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[摘要] 当今人们对天然食品需求量日益增大，尤其是绿色食品倍受青睐，竹子是森林植物的

一大类群，自然资料丰富，种类繁多，具有生长快、质量高、栽培容易等特点。竹子的化学

组成中不含有毒物质，符合食品对原料化学成分的严格要求。因此，竹子是生产天然食品的

理想资源。近年来，在鲜竹笋生产、笋加工、竹子食用菌、竹汁以及竹材水解后有效成分的

提取利用等方面有较大进展。 
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当今人们对天然食品需求量日益增大，尤其是绿色食品倍受青睐，竹子是森林植物的一

大类群，自然资料丰富，种类繁多，具有生长快、质量高、栽培容易等特点。竹子的化学组

成中不含有毒物质，符合食品对原料化学成分的严格要求。因此，竹子是生产天然食品的理

想资源。近年来，在鲜竹笋生产、笋加工、竹子食用菌、竹汁以及竹材水解后有效成分的提

取利用等方面有较大进展。 

一、鲜竹笋和竹笋加工产品 

    竹笋鲜嫩，肉质松脆，味美可口，是我国的传统佳肴，已有 2500 多年的食用史，但对竹

笋营养价值的评价褒贬不一。现代测试技术为竹笋的营养成分提供了可靠数据，表明竹笋蛋

白质含量高(15.23％)。蛋白质经水解后可得 17 种氨基酸，富含人体必需的亮氨酸(1742％)、

赖氨酸(146％)、丝氨酸(1041％)、缬氨酸(0.882％)、苯丙氨酸(0.916％)、异亮氨酸(0.882

％)、组氨酸(0.603％)、蛋氨酸(0.451％)共 8 种，以及铁、钙、磷等矿质营养元素和维生素，

脂肪含量极低(246％)，食用纤维含量较高(6－8％)，具有清肠减肥的重要作用。尤其是竹笋

产于无污染的山区，不存在农药残留。 

   1. 鲜笋是蛋白质含量较高的蔬菜之一，市场容量大，主要有毛竹冬笋，成为家庭必备的

菜肴。近年来，江西新引进发展的优质高产笋如雷竹笋、早竹笋、哺鸡竹笋、高节竹笋等中

小径竹笋开始供应市场，其口感好，味鲜美，价格低于毛竹冬笋，倍受消费者欢迎。市场鲜

笋旺季的竹笋，如毛竹春笋、山竹笋、木竹笋等则主要用于加工笋制品，其加工量远比鲜笋

销量大。 

    竹笋加工制品主要有笋干、水煮笋和罐头笋以及软包装方便笋产品。笋干加工源于明清

时期，是江西传统产品，清朝光绪宣统年间，江酉笋干经九江关输出，年产 300 余担，民国

19 年达 1200 余担。新中国成立后，1959 年江西省收购量高达 19000 余吨，80 年代至 90 年代

稳定在 5000 余吨，笋干产品是以毛竹冬、春笋加工而成，其中以毛竹冬笋加工而成的玉兰片

为笋干中之精品，在国际市场上享有盛誉，其次是闽笋(又称板笋、明笋)和烟笋以及成笋于、

酸笋干、淡笋干、笋衣等各种风味笋于，其加工均为传统工艺。1 玉兰片产品分为四级，即宝

尖(特级)，成品长 10 厘米以下,底部不切开，冬片(一级)、长 10—15 厘米，切开二片；桃片

(二级)，长 15－20 厘米，切开二片；青片(三级)，长 20—30 厘米，切开二片。其生产工艺

流程为: 

选挖竹笋→切笋壳→蒸煮杀青→浸漂冷却→剥壳→烘干→熏硫→分级装袋(成品) 

 

    食用时，必须将笋用清水浸漂脱硫方可食用。目前市场销售产品，绝大多数均为青片，

即用春笋加工而成。 

    2.闽笋产品一般分为四级，即一级品，长度 25 厘米以下，面宽壁厚，节密，老蔸少，色

泽淡黄； Ｈ级品长 25－30 厘米，宽厚适当，节密适中，老蔸少，色泽淡黄；三级品，长 30
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－40 厘米，如短小的退笋，笋窄、壁薄，节稀疏，老蔸较多，色泽深黄；等外品，长 30 厘米

以上，壁薄节稀，老蔸多或无苑的筒笋，纤维明显，色泽深黄带黑。市场上零售的闽笋干一

般多为不分级的统货。其生产工艺流程为: 

