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基于不同用途的猴头菇菌株特性比较

张瑞华，王承香，丁美丽，于囡囡，李冰玉，董春云，黄伟男，王治俨

（潍坊职业学院，山东潍坊２６１０４１）

　　摘要：菌株特性是猴头菇产量及品质的基础保障，进而决定其产品的适宜用途，但目前针对猴头菇菌株特性与其
加工适宜性方面尚缺乏相关研究。以引进的５个猴头菇菌株为试验材料，通过测定固态、液态发酵菌丝生长速度及不
同季节子实体生物转化率、原基形成时间、菇型、转潮时间及品质指标，探究不同菌株固态、液态培养基菌丝生长特性

及不同季节温度变化下子实体农艺性状及品质特征。结果表明：猴头菇１号菌株在液体培养基中菌丝生长量大，在出
菇培养基中菌丝生长速率快，菌丝粗壮洁白，无论在春季（１２～２４℃）还是在秋季（２４～１２℃），第１潮菇生物转化率
及总生物转化率均高，原基形成快，转潮时间短，菇体大，菌刺短，可作为猴头菇鲜品生产的优选菌株；美猴王菌株的子

实体折干率、粗纤维含量、粗多糖含量等较高，春季（１２～２４℃）栽培生物转化率（６４．９１％ ±１０．４６％），可考虑春季
（１２～２４℃）生产猴头菇干品的菌株；同时，美猴王菌株液体发酵菌丝生物量及粗多糖含量较高，可作为菌丝体类功能
食品的生产用菌株。

　　关键词：猴头菇；菌株特性；加工方向；农艺性状；品质特征
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作者简介：张瑞华（１９８０—），女，山东寿光人，博士研究生，教授，从事

食药用菌生产及废弃物利用研究。Ｅ－ｍａｉｌ：１２０２０２８６３＠ｑｑ．ｃｏｍ。

　　猴头菇（Ｈｅｒｉｃｉｕｍｅｒｉｎａｃｅｕｓ）营养价值丰富，含有
多糖、蛋白质、维生素等多种生物活性成分，具有很

高的药用价值［１－２］，是我国传统的药食两用真菌［３］，

已在中国及其他亚洲国家有 ２０００多年的栽培历
史，我国的产区主要分布在东北三省和河南、河北、

西藏、山西、陕西、甘肃、内蒙、四川、湖北、广西、浙

江等省份，主要栽培模式为传统季节栽培［４］。

菌株特性影响食用菌菌丝生长速率、子实体品

质、产量及活性物质含量等，进而影响加工方

向［５－９］。张姣等的研究表明，不同黑木耳菌株的生

产性能差异较大［１０］，尤其是产量、耳片性状和耳片

吸水膨胀系数（干湿比）差异明显，筛选出的黑木耳

菌株 Ａｕ－１４和 Ａｕ－１６适宜作为黑木耳深加工的
优良材料；云芝不同菌株菌丝期和子实体期的生长

周期、子实体形态及转化率差异较大，并且多糖含

量、麦角甾醇含量等差异显著［１１］；叶建强等测定了

毛木耳不同菌株的菌丝生长速度、生物学效率、耳

片脆性、泡发率、耳片厚度等指标［１２］，结果显示，不

同来源菌株的农艺性状表现不同，筛选出适宜柳州

螺蛳粉生产的毛木耳菌株。因此，食用菌工作人员
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在选择品种时应根据每个菌株最适宜的用途灵活

