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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。

本文件由广西壮族自治区农业科学院提出。

本文件由广西农业农村产业振兴促进会归口。

本文件起草单位：广西壮族自治区农业科学院、广西南亚热带农业科学研究所、广西益谱科技有限

公司。

本文件主要起草人：张雯龙、陈雪凤、吴圣进、王文林、刘增亮、郑树芳、谭秋瑾、黄锡云、朱观

凤、梁馨月、凌敏。
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澳洲坚果果皮栽培秀珍菇技术规程

1 范围

本文件界定了澳洲坚果果皮栽培秀珍菇的相关术语和定义，规定了栽培场地及季节、栽培技术、采

收及管理、病虫害防治、生产档案等技术要求。

本文件适用于以澳洲坚果果皮为栽培主料的秀珍菇栽培。

2 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 5749 生活饮用水卫生标准

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

NY/T 749 绿色食品 食用菌

NY/T 1935 食用菌栽培基质质量安全要求

NY/T 2375 食用菌生产技术规范

NY/T 3819 农产品质量安全追溯操作规程 食用菌

3 术语和定义

请选择适当的引导语

澳洲坚果果皮 macadamia nut husk

澳洲坚果加工过程中产生的青皮。

秀珍菇 Pleurotus pulmonarius
在分类学上属于真菌门、担子菌纲、伞菌目、侧耳科、侧耳属；中文名：肺形侧耳种，俗称凤尾菇、

秀珍菇。子实体单生或散生，菌盖灰白至灰褐（黑）色。

4 栽培场地及季节

栽培场地

栽培区域环境应符合 NY/T 391规定 ，应选择环境良好、水源方便，无有毒有害气体产生，周围

200 m内无工业三废、禽畜舍、垃圾场、污水及其它污染源，避开人群密集区域。

栽培季节

秀珍菇出菇适宜温度为8 ℃～34 ℃；最适宜温度为15 ℃～26 ℃；栽培季节为顺季每年的11～次年

3月，反季为4～10月。
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5 栽培技术

原辅料要求

5.1.1 原辅料

5.1.1.1 原料的使用应符合 NY/T 1935、NY/T 394 的要求，所用原料应干燥、新鲜、无霉变，无虫害、

无异味、无混杂物，不应检出违禁物质和农药残留超标。常用的栽培主料有澳洲坚果皮、杂木屑、甘蔗

渣等。

5.1.1.2 辅料应选用当年加工且质地新鲜、不回潮、无虫卵、无结块、无霉变现象，主要为麦麸、玉

米粉、米糠、石膏、石灰、碳酸氢钙等。

5.1.2 栽培用水

应符合GB 5749 的要求。

栽培工艺流程

秀珍菇栽培工艺流程见图l。

图 1 秀珍菇栽培工艺流程

栽培工艺要求

5.3.1 培养料配制

5.3.1.1 培养料配方

培养基配方如下：

——澳洲坚果果皮 47％、桑枝 35％、麦麸 15％、石膏 1％、石灰 2％；

——澳洲坚果果皮 37％、甘蔗渣 20％、杂木屑 25％、麦麸 15％、石膏 1％、石灰 2％；

——澳洲坚果果皮 50％、玉米杆 32％、麦麸 15％、石膏 1％、石灰 2％；

——澳洲坚果果皮 47％、杂木屑 35％、麦麸 15％、石膏 1％、石灰 2％。

5.3.1.2 培养料处理

5.3.1.2.1 将除麦麸外的原料按配方比例称量好，加入 0.3％的发酵菌剂。

5.3.1.2.2 均匀搅拌原料，加水调湿至含水量 60％～65％，以手握紧料时手指缝有水渗出而不下滴为

宜，同时加入石灰将 pH 调至 8.0～9.0。