    选挖竹笋→剥壳→蒸煮杀青→浸漂冷却→压榨→水洗(或不洗)→晒干(或烘干)→分级→打

捆(成品) 
    食用时，需进行软化处理，即将笋干加水 20 倍以上煮沸，以蒸汽直接加热，高温煮沸较

好，煮沸后，在原容器内静放一昼夜，促使软化，然后换注清水，再浸泡一昼夜，随后可按

配菜食用，要求切片、切丝等，放置清水中浸漂，并每天换水 1—2 次，可供随时食用。 

    3.水煮笋产品是 70 年代末期引进日本清汁笋生产工艺，经消化、吸收和创新后迅速发展

起来的 5－18 公斤大听装清汁笋，其生产加工厂家发展迅猛，遍布江西省毛竹产区，一跃成

为迅速崛起的的新型产业，至 90 年代初期江西省生产加工能力达 4 万吨，而实际年产量约 15

－2 万吨，出口约万吨，产品主销日本、东南亚等国家和地区。其生产工艺流程为: 

竹笋选购→预煮→冷却→去蔸、剥壳→漂洗→弹衣→分级→装听→灌肠→杀菌→封口→入库

(或成品) 
    产品为分Ａ、Ｂ、Ｃ三级。 

    4. 罐头笋产品生产始于 60 年代，其产品有毛竹冬笋、毛竹春笋及小山竹笋(主要是水竹

笋和木竹笋、篌竹笋等)。清水罐头，统称之笋罐头，全省年生产能力约 15 万吨，由于水煮

笋的竞争，发展受阻，年出口量仅约千余吨。生产工艺流程为:原料验收→预煮→冷邓→剥壳、

去老蔸、弹笋衣去蔸→对剖→漂洗→修整→装罐→封口→杀菌→成品 

    5.软包装保鲜方便竹笋产品是 80 年代中期研制的竹笋新产品。使用水煮笋厂剔出的毛竹

笋和小山竹笋以及山区林农压制的笋干初制品，采用科学方法精制成竹笋系列产品的保鲜方

便笋软罐系列产品，产品分清水、调味、脱水笋 3 个系列，是无化学防腐剂的天然食品，其

鲜笋的原料加工工艺流程为: 

原料笋验收→分级预煮→冷却→剥壳、去蔸→整形→漂洗→复煮(调味)→装袋→抽气封口→杀

菌→冷却→保温检验→包装入库(成品) 
 
    产品品种规格有:保鲜方便笋软罐系列有保鲜方便的清水笋尖、笋块、笋片、笋丝，保鲜方

便调味(酸甜、咸辣)笋片、笋丝。方便笋干软罐系列有方便清水笋尖、笋块、笋片，调味笋

于(咸辣、五香)笋片ｌ脱水笋干软罐系列有成辣笋片、五香笋片、油炸笋片等。该产品以启

开、食用方便，味道鲜、外观美、营养价值高等优点，深受广大用户欢迎，1987 年获省优秀

新产品奖和 1993 年获全国星火成果展销会金奖。 

二、竹荪食用菌 

    竹荪脆嫩爽口，食味佳美，香气浓郁，别具风味，营养丰富，是国宾及高级宴席上的名

贵菜肴和著名的山珍之一。据分析，竹苏干品中蛋白质含量占荪干重的 13－17％，蛋白质中

含有 21 种氨基酸，其中 8 种为人体所必需，占氨基酸总量的 1/3。特别是赖氨酸含量较高，

占氨基酸总量的 2－3％，同时还富含ＶB6、ＶB1、ＶB2和维生素Ｋ、Ｏ、Ａ、Ｅ等。竹荪不仅含

有丰富的营养，而且由于含有异多糖的多糖体，其组分为半乳糖、葡萄糖、甘露糖和木糖，

对增强机体免疫力，抗癌防癌有一定作用。竹荪属生理碱性食品，能调整中老年人的血酸和

脂肪酸，长期食用有降低高血压的作用，因此竹荪食品是一种具有良好疗效的保健食品。竹

荪有烧、炒、焖、扒、酿、烩、涮、作汤等多种烹饪方法。 

    竹荪菌种类世界上已知有 10 种，我国已知的有 6 种，通常供食用仅 3 种，即长裙竹苏

(Ctyopindusiata)、短裙竹荪(Oduplicata)和红托竹有(O.rubrovolvota)。其自然分布，主

要在温暖湿润的南方竹林中.常生长于某些特定的竹林小环境中。竹荪作为食用已有相当长的

历史，素有“真菌皇后”之美名，竹荪生产，过去仅限于野外采收，数量极其有限，通常只

作帝王贡品，御膳菜肴，80 年代人工栽培获得成功。据江西省林内栽培，平均亩产竹荪干品
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225 公斤，室内栽培长裙竹苏每平方米产干品 85 克，短裙竹荪干品每平方米产 59 克。但长期

