
北方园艺2010(13):199～ 201 ·食用 菌·

第一作者简介:张连合(1965-),男 ,河北廊坊人 ,副教授 ,现从事微

生物及食用菌的教学与科研工作。

收稿日期:2010-04-16

食用菌高效制种及栽培技术研究

张连 合1 , 王随 心2

(1.廊坊职业技术学院 ,河北廊坊 065000;2.廊坊市卫生学校,河北廊坊 065000)

　　摘　要:通过多年实践 ,总结出用谷粒 、麦粒、树木枝条 、一次性卫生筷子等快速制取食用菌

的母种 、原种 、栽培种和熟料栽培技术。应用此技术菌种及栽培袋 ,发菌快 、污染少 、菌丝壮。可

以缩短栽培周期 ,提高了栽培棚的利用率 ,从而降低了生产成本。
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　　传统的食用菌制种工艺操作繁琐 ,成活率低 ,杂菌

污染严重 ,制种过程不容易控制 ,成功率低 ,菇农迫切希

望能够掌握食用菌高效 、简易制种方法。现通过多年的

研究和栽培实践 , 总结出了一套食用菌高效制种和栽培

方法 ,该方法所用原料是比较容易得到的谷粒 、小麦 、玉

米、高粱 、树木枝条 、一次性卫生筷子[ 1] 、葡萄糖 、石膏等。

按照此方法制种和栽培食用菌 ,菌种培养时间短 、污染

少、菌种壮 、吃料快 、使用方便 、可降低成本等。使用此

技术 ,可提高生产效率 ,增加经济效益。

1　母种的制作
1.1　原料

谷粒(不能用小米)、小麦 、高粱粒 、麦麸等 ,用这些

原料作母种培养基 ,菌丝生长势强 ,抗老化力强 ,不易发

生变异 ,生产效果很好。

1.2　制作方法(以谷粒为例)

将谷粒浸泡至无白心(约 12 h),用清水冲洗干净 ,

沥去表面水分 ,拌入 5%的麦麸 ,加入 0.2%尿素 ,拌匀 ,

然后装入试管 ,占试管长度的 3/4 ,塞上棉塞 ,高压灭菌

1.5 kg ,1 h ,冷却 ,备用。

2　原种及栽培种制作
2.1　颗粒原种及栽培种制作

[ 2]

2.1.1　原料　小麦 、高粱粒 、玉米粒等小粒作物种子。

2.1.2　制作方法　以麦粒为例。配方:麦粒 、另加玉米

粉8%、麦麸 8%、石膏 1%、尿素 0.5%、糖 0.5%、石灰

1%,按料水比 1∶1.3 配制。制作方法:先将麦粒洗净 ,

浸入 5%浓度的石灰水中 ,浸至麦粒无白心后 ,捞出沥干

水分 ,摊在干净的水泥地上。将所有辅料加水拌匀 ,再

倒入主料内拌匀 ,堆闷 2 h后装瓶或袋(12 cm×24 cm×

0.06 cm聚丙烯塑料袋 ,套环)内 ,然后塞上棉塞进行常

压灭菌 10 h或高压灭菌1.5 kg ,2 h ,冷却 ,备用。

2.2　枝条原种及栽培种制作[ 3]

