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白 灵 菇 质 量 安 全 控 制 措 施

黄志 龙
(福建省农业厅食用菌办,福建 福州 350003)

　　摘　要:从栽培环境选择 、栽培投入品把关、栽培过程控制和溯源制度建立等环节总结白灵

菇安全生产的关键技术 ,有助于提高食用白灵菇质量安全水平。
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　　白灵菇是近年来规模栽培的一种食用菌新品种 ,其

菇质细嫩 ,久炖不绵 、清爽滑润 、味似鲍鱼 ,具有增强人

体免疫力 、延缓衰老、抑制肿瘤等功效[ 1-2] ,倍受消费者青

睐 ,市场前景广阔。2006年 ,农业部在全国 37个城市的

批发市场 、农贸市场和超市中白灵菇鲜品进行了监测 ,

发现白灵菇质量安全率较低。为确保白灵菇安全生产

和放心消费 ,使白灵菇优质优价得到充分体现 ,提高生

产效益 ,推动白灵菇生产的发展 ,在生产实践中总结出

一套白灵菇质量安全控制措施 ,现将该技术介绍如下。

1　栽培环境
1.1　场地选择

菇房应选择地势高燥 、背风向阳 、平坦开阔的空旷

场地。要求周边环境卫生 ,给排水方便 ,通风良好 ,交通

便利 ,无污染源的场所。

1.2　菇房设置

应有利于白灵菇在发菌期和出菇期对外界条件的要求 ,菇

房大小适中 ,内部结构合理 ,保温、保湿 、通风良好。
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1.3　生产布局

应根据白灵菇栽培工艺流程 ,结合当地的地形 、自

然环境和交通条件等因素综合考虑 ,科学设置制袋区、

灭菌区、接种区 、培养区与栽培区 ,原料仓库应设置在下

风口 ,接种区应设置在上风口。

2　栽培投入品
2.1　栽培原料

使用的原料要力求新鲜、干净 、干燥、无虫、无霉、无异

味 ,并符合行业标准《无公害食品食用菌栽培基质安全技

术要求》(NY5099-2002)。培养基推荐配方如下:①木屑

38%、棉籽壳39%、麦麸 20 %、糖1%、石灰 2%。②棉籽

壳 85%、麦麸5%、玉米粉 5%、石灰 3%、石膏2%。③玉

米芯80%、麦麸 16%、玉米粉2%、石膏1%、石灰1%。

2.2　水

白灵菇生产所用的水应为自来水或泉水或井水或

山水等 ,水质须达到生活饮用水标准。

2.3　菌种

目前白灵菇品种尚未规范 ,菌种市场比较混乱。但

从白灵菇形态可分为棒状(长柄、漏斗状)和掌状(手掌、

马蹄状)两类[ 3-4] ,栽培者要根据市场需求选择合适的菌

株。应预先到有资质、信誉度好的白灵菇菌种厂家订购

　　表 3 不同配养料上灵芝产量比较
培养基 总产量/ g 袋平均产量/g 排序

A 986 50.0 2

B 1 002 50.1 1

C 976 48.8 3

D 960 48.0 4

CK 934 46.7 5

2.2.2　子实体外观评价　以菇盖大小、盖柄比 ,色泽 ,整
齐度等方面作综合评价 ,不同配方之间也存在一些差
别 ,从优至劣 ,排序情况为 B>CK>A>C>D。

3　结果与结论
3.1　从菌丝生长 、平均产量及菇开等方面综合平价 , B
培养基是灵芝栽培的较适培养基。其上栽培的灵芝菌
丝生长快而健壮 ,子实体形成质优 、产高。A配方虽然 ,