以来，由于栽培技术难度大，仅限于狭小的生产范围。90 年代以来，我国对竹苏开发研究较

深入，使竹荪野生资源分布，良种选育和制种程序，人工栽培及加工利用等方面进展较快。 

    竹荪生产主要通过两条途径，一是野生资源的保护和人工促进野生竹荪繁殖生长，即在

野生竹苏多发地区，加强对野生分荪生长竹林环境的保护，防止人畜践踏林地，有条件时给

林地添加竹子碎料和竹叶，促进野生竹荪繁殖生长，这是一种简便，有效地获得优质竹苏的

一种生产方法。二是人工栽培，包括室内床式、盒式栽培、室外畦式、坑式栽培及竹荪林内

竹蔸栽培。竹荪栽培选择优良菌种非常重要，长裙竹荪短裙竹荪品质风味好，市场价格高，

但人工栽培较难掌握.而棘托竹荪栽培简单，产量高，但风味甚差，价格低廉，在生产中应考

虑选用适宜当地栽培的优良菌种及其优良菌株。竹荪人工栽培方法主要有: 

(一)林内坑式(床式)栽培法 

    1.栽培林地选择 

    林内栽培竹荪，应选择管理方便，坡度平缓、背北风、有水源、土壤肥沃、湿润、排水

良好，砂壤上的毛竹林或毛竹阔叶树混交林，其林内郁闭度 0.8－0.9，最好是带有小溪流的

山谷地段。 

    2.栽培床的开设 

    在选好的林地，按水平带开设长 2 米，宽 1 米，深 20 厘米的栽培坑，井填人肥沃表土，

厚约 5 厘米，再铺垫经处理过的培养料，分层接种菌种(详见接种)，栽培床需架设塑料薄膜

棚，四周开挖排水沟以免积水。 

    3.培养料的处理(备料) 

    竹荪培养料主要是干枯的竹秆(成竹材加工剩余物)、竹枝、竹鞭、竹叶，需将其截成长 3

－5 厘米，宽 1－15 厘米。竹叶截成 2－3 厘米或粉碎均可，然后按不同处理方法进行配料和

处理，现介绍几种主要的处理方法。 

    ①煮料法培养料配方，竹片 78％、竹叶 20％、过磷酸钙 1％、石膏粉 1％、磷酸Ｈ氢钾

0.2％、硫酸镁 0.2％。配制法:将干枯竹片用清水浸泡 24 小时，竹叶浸泡 5－6 小时，按料重

的 1％，加蔗糖于水中，分别煮料，竹片沸水煮一小时，竹叶沸水煮 3ｏ分钟，捞出滤去多余

水份，再将上述配方中用过量的过磷酸钙、石膏粉、磷酸二氢钾、硫酸镁 80％加人竹片中，

20％加人竹叶中拌匀，含水量约 60－65％，ＰＨ值 6。此法处理后，菌种成活率可达 80％。 

    ②发酵法 

    培养料配方:竹片 78％、竹叶 20％、过磷酸钙 1％、石膏粉 1％、尿素 0.6％、石灰 0.5

％。 

    制作方法:将竹片和竹叶用澄清的石灰水预湿，湿度约 60－65％，加入尿素后堆放，料堆

中层(好气发酵层)温度将上升至 60℃以上，待温度下降至 30℃时，进行第一次翻堆。此阶段

约需 7 天时间，随后加人石膏粉，调整湿度至 65％，又经过 6 天后，再进行第三次翻堆，加

入剩下的 50％石膏粉，调整湿度至 65％，再过 5天，进行第三次翻堆，加入过磷酸钙并喷入

500 倍的锌硫磷杀虫剂供食用杀虫，调整湿度至 60—65％，约隔 4 天后，进行第四次翻堆，

调整湿度至 55-60％。每次翻堆均应在堆中心温度下降时进行，并应将表面干燥层翻至中层，

把中层翻至外层。发酵结束时，料呈咖啡色，有少量氨气味，无霉变，竹片交脆易折断。栽

培时，另加堆料重量 1％的蔗糖水。此法适于大批量栽培竹荪，其效果较好。 

    4.接种 

    除选择适龄优质栽培菌种外，必须掌握栽种季节。由于菌丝体生长对温度、湿度要求较

严，栽种时间一般在 4－5 月及 10－11 月为适宜栽培接种期。接种时应选择阴天或没有阳光

直射时进行接种，不要在雨天接种。 

    ①上壤消毒在接种前一周，先用 1:1000 倍(或 2:1000 倍)含量 50％(或含量 25％)的多菌

灵药液或 1:700 倍锌硫磷药液进行土壤消毒。 
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    ②接种方法接种时，先将处理好的竹片铺入坑内，厚约 4—5 厘米，再在竹片上铺 2－3