选种，最大程度地提高经济效益。

国内学者对猴头菇的研究主要集中在菌丝体

的液体发酵工艺、栽培模式、培养基营养构成、活性

成分功效等方面［１３－１８］，而对猴头菇菌株性状表现与

产品加工适宜性方面尚缺乏相关研究。本研究探究

了不同菌株固态及液态培养条件下发酵特性，不同季

节温度变化下不同菌株的出菇特性、品质特征及粗多

糖含量，以期为猴头菇的菌株选择提供参考依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
１．１．１　供试菌株　本试验于２０２２年８月２５日至
２０２４年７月２０日在潍坊职业学院食药用菌生产实
训中心进行。试验采用５个菌株，分别为引自山东
省泰安市农业科学院猴头菇１号、猴头菇２号、猴头
菇３号，引自河北省微生物研究所的美猴王和引自
黑龙江省微生物研究所的猴头８４１５。
１．１．２　培养基配方　平板培养基：马铃薯２００ｇ、葡
萄糖２０ｇ、琼脂粉２０ｇ，水１０００ｍＬ，ｐＨ值自然，用
于平板菌丝的培养。

液体发酵培养基：马铃薯２００ｇ、红糖２０ｇ、玉米
粉５ｇ、麸皮１０ｇ、磷酸二氢钾３ｇ、硫酸镁１．５ｇ，水
１０００ｍＬ，ｐＨ值自然，用于菌丝体的培养。

出菇菌包培养基：棉籽壳７８％、麸皮１５％、玉米
粉３％、豆粕２％、石膏２％，含水量６３％ ～６５％，ｐＨ
值自然。

１．２　试验方法
１．２．１　菌丝培养　平板菌丝培养：用直径０．５ｃｍ
的打孔器在无菌环境下取不同菌株母种，接种于直

径９ｃｍ的平板上，２３℃暗培养。
深层液体发酵菌丝培养：５００ｍＬ锥形瓶盛液体

培养基２５０ｍＬ，灭菌后接入直径０．５ｃｍ的母种块４
块。将接种后的锥形瓶放于磁力搅拌器上搅拌打

碎母种，转速１０００ｒ／ｍｉｎ，温度２３℃，培养时间为
２４ｈ，而后放于恒温振荡培养箱中振荡培养，转速
１３０～１５０ｒ／ｍｉｎ，培养时间为６ｄ。

出菇包菌丝培养：出菇培养基接种枝条栽培种

后，２３℃ 暗培养，培养室内 ＣＯ２ 浓度保持在
３０００ｍｇ／ｋｇ以下，３０ｄ发满菌。
１．２．２　出菇管理　发满菌的菌包放于出菇房中出
菇，出菇管理仿照传统栽培的自然温度，分春、秋２
季进行栽培，春季温度范围为１２～２４℃，秋季温度

范围为２４～１２℃，原基分化空间湿度７０％ ～８０％，
快速生长空间湿度８０％ ～８５％，光照度１００ｌｘ，ＣＯ２
浓度控制在 ２０００ｍｇ／ｋｇ以下。采用随机区组设
计，每个菌株设置３个区组，每个区组６０袋。
１．３　测定项目
１．３．１　菌丝体生长情况的测定及观察
１．３．１．１　平板菌丝　平板菌丝培养５ｄ后，用肉眼
观察菌丝生长势、洁白程度、疏密情况。菌丝生长

势划分成 ４个等级，用 ＋＋＋＋、＋＋＋、＋＋、＋分别
表示生长势强、较强、较弱和弱；从每个处理中随机

选取 ５个平板进行观测并记录以上指标。同时，采
用“十”字交叉法测量菌落直径，比较不同菌株菌丝

生长速度。

１．３．１．２　深层发酵菌丝　菌球直径的测定：培养结
束后，随机选取１５个菌球，在培养皿中排成１排，皿
下衬坐标纸测量样本中全部菌球直径，重复３次，取
平均值。

菌球密度的测定：将培养好的液体菌种吸取

１ｍＬ，摊匀于培养皿中，在暗背景下，用放大镜直观
计数，最后计算平均值。

生物量的测定：将已经培养好的液体菌种用 ８０
目的筛网过滤，收集菌球，用清水反复冲洗，而后置

于电热干燥箱中，１０５℃烘干２ｈ后称重，之后继续
烘干，并每隔半小时称量１次，直至２次称量差不超
过 ２ｍｇ即为恒重。最后计算菌丝干重的平均值。
１．３．１．３　菌包菌丝　菌丝生长速率测定采用菌包
划线法，当菌丝长至袋肩处时划线并记录日期，每

