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　　黑木耳代料栽培具有投资少 、效益高 ,且利用农闲

时间 、不与作物栽培争地等优点 ,近几年发展较快 ,有很

多人由此走上了致富之路。但在实际生产中 ,不少农户

虽然有着多年的栽培管理经验 ,可还是会在菌种制作及

出耳管理过程中出现一些问题 ,有时忽略一个小的生产

环节就造成了很大的损失。为提高栽培成功率 ,减少耳

农的损失 ,增加经济效益 ,现根据多年技术研究与生产

实践经验 ,对代料栽培黑木耳常出现的问题进行了总

结 ,并提出预防措施。

1　菌袋制作不规范
随着食用菌产业的快速发展 ,传统的手工装袋已被

各种类型的机械装袋所取代 ,使劳动生产率有了很大的

提高。但无论采用哪种装袋机都要尽量把袋装紧 ,菌袋

装的松会导致许多不良后果。

　　在养菌或搬运过程中受挤压或碰撞易变形 ,产生袋

料分离。开口时容易出现开口不到位或开口过浅的现

象 ,造成出耳不齐。

　　袋料分离的菌袋开口后菌袋水分易散失 ,使开口处

菌丝干瘪耳芽难形成。

　　开口处易进水 ,造成袋内积水 ,使杂菌 、绿藻等乘虚

而入 ,导致减产或绝产。

在生产中应使用标准塑料袋 ,并使用带保护盒的卧

式装袋机装袋 ,在不撑破菌袋的情况下装的越紧越好。

2　灭菌不彻底
菌袋灭菌在食用菌的栽培过程中是个既简单又重

要的生产环节。目前仍有不少耳农掌握不好 ,往往图省

事达不到要求的灭菌温度和时间 ,导致灭菌不彻底造成

大量污染。目前各地生产菌种采用的灭菌方式主要是

高压灭菌和常压灭菌。

2.1　高压灭菌

高压灭菌省工省时 ,耗能低。使用高压聚丙烯塑料

菌袋 ,灭菌时的工作压力保持在 0.15 MPa、温度 121℃

以上保持1.5 h;使用低压聚乙烯塑料袋菌袋 ,灭菌时工

作压力保持在 0.13 MPa、温度 121℃以上保持 2 h ,即可

达到理想的灭菌效果。

2.2　常压灭菌

常压灭菌设备投资少 ,对菌袋要求不严格 ,可以用

比较薄的菌袋。灭菌时要在锅内温度达到50℃时装锅 ,

急火猛攻 ,使锅内温度在短时间内达到 100℃,保持10 h

再闷一段时间出锅。无论采取何种方式灭菌 ,一定要把

锅内凉气排尽 ,使菌袋内外温度一致 ,达到要求的温度

后方可计时 ,否则造成假压致使灭菌不彻底。

3　无菌操作不严格
目前有利用无菌箱 、蒸汽、电热风 、离子风机以及超

净工作台等多种接种方式。但无论哪种方式都要使接

种环境达到无菌状态才能接种。

　　保持环境清洁卫生 ,减少杂菌传播的载体。接种前

对无菌室用紫外线灯 、臭氧发生器等灭菌30 min或用杀

菌剂熏蒸30 min。接种速度要快。接种室关闭要严 ,其

他人员不要随便进入。

4　菌丝停止生长
在养菌期间有时出现菌丝长到菌袋的某一部位就

停止生长了 ,这种现象出现的原因之一就是细菌污染。

细菌污染后在菌丝前端有明显的拮抗线 ,打开袋口闻有

酸臭等异味 ,主要原因是灭菌不彻底。另一原因就是使

用粉碎锯末 ,颗粒较大 ,含水比较大 ,培养一段时间后 ,

水沉积到菌袋的中 、下部 ,由于含水量太大 ,所以菌丝不

往下长。灭菌一定要彻底 ,培养料要粗细搭配 ,配料水

分要适宜。

5　伤热“烧菌”严重
大部分耳农都是利用现有的民房改造成养菌室的 ,

没有专门的通风窗口 ,且都想利用有限的空间多生产一

些菌种 ,往往将菌袋码放的层数过多 ,摆放的非常紧密 ,
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导致养菌室内空间小 ,通风不良 ,特别是当菌丝长到总