厘米厚处理好的竹叶，在竹叶上按横向间距 10 厘米，纵向间距 12 厘米，梅花形点播竹荪栽

培菌种，再铺上 4－5 厘米厚一层竹片，竹片上复盖一层 2－3 厘米厚竹叶，然后按横距 6 厘

米。纵距 8厘米，点播菌种，最后在菌种上层复盖一层竹叶，厚度以盖住菌种为准，并轻轻

压紧，使菌种和培养料接触。用种量，每平方米 2—4 瓶，其面层用种量约 70％，底层用种量

约 30％。应注意当天处理的培养料和当时掏出的菌种必须当天处理完毕，煮沸的原料必须待

其冷至 30℃以下时，始可接种。 

    ③复土待菌丝长满栽培料面层后，需复盖一层厚约 2－4厘米的经太阳暴晒过的肥沃细上，

土面上再盖一层厚约 2厘米的竹叶，以保持良好的通气性和湿度。 

    ④搭棚复土后，应立即搭拱形塑料棚，拱高 50 厘米左右，郁闭度不到 0.8 的栽培场，还

应在塑料棚上搭遮荫棚，棚高 80－100 厘米.菌床四周开挖排水沟，使雨后无积水。 

    5.管理 

    管理要根据竹荪不同生长发育阶段所需要的条件而灵活掌握，在菌丝生长阶段，主要是

保温保湿。栽种时，复土厚度控制在 4 厘米以内，当菌丝生长到土面时，应及时复盖 1 厘米

左右富含有机质的肥土，以免菌丝暴光、干枯。天气干燥时，要适当喷水，喷水时避免直射

土壤，以免造成土壤板结，土壤含水量应保持在 20％左右。当塑料棚内温度超过 26℃时，应

揭开薄膜降温，中午要揭开塑料棚四角，使其通风换气，菌丝生长最适温度 24℃，高于 33℃

或低于 12℃菌丝停止生长。成蕾阶段，主要避免阳光直射，保温和防虫、防病。实体发育阶

段较适温度为 17－25℃低于 8℃或高于 30℃时，出现死茹。出茹期每天早上 8 时，必须进行

换气和及时收茹。如温度低时，在早上或傍晚及时喷水，喷头要远离茹床，避免冲伤小蕾。 

    为促进菌丝生长，增强抗逆能力，促进原基分化，在接种后 10 天喷施 1 号健壮剂，复土

后，喷施 2号健壮剂，各施 2－3 次，每天 1 次，每平方米用量约 50 毫升，菌丝生长弱的菌

床，还可用另外 1 一 2％的葡萄糖水喷施，复壮效果更好。 

  1 号健壮剂配方为: ＶB90.5 克、ＶB140 毫克、硫酸镁 40 克、硫酸锌 20 克、硼酸 10 克、尿

素 100 克，用水 100 公斤稀释后用。 

  2 号健壮剂配方为:ＶB91 克、ＶB1 100 毫克、硫酸镁 50 克、硫酸锌 50 克、磷酸Ｈ氢钾 100

克，用水 100 公斤稀释后用。 

    原基形成后，每隔 10 夭喷一次营养液，共喷 3 次，每平方米喷 500 毫升，喷后接着用清

水喷一次，可大幅度提高产量。营养液配方为:磷酸二氢钾 1 克、硫酸镁工克、维生素Ｂ110

毫克，葡萄糖或蔗糖 5克、水 1000 毫升。 

    6.采收与烘干 

    室外竹荪的破蕾开裙一般在凌晨，必须做到随开随采，亦可将开裙一半的子实体或成熟

的菌蛋采回室内待其全部开裙。采收时，用刀从菌托底部切断菌索，先轻轻取掉菌帽，然后

去掉菌托，留有柄和菌裙，用湿纱布揩干净，或用清水冲洗干净，置于垫有白纸的提篮或竹

筛里，切不可撕破弄断，取回后及时分级进行烘干，或晒干。烘烤宜以低温烘烤，先用 40℃

烘烤，半小时翻动一次，以后温度可慢慢升到 50℃，每隔互小时翻动一次，约 4 小时后，温

度降到 40℃继续烘约 3小时，烘干后，取出凉 20－30 分钟，待菌体变软后，再分级包装。鲜

竹苏干燥率～般为 26－28％。 

