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刍议食用菌夏季高效安全生产关键技术

张传红1 黄汉峰2

商丘市经济作物技术推广中心 河南 商丘 476000

摘� 要：本文简单介绍了我国食用菌产业发展现状，概述了食用菌高效安全生产的关键技术，重点讲述了食用菌

夏季安全高效关键技术，如标准化生产技术、食用菌菌袋生产技术、百级净化接种技术、夏季病虫害安全综合防治等

关键技术，并提出应对夏季高温食用菌高效安全生产关键技术的策略。
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我国食用菌产业是世界上最为发达和规模最大的食

用菌产业之一，我国食用菌产量已连续多年居世界首

位。种植的食用菌品种达到200多个，其中以香菇、平
菇、金针菇、杏鲍菇等品种最为常见。主要食用菌产区

包括东北、华北、西南、华南、华中等地，河南省是中

国重要的食用菌产区之一，其食用菌产业不断发展壮

大。河南省气候温和，降雨充沛，在这种环境下，许多

种类的蘑菇都能够生长。食用菌产品以高品质、新鲜等

特点受到消费者欢迎，其中以木耳、香菇和平菇为主要

品种。产业规模逐年增加，形成了以郑州市、商丘市、

安阳市为代表的区域性产业集群。河南省积极推进食用

菌产业技术创新，提高菌棒制作、菌种培育、栽培管

理、产品加工等方面的技术水平，从而提高产品的质量

和产量。本文着力于对食用菌安全生产工艺进行优化，

促进培育人员充分掌握夏季高效安全生产关键技术，保

障夏季高温环境下食用菌的产量，并不断提高生产效

率，促进农业经济发展起到重要推动作用。*

1 食用菌高效安全生产关键技术概述

我国食用菌主要是利用生产原料，如碎木屑、玉米

棒、玉米芯、各类作物秸秆、稻草、稻糠、麦秸、棉籽

壳、甘蔗碎屑等，将其科学合理加工为养料用以培育各

种食用菌类，形成健康的菌类食品，供应农副产品市场

需求，提高地方区域经济效益。生产技术主要有菇棚内

环境调控、病虫害防治、单一菌种优化栽培、垂直菇棚

技术。在生产制造过程中存在一些不足之处，如原料不

足、栽培菌类品种稀缺，质量安全有一定风险，耗费劳

动力财力巨大，且夏季高温环境一定程度上阻碍了菌类

培育[1]。对此，在夏季，培育人员应充分掌握食用菌的安

全生产关键技术，如食用菌的标准化生产技术、食用菌
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菌袋生产技术、百级净化接种技术、夏季病虫害安全综

合防治技术等等，以此提高菌类食品生产制造效率，切

实提高农副产品产量，从而促进农业经济发展。

2 食用菌夏季安全高效生产关键技术

2.1  夏季食用菌标准化生产技术
在夏季高温环境下生产食用菌，应运用标准化生产

技术，将“食用菌安全高效生产标准化技术”作为核心

内容，开创现代农业产业的标准化培育管理模式，需要

培育人员提高食用菌产业的标准化、机械化、专业化、

信息化水平，严格按照《现代农业产业技术体系食用菌

创新团队基地建设规范》进行培育工作，一般夏季生产

食用菌的产地环境应满足国家标准NY 5358-2007，且进
行标准化食用菌生产制造过程中安全技术要符合国家

标准NY/T 1935-2010，生产产品技术应归属NY/T 528-
2010，最终农副产品成品的质量技术要求满足NY/T 2375-
2013，其产量应达到GB 7096-2014。构建标准化食用菌
产业技术体系，并创建夏季食用菌产业体系示范基地，

或夏季食用菌现代化产业园区[2]，切实按照各项标准进行

生产培育，进而形成标准化安全生产技术链，增加食用

菌产量，带动各地区农业发展。

2.2  夏季食用菌菌袋生产技术
在夏季因为高温环境影响，进行食用菌菌袋生产技

术培育时，要求培育人员对当地培育园区的地理布局、

涉及的生产设备选型、整个工艺流程等都有一定的要

求。需要经历拌料、装袋、灭菌、接种、培养五大环

节。首先，培育人员进行机械化拌料、装袋。利用自动

化机械设备，将原材料拌料、装袋扎口，并通过输送带

将搅拌后的材料传入自动装袋机处，进行自动开机装袋

作业，人工套袋封口；其次，技术人员利用仓储式生物

质蒸汽锅炉进行灭菌操作。在这个过程中需要环保型低

碳生物质高压蒸汽锅炉，并建设联栋型双开门的大容积

灭菌室，培育人员通过出框式快速出入的灶灭菌系统对
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已经封口装袋处理完毕的菌袋进行杀毒灭菌处理，一般