2.2.1　原料　选取粗1 ～ 2 cm的阔叶树枝条 ,将枝条破

成 2瓣或4瓣 ,然后将一头削尖 ,截成 4 cm长。也可回

收用过的一次性筷子 ,在水中洗净 ,然后将一头削尖 ,截

成4 cm长 ,备用。回收一次性筷子 ,成本极低 ,有利于环

境和树木的保护。麦麸 、蔗糖 、石膏、磷酸二氢钾 、硫酸

镁等。

2.2.2　制作方法　先将水倒入锅内 ,按水的重量加入蔗

糖 3%、磷酸二氢钾0.3%、硫酸镁 0.3%。将枝条倒入大

锅内 ,压下枝条 ,要没过枝条 ,加热煮沸 40 min ,捞出 ,稍

淋干水 ,然后加 30%的麦麸(干枝条重量),再加入的石

膏 1%(干枝条重量)与枝条混合均匀。将枝条尖端朝瓶

底整整齐齐直立装入 500 mL的罐头瓶内 ,在枝条面上

放些碎的培养料 ,以填充枝条的空隙。一般一瓶可装

100～ 120根。用清水洗净瓶身、瓶口 ,报纸在内 、薄膜在

外放在瓶口上 ,扎口。在 1.5 kg/cm
2
蒸汽压下灭菌

1.5 h ,冷却后接种 、培养。

2.3　棉籽壳及阔叶木屑栽培种制作

2.3.1　原料　棉籽壳 、杂木屑、麦麸 、石膏 、尿素 、蔗

糖等。

2.3.2　配制过程　以棉籽培养基为例。配方:棉籽壳

88%、麸皮 10%、糖 1%、石膏粉1%、另加 0.2%的尿素。

料水比 1∶1.2 ～ 1.5。先将棉籽壳与麸皮干料混合均

匀 ,然后加入糖 、石膏和尿素 ,混合均匀 ,手握培养料中

度用手 ,手指缝间有水溢出而不下滴时为适宜 ,含水量

60%左右。装瓶:用750 mL菌种瓶(或 17 cm×35 cm×

0.06 cm聚丙烯塑料袋)。边装边适当压紧 ,装至瓶肩 ,

培养基表面压平后 ,用木棒在料中央扎一个孔 ,扎紧。灭

菌:将装好料的瓶子放入灭菌锅内。高压锅蒸汽灭菌 ,

一般在 1.5 kg/cm2 压力下 ,持续灭菌 2 ～ 3 h。常压灭

菌:100℃,12 h。
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3　接种过程
3.1　母种接种及母种转原种