其它性能高于对照 ,但在菇形上略差 ,由于取材方便。
成本较低 ,可进行适当推广。
3.2　生产灵芝若以药用为主 ,可选用配方 A豆秆(玉米

芯)81%、玉米粉6%、麸皮 10%,石膏 、蔗糖 、磷酸二氢钾
各 1%。若以生长盆景为主 ,应以 B配方为主 ,棉籽壳
87%、麸皮 10%,石石膏 、蔗糖 、磷酸二氢钾各1%。
3.3　试验对各处理子实体外观形状没有进行测定 ,只
是定性评价 ,具有一定局限性 ,有待过一步量化比较。
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菌种 ,其质量须达到行业标准《杏鲍菇和白灵菇菌种》
(NY862- 2004)的要求。
2.4　药剂

应使用国家规定允许在白灵菇生产上使用的农药
如菇净 、菇丰和锐劲特 ,严禁使用剧毒和高毒农药;空间
消毒剂提倡使用紫外线消毒和 75%的酒精消毒 ,禁止使
用未经批准的消毒剂。
3　栽培过程
3.1　栽培季节

白灵菇属中低温菌类 ,其子实体生长发育的适温
6～ 20℃,原基的形成需要长时间的低温 、温差和光照变
化刺激才能分化 ,因此 ,自然季节栽培 ,栽培时间的选择
是栽培成功的关键[ 4-5] 。各地可根据白灵菇生物学特
性、当地气候 、地理环境和市场需求等因素综合考虑选
择适宜的栽培季节。
3.2　制袋

根据当地资源情况 ,选用推荐配方之一备好原辅材
料 ,并将原辅材料混合拌匀 ,培养料含水量控制在 65%
左右 , pH 值自然。采用 15 ～ 20 cm ×35 ～ 12 cm ×
0.04 cm规格的聚丙(乙)烯塑料袋 ,每袋装干料重 0.5～
1.0 kg 。装料后可采用常压灭菌(升温至 100℃,维持
10 ～ 12 h)进行灭菌。

灭菌后的栽培袋移放到预先消毒的冷却室或接种
室中 ,待冷却至常温后接种 ,应使用菌丝满袋(瓶)后 5～
10 d的菌种。接种时应严格按照无菌操作规程进行。
每瓶(袋)栽培种接 15 ～ 30袋栽培袋。
3.3菌丝培养
3.3.1前期管理　接种后将菌袋搬至干净 、通风良好 ,预
先消毒好的培养室中进行遮光培养 ,培养室的温度控制
在20 ～ 25℃,相对湿度低于70%,接种后7 ～ 15 d ,菌丝吃
料会发热 ,要注意通风 、翻堆 ,避免烧菌 ,发现污染的菌
袋要及时处理。30～ 50 d菌丝长满菌袋 ,但此时菌袋松
软 ,不会出菇 ,需要进入后熟期管理。
3.3.2　后熟管理　由于各菌株特性不同 ,后熟培养的时
间也有差异 ,短的需要 1个月左右 ,长的需要2 ～ 3个月。
后熟管理不能打开袋口 ,要注意保持培养基水分;要适
当降低培养室的温度 ,保持在 18 ～ 22℃为宜;要增加通
风时间 ,一般每天1 ～ 2 h;要给予一定的散射光照射 ,经
后熟培养后的菌袋菌丝浓白 ,菌袋更坚实。
3.4　出菇管理
3.4.1　菇蕾诱导　当菌丝达到生理成熟时 ,应及时移入
预先消毒好的出菇房内进行催蕾。催蕾时不需要开袋 ,
以低温 、温差和变光的环境刺激菌袋 ,进行袋内催蕾。
根据气候变化灵活换气 ,保持菇房内空气清新;白天光
线强度控制在 150 ～ 800 lx ,以散射光为主;菇房空气相
对湿度保持 80%～ 85%;菇房温度在夜间控制在 6 ～
8℃、白天控制在 13～ 15℃,连续刺激 ,直至原基形成。
3.4.2　生长期　当原基长到 2 ～ 3 cm 大时 ,停止刺激 ,
进行开袋疏蕾清理料面。子实体生长期间要以保湿为
主 ,菇房相对湿度控制在 95%左右 ,喷水时注意不要将
水喷在菇体上 ,一旦子实体积水过多 ,就会出现生理变
色 ,从而降低产品质量。保持菇房内空气清新 ,每天通

