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食用菌是一种鲜嫩可 口
,

营养丰富
,

即
一

可 食

用
,

又可药用的真菌
。

如鲜 菇 中 蛋 白 质 含量 为

3
.

5%
,

而萝 卜含蛋自 仅有 。 ,

6 %
,

白菜含蛋自是

1
.

1%
。

食用菌含毓雄酸种类有 17 一 18 种之多
。

共

中人体所需的赖拭酸
、

苏认酸
、

甲 硫 认 酸
、

亮 拭

酸
、

异充氮酸
、

色认酸
、

苯丙拭酸
、

撷氦酸
、

这八种

氦基酸对人体的生 长
、

发育是不 可缺少的
。

此外
,

还含有多种维生素
,

鲜菇中含硫认素
、

核黄素
、

维

生素 C
,

维生素 K
、

烟酸
、

泛酸 6种
。

食用菌除作菜肴食用外
,

还可药用
,

如木 「「
,

!
,

维生素 B 、 :
亡: i J

:
一般植物性食物

,

J七有益气强身
,

补

血
、

止血
、

:lI 痛的作用
、

对手足麻 木也有疗效
。

猴

头对胃溃疡有效率可达 98 %
,

对胃庙有效率达61 %
。

用食用菌制成的 药 物 就有
“
猴菇菌片

” 、 “
密环

片
,, 、 " 弓苍l省钻浆

” 、 “
健几I

:
J;

”
等数 种

。

近 年

来
,

山 J
飞

现代医学的不断发展
,

发现 50 多种食用菌

又于实验性动物肿瘤有一定 r(J 抑制作用
。

! l门
几
这些原

因
,

食用菌在国内外销份量在不断增加
。

我国 1 9 8 3年

出口关国的菇类为8
,

l通8
.

6万磅
,

1 9 8 6年为 9
,

5 69
.

5

万磅
,

19 8 7年达到 12
,

8 9 8
.

1万磅
。

2
.

食用菌发 J斑前景如 fl
:

1?

树 ; l卜
、

废摘
、

废法等
。

这些物质弃之为害
,

污染环

境; 用之为宝
,

为人类创造财富
。

仅以农业秸杆一

项
,

我 l习征年约有7 3。。多亿斤
,

以培育平菇为例
,

用 1 0 0斤秸杆
,

经 2月培养即可收 8 0 ~ 1 20 斤的食用

菌
,

价 丁I飞1 0 0 夕亡
,

I司11,t还可得到 6 0~ 7 0斤菌糠饲

料
。

如把 7 3 0 0亿斤秸杆利用十分之一来 生 产 食用

I竿i
,

Lzl一可得到5 0 0至 7 0 0多亿斤 ((J 食用菌
,

还可得到

30 。~ 5 0 0亿斤的菌糠
。

我国人民征天至少可吃到 2

~ 3两菇类食
.
公

. 。

而住还可综合利用
。

七

发 l正眨食 Jn菌生产 J七有原料 )
’ 一 ,

成 j ` l氏
、

J手】J协1
、

收益大的特点
。

食用菌生产
_

1:所用 原 料 以 农
、

林业
、 一

l二业的原料为主
。

秸杆
、

谷壳
、

术川
、

3
.

栽培改用菌需堆备什么材料

栽培食用 $il 主要是木 l4J
,

选用阔叶树种
,

如
:

桦
、

锻
、

柞
、

杨
、

柳等树种木划
。

如没有水码也可选

用玉米秘轴
、

作物秸杆粉碎代替木屑
。

还需准备少

笙米糠
、

石灰
、

过磷酸钙
、

石裔及少量玉米面
、

或

玉米检
一

r
。

此外还需灭菌谈备
、

保温设备
、

保涅设

备等
。

药品
: }11内宾 (福尔马林 ) 常 )!】份11醛含 J止为 3 7~

一

10 写液体
。
飞: 2 0叫杏溶液 6~ 1 2小时可杀死芽抱

,

消毒

效果很好
。

甲醛川于熏蒸消毒接种室及接种箱
,

培

短业ù
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养 室
,

用最为每立方米 10 毫升
,

加入高锰酸钾 2一 5

克
。

高锰酸钾
:

是一种紫色针状固体结晶物质溶于

水
,

是一种强氧化剂
。

1
,
100 0的水溶液

。

酒精 (乙

醉 )
:

使菌体蛋白质脱水变性
,

把菌体杀死
。

70 %杀

菌作用最强
。

多菌灵
、

甲基托布津 , 这二种药品用

1
: 8 00 倍溶液拌料或 1

:
500 倍溶液喷洒

,

杀死真菌及

半知菌
。

灭菌器械
:

自制高压灭菌器
:

根据生产规

模自行设计
。

我们设计自制规格如 下
.
10 毫 米铁

板
。

直径。
.

