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食用菌调研报告

一、食用菌概述

1.食用菌的定义与分类

食用菌，顾名思义，是指可供人类食用的真菌。在自然

界中，真菌种类繁多，但并非所有真菌都适合食用。食用菌

具有独特的风味和丰富的营养价值，是人们餐桌上不可或缺

的一部分。食用菌的分类主要基于其生物学特征，包括子实

体形态、生长习性、营养价值和药用价值等。根据子实体形

态，食用菌可以分为伞菌类、块菌类、褶菌类、伞褶菌类、

多孔菌类和粘菌类等。伞菌类如香菇、金针菇等，以其伞状

子实体为特征；块菌类如松露、羊肚菌等，以其块状肉质子

实体为特征；褶菌类如平菇、杏鲍菇等，以其层层叠叠的菌

褶为特征；伞褶菌类如草菇、茶树菇等，兼具伞菌类和褶菌

类的特征；多孔菌类如木耳、银耳等，以其多孔的菌肉为特

征；粘菌类如金针菇、滑子菇等，以其粘滑的口感为特征。
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在生物学分类上，食用菌属于真菌界，与植物和动物并

列。真菌界的真菌种类繁多，约有 12 万种以上，其中食用

菌仅占其中的一小部分。食用菌的分类依据主要包括菌丝形

态、子实体形态、繁殖方式、生态习性等。菌丝形态是指真

菌的菌丝在显微镜下的形态，包括菌丝的粗细、颜色、分支

方式等；子实体形态是指真菌成熟后可见的子实体，包括子

实体的形状、大小、颜色、质地等；繁殖方式是指真菌的繁

殖方式，包括有性繁殖和无性繁殖；生态习性是指真菌在自

然界的生长环境和习性，如土壤类型、水分条件、光照条件

等。

食用菌的分类不仅有助于了解其生物学特性，还对食用

菌的栽培、加工、储运和消费等方面具有重要意义。通过分

类，可以更好地了解不同食用菌的生长习性和对环境条件的

要求，从而提高食用菌的栽培成功率。同时，分类还有助于

识别和区分不同种类的食用菌，保障食品安全。此外，食用

菌的分类还可以为食用菌产品的研发和市场营销提供依据，

促进食用菌产业的健康发展。

2.食用菌的营养价值

(1) 食用菌富含多种对人体有益的营养成分，包括蛋白

质、脂肪、碳水化合物、矿物质和维生素等。其中，蛋白质

含量较高，且氨基酸组成均衡，易于人体消化吸收。食用菌

中的蛋白质含量通常高于蔬菜和水果，甚至可与动物性食品

相媲美。此外，食用菌还含有丰富的维生素，如维生素 B1、
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B2、B3、B5、B6、B12、C 和 D 等，以及矿物质，如钾、钙、

镁、铁、锌、硒等，这些营养素对于维持人体健康、增强免

疫力、促进生长发育等方面具有重要作用。

(2)
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 食用菌中含有的膳食纤维对于维持肠道健康具有重要

