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《香菇全产业链标准综合体
第3部分：优质香菇标准化管理技术规程》

河南省农学会团体标准编制说明

一、编制的目的和意义

食用菌作为一个新兴产业，发展非常迅速，产业规模不

断扩大。河南省先后出台了《河南省乡村振兴战略规划

（2018-2022年）》、《关于打好转型发展攻坚战实施方

案》、《河南省高效种养业转型升级行动方案》、《河南省

人民政府关于推进乡村振兴战略的实施意见》、《深入推进

农业供给侧结构性改革大力发展优势特色农业的意见》、《河

南省省级现代农业产业园建设工作方案》、《关于加快推进

农业高质量发展建设现代农业强省的意见》等一系列支持食

用菌产业发展的文件，明确指出要深化农业供给侧结构性改

革，因地制宜大力发展高效种养业，开展优质食用菌等十大

优势特色农业和发展基础好、有产业优势的其他产业主导的

现代农业产业园建设活动，引领带动全省现代农业加速提质

增效，到 2020年，全省食用菌年产量发展到 580万吨，到

2025年发展到 700万吨左右。

食用菌产业是现代农业、高效农业、健康产业的代表，
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是循环农业的重要节点，在乡村振兴、脱贫攻坚、扛稳粮食

安全重任、废弃物资源化利用和农业绿色发展中发挥了重要

的作用。据中国食用菌协会统计，河南省 2021年食用菌总

产量达到 576.13万吨，产值 410.38亿元以上，在农业种

植业领域中的地位逐年提高。河南香菇种植规模超 20亿棒，

从业人员约 100万人，年产量 387.04万吨，占全国香菇年

产量的 29.87%，居全国第一。

近几年在科研人员和广大生产者的共同努力下，香菇的

栽培技术不断进步，许多实用高效的工艺技术在生产中不断

创新应用。随着人们生活水平、生活质量的提高和保健意识

的不断增强，优质香菇已经越来越受到广大消费者的青睐，

优质香菇消费逐渐成为消费潮流的亮点和热点。为适应当前

消费新形势，标准起草小组在香菇栽培的基础上，对栽培技

术进行系统优化研究，获得标准参数，形成优质香菇出菇管

理技术规程。该项技术的应用可以有效提高优质香菇在生产

中的占比。

二、任务来源及编制原则和依据

1、任务来源

根据《河南省农学会团体标准管理办法》（豫农学

〔2021〕12号）有关规定和要求，由河南省农业科学院植
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物营养与资源环境研究所牵头承担《香菇全产业链标准化生

产》编制。《河南省香菇全产业链标准化生产 第3部分：优

质香菇标准化管理技术规程》由信阳市农业科学院、西峡县

食用菌发展中心、三门峡市农业科学研究院、河南省土壤肥

料站等单位负责起草、制定。

2、标准的编制原则和依据

（1）标准编辑的原则

按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：

标准的结构和编写》及《农业标准管理方法》的要求进行编

写。遵循国家现有的农业有关方针、政策和法规，以发展农

业、增加产量、保护环境和改善生态为最终目标，使制定的

标准符合我省的具体情况，从实际出发，达到技术先进，生

产可行，宜于操作，力求取得经济效益、生态效益和社会效

益的统一。

（2）标准编辑的依据

科学性：河南省是全国香菇主产区，目前香菇生产分为

春栽香菇、夏栽香菇、秋栽香菇三种模式。河南省泌阳县于

20世纪 80年代从福建古田引进香菇袋栽技术，经过长期的

栽培实践和创新，充分利用当地气候条件，逐步完善确立了

“大袋立体小棚秋栽”的泌阳模式，并逐步引进到河南省其

他地区。河南省西峡县在泌阳模式的基础上，根据山区的自
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然气候特点，又探索总结出“中袋棚架春栽”的西峡模式。

