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摘 要:黑木耳作为一种重要的食用菌,具有丰富的营养价值和多样的保健功能。近年来,甘肃省甘南州卓尼县凭借其独特

的自然资源与气候条件,大力发展黑木耳产业,取得了显著成效。本文通过系统梳理甘南州黑木耳的研究现状,包括种植模

式、产业发展、技术应用以及存在的问题,并对其未来发展方向进行了展望,以期为该地区黑木耳产业的可持续发展提供参考。
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  黑木耳(Auriculariaheimuer),又称木耳、
云耳、黑菜、木茸等[1],是一种腐生真菌,属于担

子菌纲、木耳目、木耳科。作为一种兼具重要经

济、营养和药用价值的食用菌与药用菌[2-3],黑木

耳含有丰富的多糖、蛋白质、维生素、矿物质及黑

色素等多种生物活性成分[4-6],具有抗氧化、抗肿

瘤及免疫调节等多种生理功能。我国作为黑木

耳的主要生产国,人工栽培历史悠久,技术成熟,
产量与品质不断提升,产业链逐步完善,产品远

销国内外市场[7]。近年来,随着食用菌产业的快

速发展,黑木耳在栽培技术、营养成分分析及药

用价值等方面的研究日益成为热点[8-10]。
甘肃省甘南州是我国重要生态功能区之一,

其丰富的自然资源与独特的生态环境,为黑木耳

的种植与研究提供了优越的条件。自2019年

起,卓尼县在小面积试验栽培的基础上,逐步推

动黑木耳产业向规模化、产业化方向发展。然

而,目前针对甘南州黑木耳研究的系统性综述相

对较少,已有研究多集中在栽培基质优化、营养

成分分析及代谢组学等具体领域[11]。
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本文旨在系统梳理甘肃省甘南州黑木耳的

研究现状,综合分析其在研究基础、栽培技术、营
养成分、药用价值及市场潜力等方面的研究进

展,并对未来的研究方向提出展望。通过对甘南

州黑木耳研究的深入分析,以期为当地黑木耳产

业高质量发展提供科学依据,同时也为我国食用

菌产业的可持续发展提供参考。

1 种植现状

1.1 研究基础

甘南州主要黑木耳生产县(舟曲、迭部、卓
尼)在产业发展初期,普遍沿用2015年从四川省

农业科学研究院等省外单位引进的“黑29”“黑

39”等常规菌株。随着时间的推移,这些品种出

现种性退化、抗逆性差、产量不稳定等问题,菌棒

污染率高达15% 以上,农户生产基本处于“靠天

出耳”的状态。
近年来,随着甘南州食用菌产业的快速发

展,州政府把食用菌列为“特色种植业”重点扶持

对象。卓尼木耳与舟曲羊肚菌在产量和出口方

面已在全球市场上占据了重要地位。在影响产

业发展的众多因素中,菌种质量起着相当关键作

用。目前,卓尼县规模栽培的黑木耳全部为半筋

型(俗称“半筋耳”)系列,登记在用的主栽品种只

有2个,均引自黑龙江省科学院微生物研究所,
并在卓尼县高原条件下完成了复筛与适应性驯

化,分别为“黑威S1908”和“黑威15号”。其中,
主栽品种S1908的菌丝生长温度为5~32℃,最
适温度为22~24℃;出耳温度为12~26℃,可
耐受短期0℃低温,适合卓尼春季气温回升慢、
夜间低温的环境,表现出高产、优质、抗逆性强和