需要持续17个小时左右，此外还需要进行焖锅操作大概7
个小时。最后，培育人员使用再生生物质能源，如一些

废弃的菌棒，将其投入锅炉中，充当燃料，节省部分生

产成本，完成生产工艺流程后，技术人员利用脱尘脱硫

设施进行整个生产过程中产生的烟尘、硫氮以及二氧化

碳等有害物质的排放。

2.3  百级净化接种技术
因为夏季高温环境，不适用于棚室内账式半开放式

快速接种技术，该技术只能在低温干燥的季节使用，因

此，培育人员应改为百级净化接种技术，一定要充分

了解二者的区别。在培育人员对园区的环境清洁、材料

杀菌处理工作完成之后，将灭菌后的菌棒放入室内码垛

上，可以按照5000菌棒分排放置，并将其直接放入十万
级退炉预冷车间进行整体冷却，之后将这些菌棒放入万

级强冷车间，注意前后次序，严格按照要求标准进行冷

却，使得菌棒能够有效降温至接种温度，再将冷却后的

菌棒取出，并送入万级待接种的车间作为预备材料，等

待培育人员接种作业，最后将其分发到各百级接菌车间

进行最终培育，要求接种人员正确操作接种机械，将菌

种输送至各百级净化层流中，且务必保障园区内百级净

化层流的正压不低于上级冷却车间的气体压强，理论上

应当超过冷却车间压强30帕左右，具体操作时还需根据
夏季温度进行相应的调整，最后进行温度控制操作，由

于夏季温度高，控制温度保持在所培养菌类的适宜生长

温度下，并每隔一周左右进行生长情况调查，且半个月

检查一次环境问题、冷却情况等。

2.4  病虫害安全综合防治关键技术
夏季多生蚊虫，在实际食用菌培育过程中，虫害防

治作为关键技术，培育人员应遵循“两网、一板、一

灯、一缓冲”的技术作业原则。在害虫防治过程中培育

人员通过布置防虫网以及遮阳网，利用黄板、杀虫灯，

并在园区内布置暗缓冲间，以此预防食用菌遭受夏季虫

害侵袭。具体操作如下，培育人员在培育室盖上一层遮

阳网，其距离室内棚顶至少半米的距离再加盖一层水平

角度合适的连体遮阳网。尽量满足其遮阳效率能够达到

96%左右，并利用60目规格的防虫网整张铺设在培育室
中，防止夏季各种菌菇蚊虫的啃咬，并用黄板诱杀蚊

蝇，最好选用规格为25公分宽40公分长的黄板，并将其
悬挂放置在菌棒的半米左右高度，保障培育室或培育棚

每平方米悬放一块黄板，夏季夜晚点亮杀虫灯进行虫害

灭杀，确保害虫无法对食用菌造成影响[3]。另外，还可以

运用“黄板监测+成虫诱杀+生物制剂Bti+安全性药剂”的

关键技术进行夏季病虫防害。一般在成虫的羽化时期培

育人员开始喷洒生物制剂Bti，这样会使还未孵化的幼虫
在一周内毒害死亡，从而达到高效灭虫的目的，生物药

剂应选用较低毒性的甲阿维菌素，或喷洒如菇净或灭蝇

胺等类型的杀虫剂，切实降低虫害。

3 应对夏季高温食用菌高效安全生产关键技术的策略

3.1  高温期间禁止翻动菌棒
在夏季高温天气是很常见的，一旦温度过高，培育

人员就不得再翻动香菇菌棒，因为香菇菌丝对外界的温

度非常敏感，一旦超过35℃就有很大概率引发菌丝死
亡，出现“烧菌”现象，使得整个菌丝棒都被损毁。是

故，培育人员应当严格保障夏季室内或室外的良好通风

性、散热性，确保培育场地菌丝棒的散堆、移堆时轻拿

轻放，不要因快速移动菌棒产生的热风影响内部培育环

境，且移动菌棒的操作应在早晚温度较低时进行。最后

培育人员摆放散堆菌棒时应将其按照三脚架形状或井字

形状进行摆放，每堆大概铺满三到五层就开始换堆处

理，且各个菌堆之间必须留有通风通道。夏季高温时期

严禁翻动菌棒，避免翻动导致菌丝棒整体受震动，从而

加快菌丝呼吸作用，温度就会急剧上升，从而损坏菌

棒。例如，在对黑木耳菌棒夏季培育时，培育人员将黑

木耳菌棒套袋静养，在高温天气严禁翻动。早晚用黑白

膜降温操作给菌棒降温，效果最佳。另外，套袋静养时

堆高同样不要超过5层，可以有效降低菌棒自身热量。
超高温时段，可以人工手动喷淋降温，扇风加强空气流

通，务必保障菌丝棒处于适宜的温度下成长[4]。

3.2  加强室外培育棚的通风降温，有效防止烧菌现象
发生

