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毛木耳袋料栽培技术规程

1 范围

本文件规定了毛木耳袋料栽培技术的生产环境、栽培季节、菌袋制作、栽培管理、病虫害防治、采收加工要求。

本文件适用于安康市毛木耳袋料栽培。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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 12728       食用菌术语

GB 7096-2014   食品安全国家标准 食用菌及其制品
GB 3095　      环境空气质量标准

GB 15618　     土壤环境质量农用地土壤污染风险管控标准（试行）
GB 5749      　生活饮用水卫生标准

NY 5099        无公害食品 食用菌栽培基质安全技术要求

NY/T 391　     绿色食品产地环境质量

NY/T 394       绿色食品肥料使用准则

DB61/T 1113.5   黑木耳标准综合体第五部分 病虫害综合防治技术规程

3 术语和定义

GB 12728界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1  毛木耳 Auricularia heimuer F. Wu et al.

毛木耳隶属于担子菌门，伞菌纲，木耳目，木耳科，木耳属。

4 生产环境

产地环境质量符合GB 3095、GB 15618和NY/T 391的要求。
5 栽培季节       

可分为春季栽培和秋季栽培。春季阳历3月上中旬接种，4月下旬刺孔出耳，6月底采收结束；秋季栽培在阳历7月下旬制袋接种，9月上中旬刺孔出耳，10月下旬采收结束。
6 菌袋制作

6.1 原料

原料和用水应符合NY 5099、NY/T394 和GB 5749 的要求。

6.2 培养料配方

（1）木屑50%、棉籽壳29%、麸皮20%、石膏0.9%、磷酸二氢钾0.1%，含水量60%，pH值6.5-7.5；

（2）木屑79%、麸皮20%、石膏0.9%、磷酸二氢钾0.1%，含水量60%，pH6.5-7.5；

6.3 装袋

选用17cm*33cm*0.004cm聚丙烯或高密度聚乙烯塑料袋，每袋装料1.1~1.25kg（湿料）。

6.4 灭菌

灭菌可采用高压灭菌和常压灭菌方式。高压灭菌的灭菌温度及时间分别为121 ℃，保压2.5h；常压灭菌温度达100℃后，维持15h~18h，若灭菌量大可适当延长灭菌时间。

6.5 接种

灭菌后的菌袋放置冷却至30℃以下可接种，菌种必须是纯正、粗壮、适龄，菌丝刚发满为好，接种场所要严格灭菌消毒。
6.6 养菌管理

养菌场所要求清洁卫生，干燥，遮光，通风良好。菌袋可堆高6~8层，并以“井”字形或“△”堆放，每隔15d翻堆一次，发现有杂菌及时处理。
前期（萌发定植期），室温控制在26℃~28℃，每天中午通风1h；中后期（健壮期、成熟期）室温降低至20℃~24℃，每天早、中、晚各通风1次，每次1h，室内空气相对湿度控制在40%左右，菌袋培养40d左右可达生理成熟。

7 栽培管理

7.1 催耳管理

7.1.1 春栽

菌袋堆垒或立排棚内地面（有遮阳网或草帘垫层），上面盖遮阳网或草帘，保温控湿培养3d~5d后，菌袋全白，菌丝浓密，平均最高气温达到20℃时，开口育耳。在菌袋上开1 cm×1 cm左右“V”形口或“+”形口，口与口之间呈“品”字形错开，开口后同样堆放，保温保湿，每天通风2~3次，适当增加光温剌激，7d~10d现耳芽即可进入地栽或吊袋出耳管理。
7.1.2 秋栽

菌袋立排棚内地面（有遮阳网或草帘垫层），次日或隔日开口，开口大小同7.1.1，开口后散堆于地面，上盖遮阳网，降温保湿，全天通风，防高温，培养3d后开口处菌丝恢复即可进入地栽或吊袋出耳管理。
7.2 菌袋排放

地栽模式在摆袋前先将床面浇一次透水，上盖扎孔簿膜，菌袋分床摆放，每平方米25袋。大棚吊袋模式在棚内框架横杆上，每隔20cm按品字形吊挂菌袋，每串挂7袋，注意挂绳不能压耳。菌袋进棚前5d~10d按DB61/T 1113.5要求对棚内进行消杀处理。

7.3 水温管理
7.3.1 原基形成阶段
保持棚内空气相对湿度在75%以上，喷雾状水使菌袋表面时刻湿润；早晚各通风一次，每次0.5h~1h，正常管理10d左右形成木耳原基。

7.3.2 原基形成至耳片形成阶段
保持棚内空气相对湿度在85%左右，减少干湿交替，加强通风，防止高温，棚顶设置一根水带，棚内温度高于24℃在棚外浇水降温。
7.3.3 耳片形成至采收期
控制棚内空气相对湿度在90%左右，开放管理、干湿交替、控制生长、及时采收。温度高时尽量在下午和夜晚浇水，用雾状水将耳片湿透，每小时浇水10min~20min，展片期应全天通风。

7.3.4 转潮管理
耳片采收后，将大棚的塑料薄膜和遮阳网卷至棚顶，晒袋5d左右，再浇水管理，管理方法同第一潮耳大致相同。

8 病虫害防治

    按照按DB61/T 1113.5的相关规定进行病虫害防治。
9 采收加工

9.1 采收标准

当耳背毛色转白，耳片颜色转淡并充分舒展，边缘开始弯曲时即已成熟，可采收。
9.2 采收方法

采收前1d~2 d停止喷水，待耳片至半干（耳片已干、基部尚润）时采摘，也可在耳片全干后趁晴天晨露未干、耳片潮润时采摘。
9.3 晾晒

耳片采后应及时晾晒，如果鲜耳上溅有草叶、泥沙等杂质，先用清水漂洗干净再晾晒。

9.4 产品质量要求

产品应符合GB7096-2014中规定要求。
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