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以香菇 、木耳 、平菇等为主的农作物秸杆栽培的食用菌 ,其经济效益主要取决菌筒制备过程中污染率的高低。常见的污染

霉菌有青霉 、木霉 、链孢霉 、黄曲霉和黑曲霉 , 其中以青霉和木霉危害最重。侵染培养料与菌丝争夺营养 , 分泌毒素 ,影响菌丝生
长发育。因此 ,要提高食用菌成品产量 , 在菌筒培料过程中应采取以下 10 项技术措施。

1　选用新鲜栽培料　各类食用菌栽培配方众多 , 原料复杂 , 大多农作物副产品均可利用 , 但必须保证新鲜 、无霉变。 受潮陈旧

原料易冷酸霉变 ,霉菌丛生 , 不仅消耗了养分 ,而且不利于食用菌菌丝生长。
2　栽培料预处理　各类材料混配后 , 其质地坚硬 ,颗粒粗细不同 ,为防治菌筒薄膜填料后不被刺破 , 微小孔眼构成污染通道 , 必

须将栽培料过每平方厘米 8 ～ 9 细筛 , 同时起到均匀拌料的作用。
3　合理调配含水量　根据不同季节调整配方含水量。高温季节 ,污染率高 ,除在配方中添加 0.1%～ 0.2%多菌灵药剂防治

外 ,还可适当降低培养料含水量;低温季节可适当增加培养料含水量 ,可有效地控制杂菌侵染 , 而不会影响食用菌菌丝正常生

长。
4　及时充实装袋　为防止培养料泛酸 , 拌好料后 , 集中劳力装袋 , 尽可能短时间内结束 , 必须将料筒填充紧实 , 否则易引起污

染。

5　彻底灭菌　灭菌是否彻底是食用菌生产核心 , 装袋完备后立即上灶灭菌 , 减少灭菌前自繁微生物量。切不能追求灭菌数量 ,
导致灭菌锅内蒸气回流缓慢 ,当堆温达 100 ℃时需维护 12 h 以上才能灭菌彻底。进出灶时 , 针对塑料袋易被刺破的特点 , 轻拿

轻放 ,搬运的器具要光滑或内衬垫布 , 以提高成品率。
6　栽培种选择　优质菌种是栽培成功的基础。各类菌种均有不同属性 , 适宜温度和对环境要求不尽相同 ,应根据当地的气候

条件和栽培季节来选择最适宜品种。待栽种要仔细检查 ,看菌种瓶盖是否脱落 ,瓶内培养基表面是否收缩 ,选择好的菌种置于

接种箱内 ,在无菌操作条件下 , 弃掉棉塞 ,扒弃菌种表面老菌丝换上塑料薄膜块封口待栽。
7　接种室消毒　将接种室地面用 0.3%高锰酸钾水冲洗后 , 待接料筒 、菌种 、接种工具 、胶布 、酒精棉花置于无菌室内 , 接每 10

ml/ m3 福尔马林和 7 g 高锰酸钾进行熏蒸消毒。
8　接种　必须保护接种场所 、工具和接种人员的清洁卫生 , 以防传递污染。接种孔穴内塞满菌种 ,并高出筒面 1～ 2 mm , 贴胶

布时 ,应将菌穴周围散落菌种碎块扫掉 , 否则造成个别孔穴污染。

9　正确培养　把接种袋置于 15 ℃～ 25 ℃温度下发菌 ,堆层高度根据培养室温度而定。温度高堆层低 , 温度低堆层高。 菌丝
培养期间要经常换气 ,保证正常温湿度。如果温度达 28 ℃～ 35 ℃, 空气湿度达 90%以上 , 就会造成木霉 、青霉等杂菌生长优

势 ,把好菌丝培养关是防止杂菌污染的重要环节。

10　科学用药　经常检查菌袋 ,发现霉菌污染要及时在霉菌点处注射 1%的克霉灵 , 既可杀死霉菌又不会影响菌丝生长。当感
染呈局部片状时 ,可在污染处注射 5%的石灰水 , 并用手挤压充分接触霉菌污染面 , 继续培养 , 效果与正常菌袋相当 , 污染严重

时挖坑深埋。(江苏省滨海县三中港 8-3 菌种站)

发展 ,技术革新和经营格局也向专业化和产业化倾斜。如各

个生产环节都研制出了提高效率的专业机械 , 其它农业领域

的技术和设备也运用到了食用菌生产上 ,在不同的环节还出

现了明显的专业分工。当然 ,我国毕竟是发展中国家 , 还不

能与发达国家的工厂化 、自动化相比 , 但各地都出现了一些

食用菌专业村 、专业乡甚至专业县 , 也出现了颇具规模和实

力的食用菌工厂或公司 ,成为我国食用菌专业化和产业化的

先行者。

8　注重初加工和深加工
为有利于食用菌的鲜销和增值 , 特别是异地鲜销和出

口 ,食用菌保鲜技术获得了长足发展 , 由单纯盐渍发展到冷

藏 、速冻 、气调保鲜 、负离子保鲜 、化学保鲜等。干制也由依

靠日晒 ,改为采用机械热风干燥 、红外干燥等新技术 ,大大提

高了产品的质量档次。

食用菌既是优良的营养食品 , 又是独特的保健食品 , 用

食用菌做原料 , 可以生产多种深加工产品。 如食用菌小食

品 、调味品 、饮料 、保健品 、美容品和药品等。 这里值得一提

的是食用菌多糖的研究和加工 , 目前香菇多糖 、灵芝多糖等

一些种类 ,已形成具有一定生产规模的制剂 , 其中有的品种

已取代了同类进口药品 , 有的则在国际市场占有了一席之

地。

以上仅就食用菌生产技术在各个方面的进展作了简略

介绍 ,因篇幅所限 , 不能详细讲述 , 如读者想进一步了解 , 请

查阅有关书刊资料或向食用菌专业人员咨询。
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