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　　白灵菇又称白灵侧耳 , 营
养价值较高 , 富含钙 、锌 , 锰等
多种微量元素及亚油酸 , 不饱
和脂肪酸 ,多糖类氨基酸 、维生
素等多种营养物质 , 有很高的
食用价值及药用价值 , 可防治
老年心血管病 、儿童佝偻病 、软
骨病 、骨质疏松等疾病。其所
含丰富的真菌多糖 , 具有防癌
抗癌作用。 白灵菇除鲜销以
外 , 还可以加工罐头 、切片烘
干 ,或深加工为各种保健营养品 、调味品及饮料添加剂。近年
来 ,我国北方地区日光节能温室内引入该品种 , 经驯化进行人
工栽培 ,经济效益较高。其产品在国内外市场上供不应求 ,非
常畅销。

1　生物学特性
白灵菇菌丝较一般侧耳品种更浓密洁白 ,抗杂能力强;子

实体丛生或单生 , 菌盖质地脆嫩 , 延长稍密 , 白色褶纹 , 条顺
直;成熟时菌盖顶成内卷状 , 耐远距离运输 , 单朵重 50 g ～
160 g(克), 最大可达 400 g(克)。白灵菇属于低温型菌类 , 菌
丝体在3 ℃～ 32 ℃均能生长 , 最适 24 ℃～ 27 ℃;出菇温度
3 ℃～ 26 ℃, 以 12 ℃～ 22℃生长最快 , 质量最好 , 抗干旱能
力比其它食用菌强。 子实体生育期空气相对湿度 84%～
95%。无论是菌丝和子实体的生长发育均需新鲜的空气 , 二
氧化碳含量超过 0.5%时 , 易产生畸形菇。菌丝体生长不需
光线 ,子实体生育阶段需散射光 , 在 200 ～ 1 000 Lx(勒克斯)
光照下发育正常。

2　栽培技术
2.1　栽培季节　白灵菇属低温菌类 , 以秋季播种 ,冬 、春季出
菇 ,产量高 、质量好。北方日光节能温室一般秋季播种 , 春季
4 、5 月份出菇 , 此时正值南方无法出菇时期 , 产品价格较高。
2.2　菌种选择　根据目前国际市场上菇形的需求 , 栽培品种
应选择子实体为手掌形 ,无菌柄的品种或子实体为漏斗形 、长
菌柄的品种。不同品种的子实体市场销售价及生长周期略有
不同。
2.3　培养基配制　白灵菇菌丝体浓密粗壮 ,穿透力很强 , 能
充分利用和分解基质营养 , 发挥高产优势 , 最适高氮配方栽
培。用棉籽壳 ,杂 木屑 、甘蔗渣 ,稻草 、麸皮 、玉米粉等综合培
养基上生长良好 , 两潮菇转化率达 80%～ 100%。 培养基配
方:常用有 3 种配方 , 根据现有资源情况选择。 ①棉籽壳
40%,杂木屑 40%, 麸皮 10%,玉米粉 8%;②稻草 57%, 棉籽
壳 10%,木屑 13%, 麦麸 10%, 玉米粉 8%;③木屑或棉籽壳 、
甘蔗渣 78%,麸皮 12%,玉米粉 8%。各配方均要加红糖 、石
膏各 1%, 含水量 65%, pH 值 6 ～ 7 最佳 , 温度偏高时可在料
中加入 0.5%的石灰以防止培养料酸胀。栽培白灵菇用的原
料在质量上要求是新鲜 、无霉变。如果在原料质量上不注意 ,
利用霉烂变质或过朽的农林副产物进行白灵菇栽培 , 会造成
杂菌严重侵染 ,营养消耗过多或原料发粘发臭 ,造成烂床 , 菌
丝无法生长发育 ,减产甚至栽培失败。
2.4　装袋灭菌　选用高密度低压聚乙烯筒料 , 规格为折径
20 cm(厘米),厚 0.04 cm(厘米),截成长 40 cm(厘米)。袋要
薄厚 、宽窄均匀一致 , 装袋前先用绳折扎袋口一端(一是装料
袋时套环 ,二是接种时套环), 制成塑料袋 , 口要扎紧 ,以不漏
气为准 ,以免灭菌散口。 人工装袋可直接将发酵好的培养料
(调节料的含水量和 pH 值)装入袋中 , 松紧度适中 , 折扎另一
端袋口 ,以不漏气为适。装袋与搬运过程中要轻拿轻放 ,避免
刺破菌袋引起杂菌污染。装袋时速度要快 , 最好在 4 h ～ 6 h