5.3.1.2.3 调好的原料堆成高度 1.2 m～1.5 m、宽 1 m 的料堆，料堆长度依堆料的数量而定。堆料中间

每隔 0.8 m，用直径 5 cm～l0 cm 的木棍从上向下打 1个透气孔，当料温升至 65 ℃以上时进行翻堆。堆

料期间翻堆 2～3 次，发酵时间 5 d～7 d。

5.3.2 装袋

装袋前，将麦麸加入发酵好的原料中，搅拌均匀，含水量60％～65％，pH 7～8.0，即可装袋。菌

袋使用厚0.04 mm、长430 mm、宽230 mm的聚乙烯或聚丙烯简料袋，其中聚乙烯袋用于常压灭菌，聚丙烯

袋用于高压灭菌。装袋时料高18 cm～20 cm，料重(2±0.5) kg。

5.3.3 灭菌

装袋后，将菌袋及时装锅灭菌，宜采用常压灭菌或高压灭菌。常压灭菌，将温度在4 h～6 h加热至

100 ℃，并保持12 h～14 h即可停火，待温度降至60 ℃～65 ℃才可出锅，灭菌期间应及时补加热水；高

压灭菌应在压力0.15 MPa、温度126 ℃时，保温3 h，关汽后待锅内压力降至0 MPa时即可出锅。
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5.3.4 接种

5.3.4.1 菌种

菌种应从具有相应生产经营资质的单位引种。菌龄为菌丝满袋后5 d～7 d，菌丝浓白、健壮且边缘

整齐均匀、无黄水、无老化菌皮、无杂菌污染、活力旺盛。

5.3.4.2 操作

灭菌完成后将菌袋移至经消毒处理的接种室，待料袋中心温度降至30 ℃后，按照无菌操作要求进

行接种，每个菌袋接种量为10 g～12 g，接种后的菌袋两头套上己消毒的塑料套环，并使用两层经灭菌

的报纸固定，然后将菌袋移至培养室内培养。

5.3.5 菌丝培养

5.3.5.1 培养室

应定期消毒，保持清洁、干燥、通风、遮光、保温。

5.3.5.2 菌袋摆放

菌袋宜层架式叠放，每层架叠2～3层菌袋或以“井”字型叠放在地上，堆高3～4层为宜，菌袋间隔

2 cm～5 cm。

5.3.5.3 菌丝培养

发菌期间培养室温度24 ℃～28 ℃，空气相对湿度65％～70％。前期避光培养，后期稍有散射光线。

定时通风换气。每5 d～7 d检查菌丝生长情况，及时清理有杂菌污染的菌袋。25 d～30 d后菌丝长满全袋

即可出菇。

5.3.6 出菇

5.3.6.1 出菇房

应消毒，清洁、通风、控温、保湿，有散射光线。

5.3.6.2 出菇菌袋摆放

菌丝长满全袋后，将菌袋搬进出菇房墙式叠放，每排叠放4～5层。每排间留不小于60 cm～80 cm的
通道。

5.3.6.3 开袋出菇

菌丝满袋后3 d～5 d，当菌袋两头开始吐黄水或出现菇蕾时，去掉报纸。

5.3.6.4 出菇管理

于实体发生和生长阶段，温度应在22 ℃～28 ℃、湿度85％～90％。每天早晚喷水2～3次；温度过

高时应减少喷水，加强通风降温；温度过低时应减少喷水或在午后气温较高时喷水，并减少通风。在出

菇阶段应保持空气流通，光线以100 lx～500 lx为宜。

6 采收及管理

采收

当菇盖边缘由内卷逐渐平展，颜色由深逐渐变浅，孢子尚未弹射时进行采收。丛生菇应整丛一次性

采摘，抓住菇体基部轻轻扭转拔下，并保持子实体完整；散生菇，宜采大留小，用剪刀采摘。采收的产

品应符合 NY/T 749 的规定。

转潮管理

采收后应及时清理袋口上的老菇及枯萎的幼菇或菇根，并停水3 d～5 d，降低湿度，适当减少通风。
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7 病虫害防治

按照NY/T 2375的规定执行。

8 生产档案

应建立生产档案，记载内容要求以及管理应符合NY/T 3819的规定。
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