
菇

類

栽

培

9農業試驗所技術服務． 2006年09月．第67期

農試所植病組 吳寬澤

作者：吳副研究員寬澤
連絡電話︰04-23302301-505

一、前言
雞腿菇因菇形似雞腿而得名，又稱雞

腿蘑、毛頭鬼傘、墨水菌，分類學上屬於
擔子菌綱，傘菌目，鬼傘科，鬼傘屬學
名為Coprinus comatus (Muell.ex Fr.) 
Gray，其分布於世界各國，中國大陸
主要分布於河北、山東、遼寧、吉林、
黑龍江、山西、甘肅、青海、四川、雲
南、浙江、福建等地。雞腿菇單生或群
生生長，菇體棒槌狀，菌傘直徑3－5公
分，高9－11公分，菇傘成鐘狀，表面
灰白色，有淺褐色反卷鱗片，如肉刺，
中國大陸民間稱為「刺蘑菇」，菌肉白
色；菌柄白色圓柱狀，中空，有絲狀光
澤，纖維質，基部膨大；菌環白色，脆
薄易脫落。雞腿菇肉質細嫩，味道鮮
美，營養豐富，每百克乾品中含粗蛋白
25.4克、脂肪3.3克、糖類58.8克、纖
維7.3克、灰分12.5克，而蛋白質中有
20種氨基酸，其中8種人體必需氨基酸
全部具備，含量也相當高。據報導雞腿
菇有益脾胃、清心安神、助食、治痔、
降血壓、降血糖功效，另有研究指出，
雞腿菇含有治療糖尿病之有效成分，以
每公斤體重用2克雞腿菇的濃縮物投與
小白鼠，1.5小時後降低血糖濃度效果

最為明顯。另據報導雞腿菇熱水提取物
對小白鼠肉瘤S-180及艾氏癌抑制率分
別為100﹪和90﹪。

二、生長習性
雞腿菇屬於土生草腐菌類，野生者

多生長在肥沃田野上或林中草地、牧
場，甚至可生長在大陸北方茅草屋頂
上，以黑龍江省的烏拉嘎和罕達汽附
近的金 毛砂堆旁草地上及完達山脈
的疏林區草地上生產的最為著名。可
利用各種作物莖稈、雜草、玉米蕊、
棉 仔 殼 、 高 梁 殼 、 木 屑 、 米 糠 、 麩
皮、玉米粉、畜糞、尿素、磷肥、石
膏、石灰等做為基質進行人工栽培。
土 壤 是 形 成 子 實 體 必 要 條 件 ， 菌 絲
生長最適溫度23－27℃，菌絲耐寒力
強，菇蕾最適出菇溫度為12－18℃。
菌絲生長之適宜培養料含水量為65％左
右，子實體生長發育時，空氣相對溼度
以85－90％為宜。

三、栽培管理方法
自60年代起，德國、原捷克斯洛伐

克及英國的食用菌研究者就開始從事雞腿
菇人工馴化栽培，而近年來美國、荷蘭、
法國、德國、義大利、日本及中國大陸相
繼進行商業化生產。
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雞腿菇可室內外栽培，地栽、床
栽、袋栽、箱栽等方式，以栽培材料處理
方式可分為發酵料栽培、熟料栽培及生料
栽培三種。

(一) 室外畦床袋栽

以17×30cm塑膠袋裝料經滅菌、接
種後，在20－25℃下培養菌絲，30~40
天可長滿料袋。選擇陰涼通風地上作成
畦床，床深20－25cm，寬60－80cm，
長度不限，將菌袋脫去塑膠袋，直立排
放於床內，其上覆蓋一層3－5cm肥土，
土壤濕度保持在25－40%，然後於畦床
上搭30－40cm高之塑膠拱棚，並覆蓋
遮光網，棚內溫度控制在22－25℃，使
菌絲長入覆土層，當菌絲佈滿土表時，
保持空氣相對濕度85－90%、溫度16－
22℃，並每天掀開拱棚塑膠布通氣，以
刺激出菇。一般約20天可形成菇蕾，此
時注意保濕及通風換氣，光照強度約50
－300Lux為宜，發育9－10天後即可採
收。

(二) 室內床架袋栽

菌袋製作方法與上述相同，再將菌
袋脫去塑膠袋，在室內床架上進行栽培，
其管理方法與上述相似。

袋栽又可分為菌袋直接埋土法、袋
料壓塊覆土栽培法及菌袋口直接覆土栽培
法三種。

(三) 稻草堆肥畦床栽培

利用稻草、尿素、米糠、過磷酸鈣
及菜仔餅等材料，以室外堆積發酵方式
製成堆肥，然後在通風向陽地上作畦床
栽培，畦床深20cm，長6－10m，四周
開排水溝，將製妥之堆肥舖於畦內10－
15cm厚，並撒播菌種，一般採用三層
料，三層菌種方式，而後覆蓋3－4cm厚
土壤，以塑膠拱棚保溫保濕，其管理及採
收方式與上述相同。