适应性广等特点,成功扭转了我国黑木耳长期依

赖国外引种的局面。以上两个品种通过2021-
2023年连续3年的区域试验与生产示范,被卓尼

县农业农村局正式认定为“适宜高寒半湿润区推

广品种”,并纳入《卓尼县食用菌产业三年实施方

案(2021-2023年)》。目前,县内已建成“黑木耳

优良品种选育基地”1处,负责菌种复壮、质量检

测与母种供应,实现了菌棒完全本地化生产。

1.2 种植规模与模式

甘南州卓尼县作为黑木耳种植的核心区域,
生产布局主要集中在木耳、纳浪、柳林等10个乡

镇[12]。截至目前,全县已建成黑木耳种植基地

96个、种植棚4000座。栽培模式以大棚吊袋和

露天地摆为主,主栽培品种为半筋系列黑木耳与

白玉木耳。
此外,卓尼县还探索出“木耳+高原夏菜+

羊肚菌”及“春木耳+秋木耳+冬季羊肚菌”的

1年3茬轮作模式,充分实现了土地资源的高效

利用。

1.3 产业带动与经济效益

黑木耳产业已形成“党组织引领、龙头企业

带动、集体经济组织、示范基地支撑、专业人才支

持、广大农户参与”的联动发展模式。目前,甘南

州卓尼县已培育木耳产业龙头企业4家、合作社

35家、种植大户53家,累计带动农户5680户,
实现户均增收6000元以上。以秋古村为例,该
村建成10hm2 木耳种植示范基地,预计年产量

可达15万kg,年总产值达900万元。

1.4 技术支持与人才培训

卓尼县通过实施“千人千万”技术培训计划,
已累计培训黑木耳种植技术人才2620人次,为
产业可持续发展提供了坚实的技术支撑。同时,
当地还积极引进外地专业技术人才,并鼓励返乡

创业大学生投身创业,共同推动黑木耳种植技术

的不断提升和创新。

1.5 产业链延伸与品牌建设

卓尼县严格遵循相关技术规范[13],结合本地

实际,已建成菌棒生产加工厂、食用菌冷链分拣

中心及废弃菌棒资源化利用加工厂[14],构建起从

菌棒生产、种植到加工的全产业链体系。此外,
当地还积极开发黑木耳精深加工产品,如木耳脆

片、木耳冰激凌、木耳口服液等,进一步提升了产

业附加值[15-16]。目前,“卓尼木耳”地理标志证明

商标已进入国家审核阶段,其干制品通过线上线

下渠道销往全国多个城市。卓尼县还被中国食

用菌协会授予“中国黑木耳之乡”“中国黑木耳主

产县”等荣誉称号。

1.6 生态与可持续发展

卓尼县在黑木耳种植中高度重视生态效益,
积极推进废弃物资源化利用。将废弃菌袋回收并

加工成塑料颗粒,菌渣则用于生产有机肥和生物

燃料颗粒,实现了生产废弃物的高效循环利用[17]。

1.7 市场前景与挑战

黑木耳市场需求持续增长,产业发展前景广

阔[18-20]。然而,甘南州黑木耳产业仍面临一些挑
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战,如菌种管理体系不够健全、产业链条较短、深
加工产品类型有限以及品牌效益不够突出等。