(小时)内装完 , 立即上锅灭菌 , 防止培养料温度过高产生酸
败。现大多数菇农采用常压灭菌灶 ,视灶容积大小装入菌袋 ,
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一般每灶装1 200 ～ 2 400 袋。料袋要采用顺码式堆放 ,以利
通气。灭菌可以采用烧火或通蒸汽方式 ,力争使灶内温度在
3 h～ 4 h(小时)内达到 100 度。维持 16 h ～ 18 h(小时), 当达
到灭菌要求后 ,立即停火 、停汽 ,使灶内袋温降到 60 ℃左右时
出锅 , 运到经过消毒的冷却室冷却 ,期间要检查袋子是否有微
孔 , 破裂 、散口现象。若有趁热用透明胶带粘贴以及用绳子扎
紧袋口。
2.5　接种与发菌　生产中接种常用接种箱进行接种。灭好
菌的袋子置冷却室降温 ,当袋内料温下降至 30 ℃以下时在无
菌条件下启开扎口接入白灵菇菌种进行接种。接种量每瓶菌
种接 8 袋.每吨料用菌种 150 瓶 ,采用两头接种方式。菌种块
大小以蚕豆大为宜。 接种时动作要迅速 , 快解袋口 , 快接种 ,
快扎口 , 待一箱接完后 , 要及时运往发菌场所堆放 , 将接种箱
清理干净后灭菌。在室内和温室大棚内均可发菌。发菌期要
注意调节温度 、湿度 、空气和光线四大因素。温度在 22 ℃～
27 ℃之间 , 空气相对湿度 70%以下 ,经常通风换气 , 保持空气
新鲜 , 避光发菌 ,一般发菌期为 35 d(天)左右 , 白灵菇菌丝方
可长满菌袋。接种后 10 d(天)左右要进行第一次翻堆 , 检查
菌丝长势和有无杂菌 ,并借翻堆互相倒换菌袋位置。若有点
状杂菌时 , 可用甲醛 、酒精或煤油处理 , 严重时拿出室外集中
处理。以后每隔 10 d(天)翻堆检查一次。
2.6　后熟管理　白灵菇菌丝长满袋后不能立即出菇。 此时
菌袋松软 , 菌丝稀疏 ,必须在温度 20 ℃～ 25 ℃、湿度 70%～
75%的环境下再培养 30 d ～ 40 d(天), 后熟培养期间 ,注意培
养基含水量 , 保持水分不要打开袋口 ,后期培养有一定光照刺
激 , 菌丝即开始扭结。
2.7　出菇管理　对长满菌丝的袋子 , 要分批进行出菇管理。
300 m2(平方米)的日光节能温室能放 12 000 个左右菌袋(干
料 10 t),出菇也可采用大棚 , 方式采用层架栽培出菇 ,温度控
制在 8 ℃～ 20 ℃,拉开温差 , 晚上揭掉薄膜和草帘给以低温
刺激 , 白天给以散射光刺激 ,促其现蕾。当发现袋内白灵菇原
基达到黄豆大小时去扎绳 , 解袋口 ,到蚕豆大小时进行放口 ,
长至乒乓球大小时进行挽口 , 此时温度保持在 12 ℃～ 20 ℃,
空气相对湿度保持在 80%～ 90%, 要适当通风换气 , 保持空
气新鲜 , 并给予一定的散射光 , 否则 , 易形成畸形菇。一般白
灵菇从现蕾到采收需要 12 d(天)左右 , 生物转化率在 80%～
100%,一般采收两潮菇。

3　经济效益
3.1　产值　按一个日光节能温室利用面积 300 m2(平方米)
计算 , —个生长周期可放 8 t ～ 10 t(吨)干料 ,按 80%转化率
计算 , 生产出 10 000 ～ 12 000 袋食用菌 , 成品菇最低达 6.4 t

(吨),每吨鲜菇市场价 1.6 ～ 5.0 万元 , 平均价 2.5 万元/吨 ,
按商品率 70%计算 ,每栋日光节能温室(利用面积 300 m2(平
方米))产值 11.2 万元。
3.2　成本　每栋温室约放干料 8 t ～ 10 t(吨), 造价约 3 万

元 , 常年人工费用 、水电 、管理费用和销售费用约 3 万元 , 全部
费用共计 6 万元。在熟练掌握技术规程的情况下正常生产 ,
每栋温室(利用面积约 300 m2(平方米))年可创造利润 2 ～ 4

万元。
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