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[bookmark: _Toc968203221][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件是DB42/T ×××《香菇生产技术规程》的第2部分。DB42/T ×××已经发布了以下部分：
 ——第1部分：液体菌种。
本文件代替DB42/T 192-2006《绿色食品 香菇袋料栽培技术规程》，与DB42/T 192-2006相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：
——增加了栽培环境与设施（见4）；
——修改了生产技术，详细规范代料香菇秋栽生产的各个环节（见5，DB42/T 192-2006中的5、6、7、8、9、10）；
——增加了香菇贮藏、包装与出库、运输的内容（见6、7、8）;
——删除了香菇干制（见DB42/T 192-2006中的11.2）。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由宜昌市农业科学研究院提出。
本文件由湖北省农业农村厅归口。
本文件起草单位：宜昌市农业科学研究院、湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所、华中农业大学、三峡大学、森源生态科技股份有限公司、宜昌银罡桑蚕科技股份有限公司。
本文件主要起草人：
本文件实施应用中的疑问，可咨询湖北省农业农村厅，联系电话：027-87665821，邮箱：hbsnab@126.com；对本文件的有关修改意见建议请反馈至宜昌市农业科学研究院，联系电话0717-6671431，邮箱：lling.s@163.com
本文件于2006年首次发布，2023年第一次修订。



[bookmark: _Toc561609600][bookmark: _Toc135474202][bookmark: _Toc135473892][bookmark: BookMark3]引言
香菇是我国传统的食用菌人工栽培品种，栽培历史悠久，市场需求巨大，香菇生产是湖北省食用菌产业中产量最高和栽培数量最大的品种，占整个食用菌产业的70%。香菇产业作为见效快、收益高，绿色环保可循环的富民产业也得到了各级政府和广大农民的青睐，香菇种植效益高于普通粮油作物，成为乡村振兴有效途径。我省随州、宜昌、十堰等多地香菇栽培量大、产量高，取得了非常好的经济效益和社会效益。制定该文件的目的，是构建香菇栽培生产全过程标准体系，实现香菇标准化生产。该文件不同部分的划分和技术规程的确立，主要依据为香菇整个生产过程中不同生产环节的技术要求，亦便于该文件各部分单独使用。《香菇生产技术规程》暂时由以下部分构成。
——第1部分：液体菌种。目的在于规范香菇液体菌种生产技术；
——第2部分：代料香菇秋栽与保鲜贮运。目的在于规范香菇代料秋栽及保鲜、贮藏、运输技术。
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[bookmark: BookMark4]

[bookmark: StandardName][bookmark: NEW_STAND_NAME]香菇生产技术规程第2部分：代料香菇秋栽与保鲜贮运
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc57370215][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc57370174][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc29271151][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了湖北省代料香菇(Lentinula edodes)秋栽生产的术语和定义、栽培环境与设施、生产技术及保鲜贮运等技术要求。
本文件适用于湖北省代料香菇秋栽生产及保鲜贮运。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc57370216][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc1406366404][bookmark: _Toc57370175]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7096 食品安全国家标准 食用菌及其制品
GB/T 12728 食用菌术语
NY/T 393 绿色食品农药使用准则
NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程
NY/T 1061 香菇等级规格
NY/T 1742 食用菌菌种通用技术要求
NY/T 2375 食用菌生产技术规范
中华人民共和国农业部令（2006年70号） 农产品包装和标识管理办法
[bookmark: _Toc57370217][bookmark: _Toc57370176][bookmark: _Toc428809296]术语和定义
GB/T 12728界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc49863262][bookmark: _Toc49863530][bookmark: _Toc49863621][bookmark: _Toc49865935][bookmark: _Toc49863577]