9米
、

高 1
.

2米
。

锅底用汽锤打成上盖是

1
.

1米
,

在。
.

9米直径上口外接 。
.

1米锅口
,

上面钻

12 个孔
,

把锅盖与锅体用螺丝拧牢
,

中间夹一圈胶

皮
,

以防漏汽
,

锅盖上安装气压表
、

放气阀
。

气压

在 1
.

5公斤压力 1小时灭菌即可
。

本灭菌器可装暇头

瓶 60 0个
。

如农村无这样条件
,

可用土燕锅
,
即农村做饭

的大锅
,

在原锅灶上用水泥
、

砖砌成
,

锅内盛满水
,

在后接的锅口上最好也安上像皮圈
,

以防漏气
。

本

锅在烧开之后
,

要继续烧 8 小时
。

方能灭好菌
。

保

温
、

保沮设备应根据条件自行安排即可
。

4
.

母种
、

原种
、

生产种怎样制备?

母种也叫斜面培养基
,

其种类很多
,

现介绍二

种① P D A 培养基
:

马铃薯 20 09 ,

葡萄锗 2 0`
,

琼脂

18` ,

水 l o 00m l ,
p H值 6

.

5~ 7
.

0
,

②马铃薯加富培养

墓 马铃薯 20。` 葡萄枯 2 0 9 琼脂 2 0 9 磷酸氢二

钾0
.

7 : 硫酸镁 0
.

6` 蛋白陈 3 ` 醉母膏2 9 水 100 0

二 1 P H值 6
.

5~ 7③制作方法 (母种 )马铃薯去皮
,

去掉芽眼
,

洗净
,

切成小块
,

称取 2。。g
。

加水 1 00。

m l , 煮 15 ~ 20 分钟至薯块酥而不烂
,

用 3~ 4层纱布

过撼
。

取逮液
,

在逮液中加入琼脂
,

再煮至琼脂溶

化
,

煮时待琼脂完全溶化
,

加入适量水
,

使其达到

原来 1。。。毫升
,

然后加入其它
,

搅拌熔化后
,

分装

试管
,

装至试管的 1/ 4至 1 / 5
,

塞上棉塞
。

10 个捆成

一捆
,

棉塞上用牛皮纸包好
。

进行高压灭菌 1 公斤

限力保持 30 ~ 朽 分钟
。

(但必须先放掉锅内冷 空

气) 自然降温
,

至气压为零
。

取出试管
,

摆 成 斜

面
。

④原种制作 , (原种配方也很多
,

现介绍一种

原料配比
:

木屑 78 %
,

米糠 10 纬
、

鼓皮 10 纬
、

碳酸钙

1%
,

含水 t 65 %
。

拌匀料
,

装瓶灭菌即可使用
。

在 1
.

5 公斤压力下 1小时
。

待瓶降温至室温时即可

接种
。

一瓶母种可接原种 1 0~ 15瓶
。

2 5
’

e培养
,
2 0~

25 天即可使菌丝长满 (落菇
、

猴头
、

木 耳
、

金针

等 ) ⑤生产种
:

配方同原种
,

原种长好后
,

用原种

的扩大
,

一瓶原种可接 50 ~ 60 瓶
,

2 5
O

c 培养 25 天

左右即可使用
。

第一章 概述

食用菌俗称菇或覃
,

是一种可以食用
,

药用的

大型真菌
,

具有肉质或胶质的子实体
,

如松口曹
,

香菇
、

凤尾菇
、

猴头
、

木耳
、

趟子蘑
、

大白平菇
,

愉黄菇
、

金针菇等
。

第一节
:

落菇签础知识

曹菇营养价值
:

大多数食用菌都含多量的蛋自

质和氨基酸与一般菜果相比
,

鲜菇中蛋白质含量为

3
.

5% 而萝 卜含蛋白质是仅有 。
.

6% 白菜 中含有

1
.

1%
。

食用菌含氨基酸有 17 ~ 18 种之多
,

其中人

体所需的赖氨酸
,

苏氨酸
、

甲硫氮酸
、

亮氮酸
、

异

亮氨酸
、

色氨酸
、

苯丙氨酸
.