风 3～ 4次 ,每次 40 ～ 60 min ,促进子实体的生长;菇房的
温度应控制在15 ～ 18℃;光线强度控制在50 ～ 200 lx 。
3.4.3　成熟期　此阶段要以通风为主 ,保湿为辅确保子
实体品质。每天通风5 ～ 6次 ,每次通风 40 ～ 60 min;调
节菇房相对湿度85%～ 90%;菇房的温度应控制在 15～
18℃;光线强度控制在50～ 200 lx 。
3.5　病虫害防治

应做好预防工作 ,搞好栽培环境卫生 ,降低病虫害
发生率。
3.5.1　菌丝培养阶段　培养场所要保持清洁卫生 ,要创
造适合白灵菇菌丝生长的外部条件 ,预防栽培袋病虫害
的发生。培养期间发现病虫害感染 ,应及时拣出 ,对感
染的菌袋要妥善处理 ,以免产生交叉感染。
3.5.2　出菇阶段　栽培袋出现局部杂菌感染 ,可用石灰
抹涂感染部位 ,继续出菇;栽培袋杂菌感染较严重者 ,应取
出烧毁 ,以免影响其它栽培袋;发现菇蝇时应加强菇房通
风 ,降低菇房湿度;门窗加装防虫网 ,菇房内使用黑光灯诱
杀害虫;出菇期间 ,不得向菇体喷洒任何化学药剂[ 6] 。
3.6　采收管理

当白灵菇生长的菇体大小 、长度达到产品标准即可
采收。从现蕾到采收一般需 20 d左右。采收时 ,一手握
紧菌袋 ,一手握住菌柄轻轻一扭即可采下。注意不要碰
坏菌盖。小心去掉菌柄基部的碎屑杂质 ,拣出伤 、残 、病
菇 ,分拣后称重或归类堆放 ,移动时应小心轻放。
4　溯源制度
4.1　质量控制措施

建立白灵菇菌袋生产车间管理制度 、接种培养制
度 、菇房管理制度、原料管理制度 、产后处理管理制度等
一系列从原料到产品全程质量控制制度 ,从制度上规范
其生产过程 ,确保产品质量。
4.2　质量追踪管理

建立完善的生产档案记录 ,包括投入品购买、使用 ,
生产过程 ,产品采收 ,销售全过程的记录 ,生产档案记录
应保存 2年。
4.3　产品包装标识

无论是鲜品 、干品或其它加工品 ,都必须经包装或
者附加标识后方可销售 ,包装物的卫生指标要符合国家
相关要求 ,严禁使用含有荧光增白剂的保鲜剂或被荧光
增白剂处理过的包装材料。包装物或者标识上应当按
照规定标明产品的品名 、产地 、生产者 、生产日期 、保质
期 、产品采用标准、等级以及联系方式等内容 ,建立白灵
菇可追溯制度 ,让消费者放心。

参考文献
[ 1] 　贾身茂,高喜梅.白灵菇产销现状和发展前景[ J] .食用菌 ,2005(2):4.

[ 2] 　崔巍 ,赵文阁 ,张国秀.北方大棚白灵菇栽培技术[ J] .牡丹江师范学

院学报 , 2002(2):19.
[ 3] 　郭惠东,万鲁长 ,黄春燕 ,等.北方地区白灵菇栽培技术要点[ J] .食用

菌 ,2006(6):47.

[ 4] 　肖淑霞,黄志龙 ,饶火火.珍稀食用菌栽培(二)[M] .福州:福建科学

技术出版社, 2006:29-37.

[ 5] 　蔡衍山.珍稀食用菌生产手册[ M] .广州:广东科技出版社, 2003:78-85.
[ 6] 　黄志龙.食用菌生产的质量安全控制技术[ J] .食用菌, 2005(2):29-

30.

230