作用。膳食纤维可以促进肠道蠕动，帮助食物残渣顺利通过

肠道，减少便秘的发生。此外，膳食纤维还能降低胆固醇，

预防心血管疾病。食用菌中的膳食纤维分为可溶性膳食纤维

和不可溶性膳食纤维，两者都有助于调节血糖水平，降低糖

尿病的风险。同时，食用菌中的膳食纤维还能增加饱腹感，

有助于控制体重。

(3) 食用菌中的特殊成分，如多糖、肽类、生物活性物

质等，具有多种保健功能。多糖类物质具有增强免疫力、抗

肿瘤、降血糖、降血脂、抗病毒等作用。肽类物质则具有抗

氧化、抗衰老、抗疲劳、抗应激等作用。生物活性物质如香

菇素、金针菇素等，具有调节免疫、抗炎、抗肿瘤、抗病毒

等功效。这些特殊成分在食用菌中的含量虽不高，但具有很

高的保健价值，对于提高人体健康水平、预防疾病具有重要

意义。因此，食用菌不仅是一种美味佳肴，更是一种天然的

保健食品。

3.食用菌的药用价值

(1) 食用菌在传统中医药中占有重要地位，被广泛应用

于疾病的治疗和预防。香菇、金针菇、银耳、黑木耳等常见

食用菌，不仅味道鲜美，而且具有显著的药用价值。香菇具

有补气益胃、降低血脂、抗肿瘤、增强免疫力等功效；金针

菇富含多糖，具有抗肿瘤、抗病毒、提高免疫力等作用；银

耳则具有润肺止咳、滋阴养胃、美容养颜等功效；黑木耳则
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能活血化瘀、降低血压、抗凝血、抗血栓等。

(2)
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 食用菌中的活性成分，如多糖、三萜类、生物碱等，

具有广泛的药用价值。多糖类物质能增强人体免疫力，调节

免疫细胞功能，对肿瘤、病毒感染等疾病有较好的预防和治

疗作用。三萜类物质具有抗炎、抗菌、抗病毒、抗氧化等作

用，广泛应用于治疗各种炎症性疾病和心血管疾病。生物碱

类物质则具有镇痛、镇静、抗肿瘤、抗病毒等功效，可用于

治疗疼痛、失眠、肿瘤等疾病。

(3) 随着现代药理学研究的深入，食用菌的药用价值得

到了进一步挖掘。研究发现，食用菌中的活性成分可以通过

调节人体内环境，抑制肿瘤细胞的生长和扩散，提高人体免

疫力，从而对多种疾病产生预防和治疗作用。例如，香菇多

糖能够抑制肿瘤细胞 DNA合成，阻止肿瘤细胞生长；金针菇

中的多糖能够增强巨噬细胞的吞噬功能，提高机体免疫力；

银耳多糖具有抗衰老、抗疲劳、抗氧化等作用。这些研究成

果为食用菌的药用价值提供了科学依据，也为食用菌在疾病

防治领域的应用提供了新的思路。

二、食用菌产业发展现状

1.全球食用菌产业发展概况

(1) 全球食用菌产业近年来持续增长，已成为全球农业

产业中一个重要的组成部分。亚洲国家，尤其是中国、印度

和菲律宾，是全球最大的食用菌生产国，其产量占全球总产

量的近一半。这些国家的食用菌产业不仅规模庞大，而且种

类丰富，包括香菇、金针菇、平菇、杏鲍菇等。随着消费者
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对健康食品需求的增加，食用菌的市场需求也在不断扩大。

(2)
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 欧美等发达国家在食用菌产业方面也取得了显著成就。

美国、加拿大和欧洲国家在食用菌的种植技术和产品研发方

面处于领先地位，其产品不仅供应国内市场，还出口到世界

各地。这些国家的食用菌产业注重可持续发展，采用先进的

种植技术和环保措施，以确保产品的质量和安全。同时，欧

美国家在食用菌深加工领域也表现出色，开发了多种功能性

食品和保健品。

(3) 全球食用菌产业的发展趋势表明，技术创新、市场

拓展和产业链延伸是推动产业增长的关键因素。随着生物技

术的进步，食用菌的育种和栽培技术不断改进，品种多样性

增加，产量和质量得到提升。同时，全球贸易的便利化使得

食用菌产品可以更加广泛地流通到世界各地，促进了国际市

场的竞争与合作。此外，消费者对健康和环保意识的提高，

也为食用菌产业提供了新的发展机遇。

2.我国食用菌产业发展现状

(1) 我国食用菌产业经过多年的发展，已成为全球最大

的食用菌生产国。近年来，我国食用菌产量持续增长，种类

丰富，涵盖了香菇、金针菇、平菇、杏鲍菇等多个品种。在

种植规模上，我国食用菌产业已形成了较为完善的产业链，

包括菌种选育、栽培技术、加工与出口等环节。尤其是在栽

培技术上，我国已形成了一套较为成熟的食用菌栽培模式，

如袋栽、箱栽、床栽等。

(2)
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 我国食用菌产业发展迅速，但同时也面临着一些挑战。

