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一、概      述 
• 大球盖菇（Stropharia rugosoannulate） 

     皱环球盖菇，酒红球盖菇，赤松茸，彩云菇 

     国际粮农组织向发展中国家推荐的食用菌品种之一； 

      国际菇类交易市场上的十大菇类之一。 



大球盖菇的栽培历史 

• 1922年美国人首先发现并报道了大球盖菇； 

• 1969年在当时的东德进行了人工驯化栽培； 

• 1970年代发展到波兰、匈牙利等东欧地区，逐渐成为欧美

国家广泛栽培食用的蕈菌； 

• 1980年，上海农科院食用菌所研究人员赴波兰考察，引进

菌种，并试栽成功，但未推广； 

• 1990年以后，福建三明真菌研究所推广取得一定效果， 

      后又扩散到四川地区； 



通过国品认菌的菌种 
大球盖菇 3个国审认菌品种： 

川农科土肥所 “大球盖菇1号”
盖初期白色较多，成熟后红褐
色到暗褐色，常有乳头状突起； 

福建三明所“明大128” 
酒红色扁球型，无绒毛 无鳞片； 

上海食用菌所“球盖菇5号”   
盖红褐色，有绒毛； 



发展前景 
• 生态价值突出 
     
  原料来源多：大球盖菇可以利用各类作物秸秆 

          水稻、小麦、玉米、大豆等秸秆和新鲜木屑； 

       

  大球盖菇具有丰富的木质纤维素酶的种类， 

  如锰过氧化物酶、木质素过氧化物酶、漆酶； 

    微晶纤维素酶、β-葡萄糖苷酶、羧甲基纤维素酶， 

    因此，对各类作物秸秆都能很好利用。 

 

 



效率高：大球盖菇具有很强的降解木质素的能力。 
大球盖菇利用稻秸秆栽培成分变化情况（单位：mg/g） 

3个月后，木质素、纤维素、半纤维素，分别     29.51%，36.41%，58.62%； 
 
6个月后，木质素、纤维素、半纤维素，分别     44.47%，41.10%，71.67%； 
 



表层有机质上升26.65%，浅层有机质上升41.91%。 

• 效果好：大球盖菇菌渣对土壤有改良作用。 

大球盖菇菌渣对土壤理化性状的影响 



• 营养价值高 
氨基酸种类齐全  

大球盖菇富含17种氨基酸，其中8种必需氨基酸都含有 

 

 

 

高蛋白、低脂肪的健康食品 

粗蛋白29.1g/100g   脂肪0.66g/100g  

抗氧化效果较好 

可明显改善总SOD 活性，提高GSH-Px活性，降低丙二醛含量 

 

种类 亮氨酸 苯丙氨酸 异亮氨酸 苏氨酸 赖氨酸 缬氨酸 甲硫氨酸 色氨酸 

含量（%） 1.13 0.84 1.13 0.83 0.88 1.17 0.44 0.12 

演示者
演示文稿备注
谷胱甘肽过氧化物酶、丙二醛含量



• 产品形式多样 

切片干菇120元/kg 

 鲜菇 8-20元/kg  盐制菇6-7元/kg  



二、生物学特性  

• 大球盖菇（S. rugosoannulate） 

     属担子菌亚门、层菌纲、伞菌目、球盖菇科、球盖菇属 。 

  形态特征：子实体单生、丛生或群生， 

            单个菇团可达数公斤重； 

            菌盖近半球形， 

            子实体颜色常为红褐色、酒红色到灰褐色等； 

       



• 生态习性 
 1、温度 

 菌丝体生长温度范围是5～36℃， 

 最适生长温度是24～28℃； 

 子实体生长温度是4～30℃， 

 原基形成的最适温度是12～25℃； 

   温度升高，子实体的生长速度增快，朵形较小，易开伞； 

   在较低的温度下，子实体发育缓慢，朵形常较大， 

   柄粗且肥，质优，不易开伞。 



2、水分 

     辅料成分 
 
 
含水量 

CK 玉米粉 豆粕粉 米糠 麸皮 

40% 

60% 

80% 

出菇时环境的相对湿度85%～95%； 

演示者
演示文稿备注
大球盖菇是中温型食用菌生长发菌温度在22-26℃，传统栽培时间是2-5月间，冬季低温会影响大球盖菇降解稻秸秆的效果，更会影响种植大球盖菇的经济效益



 3、营养物质 
    大球盖菇的营养来源广泛 
  碳源：葡萄糖、蔗糖、纤维素、木质素等，    
  氮源：氨基酸，蛋白胨等。 
  新鲜稻草、麦秆、木屑等均可作为培养料，能满足大球盖