隔６ｄ在菌丝生长位置划１次线，直到菌丝长满菌
包为止。测量 ２条划线之间的距离，除以菌丝生长
时间（ｄ），即为菌丝生长速率（ｍｍ／ｄ）［１９］。每个菌
株分别选取５包进行测定。
１．３．２　子实体特征
１．３．２．１　形态特征　肉眼观察子实体的紧实程度
及菇型，菇体纵径、横径、菌刺长度用游标卡尺测定。

１．３．２．２　产量、生物转化率及折干率　每个菌株分
别挑选６０袋长势一致的菌包，采收前３潮菇作为数
据记录依据，称量每朵菇重量，取其平均值，计算每

个处理的总产量（前３潮菇重量的平均值之和）与
生物转化率［１６］。生物转化率＝鲜菇重量／培养料干
料重量×１００％。

第１潮子实体 ５０℃烘至恒重，称重，计算折干
率：折干率＝干菇重量／鲜菇重量×１００％。
１．３．２．３　营养成分测定　粗多糖含量的测定参照
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ＮＹ／Ｔ１６７６—２０２３《食用菌中粗多糖的测定　分光
光度法》［２０］；粗蛋白含量的测定参照 ＧＢ５００９．５—
２０１６《食品中蛋白的测定》［２１］；粗纤维含量的测定参
照 ＧＢ／Ｔ５００９．１０—２００３《植物类食品中粗纤维的测
定》［２２］。

１．４　数据统计
使用Ｅｘｃｅｌ２０１０软件进行数据统计，采用 ＳＰＳＳ

２３．０软件统计分析，显著性检验采用邓肯氏多重比
较法（α＝０．０５）。

２　结果与分析

２．１　不同菌株菌丝生长特性比较
２．１．１　平板菌丝生长特征　由表１可以看出，不同
菌株在平板上的生长速率及菌丝特征不同。美猴

王和猴头菇２号菌丝生长速率显著快于其他菌株，

猴头菇１号和３号生长较慢。菌丝生长速率与生长
活力和密度不成正比，美猴王生长速率快，生长活

力反而较猴头菇１号和３号低，菌丝前期生长稀疏，
后期较粗密。猴头菇１号和３号生长活力强，菌丝
粗密洁白。

２．１．２　深层液体发酵菌丝生长特征　由表２可以
看出，不同菌株深层液体发酵菌丝特征不同。生物

量干重猴头菇 １号菌株显著高于其他菌株，为
２．４３ｇ／１００ｍＬ，美猴王次之，为２．２７ｇ／１００ｍＬ，猴
头菇２号较低；菌丝球直径以猴头菇２号、８４１５较
大，分别为１．２８、１．２１ｍｍ，两者差异不显著，猴头菇
１号较低，为 ０．５６ｍｍ；菌球密度以猴头菇 １号较
大，显著高于其他菌株，美猴王次之，猴头菇２号较
低。可见，深层液体发酵中，猴头菇１号菌株菌丝特
征较优，其次为美猴王。

