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摘  要 

秀珍菇富含相當多營養，然而在近二十年來由於病害和人力的問題，退出的

栽培者紛紛轉往較省人力的白精靈菇或杏鮑菇，而本場以全環控的方式進行栽培

管理，雖然一樣面臨了病害、人力薪資負擔成長的威脅，也遇到了菌種業者供應

菌種良莠參差以及氣候變遷劇烈的問題，然而在穩定的養菌空間培養太空包，也

在防蟲和可控條件的出菇空間內培育生產秀珍菇，使我們生產相對穩定。但是即

使有穩定的品質與產能面對市場崩盤也是很辛苦！即使有加工產品能稍緩市場

壓力，沒有通路也是讓壓力延後爆炸而以，希望政府在呼喊產業要升級的同時，

也要幫忙介紹通路，否則業者要拿什麼做升級。 

關鍵詞：秀珍菇、栽培管理、菌種、氣候變遷 

緒  言 

秀珍菇是一商品名，學名為 Pleurotus sajor-caju (Fr.) Singer，原稱鳳尾菇(或

漏斗狀側耳)，屬印度最普遍的食用菌 (Basak et al. 1996) ，秀珍菇菇體所含粗蛋

白約 21-26%、粗脂肪約 0.25-2%、總碳水化合物約 50-65%、粗纖維約 13-42%、

灰分約 3-7% (Maftoun et al. 2015) ，富含維他命 B1、B2、B3、B6、B9和多元

不飽和脂肪酸亞油酸等有益營養物質 (Mukhopadhyay & Guha, 2015) ，以臺灣中

部地區為主要產區，以往年產值可達三億以上。 
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秀珍菇在過往名列臺灣前五大栽培菇種，然而近二十年來多數栽培戶由於木

黴菌引起之青包問題而無法採收第二潮菇，產量嚴重受挫，加上人工薪資逐年增

加，故而許多秀珍菇栽培戶紛紛棄種秀珍菇，轉而生產僅須一次性採收的白精靈

菇或杏鮑菇。而本場設立於南投縣水里鄉玉峰村仁愛路 7-13-2號，占地 2.5分地，

年栽培秀珍菇太空包數量 400,000包，以養菌場培育太空包場接種菌種後運來之

生包，太空包培養熟成後再將太空包轉入出菇場進行出菇培養，自投入秀珍菇栽

培後迄今，一年分四批進太空包培養，全年無休。 

 

 

栽培管理 

 

秀珍菇身為印度最普遍的食用菌，勢必連窮人也能輕鬆負擔，即栽培容易且

高產量才對，那為什麼在臺灣栽培會逐漸減少呢？除了木黴菌感染的青包影響外，

印度菇類販售不計較菇形，秀珍菇可待成熟後菇傘上翻才採收，這種狀態的菇叢

基部容易和栽培料分離，採收時可輕易將菇整把取下而不殘留，但是臺灣的盤商

體系所需求的是菇傘邊緣尚未變薄翹起的未成熟菇體，這種狀態的菇叢基部和栽

培料大多還緊密相連，很容易在採收後留下殘體，因此我們在管理上硬是多了道

技術門檻，而且稍不注意就會造成必須半夜採菇的窘境！為了提供良好的品質，

栽種秀珍菇的朋友生活品質總是會受影響。 

近年來氣候變遷加劇，不只是暖化使國內各地的年均溫逐年攀升，極端氣候

更是三不五時出現，加上坊間菌種偶而出現不穩定的弱化現象，也讓傳統使用移

動式冷氣和沒有專門養菌空間的栽種夥伴們在栽培管理上遇到更大的挑戰。本場

則採溫度、濕度和通氣全控制的環境控制方式，將場區分成養菌場和出菇場二部

分，從太空包場購買甫接種完畢的秀珍菇生包，放置在養菌場的單一養菌庫內，

以固定溫度培養令秀珍菇菌絲體生長，這讓秀珍菇菌絲的消化酶維持在良好的作

用溫度分解太空包栽培介質以累積養分，而出菇場除了每間出菇室都是獨立冷氣

便於省電操作外，還利用防蟲網在進氣或排風口處阻絕害蟲，如此在栽培期間所

受的干擾就更少。 

但是即使我們的栽培管理穩定而相對少了一些損害，市場價格波動依然是不

留情面的，有時不是單純的供需問題，而是菜價影響菇價，過低的菜價致使菇價

也隨之崩盤，整個環控系統的維持和用電需求，讓秀珍菇每公斤的生產成本隨電

價與人工薪資上漲而水漲船高，目前每公斤秀珍菇的生產成本將近 70 元，然而

整個盤價近兩年大部分時間卻始終盤旋在接近 70 元的底線。這是整個業界要升

級所要共同面對的破口！政府不能只喊口號，卻對早已投入這個產業的人不聞不

問，如何讓我們的成本可以反映在售價上不管換幾個總統、幾個主委都沒有人能

做到！至少輔導加工產品製造與出口是可行的吧！秀珍菇餅或秀珍菇泡菜目前

都有產銷班在研發自主生產，但是缺乏產品曝光的能見度和通路的介紹，以至於
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大家都知道加工可以舒緩市場價低時的壓力和另闢生路，卻人人都害怕加工後沒

