
  菇菌芳香馥郁，人類早於舊石器時代已採集菇菌進食。宋代 

《菌譜》記載「芝菌皆氣茁也」，「氣」即孢子，明代李時珍也

發現茯苓會長出菌絲。關海山教授指，菇菌屬真菌界，這界別 

與動物、植物、細菌及古細菌各領風騷，它以孢子繁殖，藉菌 

絲生存。 

  本院成員關教授醉心研究菇菌逾四十載，他是中大生命科

學學院研究教授、食物研究中心主任，也是社企 Mushroom-X

的聯合創辦人。Mushroom-X 於去年 3 月成立，十多位成員皆 

來自生命科學學院，深信「菇菌可以救地球」，積極研發優質菇

菌食材與環保物料，並透過公眾教育宣揚可持續發展理念。 

菌絲的神奇力量 

  菇菌沒有葉綠素，不能透過光合作用製造養分，須透過寄

生、腐生或共生方式吸收養分。關教授以腐生性真菌為例，當 

孢子成熟後會散播開去，在環境條件合適時長出菌絲，而菌絲 

會釋放酵素分解枯枝、落葉、動物屍體等，以吸收養分並繼續 

生長。他說：「世上最大的生物並非藍鯨，而是美國俄勒岡州的 

『奧氏蜜環菌』，其菌絲在地下不斷延伸，共佔地九百六十五 

公頃，足足有一千三百五十個標準足球場。」 

通常我們只進食菇頂，但菇菌的菌絲原來大有用處，可製造生 

物材料，甚至能取代塑膠和磚頭。團隊會收集廚餘、咖啡渣、 

豆渣、木碎等物料，再加入培植好的菌絲，菌絲便會吸收當中 

的營養，長滿整個容器。只要使用不同形狀的容器，再配搭合 

適的菇菌品種和養分，便會長出質感各異的生物材料——不助

燃，可隔熱、減震、完全降解，能用作產品包裝和建築物的隔 

熱層。 

菇芳不自賞——關海山團隊的菇菌企業  
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下期《聯合動態》 
Next Issue of United News  

下期《聯合動態》將於 2019 年 7 月 15 日出版。歡迎教職員報告研究、著作、出席會議及

其他人事動態。稿件請於 2019 年 7 月 24 日或以前送達書院曾肇添樓 201 室或傳真至 2603 

5412 或電郵至： unitedcollege@cuhk.edu.hk。來稿請以中文及英文撰寫。 

《聯合動態》網上版： http://www.cuhk.edu.hk/uc/UC_NEWS。大學同仁如不欲收取聯合

動態印刷本，請掃瞄二維碼登記。查詢請致電 3943 7771 與本院陳凱燕女士聯絡。 

The next issue of United News will be published on 15 July 2019. Staff members are 
welcome to report their research, publications, conferences attended as well as other 
information. Contributions in both Chinese and English should be sent to Room 201, 
Tsang Shiu Tim Building, United College or by fax to 2603 5412 or via email to 
unitedcollege@cuhk.edu.hk on or before 24 July 2019.  

United News online version is available at http://www.cuhk.edu.hk/uc/UC_NEWS. 
Colleagues who do not want to receive hard copy newsletters, please scan the QR code 
to register. For enquiries, please contact Ms Cassie H I Chan at 3943 7771. 
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（前排左起）本院成員關海山教授、何穎芝；（後排左起）譚嘉穎、鄧凱

欣、黎淑茵、吳香如  

累積實戰經驗 

Mushroom-X 成立以來力拓 STEAM 教育，即在科學、科

技、工程和數學以外加入藝術（Art）元素，他們教授中小學生

製作孢子印及菇菌環保種植法，透過創作和校園種植接觸大自

然。Mushroom-X 聯合創辦人何穎芝說：「有些學生在工作坊

接觸過菇菌、發現孢子印獨特的紋理後，不禁讚嘆菇菌之美，

從而欣賞大自然，我們隨即教導保護環境的重要，這種體驗式

學習比依書直說更令學生難忘。」 

成員在推動菇菌教育時培養出自信、團隊精神與溝通能

力，黎淑茵認為這有賴關教授鼓勵她們參與各項創新創業比

賽：由去年的「挑戰杯」全國賽香港區選拔賽、中大「校長杯」、

南山「創業之星」大賽，直至逾十五萬隊學生參與的「創青春」

全國大學生創業大賽，關教授和何穎芝一直為其商業提案、簡

報設計、表達技巧等提供指導。憑藉豐富的社區實踐經驗和優

秀的解說，參賽項目「菇創未來」最終獲得「創青春」公益創

業賽金獎，也是香港代表隊唯一的金獎。 

2017 年成立的 Mushroom Social Project 是社企的雛型，

成員在校園推動菇菌教育，翌年幸得中大「可持續知識轉移項

目基金」撥款四十萬元，成立社企 Mushroom-X。該基金是首

個本港由院校設立的社企種子基金，旨在支持中大成員把研究

成果轉化為社會效益，以可持續的商業模式營運社企，惠澤社

群。 

社企創業路漫漫，何穎芝坦言，要自負盈虧同時兼顧社會

效益很難，關教授續說：「但我們都會迎向挑戰。」團隊暫時

靠 STEAM 教育收益和其他創業基金支持產品及菇菌技術開

發，會繼續建構有效的商業模式，在社區深耕細作，讓菇菌價

值和環保生活根植人心。 

學員製作菇菌種植包（圖片來源： Mushroom-X）  

色彩繽紛的孢子印畫，右下角為孢子印的紋理   

關教授的恩師張樹庭教授建立了「菇菌種質基因庫」，迄今載有逾一百種菇菌，有助 Mushroom-X 團隊鑑別和選擇

適合本地栽種的品種，以準確的溫度和濕度栽種，提升產量，且監控「從基因到餐桌」的過程，種植的過程絕不用化肥

或殺蟲劑，保障食品安全。 

舌尖上的享受 

近年氣候變化導致農業失收，關教授認為菇菌有助紓

緩糧荒，且營養豐富，因它含有優質蛋白質，人體容易吸收，

其抗氧化成分「麥角硫因」有助預防癌症、認知障礙症和 

心血管疾病等，更不會因烹煮而流失。當中的益生元更是 

腸道益菌的食糧，培養益菌能改善腸道環境，守護健康。 

中大生物系畢業生、Mushroom-X 首位全職成員吳香

如補充道：「我們習慣品嚐甜、酸、苦、辣，其實菇菌可以

帶來第五味——鮮味（umami），可用作天然的調味品刺激

味蕾，為味覺退化的老人帶來美食享受，改善胃口。」 

有美國公司嘗試以這種新物料取代磚頭，但有個難題一直未能解決：物料會長出菇頂，影響樓宇結構。為解決問題，他

們待菌絲長成磚頭模樣，便置於焗爐以高溫殺死菇菌。不過食物研究中心團隊研發出嶄新方法，既能抑制物料長菇，又

同時讓菌絲保持「活」的狀態，物料一旦破裂損壞可自行修復。現時團隊已取得美國臨時專利，日後將物色業界夥伴合

作生產。 