香菇Lentinula edodes（Berk.） Pegler
[bookmark: _Toc47423752][bookmark: _Toc49863263][bookmark: _Toc49863622][bookmark: _Toc49863531][bookmark: _Toc49865936][bookmark: _Toc49863578][bookmark: _Toc30059922][bookmark: _Toc24724873][bookmark: _Toc29826848][bookmark: _Toc29826809][bookmark: _Toc30143327][bookmark: _Toc26167895][bookmark: _Toc24724912][bookmark: _Toc25069820]隶属担子菌门（Basidiomycota）、伞菌纲（Agaricomycetes）、伞菌目（Agaricales）、口蘑科（Tricholomataceae）、香菇属（lentinula）的一类可食用的大型真菌。
[bookmark: _Toc49863579][bookmark: _Toc49863623][bookmark: _Toc49863532][bookmark: _Toc49865937][bookmark: _Toc49863264][bookmark: _Toc47423753]
秋栽cultivated in autumn
[bookmark: _Toc49863580][bookmark: _Toc49863624][bookmark: _Toc49863533][bookmark: _Toc47423754][bookmark: _Toc49865938][bookmark: _Toc49863265][bookmark: _Toc30143328][bookmark: _Toc30059923]在7月下旬至9月上旬制棒、接种、养菌，冬季至翌年春季出菇。
[bookmark: _Toc49863625][bookmark: _Toc49863581][bookmark: _Toc49863534][bookmark: _Toc49865939][bookmark: _Toc49863266][bookmark: _Toc47423755]
栽培基质culture
[bookmark: _Toc49863626][bookmark: _Toc47423756][bookmark: _Toc49863582][bookmark: _Toc49863535][bookmark: _Toc49863267][bookmark: _Toc49865940][bookmark: _Toc30059924][bookmark: _Toc29826811][bookmark: _Toc29826850][bookmark: _Toc30143329]主要由杂木屑、麦麸等成分组成，具有适宜的营养和理化性质，用于香菇生长的基质。
[bookmark: _Toc49863536][bookmark: _Toc49863268][bookmark: _Toc49863627][bookmark: _Toc49863583][bookmark: _Toc49865941][bookmark: _Toc47423757]
料棒artificial sawdust log
食用菌代料栽培接种前装有培养基的棒状体。

菌棒artificial bed-log
料棒接种后长菌丝的棒状体。

刺孔holing
在正在长菌丝和长满菌丝的菌棒上刺小孔，用于增加菌棒内氧气，排出废气、排湿和散热的操作。

转色colouring
菌棒内菌丝生长到一定阶段，由于光照、刺孔和代谢产生的色素等因素的影响，使菌棒表面菌丝和培养基变硬，颜色变为棕色和褐色。
[bookmark: _Toc15544780][bookmark: _Toc107301020][bookmark: _Toc2093392794][bookmark: _Toc106195484][bookmark: _Toc49863269][bookmark: _Toc30143330][bookmark: _Toc49865942][bookmark: _Toc57370218][bookmark: _Toc49863537][bookmark: _Toc47423758][bookmark: _Toc29826812][bookmark: _Toc57370177][bookmark: _Toc49863584][bookmark: _Toc29826851][bookmark: _Toc30059925][bookmark: _Toc49863628]栽培环境与设施
[bookmark: _Toc972411338][bookmark: _Toc107301021][bookmark: _Toc106195485]栽培环境
场地平整开阔、交通便利，水、电使用方便，远离化工厂、禽畜养殖厂，场地环境应符合NY/T 2375规定的要求。
[bookmark: _Toc106195486][bookmark: _Toc926170125][bookmark: _Toc107301022]栽培设施
采用菇棚栽培。
菇棚长15 m～25 m，宽6 m～8 m，高2.5 m以上，上盖塑料膜和两层遮阳网，其中外层遮阴棚高3.5 m以上。棚内设3～4个出菇架，两边菇架宽48 cm～50 cm,中间菇架宽100 cm～105 cm,菇架高1.6 m～1.8 m，设6～7层，最底层距地面15 cm～20 cm。走道宽75 cm～85 cm,菇棚四周挖排水沟，沟深25 cm～30 cm，排水及时，无积水。