随着人民生活水平的提高，对鲜香菇的需求量越来越大，三

门峡灵宝地区利用林下和高海拔冷凉地理优势生产夏菇，形

成了夏栽香菇新模式，香菇的周年鲜品供应已逐步实现。本

标准的有关技术就是在总结这三种模式实践经验的基础上，

经过多方面、深层次的试验研究得出的，具有很强的科学性。

特殊性：河南地理位置特殊，大部分地处暖温带，南部

跨亚热带，属北亚热带向暖温带过渡的大陆性季风气候，处

于“南菇北移，北耳南扩”的交汇地带，适宜春栽香菇、夏栽

香菇和秋栽香菇这三种生产模式。根据这三种模式对优质香

菇生产要求，标准起草团队针对性制定了该规程。

可操作性:该标准是在河南省香菇生产区域内进行了多

年多点试验的基础上总结和不断完善的科研成果，在信阳市

浉河区全亮家庭农场、新县田竹种养殖农民专业合作社、信

阳市浉河区信谭食用菌专业合作社、光山县正和农业开发有

限公司和三门峡市卢氏县顺林食用菌专业合作社、陕州区润

强家庭农场、陕县富康食用菌专业合作社、陕州区张湾乡富

民食用菌种植农民专业合作社和卢氏县千宝农业发展有限

公司等多个高标准示范基地（园区）对相关技术进行推广应

用，年示范 3亿袋以上。标准起草人员参考不同生产条件的



5

一线生产人员和基层专业技术人员所提供的宝贵经验，对该

规程适宜使用范围进行了严格界定，可操作性强。

三、编制过程

1、标准起草小组成立

项目立项后，起草单位信阳市农业科学院、西峡县食用

菌发展中心、三门峡市农业科学研究院、河南省土壤肥料站

立即成立标准起草小组，召开了第一次小组会议，确立了主

要起草人为张应香、龚凤萍、杜适普、郭杰、段庆虎、竹玮、

李想、刘四海、王栓成、陈宏伟，协商制定了标准的编写计

划，信阳市农业科学院负责秋栽香菇数据的收集与整理，西

峡县食用菌发展中心负责春栽香菇数据的收集与整理，三门

峡市农业科学研究院、河南省土壤肥料站负责夏栽香菇数据

的收集与整理，分头起草标准草稿。信阳市农业科学院负责

查阅文献，补充布置相关试验，收集并整理相关数据，汇总

制定标准初稿。

2、科研项目试验结果和文献查阅

2021年 1月-2022年 6月，标准起草组查阅国内外与

优质香菇相关的技术资料，研究分析了促熟温度及时间对香

菇生长的影响，补水量对香菇生长的影响，环境因子对优质

香菇生产的影响等，结合试验结果，参考相关国家、行业、
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地方标准，为起草标准作了文献与科学数据等方面的准备。

主要文献内容如下：

夏建红等[1]以香菇品种“L808”为材料，结合陇西县北

方地区的气候特点，对适宜北方地区香菇棚栽安全越夏出菇

的棚栽时间、品种选择、方法步骤、出菇环境调控、出菇模

式等关键技术进行了研究。温度、水分、氧气、光照是影响

香菇栽培的四大环境因子，4月 15日之前完成菌棒转色上

架后将出菇棚温度调节至 15℃～28℃,菌棒温度调节至

20℃～25℃,棚内相对湿度调节至 60%左右，同时增加散

射光和通风量，可以提高香菇品质、增加收益；另外，对菌

棒成熟度和健康状况的准确判断，可以提高香菇栽培的效

率。杜适普等[2]通过对影响香菇产量的品种、培养料配方、

每日光照时数和每日温差四个因子的正交试验，得出结论：

四个因子中，培养料配方对香菇产量影响最大，是主要因子；

其次是供试品种和每日温差；每日光照时数对香菇产量影响

最小。竹玮等[3]报道了规范了河南省范围内代料香菇秋栽的

栽培环境与设备、菌种制作、料棒生产、接种、发菌管理、

促熟与转色、出菇管理、采收与加工、杂菌防控等技术规程。

邓春海和池景良[4]报道了香菇 L808的菌种制作技术，发菌

管理技术，转色管理技术、出菇管理和采收技术。魏银初等
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[5]报道了根据花香菇的形成机理，通过对温、光、水、气等

