我
国凤尾菇总产量占到世界产量的２／３，我国成了食用菌大国，

但我国在产品质量、食品安全卫生方面，与先进国家相比还有
不小差距。近年来，不少国家和地区为限制中国食用菌进口，

采取了绿色壁垒政策，在食用菌安全卫生方面设置重重障碍。

国家“十一五”规划提出的新农村建设实现了阶段性的历
史跨越。我国一些地区引进了先进的设备并结合食用菌特点
自创了一套管理技术，卓有成效；粗放型的小生产逐渐向专业
化、集约型、规模化转变；充分利用各地温、光、水、气等自然资
源，发展各具特色的市、县食用菌产业。我国食用菌生产经

２０多年的快速发展，多种多样的组合，各具特色的生产基地、

种类繁多的菇类产品如雨后春笋般不断涌现，食用菌产业呈
现一派欣欣向荣的景象。
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第二章　凤尾菇的生物学特性

第一节　凤尾菇形态构成及生活史

一、凤尾菇的形态结构

１．菌丝体形态

菌落白色，菌丝体粗壮且呈绒毛状。其组成基本单位是
菌丝。菌丝是由孢子萌发形成的。孢子萌发时先吸水膨大，
后分支。在显微镜下观察到双核菌丝形态为管状，分支，有锁
状联合，单核菌丝则无锁状联合。无数菌丝结合在一起成为
菌丝体。菌丝体在基质中分解有机质，吸收养分和水分，为本
身的生长发育积累养料，又为子实体的发育提供养分。

２．子实体形态

子实体由菌盖、菌柄和菌褶三部分组成，又称为担子果。
子实体的发生与一般平菇略有不同，平菇的子实体大多丛生
或叠生，凤尾菇大多是单生或丛生。初生子实体显白色，菌盖
不明显，菌柄短且粗。数天之后菌盖明显展现，初期时为灰白
色，后来转为青灰或灰褐色；菇盖呈扇形、肾形、半圆形等；盖
缘薄，初期内卷，后来向上反卷；直径一般情况下为５～１５厘
米，最大可达２０厘米，表面平滑；菇肉厚度中等，白色；菌褶
短、延生，白色，密集，不等长。菌柄白色，多数侧生，间或有中
央生，上粗下细，长３～１０厘米。孢子印放置一段时间后呈淡
水红色至微紫色，孢子呈长椭圆形，（８．６～１０．６）微米×４微
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米，显微镜下透明无色，有一个细胞核。
（１）菌盖：菌盖又称为伞菌，呈漏斗形或扇形，直径一般

为８～１５厘米，最大达到２０厘米。菌盖由皮层、菌肉和菌褶
三大部分组成。菌盖表面幼时为褐色，后逐渐变为淡灰色，成
熟后呈深灰色。菌盖边缘初期内卷，后平展，边缘成波纹状卷
曲，老化后上翘至反卷。

菌盖的颜色与环境条件有密切关系，在散射的阳光下比
在电灯光下色深；空气相对湿度小时比湿度大时色深。因此，
不能完全从菌盖颜色的深浅来评价鲜菇质量的好坏。

（２）菌褶：着生在菌盖的下方，呈片状，菌褶稀疏而至柄
端密集，不等长，长者直抵菌柄顶端，短者只着生在菌盖边缘，
形似扇骨，色白而质脆，易断裂成碎片。在菌褶两侧着生着无
数担子和担孢子，每个担子上面生着４枚担孢子。

（３）菌柄：多为偏生或是侧生，偶尔由中生，等粗或是向
下渐细，长４～６厘米，粗１．５～２厘米，白色，表面光滑，圆柱
形，内侧充实无空心，有较强的弹性。温度低而湿度大时，菌
柄粗而短，肉质肥厚而脆嫩。

（４）孢子：在菌褶的两侧，着生着担孢子和担子，简称为
孢子。孢子无色、平滑，一端有棘突，呈肾形或是椭圆形，成熟
后被弹射出来，孢子印白色。担子长柱形，顶端比基部略微宽
些。在担子上面着生着大量的孢子，大小为（４．７～７．６）微米

×（１．７～４．７）微米。孢子对人体的呼吸道有较强的刺激，会
引起咳嗽或是低烧等症状。

二、凤尾菇生活史

凤尾菇是四极性异宗结合菌类，生活史如下：担孢子—单
核菌丝—双核菌丝—子实体—担孢子。在凤尾菇生活史中还
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