(四) 農業試驗所栽培技術研究

農試所從事雞腿菇栽培技術研究多
年，獲得較具體之成果如下：

(1) 太空包包口覆土栽培：

利用木屑太空包栽培，將木屑添加
米糠和大麥粉為培養基質，裝入pp塑膠
包，製成每包1.2公斤太空包，經120℃
滅菌、接種，於25℃培養，三週後長滿
菌絲，搬移至出菇室進行覆土，將太空
包包口打開，覆上約1－2cm厚土壤，待
菌絲生長至土表，將溫度降至18℃刺激
出菇，四天後開始形成小菇蕾，然後將
溫度提高為22℃，使菇體漸發育成熟，
約在覆土三週後開始採收，平均產量可
達218 g/包（圖一）。

(2) 包口覆土栽培與箱栽之比較：

雞腿菇栽培以每包重約825 g之小型
木屑太空包在25℃培養菌絲五週後，分為
兩種栽培模式：(A)太空包包口覆土栽培
(B)箱栽，均在環控栽培室進行。包口覆
土太空包栽培將包口打開直接覆土，而箱
栽方法是每塑膠箱採用3包太空包脫去塑
膠袋後，捏碎舖於框內壓平再覆土，兩種
栽培模式之覆土均為泥炭土與沙土以一比
一混合後添加碳酸鈣而成。覆土10天後
菌絲長至土表，將溫度降至18℃，並增
加通氣量，刺激出菇，6天後開始形成小

圖一、雞腿菇太空包包口覆土栽培。
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菇體，而後將溫度提高為22℃，使菇體
漸發育成熟，包口覆土栽培在覆土後26
天開始採收，但箱栽出菇較晚，則慢一個
月才採收，其平均產量為：包口覆土栽培
217.3 g/包，箱栽41 g/包(表一)。包口覆
土栽培之菇體品質良好且產量高，而箱栽
結果很不理想，據綜合研判顯示每箱使用
之栽培基質量與出菇時間及產量有密切關
係，栽培基質量少而薄，顯然效果不佳。

(3)改良式箱栽：

雞腿菇木屑太空包在25℃下培養菌
絲44天後，在內部尺寸為57(L)×38(W)
×13cm(H)塑膠箱內進行覆土栽培，每
箱使用4或6包長滿菌絲之太空包，將其
菌包打散或切半，舖於塑膠箱內並覆蓋土
壤，覆土採用泥炭土與沙土以一比一混合
後添加碳酸鈣調節pH值，以包口覆土栽
培為對照組。覆土9天後菌絲長滿土表，
然後降溫至18℃刺激出菇2天，再升溫為
22℃，隔日即產生許多小菇體，此時濕

度控制在85－95％ 之間，使菇體漸發育
成熟，包口覆土栽培在覆土後22天開始
採收，而太空包裸包切半或打散處理者，
均慢2天採收，應該是菌絲重新生長再結
菇所需花費之時間。產量方面，以箱栽4
包打散處理為最高(圖二)，其次為箱栽6
包切半處理，而包口覆土栽培及箱栽6包
打散處理之產量最低(表二)。栽培模式改

圖二、雞腿菇改良式箱栽栽培。

表二、雞腿菇箱栽改良比較z

 栽培模式 覆土至開始採收之時間(天) 平均產量(公克/包)

 包口覆土栽培 22 126.5 c

 箱栽6包切半 24 159.0 b

 箱栽6包打散 24 125.7 c

 箱栽4包打散 24 223.5 a

z同欄英文字相同者係表示以鄧肯氏多變域測驗在5﹪顯著水準下，差異不顯著。

表一、雞腿菇栽培模式比較z

 栽培模式 覆土至開始採收之時間(天) 平均產量(公克/包)

 包口覆土栽培 26 217.3 a

 塑膠箱栽培 57 41.0 b

z同欄英文字相同者係表示以鄧肯氏多變域測驗在5﹪顯著水準下，差異不顯著。
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良使箱栽之產量較以往有非常明顯之提