表１　不同菌株平板菌丝生长特征比较

菌株
菌丝生长速率

（ｍｍ／ｄ）
菌丝特征

生长活力 密度 颜色

猴头菇１号 ２．２９±０．０９ｃ ＋＋＋＋ 粗密 洁白

猴头菇２号 ２．９０±０．２０ａ ＋＋＋ 粗密 洁白

猴头菇３号 ２．２３±０．１５ｃ ＋＋＋＋ 粗密 洁白

猴头８４１５ ２．５０±０．０９ｂ ＋＋＋ 粗密 洁白

美猴王 ３．１２±０．０９ａ ＋＋＋ 前期稀疏，后期较粗密 前期不洁白，后期洁白

　　注：表中同列数据后不同小写字母表示差异显著（α＝０．０５），下表同。

表２　不同菌株深层液体发酵菌丝特征比较

菌株
生物量干重

（ｇ／１００ｍＬ）
菌丝球直径

（ｍｍ）
菌球密度

（个／ｍＬ） 菌丝颜色

猴头菇１号 ２．４３ａ ０．５６ｄ ２７３．３３±８．０２ａ 白

猴头菇２号 １．４０ｅ １．２８ａ １４５．６７±７．５１ｅ 白

猴头菇３号 ２．０８ｃ ０．８２ｂ ２１１．６７±１０．４１ｃ 白

猴头８４１５ １．５９ｄ １．２１ａ １７７．００±１０．５４ｄ 白

美猴王 ２．２７ｂ ０．７０ｃ ２４４．００±９．５４ｂ 白

２．１．３　出菇菌包菌丝生长特征　由表３可以看出，
在菌包培养基中，不同菌株菌丝生长速率不同，美

猴王菌丝生长速率显著低于其他菌株，猴头菇１号、
２号、３号以及猴头８４１５菌丝生长速率差异不显著。
不同菌株满袋时间差异较大，美猴王满袋时间较

长，为（３０．０７±０．３８）ｄ；猴头菇２号和３号差异不
显著，分别为（２８．１０±０．５６）ｄ和（２８．０７±
０．２５）ｄ；猴头菇１号和猴头８４１５差异不显著，分别
为（２７．１０±０．３６）ｄ和（２６．９７±０．５０）ｄ。各菌株
菌丝均洁白、粗壮。

表３　不同菌株出菇包菌丝生长速率及菌丝特征比较

菌株
菌丝生长速率

（ｍｍ／ｄ）
满袋时间

（ｄ） 洁白及粗壮程度

猴头菇１号 ７．３５±０．０８ａ ２７．１０±０．３６ｃ 菌丝洁白、粗壮

猴头菇２号 ７．２２±０．０５ａ ２８．１０±０．５６ｂ 菌丝洁白、粗壮

猴头菇３号 ７．２４±０．０６ａ ２８．０７±０．２５ｂ 菌丝洁白、粗壮

猴头８４１５ ７．３３±０．０９ａ ２６．９７±０．５０ｃ 菌丝洁白、粗壮

美猴王 ６．９３±０．１１ｂ ３０．０７±０．３８ａ 菌丝洁白、粗壮

２．２　不同菌株春季（１２～２４℃）和秋季（２４～
１２℃）子实体农艺性状比较
２．２．１　子实体特征　由表 ４可知，春季（１２～
２４℃）猴头菇１号菌株第１潮子实体纵径较猴头菇
２号、猴头菇３号、猴头８４１５大，美猴王与其差异不
显著；猴头菇１号和２号的菇体横径显著高于其他
菌株；同一成熟度的情况下，菌刺长度以猴头菇２号
最大，美猴王次之，猴头菇 １号最短。春季（１２～
２４℃）猴头菇１号菌株菇形较圆整（图１）。由此可
见，春季（１２～２４℃）猴头菇１号菌株菇体较大，短
刺，圆整。同时，猴头菇１号菌株出菇后期温度超过
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２３℃，畸形率增加，不形成菌刺；其余菌株出菇后期
温度超过２０℃，畸形率增加，不形成菌刺。由表５
可知，秋季（２４～１２℃）猴头菇１号菌株第１潮子实
体纵径较猴头菇２号、猴头菇３号、猴头８４１５、美猴
王分别提高７．９２％、６．６５％、８．８０％、６９０％；美猴
王菇体横径较小，其他菌株差异不显著；同一成熟