绷氮酸八种尚含有许多

稀有氨基酸
,

如刀豆氮酸
、

高胧氨酸
、

B一氨基异丁

酸
、

B一氨基己二酸
,

肌氨酸等
,

此外
,

还含有核黄

素
、

维生素和矿物质等
。

据测定鲜菇中含有维生素

有硫氨素
、

核黄素
、

维生 素 C
、

烟酸
、

泛酸
、

维生素

K 六种
,

所以食用菌不愧为营养丰富的健康食品
。

食用菌除作菜肴食用外
,

还可作药用
,

如含维

生素D原的香菇
、

富含维生 素 C 的草菇
,

和含胡萝

卜素的鸡油菌等
,

都具有一定的医疗价值
。

马勃在

新鲜时可炒食
,

老熟时可用来止血
,

猴头对胃 i贵疡

有效率达 93 吓对胃庙有效率达 61 %
,

松口蘑所含的

多搪物质
,

对白鼠肉瘤s一 180 的抑瘤率达 9 1
.

8 %
,

具抗癌作用
。

二
、

食用菌的构造及生活史
:

食用菌在分类土

属于真菌门子襄菌纲 ( A
s cO 二 yc

e t e s ) 和担担子菌 纲

( B a s i d i
o m y e e t e s )

。

菌体一般均较大
,

约在 3~ 1 8

x 4~ 2 0 e二 左 右
,

与其它真菌相比
, ·

已们都是属 J
`

址大型的
,

因此又称大型真菌
。

如香菇一般高 5~ 12

厘米
,

宽通一 10c 。 个别的可更大
,

19 6。年 江西姿源

发现过一朵野生香菇
,

大如雨伞
,

真成了
“
香菇

: l三

子
” 。

大秃马勃常能长到大西瓜那么大
。

各种食用菌的形态多种多样
,

有头状的
,

笔状

的
,

舌状的
,

树枝状的
,

花朵状的
,

球状的
,

但以

伞状居多
。

现以伞菌为例
,

介绍一般食用菌的形态

构造
。

伞菌一般山菌盖
,

菌柄
,

菌丝体三部分组成
。

菌丝体 呈丝状
,

是食用菌的营养器 官
。

存在 于 上

壤
、

树木等基质内
,

它的主要功能是分解丛质
,

吸
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(七)

蔑菇的生法史

必菇 的生活史

( 一 ) 成熟子实体 (二 ) 担抱 子 ( 三 ) 担抱子 必

发 ( 四 ) 一次苗丝体 ( 五 ) 双核菌丝 ( 六 ) 菌丝体及原荃

( 七 ) 菌 奋 1 菌 盖 2 翻 褚 3 菌环 4 菌柄 5 假 根

甚

七

收营养
。

菌盖
、

菌柄是它的繁殖器官
,

主要功能是

产生抱子
,

繁殖后代
。

在真菌学上
,

人们把产生抱

子的果实体称为子实体
。

子实体也就是供人们食用

的部分
。

一个健壮的伞菌
,

能产生亿万颗抱子
。

成

熟时就从菌褶的两面弹散下来
。

抱子在适宜的环境

下萌发
,

萌发时先在一端伸出芽管
,

芽管不断分枝

和延长最后形成一条菌丝
,

菌丝是蘑菇的基本构成

单位
,

它是由一个挨一个管状细胞构成
,

粗 1~ 1u0

细胞有横隔
、

多细胞
、

分枝
。

菌丝刚由抱子萌发时
,

十分细微幼嫩
,

每一个细胞含有一个细胞核称
,

单

核菌丝 (初生菌丝 )
。

在菇类生活史中存在时间短
,

上要依靠贮藏在抱子中营养供其生长
,

各条菌丝 nl]