首先，资源利用和环境保护问题日益突出。随着种植规模的

扩大，对土地、水资源等自然资源的依赖增加，对生态环境

的影响也日益严重。其次，产品质量和安全问题不容忽视。

部分地区的食用菌生产仍存在不规范现象，如滥用农药、重

金属污染等，影响了产品的质量和消费者的健康。此外，市

场供需矛盾也较为明显，优质食用菌产品供不应求，而低品

质产品则难以销售。

(3) 面对挑战，我国政府和企业正在积极采取措施，推

动食用菌产业的可持续发展。一方面，加大科技研发投入，

提高栽培技术水平，降低资源消耗和环境污染。另一方面，

加强产品质量安全监管，规范生产流程，提高产品质量。同

时，通过品牌建设和市场营销，提升我国食用菌产品的国际

竞争力。此外，我国还积极参与国际交流与合作，引进国外

先进技术和经验，推动食用菌产业的国际化发展。

3.食用菌产业存在的问题

(1) 食用菌产业在快速发展的同时，也暴露出一些问题。

首先，资源利用和环境保护问题日益突出。随着种植规模的

扩大，对土地、水资源等自然资源的依赖增加，导致过度开

发和污染问题。一些地区为了追求产量，过度使用化肥和农

药，不仅破坏了土壤结构，还可能导致重金属等有害物质积

累，影响食用菌的品质和消费者的健康。

(2)
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 其次，食用菌产业在产品质量和安全方面存在隐患。

由于市场对食用菌的需求量巨大，一些不法商家为了追求利

润，可能会采取不正当手段，如滥用农药、抗生素等，导致

产品中含有有害物质。此外，由于缺乏有效的监管和检测体

系，一些地区的食用菌产品可能存在质量问题，如菌种退化、

农药残留超标等，给消费者带来潜在的健康风险。

(3) 另外，食用菌产业的科技创新能力相对较弱，新品

种培育和栽培技术改进滞后。虽然我国在食用菌产业方面取

得了显著成就，但与发达国家相比，在菌种选育、栽培技术、

加工工艺等方面仍存在一定差距。这导致我国食用菌产业在

市场竞争中处于不利地位，难以满足消费者对高品质、多样

化产品的需求。同时，产业链的整合度不高，从种植、加工

到销售环节存在信息不对称、资源浪费等问题，影响了产业

的整体效益。

三、食用菌种植技术

1.食用菌菌种选育

(1) 食用菌菌种选育是食用菌产业发展的基础，关系到

产品的产量、品质和抗病能力。菌种选育主要包括野生菌种

资源的收集、筛选和改良。野生菌种资源是食用菌菌种选育

的重要来源，通过对野生菌种资源的系统收集和筛选，可以

发现具有优良性状的菌种。菌种改良则是通过人工选育方法，

对现有菌种进行遗传变异，以培育出具有更高产量、更好品

质和更强抗病能力的优良菌种。
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(2)
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 菌种选育过程中，常用的技术手段包括杂交育种、诱

