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前言

　　食用菌学是一门基础学科，它是微生物学的一个重要分支；食用菌学更是一门应用学科，通过本
课程的学习，学生不仅能全面了解食用菌学的基本知识，还会得到实验操作和栽培技术的基本训练。
本书作者都是高等院校食用菌学的主讲教师和科研工作者，在教材的编写过程中，我们尽可能参考了
国内外的最新进展，对食用菌学的现状做了比较系统的阐述，力求概念准确、叙述简明，同时兼顾了
食用菌学的系统性。
各院校可根据自己的需要和学时，选择性地讲授部分章节。
本书最后附有食用菌学实验指导和一些常用的基础知识，以方便同学们使用。
　　参加本书编写的单位有中国农业大学、河北农业大学、西北农林科技大学、内蒙古农业大学、黑
龙江八一农垦大学、天津农学院、河北师范大学和天津师范大学。
每一章的作者分别是：第一章为王贺祥，第二章为齐志广、赵宝华，第三章为李明，第四章为郭成金
，第五章为袁静、刘变芳，第六章为童应凯，第七章为侯振世，第八章为田景花、李明，第九章为王
贺祥、冯昆，附录一为冯昆、王贺祥，附录二至附录八为王贺祥、王谦、刘庆洪、吕润海。
　　感谢北京市教育委员会将本书纳入北京市高等教育精品教材建设项目。
　　由于作者水平有限，本书难免会有不妥之处，敬请读者随时向我们提出宝贵意见。
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内容概要

　　《食用菌学》作者都是高等院校食用菌学的主讲教师和科研工作者，在教材的编写过程中，我们
尽可能参考了国内外的最新进展，对食用菌学的现状做了比较系统的阐述，力求概念准确、叙述简明
，同时兼顾了食用菌学的系统性。
各院校可根据自己的需要和学时，选择性地讲授部分章节。
《食用菌学》最后附有食用菌学实验指导和一些常用的基础知识，以方便同学们使用。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食用菌学>>

书籍目录

第一章 绪论第一节 食用菌的概念及名称的演变一、食用菌的概念二、食用菌名称的演变第二节 食用
菌促进农业生态系统的良性循环第三节 食用菌的营养价值与药用价值一、食用菌的营养价值二、食用
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皮原种和锯木屑原种第三节 栽培种的制作一、栽培种培养基的制备二、接种三、培养四、液体菌种第
四章 木腐型食用菌的栽培第一节 香菇一、概述二、香菇生长发育的条件三、香菇的栽培技术四、花
菇的栽培技术第二节 侧耳栽培技术一、概述二、侧耳生长发育的条件三、侧耳的栽培技术第三节 黑
木耳栽培技术一、概述二、黑木耳的生物学特性三、黑木耳生长发育的条件四、黑木耳栽培技术第四
节 银耳栽培技术一、概述二、生物学特性三、银耳生长发育的条件四、银耳栽培技术第五节 金针菇
栽培技术一、概述二、金针菇生长发育的条件三、金针菇的栽培技术第五章 草腐型食用菌的栽培第一
节 双孢蘑菇的栽培一、生物学特性二、栽培方法第二节 草菇的栽培一、生物学特性二、栽培方法第
三节 鸡腿菇一、生物学特性二、栽培方法第四节 竹荪一、概述二、生物学特性三、栽培与管理四、
采收与加工第六章 珍稀食用菌的栽培第一节 白灵菇一、生物学特性二、栽培方法第二节 杏鲍菇一、
生物学特性二、栽培技术第三节 姬松茸一、生物学特性二、栽培技术第四节 茶树菇一、生物学特性
二、栽培方法第五节 灰树花一、生物学特性二、栽培方法第六节 大球盖菇一、生物学特性二、栽培
方法第七章 药用菌栽培技术简介第一节 灵芝一、生物学特性二、栽培方法第二节 猪苓一、生物学特
性二、栽培方法第三节 茯苓一、生物学特性二、栽培方法第四节 猴头菇一、生物学特性二、栽培技
术第五节 蛹虫草一、生物学特性二、栽培方法第八章 病虫害防治第一节 主要病害及其防治一、竞争
性杂菌及其防治二、真菌性病害及其防治三、细菌性病害及其防治四、病毒性病害及其防治五、生理
性病害及其防治第二节 主要虫害及其防治一、昆虫类害虫及其防治二、食用菌害螨及其防治三、食用
菌线虫及其防治四、软体动物及其防治第九章 食用菌产品的储藏及加工第一节 食用菌产品的储藏保
鲜⋯⋯附录参考文献
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章节摘录

　　（一）蛋自质　　世界各国进行商业栽培的4种食用菌为双孢蘑菇、香菇、平菇和草菇。
它们的蛋白质含量一般占其子实体湿重的1.75％～3.63％，平均值为3.5％。
这些数据表明，食用菌的蛋白质含量分别比芦笋和卷心菜高2倍、比柑橘高4倍、比苹果高12倍；按干
重计算，食用菌通常含有19％～35％的蛋白质，而稻米仅含7.3％、小麦为13.2％、大豆为39.1％、牛奶
为25％。
因此，食用菌的天然蛋白质含量虽低于动物肉类食品，但却高于其他大多数食物甚至包括牛奶。
据估计，全世界每年约有5亿人患蛋白质营养不足症，大力发展食用菌产业，是解决世界粮食不足，
特别是解决严重缺乏蛋白质的有效途径之一。
　　（二）必需氨基酸　　对食用菌粗蛋白的测定是一种间接分析氨基酸总量的方法，它受到样品中
各种非蛋白氮的干扰，因此酸解或碱解后对全氨基酸的定量分析是更为准确的方法。
蛋白质由20种氨基酸组成，人体虽能把某些氨基酸转化为另一些氨基酸，但有8种是人体不能自身合成
的，只能从食物中获得，它们被称为必需氨基酸。
这8种必需氨基酸在蛋白质合成时必须同时存在，并且在数量上有适当的比例，如果其中的一种或多
种供应不足，则细胞中所有其他氨基酸的利用将以相应的比例减少。
动物蛋白与植物蛋白相比，前者所含氨基酸的种类平衡因而质量高，后者常缺乏一些重要的氨基酸，
如禾谷类所含赖氨酸很少，豆科类常缺少蛋氨酸和色氨酸。
通常栽培的食用菌含有人类所必需的8种氨基酸，各种食用菌中赖氨酸含量都很高，但蛋氨酸和色氨
酸含量很少。
除普通氨基酸和酰胺之外，食用菌还含有不常见的氨基酸和相关的氮化合物，如甲硫氨酸亚砜、β-丙
氨酸、磺基丙氨酸、羟脯氨酸、α-氨基己二酸、刀豆氨酸、瓜氨酸、鸟氨酸等。
　　（三）脂肪　　常见食用菌的粗脂肪含量占其干重的1.1％～8.0％，平均为4％。
一般而言，食用菌的脂肪种类齐全，包括游离脂肪酸和甘油单酯、甘油双酯、甘油三酯、甾醇、甾醇
酯和磷酸酯等，其中非饱和脂类含量高于饱和脂类。
　　食用菌所含的脂肪酸中，至少有74％为非饱和脂肪酸（表1.3）。
这些非饱和脂肪酸主要为亚油酸。
在人们的日常饮食中，非饱和脂肪酸是必需的营养物质。
而动物脂肪中所含的大量饱和脂肪酸对过多摄人的人不利。
因此，食用菌中含有高比例的非饱和脂肪酸，是其作为健康食品的重要因素之一。
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