在夏季培育香菇菌棒时一般会在室外荫棚中发菌。

这就要求室外的荫棚通风性好、降温效果好，避免通风

不顺畅，香菇菌丝棒出现“闷堆”“烧菌”等意外，保

障其室外培育的整体通风降温效果，是帮助香菇菌丝棒

度过夏季的最佳方法。在室外培养棚周遭种植高大的树

木用以遮阳，且在菌丝周边环境种养一些南瓜、丝瓜等

爬藤作物，利用这些爬藤植物的叶片来遮掩部分阳光，

从而降低室外菌丝棒发生杀菌的可能性。在连续的高温

天气下，培育人员就要手动安装喷洒装置，进行人工喷

洒降温操作，在每天上午11时到下午3时的高温天气下持
续喷洒凉水，还可以挖掘地沟，引入“跑马水”进行降

温操作。对此，培育人员通过对室外越夏的菌棒通风管

理强化，选择在室外通风良好的地方进行发菌。通过搭

凉棚、挂遮阴网等手段控制温度，有效防止烧菌。在每

天傍晚给培育棚通风、换气、散热。高温天放置水盆，
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将空气相对湿度控制在70%的水平。且在夏季高温时禁止
对菌棒进行割袋、刺孔通气，一定要保障空气与菌棒内

部无接触，想要进行刺孔通气，应保障在下雨天气低温

凉爽的情况下进行，并且控制好刺孔量，一般会根据原

料的干湿程度进行判断。

3.3  定期处理污染菌棒，注意菌种的购买运输
在夏季培育食用菌时，培育人员要定期清理前期局

部烂棒的菌丝棒，利用挖除腐烂菌块截止健康的菌丝

处，切除完毕后应用生石灰溶液或浓度稍高的杀菌剂来

涂抹剩余健康菌丝棒，有效救治剩余部分，如果已经全

面“烧菌”，应将其直接破袋，原料回收重新作为养料

二次或多次利用，夏季期间对菌种购买运输应在早晚进

行，必要时全部通过冷藏车进行全程运输，严格禁止将

菌种暴晒在阳光下，且购买的菌种同样保持在凉爽干燥

的地方存储放置。并及早进行培育，不宜搁置太久。且

结合当地适合培育的新品种，对其培育品种的差异性有

充分了解，避免购买过程中存在两种生长习性完全相反

的菌类[5]。另外，夏季可能遭受台风暴雨的侵袭，应及早

做好应对的准备，尤其是台风过境的地区，一定要保障

食用菌园区的人员安全，及时做好撤离准备，搬运菇棚

内菌丝棒、菌袋等先保证住人身安全再铺设防雨布搬运

菌袋等。

3.4  夏季病虫害综合安全防控
在夏季高温安全生产食用菌的过程，害虫啃咬破坏

菌棒是阻碍食用菌生产制造的一大祸害。培育人员应坚

持以“预防为主，综合防治”为原则，进行夏季病虫防

害，首先应合理选择夏季栽培的场地。结合当地地区的

出菇期与当地主要害虫情况进行相应场所选择，原则上

保障培育棚的清洁干燥即可，另外及时清理周围百米范

围内的杂草、腐烂堆积物等，有效减少害虫的来源。其

次在杀虫剂选取方面应选择易于菌丝吸收转化但对害虫

寄生有强效阻碍的相关科学药剂，可以适当增加木屑，

降低药剂中含水量。争取多次少量的药剂喷洒，从而最

大限度上减少药剂对菌丝棒的影响。培育人员还可以在

培育棚周围种一些当地害虫不喜欢进食的植物，一定程

度上抑制害虫的繁衍。最后对培养棚的草腐类基质堆制

发酵选取应当严格遵循规范化和标准化原则。如培育人

员对蘑菇、草菇、鸡腿菇、巴西菇等草腐类的食用菌培

养时，夏季适用于隧道发酵腐熟的方式，可以通过一次

或二次发酵隧道进行相应菌类的发酵，并伴随高压风机

鼓吹，禁止害虫靠近。不仅能提高发酵效率，还能有效

降低发酵菌料受到害虫啃咬的概率[6]。

结束语：总而言之，在夏季食用菌安全高效生产过

程中，培育人员充分掌握相关生产的关键技术。有效优

化夏季食用菌标准化生产技术、夏季食用菌菌袋生产

技术、百级净化接种技术、病虫害安全综合防治关键技

术，从而提高食用菌产量，并在应对夏季高温、虫害时

严禁翻动菌棒、加强室外培育棚的通风降温，有效防止

烧菌现象发生、定期处理污染菌棒，注意菌种的购买运

输、做好夏季病虫害综合安全防控工作，为我国各地区

农业经济发展贡献一份力量。
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