度的情况下，菌刺长度以猴头菇２号最大，美猴王与
其差异不显著，猴头菇１号最短，猴头菇３号与其差

异不显著。秋季（２４～１２℃），不同菌株开始出菇温
度不同，猴头菇 １号菌株开始出菇温度为 ２１～
２３℃，猴头菇２号菌株开始出菇温度为 １９～２０℃，
猴头菇３号、猴头８４１５、美猴王菌株开始出菇温度
为１５～１７℃；出菇结束温度，各菌株均为 １２～
１３℃。可见，秋季（２４～１２℃）猴头菇１号菌株菇体
较大，短刺，出菇范围较大，不需低温刺激即可出菇，菇

体圆整（图２）。

表４　春季（１２～２４℃）不同菌株第一潮子实体特征比较

菌株
菇体纵径

（ｃｍ）
菇体横径

（ｃｍ）
菌刺长度

（ｃｍ） 畸形描述

猴头菇１号 １２．１７７±０．２５ａ ９．８０±０．６７ａ ０．３０±０．０３ｅ 出菇后期２３℃以上畸形率高

猴头菇２号 １０．９７±０．４７ｂｃ ９．６８±０．５９ａ ０．８８±０．０５ａ 出菇后期２０℃以上畸形率高

猴头菇３号 １０．４０±０．５０ｃｄ ７．７１±０．４４ｂ ０．３９±０．０２ｄ 出菇后期２０℃以上畸形率高

猴头８４１５ ９．９７±０．６１ｄ ８．２９±０．５６ｂ ０．６０±０．０４ｃ 出菇后期２０℃以上畸形率高

美猴王 １１．４３±０．２５ａｂ ８．２３±０．４６ｂ ０．７１±０．０６ｂ 出菇后期２０℃以上畸形率高

表５　秋季（２４～１２℃）不同菌株第一潮子实体特征比较

菌株
菇体纵径

（ｃｍ）
菇体横径

（ｃｍ）
菌刺长度

（ｃｍ）
开始出菇温度

（℃）
出菇结束温度

（℃）

猴头菇１号 １２．０４±０．２６ａ ９．７８±０．５９ａ ０．３１±０．０５ｄ ２１～２３ １２～１３

猴头菇２号 １１．１５±０．５０ｂ ９．７４±０．１０ａ ０．６８±０．０７ａ １９～２０ １２～１３

猴头菇３号 １１．２９±０．２６ｂ ９．４７±０．２６ａ ０．３９±０．０７ｃｄ １５～１７ １２～１３

猴头８４１５ １１．０６±０．３８ｂ ９．４２±０．０５ａ ０．４９±０．０９ｂｃ １５～１７ １２～１３

美猴王 １１．２６±０．４６ｂ ８．５６±０．１９ｂ ０．５９±０．０７ａｂ １５～１７ １２～１３

２．２．２　原基形成、转潮时间及生物转化率　由表６
可以看出，春季（１２～２４℃）不同菌株原基形成、转
潮时间及生物转化率各不相同。猴头菇１号、２号
菌株，原基形成时间较短，分别为（５．３３±０．５８）、
（６．３３±０．５８）ｄ，两者差异不显著；猴头８４１５、美猴
王原基形成时间较长，分别为（１２．６７±０．５８）、
（１３．００±１．００）ｄ。猴头菇１号菌株转潮时间较快，

为（９．００±１．００）ｄ，显著短于其他菌株，猴头菇１号
菌株第１潮菇单朵重量为（２１１．８２±１１．９３）ｇ，显著
高于其他菌株。猴头菇１号菌株生物转化率较高，
为（９２．２６±１０．８６）％，显著高于其他菌株。
　　由表７可以看出，秋季（２４～１２℃）不同菌株原
基形成、转潮时间及生物转化率各不相同。猴头菇

１号菌株原基形成时间较短，为（４．３３±０．５８）ｄ，显
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表６　春季（１２～２４℃）不同菌株原基形成、转潮时间及生物转化率比较