[bookmark: _Toc1590710887]生产技术
[bookmark: _Toc49863633][bookmark: _Toc49863589][bookmark: _Toc30143335][bookmark: _Toc439187264][bookmark: _Toc30059930][bookmark: _Toc49863542][bookmark: _Toc24724879][bookmark: _Toc26167901][bookmark: _Toc15549258][bookmark: _Toc49865947][bookmark: _Toc29826817][bookmark: _Toc47423760][bookmark: _Toc57370223][bookmark: _Toc25069826][bookmark: _Toc24724918][bookmark: _Toc57370182][bookmark: _Toc49863274][bookmark: _Toc29826856]生产季节
在7月下旬至9月上旬制菌棒。
[bookmark: _Toc1180579866]生产用水
水源干净，水质应符合GB 5749标准规定的要求。
[bookmark: _Toc30059931][bookmark: _Toc1086476685][bookmark: _Toc25069827][bookmark: _Toc57370183][bookmark: _Toc49863275][bookmark: _Toc57370224][bookmark: _Toc49863590][bookmark: _Toc29826818][bookmark: _Toc29826857][bookmark: _Toc30143336][bookmark: _Toc24724880][bookmark: _Toc49863543][bookmark: _Toc47423761][bookmark: _Toc24724919][bookmark: _Toc49863634][bookmark: _Toc26167902][bookmark: _Toc49865948][bookmark: _Toc15549259]菌种
[bookmark: _Toc57370184][bookmark: _Toc29826819][bookmark: _Toc24724881]品种选择
从具有相应菌种生产资质的菌种生产单位引种，且经本地3年以上多点试验、品质优、抗逆性强的适宜香菇秋栽的品种。
[bookmark: _Toc57370185][bookmark: _Toc29826820][bookmark: _Toc24724882]菌种生产
菌种生产应符合NY/T 528规定要求，菌种质量应符合NY/T 1742规定要求。
菌种生产时间：在接种前70 d～80 d开始生产栽培种。
[bookmark: _Toc26167903][bookmark: _Toc15549260][bookmark: _Toc30143337][bookmark: _Toc29826858][bookmark: _Toc49863544][bookmark: _Toc30059932][bookmark: _Toc49863635][bookmark: _Toc25069828][bookmark: _Toc47423763][bookmark: _Toc1262592351][bookmark: _Toc24724920][bookmark: _Toc49863591][bookmark: _Toc57370186][bookmark: _Toc24724883][bookmark: _Toc57370225][bookmark: _Toc49863276][bookmark: _Toc29826821][bookmark: _Toc49865949]栽培基质
[bookmark: _Toc57370187][bookmark: _Toc29826822][bookmark: _Toc24724884]栽培基质质量要求
主料和辅料都应符合NY/T 2375的规定。
培养基质配方
以干重计。
配方1：杂木屑78%，麦麸20%，蔗糖1%，石膏1%，pH6.0～6.5。
配方2：杂木屑79%，麦麸15%，玉米粉5%，石膏1%，pH6.0～6.5。
[bookmark: _Toc1939181531]菌棒袋
菌棒袋选用（18～22）cm×（58～62）cm×（0.06～0.07）mm的聚乙烯香菇菌棒专用袋。
[bookmark: _Toc51377464][bookmark: _Toc24724886][bookmark: _Toc29826825][bookmark: _Toc57370190]菌棒生产
拌料
按照生产量和配方比例，配齐称量。先将木屑预湿，然后再将各种原材料在搅拌机中充分混合均匀，培养基质含水量在53%～56%。
装料棒
机械装料棒。在装袋前先调整好装袋设备和整条生产线，装料要求料棒松紧适宜，袋口干净且密封扎紧，无漏气和破损，采用高压灭菌的料袋，在料棒尾端打一个透气孔，并在透气孔贴透气膜。
[bookmark: _Toc1601670175]灭菌
采用高压或常压灭菌。高压灭菌温度达到115 ℃～117 ℃，保持5 h 以上；常压灭菌温度达到100 ℃，保持12 h～15 h。
冷却