菇生长所需要的碳源。 
   
  发酵后的双孢蘑菇粪草料以及棉籽壳 
  不适合作为大球盖菇的培养料。 
   
  麸皮、米糠可作为大球盖菇氮素营养来源， 
  可用于补充了氮素营养和维生素 



  4、氧气 
  大球盖菇属于好气性真菌，新鲜而充足的空气是保证正常

生长发育的重要环境条件之一。 

  在菌丝生长阶段，对通气要求不敏感； 

  在子实体生长发育阶段，要求空间的二氧化碳浓度要低于

0.15%。 

  当氧气不足时，菌丝的生长和子实体的发育均会受到抑制，

特别在子实体大量发生时，更应注意场地的通风。  



5、光线 
     大球盖菇菌丝的生长可以完全不要光线， 

  散射光对子实体的形成有促进作用。 

   

  光线作用有两个方面：其一促进子实体形成和生长； 

                      其二是菇盖色泽艳丽； 

  阳光提高地温，增加水气蒸发的蒸腾作用，促进培养料中
菌丝体中营养输送到子实体中。 

   避免子实体较长时间的太阳光直射，会使菇盖、柄龟裂。  



6、pH值 
    大球盖菇培养料的pH值4.5～9均能生长， 

     

7、覆土 
    大球盖菇不覆土能正常出菇， 

    但覆土可以促进子实体形成，且避免培养料断层。 

    覆土有利于培养料的保温保湿； 

    选择安全（农残、重金属）、持水率高的土； 

    覆土pH值，以5.7～6.0为好。  



稻草打捆 建垄预湿 播散菌种 

覆土发菌 出菇 

三、栽培技术要点  

菌渣还田 



1.栽培原料的准备  
   大球盖菇以新鲜、无霉变的稻秸秆为原料； 

   稻草无需粉碎，粉碎后的稻草易造成厌氧环境影响发菌； 

    

   新鲜米糠、稻壳、木屑等可用于改善营养和结构； 

   量不宜过多（10-15%），颗粒度适中。 

    

    



2.栽培模式  

   大球盖菇以林下模式、大棚模式、露天模式， 

    林下模式 

优点：利用了闲置林地空间，出菇周期较长； 

缺点：出菇时间较晚，操作较不便。 

该模式适于发展大球盖菇的休闲采摘。 



大棚模式 
优点：出菇早，品质好； 

缺点：成本较高，出菇时间相对较短。 

该模式适于以大球盖菇鲜菇销售为主，经济效益

较高。 



露天模式 

优点：操作简单、成本较低； 

缺点：产量较低、质量较差。 

该模式主要适用于大规模处理水稻秸秆，菌渣就

地还田改良土壤。 



3.栽培季节 

    收割完水稻后10月初至次年5月中旬； 

    出菇时间为1月至5月初，一般可持续2-3个月； 



4. 浸草预堆 
     
浸草目标：稻草含水量调至70-80%之间； 
 
方法一：将稻草直接放入水池中浸泡，边浸草边压草，浸

水时间一般为1-2天左右。质地较柔软的早稻草，浸草时间

可短些，大约24～48小时；晚稻草、单季稻草质地较坚实，

浸草时间需长些，大约3天。 
 
方法二：采用淋喷的方式使稻草吸足水分，把稻草放在地

面上，每天喷水2～5次，并连续喷水3～5天。如果单位面

积较厚，还必须翻动数次，使稻草吸水均匀。 

注意：勿将浸草水流入河渠造成环境问题！ 



5.建堆播种 
(1)建堆播种 

堆制菌床最重要是把秸秆压平踏实。稻草初始厚度35-50cm，

也不要少于25cm。每平方米用干稻草量20-50kg，用种量

500g左右。 

  (2) 建堆播种原则  

   ①堆要尽量紧密结实，以利菌丝生长；仩 

   ②以小堆为好，宽度80cm，堆高40cm，间距要便于行走操作； 

   ③堆形以梯形为好，底层较大，上面向内缩，以便于覆土； 

   ④菌种块不要过碎，一般以鸽蛋大小为好(3-4cm直径)；仩 

   ⑤建堆完成后，选有代表性的堆位插入温度计观察堆温。 



 (3)加盖覆盖物 

    建堆播种完毕后，在草堆面上加覆盖物，覆盖物可选

用麻袋、无纺布、草帘、透明薄膜等。 

    选择保湿性强，且便于操作，一般用单层即可。 

    大面积裁培可直接覆土。仩 

      覆土厚度2～4厘米，最多不要超过5厘米； 

    覆土后必须调整覆土层湿度 

    土粒变扁但不破碎，也不粘手，就表示含水量适宜。 

     