菌株
发菌结束至原基形成时间

（ｄ）
转潮时间

（ｄ）
第１潮菇单朵质量

（ｇ）
第１潮菇生物转化率

（％）
生物转化率

（％）

猴头菇１号 ５．３３±０．５８ｃ ９．００±１．００ｃ ２１１．８２±１１．９３ａ ４２．３６±３．３７ａ ９２．２６±１０．８６ａ

猴头菇２号 ６．３３±０．５８ｃ １２．６７±０．５８ｂ １４５．８５±１７．１２ｂ ２９．１７±４．８４ｂ ６０．７９±１２．３４ｂ

猴头菇３号 １０．３３±０．５８ｂ １３．３３±０．５８ｂ １３０．６２±８．５４ｂ ２６．１２±２．４１ｂ ５７．８６±９．０５ｂ

猴头８４１５ １２．６７±０．５８ａ １６．００±１．００ａ １５０．２９±２１．９２ｂ ３０．０６±６．２０ｂ ６２．４２±１２．３４ｂ

美猴王 １３．００±１．００ａ １６．３３±０．５８ａ １５４．１５±１４．５５ｂ ３０．８３±４．１２ｂ ６４．９１±１０．４６ｂ

著短于其他菌株，猴头菇３号、猴头８４１５、美猴王菌
株原基形成时间较长，因秋季温度变化是从高温到

低温，原基形成时间较长，与菌株对低温需求有关。

猴头菇１号菌株转潮时间较快，为（９．００±１．００）ｄ；
猴头菇 ２号和 ３号菌株与其差异不显著，猴头

８４１５、美猴王转潮时间较长，分别为（１５．３３±
１１６）、（１４．００±１００）ｄ。猴头菇１号菌株第１潮
菇单朵重量（１８２０３±７．４５）ｇ，显著高于其他菌株；
猴头菇 １号菌株生物转化率较高，为（８１．９５±
４２３）％，显著高于其他菌株。

表７　秋季（２４～１２℃）不同菌株原基形成、转潮时间及生物转化率比较

菌株
发菌结束至原基形成时间

（ｄ）
转潮时间

（ｄ）
第１潮菇单朵质量

（ｇ）
第１潮菇生物转化率

（％）
生物转化率

（％）

猴头菇１号 ４．３３±０．５８ｅ ９．００±１．００ｂ １８２．０３±７．４５ａ ３６．４１±２．１１ａ ８１．９５±４．２３ａ

猴头菇２号 ７．００±１．００ｄ ９．３３±０．５８ｂ １４６．３０±９．０７ｂ ２８．２６±３．９８ａｂ ５４．７６±６．３６ｂ

猴头菇３号 ２０．００±１．００ｂ １０．００±１．００ｂ １２３．８０±１０．７８ｃ ２３．７６±４．４６ｂ ４９．４２±４．８３ｂ

猴头８４１５ ２７．３３±１．５３ａ １５．３３±１．１６ａ １６０．３０±１２．８９ｂ ３１．０６±５．０６ａｂ ３５．７１±４．３０ｃ

美猴王 １４．００±１．００ｃ １４．００±１．００ａ １２４．８０±１６．６０ｃ ２４．９６±６．１１ｂ ４９．７１±４．９５ｂ

　　由表６、表 ７可见，温度无论从 １２℃至 ２４℃
（春季），还是从２４℃至１２℃（秋季），猴头菇１号
菌株第１潮菇重量和生物转化率均显著高于其他菌
株，原基形成时间短，转潮快。此外，所有菌株春季

（１２～２４℃）生物转化率均高于秋季（２４～１２℃）。
２．３　不同菌株品质特性

由表８可以看出，不同菌株品质特性差异较大。
美猴王菌株子实体折干率、粗纤维含量、粗多糖含

量和深层液体发酵菌丝体粗多糖含量均显著高于

其他菌株。猴头菇 １号菌株子实体折干率为
１２４９％，显著高于猴头菇３号和猴头８４１５菌株；粗

蛋白含量显著高于其他菌株，与美猴王差异不显

著；粗多糖含量为（０．２７±０．０３）％，深层液体发酵
菌丝体粗多糖含量为（０．５６±０．０１）％，显著高于猴
头菇２号、３号和猴头８４１５；粗纤维含量较低，与猴
头菇２号、３号差异不显著。由此可见，美猴王菌株
因子实体折干率高、粗纤维含量及粗多糖含量等较