尽管存在上述制约,甘南州黑木耳种植产业

在短短几年内已取得显著成效,成为当地乡村振

兴的重要力量。展望未来,随着技术的持续提

升、产业链条的进一步延伸以及市场空间的不断

拓展,甘南州黑木耳产业有望实现更高质量的发

展,为地方经济增长和生态建设做出更大贡献。

2 产业发展与技术创新

卓尼县的黑木耳产业已逐步形成集菌种研

究、菌棒加工、育菌培养、规模化种植及包装销售

为一体的完整产业链[21]。通过技术探索与模式

创新,当地成功培育出适应高原气候的“半筋系

列”黑木耳和白玉木耳,并推广采用大棚吊袋与

大田地摆相结合的栽培方式,有效提升了产能与

品质[22]。
政府通过政策支持、资金扶持和项目引导,

推动了黑木耳产业的快速发展,并积极构建绿色

循环体系,将废弃菌袋和菌渣转化为有机肥、生
物燃料颗粒和栽培基质,实现了资源高效利用与

生态保护的双重目标[23]。此外,卓尼县还成立了

食用菌产业专家顾问组,建立了“五个一”工作机

制,持续加强本地优良菌种的研发与培育,为产

业可持续发展注入科技动力。

3 存在的问题

3.1 产业链不完善

甘南州黑木耳产业目前仍以初级加工为主,
精深加工能力相对不足,导致产品附加值有限,
种植户收益不稳定[16]。产业链在从菌种研发到

废弃菌渣综合利用的环节上尚未完全打通,尤其

是菌渣等副产物的循环利用率不高,处理成本和

技术难度较大,制约了产业的可持续发展。
与此同时,该产业覆盖种植、加工、销售等多

个环节,涉及主体分散、协助程度有限,产业链整

体整合难度较大[19]。为提升产业综合效益与抗

风险能力,未来需着力加强各环节之间的衔接与

协同,推动形成紧密衔接、高效联动的产业链体

系,促进产业向标准化、高值化、绿色化方向升级。

3.2 技术与人才缺乏

在技术与人才方面,甘南州黑木耳产业仍面

临较为突出的制约因素。菌种退化现象影响了

黑木耳的产量和品质[24],目前栽培技术多依赖传

统经验,设施化、机械化水平不高,生产效率较

低,难以适应规模化、标准化生产的需求。病虫

害防治技术相对薄弱,缺乏有效的监测和预防措

施,一旦发生病虫害,容易造成较大的损失,影响

黑木耳的产量和质量[25]。
加工环节仍以初加工为主,精深加工能力不

足,产业链条短、附加值低,不利于产业的高质量

发展,也难以满足消费者对多样化、高品质黑木

耳产品的需求[11]。同时,废弃菌袋与菌渣综合利

用率不高,资源化处理技术尚不成熟,既造成资

源浪费,也带来环境压力,影响了产业的可持续

发展。
在人才支撑方面,产业在菌种研发、栽培技

术改进、病虫害防治及产品加工等关键环节均面

临专业人才短缺的问题,难以满足产业发展的需

求,制约了技术创新与产业升级。由于黑木耳产

业多地处偏远地区,经济发展相对滞后,工作环

境和生活条件有限,导致一些专业人才不愿意到

当地工作,即使引进了人才,也容易出现流失现

象,使得产业的人才储备不足。此外,本地化人

才培养体系不够完善,缺乏系统性的培训机制与

专业机构,从业人员的整体技能与素质有待提

升,进一步限制了产业的可持续发展能力。

3.3 基础设施薄弱

黑木耳种植的基础设施建设相对薄弱,园区

建设与管理规范化水平不高,防灾抗灾能力较

弱,难以支撑标准化、产业化的发展需求。同时,
产业机械化程度较低,生产设备尚未列入农业机

械购置补贴目录,种植户在设备投入方面面临贷

款审批难、融资渠道有限等问题,制约了生产规

模的扩大与产业升级进程。

3.4 市场与品牌建设不足

品牌效益不明显,尽管卓尼县黑木耳已获多

项认证与荣誉,但其品牌知名度与市场影响力仍

有限,品牌系统化建设与市场推广力度不足[26]。
销售渠道目前仍以传统线下销售为主,线上销售

渠道尚未充分拓展,市场服务体系尚不健全,制
约了产品溢价能力与消费覆盖面的扩大。

3.5 生态环境压力大

黑木耳产业发展面临一定的生态环境压力,
尤其体现在生产废弃物的处理环节。当前,废弃

菌渣与塑料菌袋的回收利用体系尚不完善,缺乏
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高效、低成本的规范化处理方案。若处置不当,
这些废弃物可能对周边土壤、水体造成污染,进
而影响区域生态平衡与产业可持续发展。因此,
构建绿色循环处理机制已成为产业环境保护方

