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　　近年来食用菌产业发展十分迅速 ,从生产特色方面

来看 ,正在从小规模分散型向大规模工厂化转变 ,通过

近几年在河北及北京郊区采用公司加农户运作模式 ,进

行香菇 、毛木耳 、杏鲍菇 、秀珍菇等产业化运营 ,生产古

田式菌棒和太空包常压蒸汽灭菌熟料制棒(包)。做到

了装袋 、灭菌 、接种流水作业 ,日投料 80 t 生产 3万棒

(包)的规模 ,制包成品率达到 95%以上 ,保证为种植户

提供优质的成品菌棒(包),也为基地创造了可观的经济

效益。同时在标准化生产过程中 ,对防治链孢霉的污

染 ,从防和治两方面取得了较好经验。现作以介绍 ,供

参考。

1　链孢霉的生物特征
链孢霉隶属于子囊菌亚门粪壳霉目脉孢霉属 ,主要

种类有橙色链孢霉 、粗糙链孢霉 、好食链孢霉 、问型链孢

霉等;形态特征:菌丝透明 ,有分枝和分隔 ,且疏松 ,呈网

状 ,无色 、白色或灰色。有气生菌丝 ,能产生分生孢子 ,

分生孢子卵圆形 ,多呈黄色或橙红色 ,红色;链孢霉喜高

温高湿 ,氧气充足时生长迅速;传播途径以分生孢子通

过气流进行传播。

2　主要危害
链孢霉菌丝体疏松 ,分生孢子卵圆形 ,红色或橙红

色。在培养料表面形成橙红色或粉红色的霉层 ,特别是

棉塞受潮或塑料袋有破洞时 ,橙红色的霉 ,呈团状或球

状长在棉塞外面或塑料袋外 ,稍受震动 ,便散发到空气

中到处传播。分生孢子靠气流传播 ,传播力极强 ,是食

用菌生产中易污染的杂菌之一 ,是高温季节发生的最重

要杂菌。污染严重时3 ～ 7 d可使菌棒全部污染 ,造成重

大损失。

3　防治措施
3.1　选择最佳生产季节 ,做好茬口安排

尽可能不在高温高湿季节制棒(包)。以香菇制棒

为例 ,品种可先高温后低温。高温品种:从 11月份至翌

年4月制棒 ,高温的 7 、8月出菇。低温品种:4 ～ 6月制

棒 ,夏季度夏 ,9 ～ 12月份出菇。

3.2　规范生产程序 ,严把质量关

第一 ,严格按配方生产 , 原料配比合理 ,干湿适度。

第二 ,要选用优质袋筒 ,装袋时要仔细检查砂眼 ,发现有

孔洞要用胶粘带封好再入锅灭菌。装料后袋口的培养

料要抖净 ,再扎紧袋口或套环 ,以免杂菌污染。第三 ,拌

料后要及时装袋 、灭菌 ,以防培养料酸败。

3.3　严格灭菌操作

熟料制棒(包)生产中 ,灭菌是主要环节之一 ,要用

湿热传导 ,保证彻底杀死料内各种杂菌 ,才能为提高成

品打下基础。灭菌能否彻底 ,与灭菌时间长短 、燃料质

量 、锅炉工能否认真负责 、灭菌室内菌棒(包)码放方式

及外界基础湿度均有相关性 ,必须认真对待。

3.4　搞好接种操作工作 ,严格操作规程

场地准备:菌棒(包)出灶前要事先准备好相应接种

发菌棚(室),以古田式菌棒为例:每10 000棒需 100 m2

的接种与发菌面积。灭菌结束后在进入棚(室)之前要

对场地进行清扫 、消毒 、喷洒杀菌剂 ,并于地面撒一层河

砂 ,做到洁净、干燥 ,尽量减少污染源;菌种及工具消毒:

接种时要对菌种 、接种操作工具及人员和冷却后菌棒进

行气雾消毒 ,做到定时定量 ,以帐式半开放接种法为例 ,

每次接种5 500棒 ,帐内空间按每 4.5 m×10 m×2.5 m

一次投放气雾消毒盒25个或泌结仕 2盒 ,于接种前 4 h

熏蒸消毒。2 h后掀开一角放气 ,约1.5 h会操作人员入

内工作 ,做到快速无菌操作 ,减少污染机会。

发菌培养中应做到:培养棚室应避光通风 ,以利于

调节温湿度 ,忌高温高湿是防链孢霉的关键 ,翻垛检杂

后 ,菌棒(包)码放要留通风道 ,发现有部分污染菌棒要

在分生孢子团上沾上废机油 ,可防止链孢霉的分生孢子

扩散 ,而后回锅再重新装袋灭菌 ,防止交叉混合。菌袋

发菌后期受害 ,一般不要轻意报废 ,可将受害菌袋埋入

深 30～ 40 cm透气差的土壤中 ,经 10 ～ 20 d 缺氧处理

后 ,可有效减轻病害 ,菌袋仍可出菇。
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