变育种和基因工程育种。杂交育种是通过不同菌种之间的交

配，结合其优良性状，产生新的优良菌种。诱变育种则是利

用物理、化学或生物方法诱导菌种发生变异，从中筛选出具

有所需性状的变异体。基因工程育种则是通过基因操作技术，

将外源基因导入菌种中，改变其遗传特性，培育出具有特定

性状的新品种。

(3) 食用菌菌种选育过程中，还需关注菌种的纯度和稳

定性。菌种纯度是指菌种中单一菌种的比例，纯度越高，菌

种越稳定，有利于栽培和产品质量的保证。菌种稳定性则是

指菌种在不同环境条件下的生长表现和产量、品质的稳定性。

为了提高菌种的纯度和稳定性，通常采用显微镜观察、菌落

特征分析、分子生物学技术等方法进行鉴定和筛选。此外，

菌种选育还需结合市场需求和栽培技术，培育出适应不同栽

培环境和消费者需求的优良菌种。

2.食用菌栽培技术

(1) 食用菌栽培技术是食用菌产业发展的关键环节，直

接影响着产量和品质。栽培技术包括菌种选择、培养基配制、

接种、发菌、转色、出菇等环节。菌种选择是栽培成功的第

一步，需要根据市场需求和当地气候条件选择合适的菌种。

培养基配制是保证菌丝正常生长的基础，需根据菌种特性配

制适宜的培养基。接种环节要求无菌操作，避免杂菌污染。

发菌阶段需要控制温度、湿度、氧气等环境条件，促进菌丝
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生长。

(2)
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 转色和出菇阶段是食用菌栽培的关键时期。转色是指

菌丝生长到一定阶段后，开始形成子实体，颜色逐渐转变。

这一阶段需要严格控制温度、湿度和光照等条件，以保证子

实体正常发育。出菇阶段则是子实体从菌柄到菌盖逐渐成熟

的过程，需要适时调节温度、湿度和光照，促进子实体生长，

提高产量和品质。此外，病虫害防治也是栽培技术中的重要

环节，需及时采取措施，防止病虫害对食用菌生长造成影响。

(3) 随着科技的发展，食用菌栽培技术也在不断创新。

如生物技术在食用菌栽培中的应用，如利用生物酶、微生物

菌肥等提高培养基质量，促进菌丝生长；智能化技术在栽培

环境控制中的应用，如自动调节温度、湿度、光照等，实现

食用菌栽培的自动化和智能化。此外，有机栽培、生态栽培

等绿色栽培技术也得到了广泛应用，旨在提高食用菌产品的

质量和安全性，满足消费者对健康食品的需求。未来，食用

菌栽培技术将继续朝着高效、环保、可持续的方向发展。

3.食用菌病虫害防治

(1) 食用菌病虫害防治是保障食用菌产量和品质的重

要环节。病虫害的发生会导致菌丝生长受阻、子实体发育不

良，甚至引起菌种死亡。常见的食用菌病虫害包括细菌性病

害、真菌性病害、病毒性病害和害虫等。细菌性病害如细菌

性腐烂病，真菌性病害如灰霉病、根腐病，病毒性病害如病

毒性黄化病，以及害虫如菇蚊、菇蝇等。

(2)
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 食用菌病虫害防治应采取综合措施，包括农业防治、

生物防治和化学防治。农业防治主要通过改善栽培环境，如

控制温湿度、通风换气、合理轮作等，减少病虫害的发生。

生物防治则是利用天敌昆虫、微生物等生物资源，如利用捕

食性天敌昆虫控制害虫，利用拮抗微生物抑制病原菌的生长。

化学防治则是使用农药等化学物质，直接杀灭病虫害，但需

注意合理使用，避免农药残留和环境污染。

(3) 在病虫害防治过程中，应注重预防为主、防治结合

的原则。首先，通过选择抗病性强的菌种和优化栽培技术，

降低病虫害的发生概率。其次，加强栽培环境的监测，及时

发现病虫害的早期症状，采取相应的防治措施。此外，建立

健全病虫害监测预警系统，对病虫害发生情况进行实时监控，

为科学防治提供依据。同时，推广无公害、绿色环保的病虫

害防治技术，确保食用菌产品的安全性和可持续发展。通过

这些措施，可以有效降低食用菌病虫害的发生，提高食用菌

产业的综合效益。

四、食用菌加工与保鲜技术

1.食用菌加工方法

(1)
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 食用菌加工方法多种多样，旨在延长食用菌的保质期、

