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褐色蘑菇在外觀上有別於傳統白色洋菇，具新穎性，在台灣尚未有商業栽培。本褐色蘑菇菌種是由農試所多年的試驗選育出來的，經多次的試驗已經可以量產品質穩定，菌絲結成菇蕾時為白色，突出土面後逐漸轉成淺褐色，而且形狀又圓又厚，成熟後，蘑菇傘會張開，肉色會深化而呈現深褐色，外型為如巧克力般，具有優越的口感，肉厚味美。可開發成高級蘑菇排或焗烤蘑菇等商品，極具有市場潛力，有利於開創本國自有褐色蘑菇市場，提供消費者不同種類新鮮蘑菇的選擇，有著高品質與地產地銷的優勢，有助於提高國內菇農競爭力。
本授權也會提供褐色蘑菇菌種的製作與保存技術，可適用於菌種生產業者與一般洋菇栽培場，創造新的產品，可提供消費者新鮮在地的優質食材，盤商也可節省進口成本，而技轉業者也可獲利並提升競爭力，達到三贏的效益。
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圖1.褐色蘑菇小菇在菇床上出菇情形。圖2.圓整褐色菇帽及白色菇柄，褐色蘑菇在菇床上發育情形。
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圖3.成熟的褐色大蘑菇外觀。       圖4.成熟開傘的褐色大蘑菇，別具卓越風味與口感。
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