6.发菌期管理 
    

    温度、湿度的调控是栽培管理的中心环节。 

    大球盖菇在菌丝生长阶段要求堆温22～28℃，培养料

的含水量为70%～75%，空气中的相对湿度为70 ～ 85%； 

    避免覆土过干接块，影响出菇和通气。 

 

   在播种后，应根据实际情况采取相应调控措施，保持其

适宜的温度、湿度范围，创造有利的环境促进菌丝恢复和

生长。  



    (1)播种后前20天，一般不直接喷水于菇床上，平时补水

只是喷洒在覆盖物上，不要使多余的水流入料内，这样对

堆内菌丝生长有利。 

    菇床稻草水分调节，建堆前稻草一定要吸足水分，这

是保证菇床维持足够湿度的关键。 

    如果前期稻草吸水不足，建堆以后稻草会发白偏干，

致使菌丝生长速度减缓。 



   (2) 料堆中菌丝量已明显增多 

   占据了培养料的1/2以上，如菇床表面的草干燥发白时

应适当喷水。 

     菇床的不同部位喷水量也应有区别，菇床四周的侧面应

多喷，中间部位少喷或不喷，如果菇床上的湿度已达到要

求，就不要天天喷水，否则会造成菌丝衰退。 

  
   (3) 料温调节 

  建堆播种后1～2天，堆温一般会稍微上升，要求堆温在

20～30℃，最好控制在25℃左右，这样菌丝生长快且健壮。 



 7.子实体形成期间的管理 

      菌丝长满后，即逐渐转入生殖生长阶段， 

   一般菌丝发满后15～20天就可出菇。 

   栽培的关键时期，工作重点是保湿和通风透气。  

   大球盖菇出菇阶段空间的适宜相对湿度为75%～90%。 

   气候干燥时，要注意菇床的保湿，覆土层呈湿润状态。 

    若覆土层干燥发白，必须适当喷水，使之达到湿润状态。  

喷水切不可过量，多余的水流入料内会影响菌床出菇。 



   (1)出菇前期，加强通气，促进菌床中水分的蒸发，使 

覆土层呈略干的状态，待堆内含水量下降后，才采取轻喷

的方法，促使其子实体生长。仩 

   (2)开沟排水，避免地下水位过高。仩 

   (3)从菌床的面上或近地面的侧面上打数个洞，促进菌

床内的空气流通。 

   (4)大球盖菇出菇的适宜温度为12～25℃，当温度低于

4℃或超过30℃均不长菇。 



8、采收  
      大球盖菇是个头较大的食用菌，一般朵重60克左右，最

重的可达2500克，直径5～40厘米。 

   子实体从现蕾，即露出白点到成熟大约需5～10天，随

温度不同而表现差异。 



（1）采摘形态 

      当子实体的菌膜尚未破裂，菌盖呈半球型时为采收适期，  

菇长8-10cm，柄粗2-3cm，菌盖3-4cm，为较好商品菇。 

       过成熟，菌膜破裂，菌褶转变成暗紫灰色或黑褐色，菌

盖平展，其品质、口感差异很大，一般不能作鲜品销售。 



（2）采摘操作 

      达到采收标准时，用拇指、食指和中指抓住菇体的下

部，轻轻扭转一下，松动后再向上拔起。 

      注意避免松动周围的小菇蕾。（多丛生） 

      采过菇后，菌床上留下的洞口要及时补平，清除留在

菌床上的残菇，以免腐烂后招引虫害而危害健康的菇。

（春季升温后） 



9、销售和加工 

（1）鲜售 

   采收的鲜菇去除残留的泥土和培养料等，剔除

有病、虫菇，放入竹筐或塑料筐，尽快运往销售点

鲜销。 

   鲜菇放在通风阴凉处，避免菌盖表面长出绒毛

状气生菌丝而影响商品美观。     

   鲜菇在2～5℃温度下可保鲜2～3天，时间长了，

品质将下降。  



2.加工 仩 

(1)将大球盖菇切片后，采用焙烤脱水，用40℃文

火烘烤至七八成干后再升温至50～60℃，直至菇体

足干，冷却后及时装入塑料食品袋，防止干菇回潮

发霉变质。  



(2) 采用盐渍的方法加工大球盖菇。大球盖菇菇体

一般较大，杀青需8～12分钟，以菇体熟而不烂为

度。通常熟菇置冷水中会下沉，而生菇上浮。按一

层盐一层菇装缸，上压重物再加盖。盐水一定要没

过菇体。盐水浓度为波美22度。 



10、菌渣还田 

   大球盖菇采收结束后，进行20cm左右翻耕处理； 

菌渣还田后有利于实施田块的土壤有机质增加。 



谢 谢 大 家!  
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