    7.包装、贮藏 

    一般采用食品塑料袋包装，包装前塑料袋需先清毒，干燥后使用，分级包装，每 25 克+1

克一小捆，以红绳捆扎入袋封口，每 10 小袋装一大袋，大袋重 250+2克，大袋内应放入产品

标签，标注产地、品种、类型、商标、规格等内容。 

    短裙竹荪分级标准: 

    一级品:色白或微黄，完整，菌柄长＞12 厘米，菌柄宽＞2 厘米，水份 10－12％，无异味； 

    二级品:色米黄，完整，菌柄长 10－12 厘米，粗 215 厘米，水份 10—12％，无异味； 
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    三级品:色黄略有破碎，菌柄长 8－9 厘米，粗 0.7 厘米，水份 10－12％，无异味；等外

品:色微黑，不完整，菌柄长＜7 厘米，水份 10－12％，无异味。干竹荪应贮藏于纸温，于燥

通风处，不得与有害物质混放，不得重压，并注意防虫防霉。 

(二)竹荪栽培法 

    利用竹林内伐竹后遗留下的废竹蔸。作为培养料进行栽培。选择 2－3 年以上的老竹蔸作

为栽培点，紧贴竹蔸边挖 20 厘米深的栽植穴，就地拾取枯竹叶垫底，然后撤上一层菌种，再

铺上一层竹叶，如此 2－3 层即可，用种量 0.4—0.5 公斤，在地面取腐烂竹叶与挖出的土壤

混合后复盖穴上，厚 2—4 厘米，并踏实即可。此法简单，竹荪生产和竹林生产互为有利，互

相促进，是值得推广的好方法。 

(三)挖坑填料栽培法 

    此法是利用竹林空地，见缝插针，挖坑栽培竹荪，坑深 25 厘米左右，以不伤竹鞭为度，

坑长视竹林情况，可长可短，在坑底垫上腐烂竹叶，铺上一层竹片等竹子废料，再撒上一层

竹叶，踏实后，均匀地撒播一层菌种，如此三层再盖上一层 3－4 厘米厚的土壤。此法虽然用

料多，费工费时，但便于管理，且产竹荪集中，产量较高，是一种因地制宜栽培竹荪的好方

法。 

三、竹汁饮料 

    中国历来利用传统方法取出竹汁生产的中成药一鲜竹沥，久负盛名，具有很高的医疗保

健功效。由于竹汁含有丰富的氢基酸、多糖体等人体必需的营养素和保健物质，具有清凉退

火，养颜驻容，解热除烦，防署止渴，增进食欲之功效。近年来研究出利用活竹取什、鲜竹

榨汁、竹材碎料蒸汁等方法制取竹汁，再配以蜂蜜、泉水等制成纯天然清凉饮料，是理想的

清凉保健饮料，深受消费者欢迎产品有 125 升和 500 毫升宝特瓶装，355 毫升易拉罐装多种规

格，以及利用鲜竹汁，通过酿造生产出具有特殊风味并有止咳作用的竹汁酒。 

    90 年代研究发现竹叶提取物含有多种氨基酸、微量元素、多糖等营养活性物质，尤其是

对人体保健价值很高的黄酮类化合物含量很高。具有营养滋润、清热、解毒、利尿、抗肿瘤，

提高人体免疫力等保健作用，以谷氨酸、精氨酸、雨丙氨酸、天门冬氨酸和丝氨酸为多，富

含果糖、葡萄糖、甘露糖以及阿拉伯糖等多糖，以及水溶性维生素VB1 VC、烟酸、叶酸和钠、

镁、钙、钾、锰。锌、铜、铁等微量和常量元素。利用竹叶研制出竹叶碳酸饮料、竹叶晶、

竹叶酒等系列饮料，以及天然食用绿色素和化妆品添加剂等系.列产品均已投放市场。 

    还有利用竹材加工废料，经水解制取高纯度的木糖，木糖经氢化处理，获得食品工业和

化学工业上具有广泛用途的木糖醇，用木糖醇配制保健饮料。 
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