小环境进行人为控制，形成一套促使子实体菌盖破裂的综合

技术措施，培育出优质花菇。吴华军等[6]报道介绍了泌阳花

菇栽培技术，主要是对在泌阳香菇生产中如何通过改进香菇

生产管理方法，提高香菇的花菇率和优质花菇的产量，采取

科学措施，花菇率达到 80%以上。魏海龙等[7]研究比较了

三种保水膜和免割袋对花菇菌棒保水效果、花菇产量和花菇

发生率的影响，发现 102号和免割袋花菇发生率较高。班新

河等[8]报道总结了中原地区鲜香菇主栽品种、栽培配方要

求、保水膜袋应用技术、智能装袋机应用、灭菌技术、简易

接种技术、安全发菌技术、出菇设施、出菇管理技术和小型

冷库的应用等内容。康源春、边银丙和魏银初等系统介绍了

春栽香菇和秋栽香菇的高效栽培管理技术[9-11]。邢跃新等[12]

报道介绍了夏栽香菇的关键栽培技术。

3、标准初稿

2022年 6月-2022年 9月，标准起草小组对试验结果、

有关标准、文献资料等进行了梳理总结，制定编写提纲，9

月底完成了《河南省香菇全产业链标准化生产 第 5部分：

优质香菇出菇管理技术规程》的标准初稿。

4、征求意见稿
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2022年 10月-2022年 12月，标准起草小组通过邮

寄、电话咨询、研讨等方式将《河南省香菇全产业链标准化

生产 第 5部分：优质香菇出菇管理技术规程》的标准初稿

送与河南农业大学、河南省农业科学院、驻马店市农业科学

院、南阳市农业科学院等单位有关专家、食用菌生产企业和

种植大户，根据专家们、生产企业和种植大户的意见和建议，

12月底完成了《河南省香菇全产业链标准化生产 第3部分：

优质香菇标准化管理技术规程》的征求意见稿。

四、主要内容的确定

本规程是依据《国家标准管理办法》、国家标准 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。同时还参考了相关的行业标准

和地方标准，总结引用有关文献内容，对关键技术参数进行

试验（验证）分析。

标准主要内容确定情况如下。

1、术语定义

按照河南省各地气候、海拔和生产情况，对本标准的香

菇三种生产模式界定如下。

（1）春栽香菇，在秋栽香菇生产基础上，根据山区自

然气候特点，以河南省西峡县香菇生产为代表，以“中袋棚
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架春栽”为要点，当年 12月～翌年 3月制棒，经越夏管理，

9月下旬开始出菇的香菇生产模式。

（2）夏栽香菇，利用林下或高海拔地区夏季冷凉特点，

结合降温设施设备，以河南省灵宝县夏菇生产为代表，10

月～12月制棒，翌年 4月中旬开始出菇的鲜香菇生产模式。

（3）秋栽香菇，以河南省泌阳县花菇生产为代表，以

“大袋立体小棚秋栽”为要点，8月上旬～9月中旬制棒，

11月下旬开始出菇的香菇生产模式。

2、品种选择

按照有关法律法规要求，根据生产实践和试验筛选，将

优质香菇生产品种选择确定为：根据不同栽培模式选择通过

省级鉴定（认定）、授权植物新品种权或来源可靠、种性清

晰的适宜品种。

3、出菇场地

（1）出菇场地分为出菇环境和菇棚，其中出菇环境参

考农业部标准NY/T 5010无公害农产品 种植业产地环境条

件。

（2）菇棚搭建要根据不同栽培模式优质菇管理需要，

一般应选择双层拱形大棚、双网双膜连栋温室或简易型双网

双膜双喷淋大棚，有利于降温和水分管理需要，具体香菇大
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棚的建设按照本团体标准第 4部分的规定执行。秋栽香菇因