灭菌设备压力表显示压力降为0 Mpa且设备内温度下降到80 ℃以下时，将料棒运至消毒后的冷却室，冷却至菌棒中心温度25 ℃以下开始进行接种。
[bookmark: _Toc57370196][bookmark: _Toc29826832][bookmark: _Toc24724894]接种
接种严格按照无菌操作进行，接种环境温度控制在26℃以下。
流程：接种室、接种箱或接种帐清洁消毒（空消）→放入冷却好的料棒、接种工具以及表面消毒处理好的菌种袋再次消毒（实消）→接种人员双手用75%的酒精消毒→打孔接种→套外袋并且系好袋口。
工厂化生产接种室接种，接种室采用臭氧和紫外线消毒，洁净度要求万级，接种操作区域百级。
普通接种室、接种箱或接种帐用熏蒸法进行消毒。用食用菌专用气雾消毒剂进行密闭熏蒸45min～55min。
液体菌种接种在专用的接种室用专用设备按技术操作进行。每个料棒4～6个接种点，每个接种点接种量20ml～30ml。
固体菌种采用接种机或人工接种，接种机接种严格按照机器操作规程使用。人工接种每个料棒接4～6个接种点，在料棒的一侧或者对称的两侧，用打孔器均匀打孔，孔的直径在2.5cm～3.5cm，孔深2.5cm～3cm。每个孔内按入大小合适的菌种。
料棒接种后套上外套袋并系好袋口。
[bookmark: _Toc1225415374]菌棒管理
养菌场地和养菌条件
工厂化制棒在专用的恒温养菌室养菌。菌棒进入前恒温养菌室做好场地消毒，菌棒格架或者层架摆放，控制室内温度18℃～25℃，避光培养，视菌丝生长情况和培养室空气需求进行适时适量通风换气。
菇棚养菌。在菌棒进入前在养菌菇棚的地上撒生石灰，铺塑料膜，做好空间消毒，同时做好周边环境的消毒和杀虫处理。直接将菌棒堆码或者摆上培养架。避光培养，视温度情况和菌丝生长情况进行适时适量通风换气。保持棚内温度在28℃以下，温度超过28℃时，外棚进行喷水降温，夜晚温度低时，加强闭棚等管理。
脱套袋
接种孔口菌丝直径长到6cm～8cm时，进行翻堆检查并脱去套袋。棚内温度高于28℃时不能脱套袋。
第一次刺孔
在接种口菌丝直径长到12cm～15cm时，进行第一次刺孔通气，每个接种口刺6～8个，深度2cm～2.5cm。棚内温度高于28℃时禁止刺孔。
[bookmark: _GoBack]第二次刺孔
菌棒菌丝全部长满后进行第二次刺孔通气，每个菌棒用打孔机孔刺50～80个，直径0.5cm,深度3cm～4cm，同时降低堆高，大堆改小堆，增加堆数。棚内温度高于28℃时禁止刺孔。
菌棒转色
散射光刺激，控制温度，加强通风，促使菌棒均匀转色。当菌棒表面80%的面积有瘤状物发生、颜色变为褐色、整个菌棒有弹性并且有光泽时，转色完成。
[bookmark: _Toc1216321188]出菇管理
脱袋上架
在11月初～12月初，将转色好的菌棒脱去菌棒袋，摆放上架，菌棒与菌棒之间的间隙8cm～10cm。菌棒内含水量低于50%时，先补水再上架。
催蕾
放下菇棚塑料膜，增加菇棚湿度，使棚内空气相对湿度达到85%～90%，保持棚内温度，利用昼夜温差、干湿差异以及人工震动进行催蕾，一般5d～7d即可现蕾。
疏蕾
将菌棒上密集的菇蕾，按长势疏掉弱小或畸形菇蕾，每个菌棒上均匀保留10～15个大小一致、健壮的菇蕾。有散射光，增加通风，保持棚内温度12℃～20℃，棚内空气相对湿度达到75%～80%，菇蕾快速长成菌盖在2cm～3cm的幼菇。
育菇
降低空气湿度，早上打开菇棚的塑料膜，晚上和雨天盖上菇棚塑料膜，循序渐进加大菇棚的通风和光照强度，幼菇逐渐长成优质菇。
[bookmark: _Toc47423767][bookmark: _Toc49863639][bookmark: _Toc49863595][bookmark: _Toc49865953][bookmark: _Toc236185106][bookmark: _Toc49863548][bookmark: _Toc57370229][bookmark: _Toc49863280][bookmark: _Toc57370199][bookmark: _Toc25069836][bookmark: _Toc26167911][bookmark: _Toc29826863][bookmark: _Toc24724900][bookmark: _Toc24724928][bookmark: _Toc30059937][bookmark: _Toc30143342][bookmark: _Toc29826835][bookmark: _Toc15549268]病虫害防控
[bookmark: _Toc49865954][bookmark: _Toc49863281][bookmark: _Toc47423768][bookmark: _Toc49863596][bookmark: _Toc49863640][bookmark: _Toc57370230][bookmark: _Toc49863549][bookmark: _Toc57370200]防控原则
预防为主，综合防治，以农业防治为主。
[bookmark: _Toc57370205]农业防治
选用优良栽培品种，把好栽培基质质量关，保持栽培环境卫生，控制好温度和湿度，创造有利生长环境，尽量减少病虫害发生。
[bookmark: _Toc57370206]物理防治
采用频振式杀虫灯、黄色粘虫板等物理方法诱杀双翅目、鳞翅目害虫。
[bookmark: _Toc57370207]化学防治
宜采用广谱高效低毒杀虫杀菌剂处理土壤，杀灭真菌病害以及线虫、螨虫、蛞蝓等害虫，农药使用应符合NY/T393规定及国家行业主管部门有关规定的现行相关标准要求，出菇期间严禁使用任何农药。