高，适合生产干品猴头菇；猴头菇１号菌株粗纤维较
低，可适合生产鲜品猴头菇；美猴王菌株的深层液

体发酵菌丝体粗多糖含量较高，可用于开发菌丝体

产品。

表８　不同菌株品质特性比较

菌株

子实体

折干率

（％）
粗蛋白含量

（％，鲜品）
粗多糖含量

（％，鲜品）
粗纤维含量

（％）

深层液体发酵：

菌丝体粗多糖

（％，鲜品）

猴头菇１号 １２．４９ｃ ２．６２±０．０４ｃ ０．２７±０．０３ｃ ０．５５ｃ ０．５６±０．０１ｂ

猴头菇２号 １３．７９ｂ ２．３９±０．０４ｄ ０．３１±０．０２ｂ ０．５５ｃ ０．５２±０．０１ｃ

猴头菇３号 １１．３８ｅ ２．９６±０．１０ａ ０．２６±０．０１ｃ ０．６３ｂｃ ０．３３±０．０２ｅ

猴头８４１５ １１．９１ｄ ２．８４±０．０６ｂ ０．１６±０．０１ｄ ０．７４ｂ ０．４４±０．０３ｄ

美猴王 １４．０８ａ ２．６１±０．０５ｃ ０．３９±０．０２ａ １．１６ａ ０．６９±０．０２ａ
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３　结论与讨论

食用菌生产中常根据生产目的选择适宜菌

株［２３－２４］，当前猴头菇的生产加工方式主要为猴头菇

干品、猴头菇鲜品和以菌丝体或猴头菇干品开发的

功能食品［２］。本研究表明，猴头菇１号菌株在出菇
包培养基中生长速度较快，无论春栽还是秋栽，猴

头菇原基分化时间较短，为（４．３３±０．５８）～（５．３３±
０．５８）ｄ，转潮时间短，为（９．００±１．００）ｄ，第１潮菇
的生物转化率高，为（３６．４１±２．１１）％ ～（４２３６±
３．３７）％，总生物转化率高，而且菇形圆整，不需要
温差刺激即可出菇，粗纤维含量较低，可作为猴头

菇鲜品的主栽菌株；美猴王菌株折干率、粗纤维含

量、粗多糖含量等较高，春季（１２～２４℃）栽培生物
转化率（６４．９１±１０．４６）％，可作为春季猴头菇干品
的主栽菌株；另外，猴头菇菌丝体粗多糖对胃黏膜

具有良好的保护作用［２５－２６］，美猴王菌株液体发酵菌

丝生物量及粗多糖含量较高，可作为以菌丝体开发

功能食品的生产用菌株。

根据食用菌原基形成时对温度的反应，将食用

菌分为变温结实菌类和恒温结实菌类［４］。本研究

表明，猴头菇不同菌株，原基分化时对温度的反应

不同。春季（１２～２４℃），猴头菇１号菌株原基分化
时间为（５．３３±０．５８）ｄ，猴头８４１５菌株原基分化时
间为（１２．６７±０．５８）ｄ；而秋季（２４～１２℃），猴头菇
１号菌株原基分化时间为（４．３３±０．５８）ｄ，猴头
８４１５菌株原基分化时间为（２７．３３±１．５３）ｄ。可
见，猴头菇１号菌株原基形成时不需要低温刺激，对
温度反应不敏感，而猴头８４１５菌株原基分化时需要
低温刺激才能形成原基。此外，当前中国猴头菇的

生产依赖传统栽培方式居多，各地在选择春栽菌株

和秋栽菌株时要慎重，应选择对温度反应不敏感且

温度适应范围比较广的菌株。
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