就会很快地互相交接
,

使两个单核的细胞的原生质

聚合在一起
,

形成了双核菌丝 (二次菌丝 )
。

双核

菌丝呈绒毛状每个细胞都 含有 两个核
。

二次菌丝是蘑菇菌的主要存在形式
。

人工播种

用的菌种及在培养料中的菌丝体
,

主要就是由二次

菌丝组成的
。

它能独立地摄取养料中的菌丝养料
,

进行分裂生长
。

无论一次菌丝或二次菌丝
,

各条之间都是相互

联结着的
,

构成一个巨大的蛛网体
。

这种由许多菌

丝连结着的网体
,

叫菌丝体
。

二次菌丝体发育到一定阶段
,

在一定环境条件

下
,

又会相互交接集合起来
,

形成三次菌丝体
。

三

次菌丝休的每条菌丝同二次菌丝一样
,

也是由双核

细胞组成的
,

但三次菌丝已高度分化
,

而且已不是

稀疏的细丝
,

而成为特殊十分致密的菌丝组织
。

例

如菌丝束就是一种三次菌丝体
,

其菌丝己不能吸收

养料
,

整个组织成为一条绵纱条状的小管
,

专门作

为输送养料及支撑蘑菇菇休之用
。

菌体的膨大增长过程
,

也是一个质变的过程
。

而且在菌伞部分已形成放射状的整齐排 列着 的 菌

褶
,

组成菌褶部分
,

同其他部分一样
,

也是山一些

双核菌丝组成的
。

但是处在菌褶两侧的双核菌丝
,

在蘑菇即将成熟的时侯
,

顶端的一个双核细胞 (原

担子 ) 起了一系列复杂的变化
,

它逐渐 变 宽 而 扩

大
,

顶端产生 4 个突起两个核融合为一 (合子 )
。

随后融合的核连续进行两次分裂 (其中一 次 为减

数 ) 变成 4个单相的核
,

于是它们分别挤入了 I个突

起
,

发育成为四个抱子
。

但也有两个突起发育不完

全
,

最终只形成两个袍子
。

可见蘑菇的袍子不是直接由一条条菌丝断裂形

成的
,

而是由一个复杂的变化过程
,

由特殊分化了

的菌蕾中产生的
,

这种着生饱子的蘑菇在真菌学上

称子实体
。

当子实体的各部分构造发育基本完成时

就会迅速地膨大
,

终于突破菌幕的包裹而开伞 (留

在伞柄中
、

上部的菌幕残体
,

即为菌环 ) ,

散下粉

雾状的成堆抱子
,

又开始了新一代生活
。

由此可见
,

蘑菇生活周期
,

实际上是一个从袍

子到抱子的循环过程
。

这与绿色开花植物由种子到

种子的循环过程是相似的
。

任三
、

食用菌对生活条件的要求
:

众用菌栽培的

成败与丰歉
,

主要取决于能否采取正确的栽培技术

措施
,

以满足食用菌生长发育的各个阶段所必需的

生活条件
。

食用菌在生
一

长发育中所需要的生活条件
,

上要

有营养
、

温度
、

空气
、

酸碱度和光线等
,

在不同的

生育阶段对上述条件的要求是不同的
。

1
.

营养 食用菌是一种腐生菌不能进行光合

作用
,

完全依赖培养料中的营养物质来生长发育
。

食用菌喜欢吸收的碳水化合物
,

有葡萄械
、

蔗钻
、

麦

芽钻
、

木聚箱
、

淀粉
、

术质素
、

纤维素
、

半纤维素

及有机酸
。

纤维素半纤维素和木质素大量存在于秸

杆之中
,

依靠嗜热及中温型微生物及食用菌分泌的

酶
,

裂解为简单的碳水化合物而为食用菌利用
。

食用菌不能直接利用蛋白质
,

但能很好地利用

其水解产物
,

如蛋白陈
、

氨基酸
、

尿素及氨等
。

在

堆肥发酵过程中
,

氨被堆肥中的微生物利用
,

转化

为菌体蛋白质
,

这种微生物的菌体蛋白质经分解后
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也是食用菌生长所需的良好氮源
。

一般营养菌丝生

长最适振源浓度是 0
.

01 6% ~0
.

0 6 4%
,

适宜菇发生

的氮源浓度要比营养最适氮源浓度 还 小
,

一 般 为

。
。

0 16 % ~ 。 。

0 33 %
,

营养阶段碳氮比是20
, 1

,

生筑

阶段为 30 , l~ 4 0 : l
。

无机盐是食用菌生长不可缺少的营养物质
。

共

主要功能是构成细胞的成分
,

作为酶的成分维持细

胞内外的渗透压
。

需要最多的是磷
、

钾
、

钱
,

址适

浓度为 100 ~ 500 毫克 /升
。

铁
、

锰
、

锌
、

铜 对生 长

也有效
,

但需要最少
,

原料中可以满足
。

生长素
:

是食用菌维持正常生活不可缺少而需

要最又不大的特殊营养物质
,

称生长调节物质
,

维

生素B ,

是所有食用菌都必须的生长因子
,

最适浓度

为0
.

0 1~ 0
.

1毫克 /升
。

另一个重要元素是钙
,

对促进菌丝体生 长和子

实体形成是十分有益的同时钙又能平衡钾
、

镁
、

钠

等元素
。

当M g
、

K
、

N
a 、

过多时 C 。能与其形成化合

物
,

从而消除这些元素对食用菌产生有害作用
,

调

节PH值等作用
。

2
。

温度 适合菌丝体生长溢度为 c ~ 32
”

C,

但以 25
O

C时生长速度最快
,

据 测定菌丝体在 10
“
c

时
,

每天生长 0
.

5~ 0
.

7屯米
,

在 1 5
“

C时为 1
.

8~ 2
.

0

毫米
,

在 20
”

lC才
,

为 3
.