主要生产高品质花菇，需要对出菇棚温度和湿度进行精确管

理，使用简易型层架式小拱棚，具有冬季升温快、成本低、

管理方便等特点，使用效果好，可结合实际情况进行菇棚建

设，简易型层架式小拱棚的建设按照 DB41/T 1769的规定

执行。

4、出菇管理

（1）摆棒。为了防止菌棒出菇后子实体相互挤压导致

畸形和方便生产人员采菇作业，根据香菇菌棒的不同，层架

高度一般在 25 cm～30 cm，摆棒时要均匀摆放在出菇棚

架上，间距 8 cm～10 cm。

（2）催蕾。香菇属于低温、变温结实性菌类。一般菌

棒在经过发菌管理和转色管理后，含水量都会降低，菌丝处

于半休眠状态，要使原基顺利出现，就必须提高菌棒含水量，

同时造成一定的温差刺激。因此当菌棒含水量≤45%时，出

菇前补水至料棒重量的 90%左右，低于这个含水量菌棒表

面会因过干不利于菌丝体扭结突破菌膜形成原基，菌棒过湿

不利于保持透气性，后期也不利于菇蕾湿度管理。保持空气

相对湿度 80%～90%，散射弱光（光照强度 100 lx～200

lx）以刺激原基形成和菇蕾萌出。温差一般保持 8 ℃以上，
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根据不同种植模式出菇季节和设施设备的使用，春栽香菇棚

温保持 10 ℃～25 ℃，夏栽香菇棚温保持 15 ℃～26 ℃，

秋栽香菇棚温保持 10 ℃～18 ℃。

（3）花菇管理。花菇是香菇的商品名称，是香菇在一

定的环境条件下形成带有花纹菌盖的子实体。为了生产出优

质花菇应进行以下管理。

○1 疏蕾，如果菌棒菇蕾数＞30个，会造成菇蕾争抢菌

棒营养导致菇形小，菇质产，必须进行疏蕾，疏弱留强，定

位优选，保持菇蕾分布均匀，每棒留蕾 10个左右，这样子

实体可以获得充足营养，菌盖比较厚，也利于产大花菇。

○2 蹲菇，菌盖直径长至 1 cm时通过白天掀棚膜，夜晚

盖棚膜进行蹲菇管理，长至 2 cm结束。蹲菇是使萌出的香

菇原基逐步分化生长，适应外界环境，以利于下一步催花管

理。此时菇棚温度控制在 6 ℃～12 ℃。大风雨雪恶劣天气

全天盖膜，以防小菇蕾死亡。

○3 催花，花菇是在环境温度、空气相对湿度、光照和空

气的整体影响下形成的，但是对于花菇最有影响的是温度和

空气相对湿度。香菇的菇蕾形成以后，如果空气相对湿度低

于 60%，又遇微风轻抚，菌盖的表面水分就会加速蒸发，

菌盖表皮细胞由于干燥的原因生长变慢，菌肉里的组织会正
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常吸收菌袋里的营养和水分，生长的速度不会慢下来，表皮

