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前言

本教材根据教育部《关于加强高职高专教育人才培养工作的意见》和《关于全面提高高等职业教育教
学质量的若干意见》（教高[2006]16号）等文件精神，在中国农业出版社的组织下进行修订。
主要作为高职高专农艺、园艺、食品、资源与环境、林学、种植、微生物、生物学专业学生的教材。
根据教学对象的培养目标，教材力求新颖、重点突出、深浅适度和实用的特点，注重理论知识与实践
操作的有机结合，突出科学性、实践性、时效性和针对性，以尽可能满足我国农业高等职业院校培养
种植类人才的需要。
本教材共23章，前4章为食用菌栽培的基础知识，阐述了食用菌栽培简史和我国发展食用菌的状况，食
用菌的形态与分类、生理生态、消毒灭菌和菌种生产。
第五章至第二十一章重点介绍了各种常见栽培食用菌、珍稀食用菌以及部分药用食用菌的发展状况、
生物学特性、常见栽培品种以及最实用和最新的栽培技术，编写顺序基本按我国各种食用菌的总产量
由高到低进行。
第二十二章较为系统地介绍了食用菌工厂化栽培。
最后一章简单阐述了食用菌的病虫害及其防治。
在编写的过程中，作者始终坚持实践是检验真理的唯一标准，实事求是，注重理论联系实际，实际联
系市场，力求技术要适合我国的国情，对我国食用菌产业的发展有一定的指导意义。
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内容概要

本教材共23章，重点介绍了平菇、香菇、蘑菇、黑木耳、金针菇、鸡腿菇、草菇、滑菇、银耳、猴头
、灵芝、竹荪、白灵菇、杏鲍菇、茶薪菇、姬松茸和蛹虫草的发展状况、生物学特性、常见栽培品种
以及最实用和最新的栽培技术；阐述了食用菌的形态与分类、生理生态、消毒灭菌、菌种生产及病虫
害防治等方面的基础理论；较为系统地介绍了食用菌工厂化栽培。
各章后附有复习思考题，并安排了食用菌实训指导，重点加强了可操作性和实用性。
本教材是编者们多年从事食用菌教学、科研和生产实践的经验总结，图文并茂，文字简练，通俗易懂
，使读者一目了然；其内容充实，适用面广，南北方皆宜。
    本教材不仅是全国农业高职高专院校农艺、园艺、食品、资源与环境、林学、种植、微生物、生物
学专业的教材，而且对农林大中专院校的师生、科研院所的技术人员、食用菌生产经营者及爱好者有
着重要的参考价值。
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章节摘录

插图：通过各种分离方法获得纯菌种，这仅仅是菌种培养工作的第一步，而要把分离获得的菌种应用
于生产还需进行许多工作。
如与原始菌株或生产用品种在产量及品质上作评比、鉴别、筛选，好品种进行继续培养等。
食用菌菌种的培养与其生态环境有着密切的关系。
培养优良菌种与培养基的成分、水分、酸碱度、时间因子以及基质外的生态环境如温度、空气相对湿
度、光线等是否适宜，有着十分密切的关系。
1.营养成分它是菇类赖以生存的物质基础。
食用菌必须从营养基质中吸取碳源、氮源、无机盐及维生素等营养物质。
为此在生产菌种时，既要满足食用菌生产所需的营养，又要选取来源广泛、成本低的原料，生产栽培
种时尤其如此。
从营养角度上看，栽培种培养基只要在一定时间内能满足菌丝体正常生长繁殖的需要，并使菌丝体能
达到一定的生长量即可。
营养过多不仅增加生产成本，而且会产生不良后果。
如生产木腐菌的木屑菌种时，一般用20％的米糠，超过25％则菌丝徒长，接种后对不良环境的抵抗力
较差。
培养基中的养分倘若不足，则菌丝纤弱，生长缓慢，抗逆性差，其效果也不好。
2.水分和空气它们是食用菌生命活动中不可缺少的条件，同时又是一对矛盾。
培养基中水分多，则氧气的含量就少，反之亦然。
因此在配制培养基时，要将培养基的湿度调到适宜的范围，以同时满足食用菌生长发育时对水分和氧
气的需要。
另外，食用菌种类不同对水分的需要量也不相同。
3.温度它是影响食用菌菌丝生长速度最重要的一个因子。
在菌种生产过程中，培养的温度过高会造成菌种早衰，太低会导致菌丝生长缓慢，从而延长生产周期
。
又由于菌丝在生长发育过程中进行呼吸作用而产生热量，室内的温度与瓶内或袋内的温度要相差1～4
℃，因此室温应控制在比该菌种最适温度低2～3℃。
如果只有一间控温培养室而要培养各种品种的菌种时，那么就应把温度控制在22～25℃。
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编辑推荐

《食用菌栽培(第2版)》：高职高专教材·普通高等教育“十一五”国家级规划教材

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<食用菌栽培（二版）（（高职�>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


