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三门峡市苹果枝木屑栽培香菇技术

周 建 方

（三门峡市农业技术推广站，河南 三门峡４７２０００）
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　　三门峡市位于河南省西部，属暖温带大陆性季风
气候，年均气温１３．９℃，年均降水量５６４．９ｍｍ，无霜期
２１８ｄ，光照充足，昼夜温差大，气候较为干燥，非常适
于优质香菇生长，是全国著名的优质香菇生产基地之
一。为变废为宝、扩大食用菌生产规模，在借鉴泌阳、
西峡先进经验的基础上，结合三门峡市实际，利用果枝
木屑栽培香菇试验示范，解决了香菇制袋、苹果枝栽培
香菇、菌袋越夏、出菇管理等一系列关键栽培技术难
题，形成了早春制袋、室外或果库越夏、秋末初冬及早
春出菇的果枝木屑棚架栽培香菇模式，生产的香菇品
质独特，产量适中，生产成本低，栽培效益较高。现将
三门峡市果枝木屑栽培香菇技术介绍如下，供参考。

１　菌种选用与制作
１．１　选用优良菌种
根据三门峡市实际，经过几年的品种比较试验，春

栽宜选用高产稳产、适应性强、菌盖大、肉厚、出菇均
匀、单生的低温中熟品种‘９６０８’为当家品种，搭配一定
面积的‘９３９’。
１．２　严格菌种制作技术
为提高菌种质量，母种从西峡县食用菌研究所或

其它省级科研机构引进，原种由县、市食用菌研究所生
产，栽培种由各乡、村菌种厂生产。原种、栽培种均选
用以桦栎、青冈栎等硬杂木无霉变的陈木屑为主料，颗
粒直径１～１．５ｍｍ。配方为：木屑７７％，麸皮２０％，石
膏１％，生石灰１％，白糖０．８％，磷酸二氢钾０．２％，含
水量５５％～６０％。灭菌接种后置于偏低温（２０～
２２℃）、暗光、干燥、通风的环境中培养，培养期间严格
检查杂菌。菌丝色白、粗壮、富有弹性的为优良菌种。
菌丝满袋后１０ｄ内使用，以保证菌种质量。制种应根
据生产需要分期分批制备，栽培种生产低海拔地区必
须在２月１５～２０日前结束，海拔８００ｍ以上地区可推
迟到２月底。

２　生产季节安排
根据香菇菌丝生长过程不耐高温，子实体发育温

度较低，花菇形成要求气候干燥及较大温差这一特性，
结合三门峡市气候特点，制袋最佳接种期选在气温低、
空气干燥、杂菌活动弱的２月１５日至３月２０日，高海
拔地区最迟不超过４月１０日。初夏高温来临之前转
色结束，６月１０日前后进入越夏期。出菇期宜选择秋
末初冬１０月５日至１２月１０日及翌年的２月１日至４
月１０日，这一时期气温低，昼夜温差大，气候干燥，自
然气候正好适于花菇生长，所产的香菇肉厚、柄短、花
菇比例高，管理方便，生产成本低，经济效益高。

３　栽培袋制作
３．１　培养基配制
主料采用苹果木屑，配方为：①苹果木７８％，麸皮

２０％，石膏１％，生石灰１％，含水量５５％；②杂木屑
３９％，桑木屑３９％，麸皮２０％，石膏１％，生石灰１％，含
水量５５％。拌料在水泥地上进行，拌料要均匀，干料吸
水要充分，配水量要适宜，切忌偏湿。
３．２　装袋、灭菌、接种
栽培袋采用高密度韧性强、无微孔的低压聚乙烯

筒料，内袋（１８～２０）ｃｍ×５５ｃｍ，厚５丝，一端扎紧熔
封，外袋（２０～２２）ｃｍ×５５ｃｍ，厚１．５丝。装料要求密
实均匀，松紧适中，装好袋后用手抓有木棒状感觉，袋
口扎回头结，套好外袋（两端扎活结）。然后在１００℃条
件下灭菌２０～２２ｈ出锅，袋温降至３０℃以下时接种。
３．３　菌丝培养
培菌期室内要求卫生、干燥、暗光、通风，温度控制

在２２～２６℃。菌袋接好种后顺码排放，堆高１～
１．５ｍ，留人行道４０～６０ｃｍ。气温高时改为“井”字型
或“△”型堆放，每堆４～６层，堆高１ｍ以下。培菌期
间要翻堆控温、刺孔增氧，并做好转色管理，在６月上
旬以前完成转色，达到生理成熟。刺孔分４次进行。
第１次是接种１５ｄ左右，当菌丝圈长到８～１０ｃｍ时，
在每个接种穴离菌丝圈外围２ｃｍ处向内斜刺４～６个
小孔，深约１ｃｍ；第２次是菌丝圈完全相连后，每穴刺
８～１０个孔；第３次当菌丝满袋时，在菌丝发透的部位
均匀刺２０～４０个孔，深１．５ｃｍ，这是菌袋越夏前最后
１次刺孔，非常关键，海拔３００ｍ以下地区６月２０日前
结束，３００～６００ｍ的地区６月３０日前结束，否则应取
消第３次刺孔，以免造成烂袋；第４次在上架前１周
（即当地２０℃终日气温）左右，结合天气情况全面刺孔，
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五味子愈伤组织培养及醇甲含量分析
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　　摘　要：以五味子叶片和茎段作为外植体进行愈伤组织的诱导，对愈伤组织诱导的影响因
素、愈伤组织发育特征以及愈伤组织形成过程中五味子醇甲的积累情况进行研究。结果表明：Ｂ５
培养基比ＭＳ培养基更利于愈伤组织的诱导。根据愈伤组织的发育状态特征可以将其分为４类，
其中颜色微黄、质地疏松的Ｃ类愈伤组织中所积累的五味子醇甲含量最高。添加１．０ｍｇ／Ｌ　ＢＡ、