[bookmark: _Toc20234675][bookmark: _Toc718144146][bookmark: _Toc130571353]采收
[bookmark: _Toc130571354][bookmark: _Toc20234676][bookmark: _Toc13233952]采收前准备
采收前一天降低菇棚内空气湿度，减少或停止喷水。冷库在香菇采收前3～5天应提前做好清洁卫生，做好消毒、杀虫、灭菌。提前一天打开机械制冷设施，温度降至0℃～4℃。
[bookmark: _Toc13233953][bookmark: _Toc20234677][bookmark: _Toc130571355]采收时期
香菇采收一般在菌盖下方的菌膜未破或刚破时进行。
[bookmark: _Toc13233954][bookmark: _Toc20234678][bookmark: _Toc130571356]采收方法
采菇时带干净手套，拇指和食指捏住菇柄基部左右旋转轻轻采下，避免菇柄及周围菇受损。如成菇生长较密，基部较深，宜用小尖刀从菇脚基部挖起，保持朵形完好。采收后将香菇置于洁净、干燥的塑料筐内，装筐高度不宜超过40 cm，减少互相挤压。采收后的香菇禁止喷水或泡水。
[bookmark: _Toc130571357][bookmark: _Toc20234679]质量要求
具有香菇固有的色泽、形状、滋味和气味。菇体完整，无霉烂，无虫害，无异味，无严重机械伤，相关指标应符合GB 7096的规定。
[bookmark: _Toc956161772]采菇后菌棒养菌
采完一潮菇以后，盖好菇棚塑料膜，保持温度在15℃～25℃,空气相对湿度75%～85%，停止洒水。养菌15d～20d。
养菌完成后，根据菌棒失水的程度，采用注水、浸水的方法进行菌棒补水，使其达到前一次出菇菌棒重量的85%～90%，然后开始下一潮出菇管理。
[bookmark: _Toc13233955][bookmark: _Toc130571358][bookmark: _Toc20234680][bookmark: _Toc536908727]贮藏
[bookmark: _Toc13233956][bookmark: _Toc20234681][bookmark: _Toc130571359][bookmark: _Toc106278581]贮藏方式
采收的香菇可采用冷藏或气调贮藏等方式。
[bookmark: _Toc13233957][bookmark: _Toc130571360][bookmark: _Toc20234682][bookmark: _Toc939596517]贮藏要求
香菇及时入库降温。库温设置为0ºC～4ºC，菇体中心温度控制在4ºC～6ºC，冷库相对湿度应控制在95%~98%。盛放香菇的塑料筐码放高度一般不超过5层。保持合理的货垛排列方式、走向及间隙利于空气流通。定期检查香菇贮藏期间的品质变化情况，及时发现并挑出腐烂或发霉的香菇。
[bookmark: _Toc1417417404][bookmark: _Toc20234683][bookmark: _Toc130571361][bookmark: _Toc13233959]包装与出库
[bookmark: _Toc20234684][bookmark: _Toc398475456][bookmark: _Toc13233961][bookmark: _Toc130571362]挑选与分级
挑选和分级参照NY/T 1061中有关香菇的规定执行。
[bookmark: _Toc130571363][bookmark: _Toc13233962][bookmark: _Toc369057205][bookmark: _Toc20234685]包装
[bookmark: _Toc13233963][bookmark: _Toc20234686]包装要求
在适宜的操作温度下对香菇进行分装，操作应注意轻拿轻放，避免损伤，或根据市场要求剪短菇柄。使用的包装材料不得对香菇的食用安全性和环境保护有任何影响。
[bookmark: _Toc13233964][bookmark: _Toc20234687]内包装
使用的包装材料应符合GB 4806.7的要求。
[bookmark: _Toc20234688][bookmark: _Toc13233965]外包装
采用食品塑料周转箱、瓦楞纸箱包装。
[bookmark: _Toc13233966][bookmark: _Toc20234689]标识标签
标识标签应符合中华人民共和国农业部令2006年70号的要求。
[bookmark: _Toc13233967][bookmark: _Toc130571364][bookmark: _Toc20234690][bookmark: _Toc1890900668]出库
同一包装内香菇产品的产地、等级、规格应一致。分装容器的尺寸、形状要适应香菇流通的需要，分装重量根据搬运和操作方式确定。香菇分装时，分装容器内根据需要采用支撑物或衬垫物，减少贮运过程中的震动和碰撞，避免机械损伤和容器内热量和气体聚集。
[bookmark: _Toc130571365][bookmark: _Toc13233970][bookmark: _Toc574500121][bookmark: _Toc20234691]运输
宜采用冷链运输，设置温度1℃～4℃。运输车要保持清洁卫生。码垛要稳固，货件之间以及货件与车厢体之间留有一定间隙，保持空气流通。
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