量的1/3左右时 ,由于菌丝量增多会造成氧气供应不

足 ,菌丝生长缓慢 ,甚至停止生长。还会因呼吸作用增

强 ,产生大量的生物热散发不出去 ,使菌温升高产生伤

热“烧菌”现象。轻度伤热的菌丝待培养温度下降后虽

能恢复生长 ,从感官上看也与正常生长的菌丝无太大的

差别 ,但其适应性和抗逆性已严重降低 ,开口后如遇不

良环境和有害生物侵害 ,极易出现吐黄水现象和被杂菌

污染。

预防措施:合理规划 、适度摆放 ,设置专门的通风窗

口 ,菌丝大量生长时要早晚各通风 1次 ,通风的时间要

根据养菌室的大小 ,摆放菌袋的多少灵活掌握 ,一般在

0.5 h左右。

6　朵型难看、个体大 、质量差
大朵木耳曾经是东北黑木耳的一大特点和优势 ,但

是随着社会的发展 ,人们消费观念的改变和生活节奏加

快 ,越来越追求能方便 、快捷加工或食用的食品 ,传统方

式栽培的木耳由于朵大 ,耳片多 ,褶皱多 ,易夹带泥沙 、

草屑等 ,加工时需多次淸洗 、改刀 、撕片等 ,费时 、费工 ,因

此大朵木耳往日的优势已不复存在 ,失去了以往人们对

它的宠爱 ,已不适应变化的市场需要 ,作为栽培者应尽

快转变观念 ,从改变传统的栽培模式入手。

预防措施:改稀疏式开孔为密集式开孔 ,改大孔为

小孔。采用 16.5 cm×34 cm 塑料袋 ,制成高20 cm 、重

1.1 ～ 1.2 kg的菌袋 ,按行距 3 cm、孔距 2 cm的距离 ,开

孔径为0.4 ～ 0.6 cm 的小孔 100 ～ 120个。由于小孔木

耳耳片小 ,成熟早 ,可提前 3 ～ 5 d采收 ,晾晒易干 ,加工

容易。而且长出的木耳 90%是小根 、单片 ,所以非常受市

场的欢迎 ,比传统栽培的黑木耳平均售价高10～ 15元/kg 。

7　开孔时间不适宜、方法不得当
黑木耳耳芽形成的适宜温度是15 ～ 25℃,由于地理

分布 、海拔高度不同 ,形成了各地不同的气候特点 ,再由

于每年的气侯变化也不一样 ,形成了同一区域与历年同

期不一样的温度。部分耳农一味追求早出耳 、快出耳 ,

其结果是温度不适宜 ,耳芽迟迟长不出来 ,常因为催耳

时间较长 ,增加了管理的难度和风险。

要了解当地 、当年的气象条件 ,科学安排开孔时间 ,

要在日平均气温稳定在 12℃左右时开孔 ,进行保温 、保

湿催耳。

　　目前市场上出售的开孔工具多种多样 ,有的耳农采

用圆锥型工具开孔 ,称其为“钉子眼” ,由于塑料菌袋弹

性强 ,往往在开孔工具退出后 ,因菌袋收缩使孔径变小 ,

未能达到要求的开孔标准 ,导致形成的耳芽难以从开孔

处正常生长而影响栽培效果。

采用刀片式和丝锥式的开孔工具 ,将菌袋刺破至要

求的标准 ,使开孔处的菌袋不收缩 、不反弹。

8　催耳管理中常见的问题
　　木耳菌经过 30 d的培养 ,菌袋内严重缺氧 ,菌丝处

于休眠状态 ,开口后菌丝接触到新鲜空气 ,会在短时间

内形成呼吸高峰 ,产生大量的生物热 ,此时如不注意及

时通风 ,则会发生烧菌现象 ,使菌丝抗病能力减弱 ,适应

性降低。开口后菌袋堆垛封闭不严易使开口处风干 ,造

成出耳不齐。预防措施:及时通风 、菌袋堆垛封闭严。

9　烂耳严重
9.1　幼耳期

这段时期管理类似农作物的“蹲苗”一样。耳芽形

成后 ,给一定温 、湿度 ,温差和通风 ,子实体慢慢分化 ,这

个阶段一般在 5～ 7 d。

切忌浇大水 ,以防烂耳。保持形成的原基表面潮湿

不干燥 ,使形成耳基的菌袋有个休养生息的机会 ,为子

实体进一步分化提供更多的营养。

9.2　成耳期

子实体长到杏仁大小以后 ,边缘分化出许多耳片 ,

并逐渐向外伸展 ,这时重点观察子实体的新鲜程度。

若发现子实体生长缓慢 ,可停水 3 ～ 5 d ,使菌袋干

燥几天 ,准备充足的养分 ,吸取袋内深处养分 ,再恢复大

湿度浇水催耳 ,使耳片充分展开。

10　采收不及时 ,晾晒方法不得当
采收看似简单 ,也是大多数耳农容易忽视的环节 ,

如果把握不好 ,同样对黑木耳的质量产生很大的影响。

采收过早营养物质积累不够 ,产量降低。过晚采收会使

耳片变薄 ,质量下降 ,重量减轻。黑木耳作为一种食品 ,

同其它食品一样应具备一定的外观质量标准 ,如色泽 、

形状 、整齐度等。

要在耳片还未平展 ,耳根尚未产生离层 ,七八成熟

时采收。此时的耳片色泽光亮 、肉厚 ,商品价值高。在

晾晒时 ,薄薄铺放在纱网上 ,最大限度地保持黑木耳的

原型不变 ,不要随意翻动 ,以免影响产品外观质量。
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