人來買怎麼辦！ 

機械設備管理 

要談生產智慧化，首要就是環控系統的機械設備建置以及管理，本場目前雖

然尚未將溫度、濕度、二氧化碳濃度以及光照感及控制系統串聯，不過各種環境

因子的操作設備建置均已完成，要進一步升級成智慧化控制除了將養菌場和出菇

場內各空間的系統整併成電腦化外，更高階則是再導入運算統計程式將各個環境

因子所記錄的參數與各空間內的栽培歷程和產能串接，讓整個參數與產能之關聯

性建立成模組，未來就能讓 A. I. 來幫忙管理，不過目前的「智慧化」端賴我個

人的大腦。 

現階段要智慧化較為容易的就是養菌場的區塊，這個部分相對單純，菇菌類

在菌絲期比較著重的是溫度管理，即使養菌場的二氧化碳濃度有半天都是偏高的

也不會那麼容易對菌絲造成危害，因此養菌場內的循環系統和溫度均勻度與穩定

度就是我們可以針對的重點，溫度均勻與否和內部循環好壞息息相關，這可以利

用內風扇與風管搭配，將底部較冷的空氣往養菌室上方抽送，這個動作也會順勢

將沉積底部的二氧化碳擾動和部分往上抽，對於通常會挑高設置的養菌空間來說

可以讓內部溫度與氣體都較為均勻，導入外氣時也會較快同溫。而智慧化則僅需

在適當的幾個點設置感溫棒和二氧化碳濃度偵測器，連結數據端，做操控設定即

可。 

秀珍菇出菇場的智慧化生產難度就高很多了，有別於杏鮑菇緩慢的生長速度，

秀珍菇成長快速，對於溫度變化比較敏感，之所以常常會抓不準採收時間就是因

為時間到了一定要引入外氣來降低空間內二氧化碳濃度，否則二氧化碳濃度過高

菇體會畸形成柄粗而葉小的醜樣，當引入的外氣高溫時促進菇體成長速度、低溫

時則稍減緩生長速度，往復幾次就會讓人無法拿捏到底哪時可以採菇了！所以在

溫度因子的數據收集就要是連續性的，至少是要密集的點式收集數據，而且數據

量可能要是杏鮑菇的幾倍，若數據收集時間太分散，應該還是很難掌控秀珍菇的

生長速度。濕度的因子則可較穩定掌控，二氧化碳濃度因子的控制則又牽涉到內

部送風機制的問題，有風的話要軟風，最好風徑也不要穿越太空包，最好能操控

到引入外氣時感覺不到有風動的狀況，才可避免風的干擾(氣流一直通過菇體會

促使菇體提早邊緣變薄而翻起)，這部份現在的電腦運算控制風扇轉速和開關應

該是小菜一碟。 
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試想，一個製包場裡頭設置了幾個固定的儲料槽，要做太空包時只要設定好

配方，甚至你只要選擇今天要做哪種太空包，叫到號的儲料槽就自動計量卸料，

通過輸送帶直接把原料送入拌料槽，注水達所需含水量材料便由輸送帶送入自動

壓包機，太空包自動上蓋後自動排好在籃子內，電動手臂將之送上台車，台車由

無人堆高機送入殺菌釜，殺菌釜自動關上並啟動殺菌程序，殺菌後放冷室端殺菌

釜的們在洩壓完成後自動打開，由放冷室無人堆高機取出滅菌完成太空包，經放

冷完畢由電動手臂夾上輸送帶送往自動接種機，接種後由輸送帶推送出接種室進

入養菌室前，自動排放系統將太空包一筐筐排好在層架上，然後無人堆高機就自

動把這些層架送至養菌室排好了。到出貨時也是直接叫號，無人堆高機就自動幫

你把那些太空包排放到貨車上。儼然好像只須要聘幾個處理菌種的技術人員即

可。 

菇類產業智慧化是未來產業升級勢必要面臨的大關，然而對於秀珍菇產業而

言，若是不自行生產太空包而只向太空包場買包進行栽培的栽培者，智慧化在省

工的區塊效力不大，畢竟出菇架疊包、採收、剪菇和分級的工作還是秀珍菇產業

最需要人力而又無法以機械取代的部分，反而對太空包場來說會更強而有力！然

而在我們秀珍菇生產端的管理上若能整合好系統與數據，對栽培者還是會有好處

的，假以時日，或許秀珍菇栽培管理的 A. I. 智慧化系統能夠做到除了控管出菇

室內的各個環境參數外，同時能監控和推算菇體的適合採收時間，並且在該叫工

的時候還能自動幫栽培者發簡訊或打手機給採菇手！這樣子當老闆是不是只剩

下數鈔票的功能了呢？不過，若是市場價格無法反映生產者的成本，這一切畢竟

只會是夢！ 
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圖 1. 禾興(環控)菇舍栽培場是農產品生產追溯系統的一員，陳榮興場長堅持無

農藥栽培，全環控出菇室營造適合秀珍菇生長且與外界隔離的環境。 

圖 2. 秀珍菇太空包生包接種後即載運至養菌場以空調系統控溫養菌。 
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圖 3. 出菇室內外，單庫獨立空調，出菇室與外界有良好隔離。 

圖 4. 秀珍菇生長狀況。 
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圖 5. 秀珍菇採收情形，右為採收過一輪的太空包。 
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