升，甚至比包口覆土栽培之產量還高，顯

示栽培基質量與產量有密切關係，箱栽使

用之太空包包數也會影響產量，箱栽4包

產量較6包為高，顯示較低成本反而有較

高生產效益。

雞腿菇保鮮期限與採收時機有密切

關係，菇體成熟開傘後，易發生自溶現

象，流出墨水狀汁液，無法食用，失去商

品價值，屬於不耐長時間保鮮之菇類，

因此掌握菇體結實不中空、菌環剛鬆動

時，就要即時採收，並削去菇腳基部泥土

(圖三)，以塑膠袋包裝或裝入托盤並以保

鮮膜密封，於15℃下冷藏，可保存5－6

天，一般每週期菇間隔10－15天，可連

續採收4－5週期。

圖三、鮮採雞腿菇。

圖四、滑溜雞腿菇料理。

四、結  語
雞腿菇除鮮銷外，尚可加工製成乾

片、罐頭、醃漬品等產品，雞腿菇應採收

未開傘之嫩菇體食用，肉質細嫩，味道清

香鮮美，乾製後有濃郁菇香，除了一般作

為炒菜之外，亦可作成雞腿菇沙拉、雞腿

菇燉豆腐、雞腿菇燒牛肉、蔥花雞腿菇、

蠔油雞腿菇、肉片雞腿菇、三鮮雞腿菇、

芙蓉雞腿菇、棒棒素雞腿、枸杞雞腿菇湯

等料理（圖四）。

雞腿菇以環控菇舍可以一年四季生

產，具美味口感佳，但保鮮期較短，因此

是我國加入WTO後，對抗外來產品較具

競爭力之菇類之一，值得推廣。

未來尚待研發改進的項目有：(1)

品種改良，(2)栽培基質配方改進以提高

產量，(3)箱栽覆蓋有機質堆肥以提高產

量，(4)栽培管理方法改進以提升品質與

產量，(5)採收後保鮮技術改進，及(6)其

他型態之加工保健產品之開發等。
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一、前言
咖 啡 ( C o f f e a  s p p . ) 屬 茜 草 科

(Rubiaceae)的常綠灌木，咖啡樹的栽培
歷史悠久，原產於熱帶非洲，早在西元
575年開始阿拉伯西南部的葉門人就有
使用，西歐則約於1615年開始飲用，在
十七世紀初葉歐洲大陸盛行飲用咖啡，世
界上咖啡主要生長集中在美洲、非洲、亞
洲的熱帶或亞熱帶的大陸或島嶼的咖啡園
中，所以沿著赤道為中心的咖啡生長帶，
又稱為咖啡帶。

二、台灣咖啡的歷史
台灣咖啡樹最初是由英商德記洋行有

一名茶商，於西元1884年自馬尼拉引進
100株阿拉比卡咖啡，首次種植在今台北
縣海山地區，次年又輸入種子，在文山的
冷水坑、汐止附近也有種植，之後因英國
人退出乏人管理所剩不多，後來再引進爪
哇品種試種成功，逐漸推廣。

日據時代，恆春熱帶植物殖育場於
1902年在冷水坑蒐集馬尼拉系咖啡種
子，並從小笠原引進爪哇系咖啡種苗試種
成功，栽培於花蓮的豐田及玉里地區。
農業試驗所嘉義分所於1919年試種恆春
場所有品種，並調查評估所有咖啡樹品
種，結果以阿拉比卡種咖啡表現最優，在
1927年全台灣普遍栽培。其他地點如台
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北林業試驗分所、花蓮豐田、台東卑南也
都曾小規模種植。

台灣咖啡種植最多的全盛時期在
1942年間，全台灣種植面積將近1,000公
頃，主要分佈於嘉義紅毛碑、雲林古坑荷
苞山、花蓮瑞穗、台東森永等地區，另外
少數栽培的有埔里、六龜、台東初鹿、關
山等地區。1937年至1945年間，在二次
世界大戰時大部份咖啡田荒蕪，1954年
因咖啡國際價格高昂，在當時的農復會及
有關機關注意下，栽培開始逐漸恢復，
並派遣人員出國學習咖啡栽培及加工，
1958年時恢復雲林縣老咖啡園，並建立
現代化咖啡加工廠，在嘉義、花蓮安東等
地推廣，產量曾達到100多公噸，但之後
因政府未繼續獎勵推廣，雲林縣經濟農場
未能妥為經營，栽培日漸減少。

台灣咖啡在光復後隨日本人的撤退
而式微，直到九二一地震後，經由各地發
展傳統產業結合觀光休閒事業重建，才又
使台灣咖啡再度從塵封的歷史中被挖掘出
來。目前台灣種植較多的地區有南投中興
大學的惠蓀林場、雲林的古坑、嘉義的中
埔、番路、竹崎、阿里山、嘉義農業試驗
分所(圖一)，台南的東山等地，其他地區
如北部的五股與淡水、東部的台東池上、
中部的南投埔里以及南部的台南、高雄、
屏東等地也都有種植，隨著國民消費能力
的提高，喝咖啡的人口數增加，目前已普
遍興起栽種台灣咖啡的趨勢，全臺灣咖啡
樹的栽培面積亦持續增加中。
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台灣咖啡之介紹