０．２ｍｇ／Ｌ　ＮＡＡ和０．１ｍｇ／Ｌ　ＫＴ的Ｂ５培养基上较易诱导出Ｃ类愈伤组织，其五味子醇甲含量最
高达到４．２８ｍｇ／ｇ　ＦＷ。该研究的初步结果对通过愈伤组织悬浮培养生产五味子素的进一步研
究奠定了重要基础。
关键词：五味子；愈伤组织；形态特征；五味子醇甲
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　　五味子（Ｓｃｈｉｓａｎｄｒａｅ　ｃｈｉｎｅｎｓｉｓ）是我国重要的珍贵
药材，其果皮及成熟种皮富含木脂素，包括五味子醇
甲、五味子醇乙、五味子酯甲和五味子酯乙等，其中五
味子甲素对心血管系统、中枢神经系统、消化系统、
呼吸系统的疾病治疗均有良好的效果［１］。药理试验表

明，五味子能够调节中枢神经系统的兴奋和抑制过程，
能够促进肌体代谢、调节胃液和胆液分泌，对肝炎恢复
期患者转氨酶的降低有着明显的功效。五味子作为中
成药工业的原料，具有重要的经济价值［２－３］。近十年
来，对五味子的不合理开发使得野生五味子遭到了严
重破坏，其产量和质量逐年下降；加之林业资源的开
发、毁林开荒等因素，野生五味子的生境遭到了严重的
破坏，资源日益枯竭。野生五味子资源的日渐匮乏及
其生态系统的破坏，不仅使其经济利用遭到严重阻碍，
而且引发了一系列的环境问题。由此，合理、
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刺８０～１００个孔，深１．５ｃｍ。

４　菌袋越夏
越夏宜选用通风、凉爽的场所，高海拔地区在阴坡

的室内或室外荫棚中越夏，低海拔地区可在窑洞、果
库，或在河滩林下越夏，越夏期间要及时作好降温工
作，同时要严防菌袋失水过干。室外越夏的应采用２
层或３层荫棚，四周遮阳，遮阳网密度应在８０％以上，
菌袋在棚上架中相距１０ｃｍ排放。窑洞、果库越夏的
菌袋不能放置过深，一般应在１８ｍ以内，菌袋“井”字
形堆放，高不超过３～４层，层间用玉米秆相隔，以利通
风散热，不得起大堆，越夏期间不宜翻动菌袋。

５　出菇管理
进入１０月份，香菇菌袋就可进棚催蕾。催蕾前要

浸水，使菌袋含水量达到５５％～６０％。催蕾一般在菇
棚内进行，菇棚结构为长８ｍ，宽２．５ｍ，高２．２ｍ，中间
走道宽７０ｃｍ，两侧层架宽９０ｃｍ，每架５层，层间距
３０ｃｍ，建棚同时砌好回龙式增温火道。出菇后及时割
膜、控温保湿、拉大温差，进行出菇管理。根据当地条
件，一般１０月１日前后进棚出菇，１０月５～２０日出第

１茬菇，１１月１０日至１２月１日前后出第２茬菇，翌年
２月１５日至３月５日出第３茬菇，３月１０日至４月１
日出第４茬菇。香菇长至八成熟采收，及时鲜销或机
械烘干。如因进棚较晚，１１月份之前仅出１茬菇，需
１２月份继续出菇的，应人工增温，并按三阶育花法培
育花菇，用暗火增温方法，严格控制菇棚小气候，采取
增光、加温、排湿和拉大温差等措施，培育优质花菇。
此时气温低，菇棚无需遮阳，进行全光育花。
每茬菇采收后，先养菌后浸水催菇，为提高菌袋质

量及产菇量，宜降低养菌温度，适当延长养菌时间。养
菌温度１８～２２℃，暗光通风，时间１２～１５ｄ，至菌脚穴
位发出的菌丝略见倒伏时为妥，然后浸水催蕾，进行第
２茬菇管理。

６　废料利用
栽培香菇的废料晒干后可作为生产平菇、杏鲍菇

的原料，栽培平菇的配方为香菇废料８０％，麸皮１５％，
石膏２％，石灰３％，生物学转化率可达１００％左右，栽
培成本低，投入产出比可达１∶９。栽培杏鲍菇的配方为
香菇废料５８％，玉米芯２０％，麸皮１８％，石膏２％，石灰
２％，生物学转化率可达５５％左右，投入产出比１∶２．６。
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