和菌肉这种不协调，不同步生长就会造成菌盖的表皮因为菌

肉长得过快而胀裂，产生花纹。如果在香菇菌盖花纹产生的

这个阶段接触到了强烈的光照，空气也是干燥的，菌盖上的

裂纹就会变得更深更白，这就形成了白花菇。如果在产生花

纹的阶段遇到阴雨天或者大雾天，空气相对湿度变高，开裂

的花菇就会慢慢愈合，裂纹的颜色就变得很淡，菇体就会变

得很深，这就形成了茶花菇。因此想要育成花菇，在育花阶

段，必须保持低温、干燥、强光、通风和一定温差。

自然催花，菌盖直径＞2 cm进行催花管理，至 3.5 cm

结束。自然催花主要是利用太阳能进行增温，当白天有太阳

气温高于 10 ℃时覆盖棚膜，此时由于棚膜的作用棚内温度

会大幅上升，湿度也会变大，香菇子实体生长变快，低于

10 ℃时掀棚膜，夜晚也掀棚膜，这样就会造成表皮和菌肉

生长不同步，从而形成菌盖裂纹。如果温度低于 3 ℃时或者

遇大风雨雪恶劣天气为了保护子实体不受冻，需要盖棚膜保

护。

加温催花，菌盖直径＞2 cm 进行催花管理，至 3 cm 结

束。通过加温控湿设备来调节温度和相对湿度。白天掀棚膜

全光管理，减缓子实体生长速度，菌盖表皮变干。夜晚盖棚



13

膜并加温，保持棚温24 ℃～28 ℃，空气相对湿度55%～65%，

此时菌肉生长变快，涨破表皮形成花纹。

○4 保花，经过催花管理后，菌盖直径＞3 cm 进行保花管

理，至采收结束。此时主要依靠自然的低温环境降低子实体

生长速度，增加菌盖厚度，保持花纹特征，一般白天掀棚膜，

夜晚盖棚膜，棚温控制在 6 ℃～12 ℃，空气相对湿度 55%～

65%。大风雨雪恶劣天气全天盖膜保护子实体。

（4）光面菇管理。在菇蕾生长后期保持略低的空气相

对湿度，菌盖的颜色就比较淡，这样的产品叫光面菇。

○1 疏蕾，如果菌棒菇蕾数＞30个，会造成菇蕾争抢菌

棒营养，必须进行疏蕾，疏弱留强，定位优选，保持菇蕾分

布均匀，每棒留蕾 15个左右，这样子实体可以获得充足营

养，菌盖比较厚。

○2 育菇，菌盖直径＞3 cm进行育菇管理，保持菇棚温

度 8 ℃～25 ℃，空气相对湿度 50%～75%，散射光（光

照强度 500 lx以下），加大通风，保持空气清新。

（5）间歇养菌。一潮菇采收后进行 15 d～20 d养菌

管理，保持棚内干燥，严防高温烧菌和低温冻害。出菇前适

量补水，进入下潮菇管理。

5、采收
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光面菇一般鲜销，采收后储存环境下仍会继续后熟生

长，因此要在六成熟左右采收，此时菇盖边缘仍然内卷，菌

褶下的菌膜尚未破裂。花菇一般干制，干制花菇要看见菌褶，

七成熟左右采收菇形、菇质、风味均较优。如果九分展开才

采收，菇盖展开，影响香菇等级，并且干制后边缘上卷，形

成薄菇，菇质也较差。

6、采后处理

采收后香菇分别进行干制和鲜销，干制按照本团体标准

第 7部分的规定执行；鲜销菇的分级、保鲜和储存按照本团

体标准第 6部分的规定执行。

7、病虫害防控

病虫害的防控按照 DB41/T 1244 食用菌主要病虫害

防控技术规程的规定执行。

五、与国家法律法规和强制性标准的关系

本规标准是依据国家相关的法规和标准，结合地方实际

情况制定出来的，因此与现行法律法规是一致的。

六、标准实施的建议

建议《河南省香菇全产业链标准化生产 第 3部分：优

质香菇标准化管理技术规程》作为推荐性标准发布实施，可

采取以下措施实施本标准：
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1、首先应在实施该规程前保证纸质文本和电子版文本

的充足供应和网络宣传，让每个使用者都能及时了解该规

程。这是保证新规程贯彻实施的基础。

2、该规程发布后，应及时在各种媒体上广泛宣传。

3、该规程技术性强，建议在广泛宣传的同时，在全省

范围内举办优质香菇标准化管理技术生产技术人员及农户

参加的培训班，针对具体的技术问题进行指导和答疑，并及

时跟踪规程实施过程中出现的问题，及时进行研究和解决。

《河南省香菇全产业链标准化生产 第 3 部分：优质香菇标

准化管理技术规程》河南省农学会团体标准起草小组

2023年 2月 1
日
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