提高其附加值，并满足不同消费者的需求。常见的加工方法

包括干制、腌制、罐头、速冻和发酵等。干制是通过脱水的

方式，将食用菌中的水分去除，制成干香菇、干平菇等，便

于储存和运输。腌制则是将食用菌用盐、糖等调味品腌制，

如酱菜、腌菜等，具有独特的风味。罐头加工是将食用菌密

封在罐头中，经过高温杀菌，保持其新鲜度和营养。速冻加

工则是将食用菌快速冷冻，锁住其营养和口感，便于长期保

存。发酵加工则利用微生物的作用，如制作香菇酱、金针菇

酱等，赋予食用菌新的风味和营养。

(2) 食用菌干制加工过程中，需要控制好温度、湿度等

条件。通常采用自然晾晒或人工烘干的方式，将食用菌中的

水分降至一定比例。干制后的食用菌可以长时间保存，但需

注意防潮、防霉。腌制加工则需要精确控制盐、糖等调味品

的比例，以及腌制时间，以保证产品的风味和品质。罐头加

工过程中，要确保罐头密封良好，避免微生物污染。速冻加

工则需在短时间内完成冷冻过程，以保持食用菌的口感和营

养。发酵加工则需要选择合适的微生物和发酵条件，如温度、

湿度、时间等，以确保发酵过程的顺利进行。

(3) 随着科技的发展，食用菌加工技术也在不断创新。

如酶解技术、超高压技术、微波技术等在食用菌加工中的应

用，提高了加工效率，降低了能耗，同时保留了食用菌的营

养和口感。酶解技术利用酶的作用，将食用菌中的蛋白质、
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纤维素等大分子物质分解为小分子物质，便于人体吸收。超

高压技术通过高压处理，杀灭微生物，延长食用菌的保质期。

微波技术则利用微波加热，使食用菌中的水分快速蒸发，缩

短加工时间。这些新技术的应用，为食用菌加工行业带来了

新的发展机遇。

2.食用菌保鲜技术

(1)
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 食用菌保鲜技术是保证其新鲜度和延长货架期的重要

手段。由于食用菌含水量高，易受微生物污染和氧化作用影

响，因此保鲜技术的研究和应用对于食用菌产业的健康发展

具有重要意义。常见的保鲜技术包括低温保鲜、气调保鲜、

辐照保鲜、生物保鲜和化学保鲜等。

(2) 低温保鲜是通过降低温度来抑制微生物生长和酶

活性，从而延长食用菌的保鲜期。通常将食用菌储存在 0-4℃

的低温环境中，既可以减缓微生物的生长速度，又能保持食

用菌的新鲜度和口感。气调保鲜则是通过改变包装内的气体

成分，如降低氧气浓度、增加二氧化碳浓度，来抑制微生物

的生长。辐照保鲜利用γ射线、X射线等辐射源对食用菌进

行照射，杀灭或抑制微生物，同时保持食用菌的营养和品质。

生物保鲜则是利用益生菌或拮抗微生物来抑制有害微生物

的生长，如使用乳酸菌发酵液处理食用菌。

(3) 化学保鲜技术是通过使用化学物质来抑制微生物

生长和酶活性，如使用抗生素、防腐剂、抗氧化剂等。这些

化学物质可以有效地延长食用菌的保鲜期，但需注意合理使

用，避免对人体健康造成危害。近年来，随着生物技术的发

展，生物保鲜剂如天然抗菌肽、植物提取物等逐渐成为研究

热点，这些生物保鲜剂具有安全性高、环保等优点。此外，

结合多种保鲜技术，如低温与气调相结合、辐照与化学保鲜

相结合等，可以进一步提高食用菌的保鲜效果。随着保鲜技

术的不断进步，食用菌的保鲜期将得到有效延长，为消费者
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提供更加安全、健康的食用菌产品。

3.食用菌加工产品的开发
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