母种接种及母种转原种必须在接种箱或超净工作

台上进行。将在 PDA培养基上长满的菌种接入麦粒培

养基中 ,每支PDA培养基菌种可转接 20 ～ 30支颗粒培

养基 ,长满后的颗粒培养基 ,每支谷粒菌种可转接 60 ～

80支颗粒试管。一支颗粒母种可转接原种 10 ～ 15瓶

或袋。

3.2　原种接栽培种

在接种箱内严格按照无菌操作规程进行 ,将枝条原

种用镊子取出 ,插入栽培种瓶内 ,每瓶插 1根即可;或用

颗粒菌种接到栽培种培养基上 ,封口。用颗粒菌种接种

栽培种 ,每瓶原种可接 100 ～ 120瓶栽培种。

4　培养
接种后的栽培种 ,置于 25℃左右的培养室内培养。

2～ 5 d后菌种即可萌发菌丝 ,菌丝恢复生长 ,5 ～ 7 d菌

丝开始伸入培养基内。菌丝培养阶段 ,每隔3 ～ 4 d打开

培养室的门窗进行通风换气 ,每次换气 20 ～ 25 min ,并

经常检查菌种瓶内菌丝生长状况。正常情况下 15 ～

22 d菌丝即可长满瓶 ,即为栽培种。

5　熟料栽培采用半开放式接种
由于食用菌的生理特性和抗逆性的不同 ,有些种类

的食用菌至今只能采用熟料栽培的方法进行栽培 ,但随

着食用菌生产规模的扩大 ,生产种类的增多 ,传统的接

种箱方式已不能适应大规模的熟料栽培。在长期栽培

食用菌过程中 ,对于熟料栽培的品种 ,如香菇 、木耳 、杏

鲍菇 、猴头、白灵菇等均采用半开放式接种 ,已取得了很

好的效果。

5.1　半开放式接种

半开放式接种[ 5] ,就是用一大块塑料布 ,制作成一

个大蚊帐状 ,接缝处要封闭严。此接种法可在大棚或栽

培室内使用。具体方法:将灭菌后的栽培袋按要求运至

大棚(或栽培室)内摆放 ,冷却降温到 30℃以下 ,将菌种

和接种工具准备好 ,一同放入塑料接种帐 ,用气雾消毒

剂[ 4] 进行消毒。接种前 2 h掀起接种帐一角放气 ,然后

在接种帐内进行接种 ,4个工人每小时可接种 6 000棒。

接种完后将栽培袋码好排放。用地膜覆盖就地发菌培

养。栽培袋接种完成后 ,移动接种帐 ,经气雾消毒。此

法接种速度快 、数量大 ,操作简便 ,成品率达95%以上。

5.2　接种环境的选择和控制

接种场地一般选择培养室(培养棚),先将环境清扫

干净 ,用 10%石灰水对墙面进行喷洒消毒 ,地面上撒上

一层生石灰 ,再用菇虫一熏净烟雾剂进行熏蒸;在培养

棚(或培养室)接种 ,用塑料布做成接种帐。

5.3　空间消毒　

5.3.1　气雾剂烟熏法　目前使用较广泛的有强力烟雾

消毒王 、得克斯消毒散等气雾消毒。一般 1 m3 空间使

用 3 ～ 4 g气雾剂 ,密闭烟熏 0.5 h以上 ,待烟雾散尽后

(一般需3 ～ 4 h)方可入内接种操作。

5.3.2　甲醛加高锰酸钾消毒法　通过甲醛加高锰酸钾

混合反应 ,产生甲醛蒸汽来消毒 ,正确的消毒方法应按

1 m3 空间使用 37%甲醛15 mL加高锰酸钾 8 g 混合反

应消毒 40 min ,接种前如有刺鼻的甲醛气味可用装有氨

水的瓶敞口摇几下(如无氨水时 ,也可用碳氨加热)。如

果连续使用开放式接种生产时 ,可每隔一段时间交叉应

用上述 2种方法 ,以提高接种室的消毒纯净度。

5.3.3　接种帐消毒　接种帐内消毒只能用气雾消毒剂 ,

而不能用甲醛 ,因为甲醛对人体的危害很大 ,对人体会

产生不良反应。

6　应用前景
由于枝条培养基的通透性好 ,枝条表面积大 ,枝条

内外都长满菌丝 ,在转接栽培种时无疑就是增大了接种

量。在 23 ～ 25℃下培养 ,15 ～ 20 d即可长满瓶 ,缩短了

菌龄。在转接棉籽壳 、木屑栽培种或栽培袋时 ,只需用

无菌镊子夹起一根枝条插入培养基中间即可 ,接种操作

方便简单 ,有利于减轻污染 ,增加接种成功率。接种后 ,

菌种从上 、中、下多点萌发。此外 ,一瓶原种可接 100 ～

120袋(瓶)的栽培种 ,节约原种或栽培种 ,成本低 ,成品

率高。

颗粒菌种 ,原料来源广 ,保存期长 ,不易老化 ,接种

数量多 ,无形中降低了菌种的成本。同时 ,颗粒菌种分

散度好 ,每个颗粒就是一个发菌点 ,萌发点多 ,发菌快 ,

在短时间内 ,菌丝可占领大片面积 ,菌丝从里向外蔓延 ,

满瓶满袋时间一般可提早 5～ 7 d。

颗粒菌种 、枝条菌种适合一切腐生食用菌菌种 ,半

开放式接种适合于栽培种接栽培袋 ,适合于熟料栽培香

菇 、木耳 、猴头 、灵芝 、杏鲍菇 、白灵菇等品种。

高温季节 ,接种时间需提前或延后。在全天中气温

较低的时段接菌 ,如早晨或晚上 ,污染率可控制在 5%

以下。
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　　随着人民生活水平的提高和交通运输条件的改善

以及设施农业的发展 ,青海省食用菌种植发展较为迅

速 ,种植品种日趋丰富。其中双孢菇因具有高蛋白 、低

脂肪 ,富含18种氨基酸 ,含菌多糖体等特点 ,能拮抗人体

的癌细胞和某些病毒 ,抑制人体中血清胆固醇的上升 ,

起降压作用 ,成为高原地区深受消费者青睐的蔬菜品种

之一。加之青海省浅山冷凉地区环境无污染 ,病虫害

少 ,生产的双孢菇个大肉嫩 、品质佳 ,远销省内外市场 ,

经济效益十分显著。目前全省种植面积占浅山地区温

棚蔬菜面积的 15%,双孢菇种植逐渐向规模化方向发

展。但在栽培中也相应出现了诸多问题 ,现总结浅山冷

凉地区双孢菇栽培技术模式 ,以供生产参考。

1　环境条件
双孢菇在不同生育阶段对环境条件的要求不同 ,菌

丝体阶段一般要求温度在4 ～ 32℃,最适温度 20～ 25℃,

培养料湿度保持在60%左右 ,要求空气相对湿度保持在

70%～ 80%,培养料 pH 6.0 ～ 7.0 ,利于菌丝生长。子实

体形成及发育阶段要求温度保持在7 ～ 22℃,最适温度

15 ～ 18℃,空气相对湿度 80%～ 85%,要求 pH 值 7.0～

7.5。整个生育阶段对光照要求不严格 ,不需要光刺激 ,

但是需要充足的新鲜空气。

2　菇棚建造
菇棚应选择在地势较高 ,排水方便的地方 ,清除地

面杂物后做成30 cm高的畦 ,用竹木做棚架 ,覆盖塑料薄

膜 ,并加盖草帘。距棚外侧 15 cm 处开排水沟 ,沟深

30 cm 。棚内床架南北向排列 ,宽 180 cm ,层距 60 cm ,放

置 4 ～ 5层。中间留人行道 ,道宽 80 cm ,两侧走道宽

60 cm 。棚壁要设通气窗 ,必要时将覆盖膜掀起通风。

3　培养料配制与发酵
3.1　培养料配制

适宜青海省采用的培养料的配方主要有 3种 ,可因

地制宜进行选择。新鲜马粪12 500 ～ 15 000 kg 、石膏75～

100 kg 、麦秆 3 000 kg ,过磷酸钙25 ～ 30 kg、硫酸铵 25 ～

50 kg 或干牛粪 600 kg、豆草 400 kg、豆饼粉 15 ～ 18 kg、

尿素 3 kg 、过磷酸钙 12 ～ 15 kg 或马粪 750 kg 、麦秆

250 kg 、过磷酸钙 10 kg、碳酸钙20 kg 。

3.2　培养料发酵及消毒

由于双孢菇的菌丝只能利用单糖和双糖 ,而对半纤

维素 、纤维素 、木质素等不能直接利用 ,所以栽培双孢菇

的培养料必须通过堆沤发酵 ,在微生物作用下把复杂的

有机物转化为简单的碳水化合物 ,否则双孢菇菌丝不吃

料或杂菌滋生 ,严重影响产量。青海省一般于 8月下旬

开始堆料 ,先将草料铡成16 cm 左右的小段 ,全部用水淋

湿后在地势高 、易沥水的地方建堆发酵。首先在堆基上
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