7 ~ 1
.

3毫米
,

在 25
O

C 时 生

长
一

长度为 5
.

5 ~ 6
.

2 毫米
,

30
O

C 时征天生长长度为

2
。
2~ 2

.

5毫米
,

生长最快时的温度不一定是生长址

适沮度
,

食用菌在 22 ~ 2 1
”

C下培育
,

菌丝生 长粗壮

浓密
,

适于生产上应用
。

子实体生
一

长发育的温度范围为 8 ~ 22
O

C
,

址适

没度为 13 ~ 1 6
O

c
,

超过 22
“

C时
,

子实体生长过快
,

菇柄徒长
,

肉质薄
,

开伞快 , 低温 度下
,

子实体

大
、

肥厚
、

重量增加
。

抱子散放随品种不同而不同
,

伞菌最适温度 18

~ 22
O

C
,

温度超过 27
“

C
,

子实体已成熟但也不 释

放袍子
。

3
.

水分 水是生物体的巫要组成部分
,

转菇

子实体菌丝体都含有90 %左右的水分
,

同时
,

水分

也是营养吸收
,

物质代谢的重要成分
。

食用菌生活

中所需要的水分上要来白培养料
,

培养料中含水量

应保持 60 ~ 70 %左右
,

低于50 %时
,

菌丝体生长不

良
,

不 易形成子实体
。

含水量超过 70 %时
,

培养料

城气降低
,

菌丝体生长受影响
。

1
.

城 亡C 食用菌是一种好缄 l钩
,

凶丝体及
一

.I

实体的呼吸作用要不断吸进氧气
,

呼出二城化碳
。

堆肥培养料分解也会不断产生二氧化碳
、

氛
、

硫化

氢等有害气体
,

这些气体超过一定浓度时就会显著

地抑制菌丝和子实体生长
,

造成菌丝萎缩
,

小菇死

亡
。

郁闭的环境还易引起各种霉菌及病害的发生
,

所以除了注意培养料松紧度
、

湿度
、

覆土土粒结构

外
,

栽培宝还要有良好的通风设备
,

经 常 通 凤 换

气
,

排除有害气体
,

补充新鲜空气
。

出菇期间子实

体呼吸四:.l 盛
,

更应注意通凤
。

5
.

酸碱度 ( P H值 ) 食用菌丝生长适宜酸碱

度范围在 P H S
.

0~ 8
.

0最适 P H是 6
.

5~ 7
,

山于菌丝

生长过程中会产生碳酸和草酸
,

使培养料变酸
,

因

之
,

培养料进房前P H值应在7 ~ 7
.

5左右则 可 显 著

抑制 (霉菌的生长霉菌喜欢酸性环境 ) 覆土的土粒

酸碱度在7
.

。~ 8
.

。时
,

也同样起到防止霉菌侵入的

作用

6
。

光线 食用菌菌丝体可以在完全黑暗下培

养
,

但子实体形成最好有散射光的竺刺 激
。

当 然
,

光也不要太强
,

如太强
,

菌体表面千燥易干变黄
.
拈

质下降
。

(待续 )

鲜 鱼 保 存 两 法

加入香盐法

这种方法是使用一种名为
“
香盐

”

的鲜度保持

剂
。

保存鲜鱼时
,

取少量香盐溶于水
,

卜
,

然后把鲜

鱼放进装有这种水的器皿 .llj
,

在鱼体内 也 放 进 香

盐
,

可保持鲜鱼一周不腐
。

香盐的外形很象豆腐洗
,

呈黄褐色
,

显酸性
,

盐分占n %
,

甩面含有十儿种天然氨墓酸
。

香盐的

制作方法是
, 一

改先在明太鱼汤浓缩液中加上辣椒
,

J卜用醉母和枯草菌使之发酵
,

然后除去酵母和枯华

菌
,

再加
_

L食盐和柠檬酸 ul1 成
。

这种香盐能保持鱼的鲜度的原因
,

据认为有两

个
,

一是香盐可使鱼血变成酸性而凝囚
,

从而抑制

r 细菌繁殖 , 二是香盐可使鲜负体内的蛋白质分解

酶的机能受到抑制
,

使鱼失去了变味发臭的 上要条

于卜
。

注入气体法

这种方法是在盛鱼的水中注入 50 %的二缄化碳

和 50 %的氧气
。

当鱼被麻醉后
,

就将鱼从水中扮出

来
,

它的休眠状态可长达 30 小时
,

使可把鱼运到离

岸较远的市场上
。

当鱼运到市场后
,

再把鱼放入水

中
,

儿分钟后鱼便苏醒过来
。

希亚
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