	药食兼用虎奶菇

	


	                                                 贵溪象山 可口啤酒 （2003-4-26）

	药食兼用虎奶菇

	   虎奶菇是热带地区一种珍贵的食用菌和药用菌。主要分布在我国云南省以及缅甸、马来西亚、非洲的尼日利亚等地。
    1993年我国江西贵溪象山食用菌野外获取纯菌种进行栽培，现已取得成功。
    虎奶菇的营养价值丰富，菌核含葡萄糖、果糖、甘露糖、麦芽糖、肌醇、棕榈酸、油酸、硬脂酸。质量分析含还原糖2%、蛋白质45%，灰分中含钾、钠等元素。对胃疼、便秘、感冒（发热高烧）、水肿、胸痛、疗疮、神经系统疾病、天花、哮喘和高血压等疾病有疗效，抑制乳腺癌、并能促进胎儿发育。所以是保健食品、药品的菌类，具有很好的开发价值。
    虎奶菇菌丝适宜温度为15～35℃，最适宜温度20－25℃，最高生长温度40℃，低于10℃和高于40℃菌丝均不能生长。菌丝生长阶段，要求空气相对湿度65%～70%，子实体发育阶段，要求空气湿度为85%～95%，温度为22～35℃。覆土层为3厘米左右，也可以袋栽不覆土。菌丝生长和出菇均喜欢中性环境，培养料pH值为6.5～7.5为宜。
    虎奶菇一年四季都可栽培，但以夏秋高温季节最适合菌丝的生长和菌核的形成。在这种栽培季节，既可以减少能耗、降低成本，又可以缩短栽培周期。虎奶菇的栽培方法很筒单，与金针菇、平菇的栽培方法大体相似，只是后期不必开袋而己。虎奶菇是一种典型的木腐菌，能利用多种阔叶树和各种农作物秸秆，以及其它的碳水化合物。虎奶菇的菌丝在含果糖的培养基上生长最好，在多糖中可以利用糊精和淀粉，但以含糊精的最佳。虎奶菇能利用多种有机氮。培养成熟的栽培袋，在气温25～35℃时开袋，可产生子实体，从菇蕾生产到采收10天左右。平均每袋子实体鲜重250克左右。
    当袋内培养料剧烈收缩、出水、变软，菌核不会继续长大之后，就可以采收。虎奶菇的采收期可以很长，即使不马上采收，过上几十天，菌核也不会坏掉。菌核采收后，用水洗净，也可刮掉。然后切成薄片（1～2毫米）晒干或风干，也可以用烘干机烘干。