面的紧迫任务。

3.6 市场竞争加剧

随着黑木耳产业在全国范围内的快速发展,
市场竞争日益激烈。甘南州黑木耳产业在品牌

影响力、产品标准化水平和市场渠道建设等方面

仍需进一步提升,以应对来自其他主产区的竞争

压力[27]。
与此同时,消费者对黑木耳的需求逐渐从传

统干品向精深加工产品转变,对产品的品质、功
能属性及安全性提出了更高要求。当前,甘南州

在精深加工技术研发、高附加值产品创新及质量

全程控制等方面仍需加强投入与布局,以适应市

场变化,提升产业可持续发展能力。

3.7 政策与资金支持不足

当前,尽管地方政府出台了一系列支持政

策,但在资金投入、基础设施建设、技术培训和市

场推广等方面的支持力度与实际需求之间仍存

在一定差距。为促进黑木耳产业实现长期健康

发展,相关政策配套与资源投入有待进一步强化

与落实。

3.8 抗风险能力不足

黑木耳产业受自然环境、市场波动及政策变

化等因素的影响较大,而甘南州在风险预警机制

和系统性保障能力建设方面仍显不足,需进一步

构建适应性的风险防控体系。此外,菌种的纯度

与稳定性也有待持续提升。
甘南州黑木耳产业在取得显著成效的同时,

仍面临产业链衔接不畅、技术与人才支撑不足、
基础设施薄弱、品牌影响力有限以及市场竞争加

剧等挑战。未来需要进一步强化技术创新,延伸

产业链条,加强品牌培育与市场拓展,并增强政

策协同和资金保障,从而推动产业向标准化、品
牌化、高值化方向升级,真正实现“小木耳、大产

业”的目标。

4 未来展望

针对甘南州黑木耳产业现状及存在的问题,
为进一步推动产业提质升级,现提出如下系统性

建议。

1)种质资源优化与品种选育。从东北、华北

及秦巴山区再引进2~3个具备耐寒、抗紫外线

特性的菌株,与现有2个菌株共同构成“核心种

质群体”。运用SNP分子标记构建系统发育树,
剔除同物异名菌株,保留遗传距离>0.05的优异

基因型。同时,实施“高原黑木耳品种比较与区

域试验”三年滚动计划:第一年,在临潭、卓尼、舟
曲3个生态区设立品种对比试验点,每菌株栽培

不少于3000棒,重点考察产量、抗杂、耐低温

(0℃晚霜)能力;第二年,对第一年表现前3的

菌株开展667m2 级中试,同步测定营养成分与

重金属富集差异;第三年,推荐1~2个综合性能

最优菌株,申请农业农村部“非主要农作物品种

登记”,形成甘南州首个具有自主知识产权的黑

木耳品种。

2)循环农业与资源利用。启动“菌种+菌

渣”双向研究。在菌株筛选的同时,开展菌渣高

蛋白饲料化、有机肥还田等试验,测算全产业链

经济效益,为构建“黑木耳-有机肥-青稞/油

菜”生态农业循环模式提供数据支撑。

3)产业链延伸与三产融合。开发即食产品、
保健品、化妆品等产品,结合“冷链+电商”模式

拓展销售渠道。育成耐寒新品种,推广“木耳—
夏菜—羊肚菌”轮作模式,利用废棒生产有机肥,
同步发展采摘体验、文创旅游等业态,形成绿色

循环、三产融合的乡村富民产业链。

4)品牌建设与产业赋能。打造“甘南黑耳”
区域公用品牌,整合政策、资金、人才及产学研平

台资源,形成发展合力。推进全域有机认证,建
设物联网菇棚与大数据溯源系统,实现生产效率

提升30%、优品率达到90%,对标欧美日韩市场

标准,构建国际化、可持续的特色支柱产业。
综上所述,甘南州黑木耳产业的研究已完成

“零”的突破,具备向“品种专用化、菌株本土化、
技术标准化”升级的基础。下一步应围绕扩大种

质资源、滚动选育品种、规范繁种技术、循环增值

4个方向继续深化,力争在2~3年内形成可推

广、可复制的产业技术体系,全面提升产业竞争

力与可持续发展能力。
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