T/JALNCP XXXX—XXXX
T/JALNCP XXXX—XXXX
	ICS  
	[bookmark: ICS]65.020

	CCS  
		[bookmark: c1][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T.png][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T后面的反斜杠.png] JALNCP


[bookmark: CSDN]B 05


[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c2]吉安市绿色农产品促进会团体标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]T/JALNCP XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]井冈山黑木耳生产技术规程

[bookmark: ESTD_NAME]点击此处添加标准名称的英文译名


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]2025 -   -  发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]2025 – XX - XX实施
[bookmark: fm]吉安市绿色农产品促进会  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: BookMark1][bookmark: _Toc104058768][bookmark: _Toc150005368][bookmark: _Toc153113165][bookmark: _Toc111146407][bookmark: _Toc151062427][bookmark: _Toc147599228][bookmark: _Toc108690392][bookmark: _Toc153980642][bookmark: _Toc150007306][bookmark: _Toc198719492][bookmark: _Toc199171208][bookmark: _Toc150005381][bookmark: _Toc199171419][bookmark: _Toc150282128][bookmark: _Toc150007290][bookmark: _Toc150283614][bookmark: _Toc199181838][bookmark: _Toc198977580][bookmark: _Toc150286606][bookmark: _Toc199340422][bookmark: _Toc198388133][bookmark: _Toc147600295][bookmark: _Toc150283635][bookmark: _Toc147597866][bookmark: _Toc199340535][bookmark: _Toc199340523]目次
前言	II
1  范围	1
2  规范性引用文件	1
3  术语和定义	1
4  基本要求	1
5  栽培技术	1
6  病虫害防治	2
7  生产废弃物处理	3
8  生产档案	3
附录A（资料性）  黑木耳主要病虫害防治措施	4
附录B（资料性）  常用消毒剂及使用方法	5
T/JALNCP XXXX—XXXX
T/JALNCP XXXX—XXXX

II
I
[bookmark: _Toc199340578][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。
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专利的责任。
本文件由吉安市绿色农产品促进会提出并归口。
本文件起草单位：
T/JALNCP XXXX—XXXX
T/JALNCP XXXX—XXXX
本文件主要起草人：
II
I
[bookmark: BookMark4]

井冈山黑木耳生产技术规程
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc108690393][bookmark: _Toc147600296][bookmark: _Toc199171209][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc150283615][bookmark: _Toc150005369][bookmark: _Toc150286607][bookmark: _Toc111146408][bookmark: _Toc147597867][bookmark: _Toc153113166][bookmark: _Toc104058769][bookmark: _Toc151062428][bookmark: _Toc150283636][bookmark: _Toc153980643][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc198719493][bookmark: _Toc199181839][bookmark: _Toc199171420][bookmark: _Toc150007307][bookmark: _Toc199340423][bookmark: _Toc199340524][bookmark: _Toc147599229][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc198388134][bookmark: _Toc150007291][bookmark: _Toc150282129][bookmark: _Toc199340536][bookmark: _Toc199340579][bookmark: _Toc198977581][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc150005382]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15]本文件规定了井冈山黑木耳的要求、生产废弃物的处理、生产档案。
[bookmark: _GoBack]本文件适用于井冈山黑木耳的生产加工。
[bookmark: _Toc150282130][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc199171210][bookmark: _Toc111146409][bookmark: _Toc153980644][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc150007292][bookmark: _Toc199181840][bookmark: _Toc199171421][bookmark: _Toc199340525][bookmark: _Toc104058770][bookmark: _Toc150005370][bookmark: _Toc198388135][bookmark: _Toc147600297][bookmark: _Toc151062429][bookmark: _Toc150005383][bookmark: _Toc198719494][bookmark: _Toc199340537][bookmark: _Toc199340580][bookmark: _Toc150286608][bookmark: _Toc153113167][bookmark: _Toc199340424][bookmark: _Toc150283637][bookmark: _Toc147597868][bookmark: _Toc198977582][bookmark: _Toc147599230][bookmark: _Toc108690394][bookmark: _Toc150007308][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150283616][bookmark: _Toc26986772]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。
[bookmark: OLE_LINK41][bookmark: OLE_LINK42][bookmark: _Toc103848003][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc147597869][bookmark: _Toc108690395][bookmark: _Toc111146410][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc104058771][bookmark: _Toc147600298][bookmark: _Toc147599231]GB 19169 黑木耳菌种
GB/T 19630  有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
NY/T 391  绿色食品 产地环境质量
NY/T 393  绿色食品农药使用准则
NY/T 394  绿色食品 肥料使用准则
NY/T 5099  无公害产品 食用菌栽培基质质量安全要求
DB36/T 1820  黑木耳代料栽培技术规程
[bookmark: _Toc199340526][bookmark: _Toc199340581][bookmark: _Toc150007293][bookmark: _Toc199171211][bookmark: _Toc150005384][bookmark: _Toc150283638][bookmark: _Toc153113168][bookmark: _Toc150007309][bookmark: _Toc199181841][bookmark: _Toc150283617][bookmark: _Toc150286609][bookmark: _Toc199340425][bookmark: _Toc198977583][bookmark: _Toc199340538][bookmark: _Toc151062430][bookmark: _Toc198719495][bookmark: _Toc199171422][bookmark: _Toc198388136][bookmark: _Toc150282131][bookmark: _Toc150005371][bookmark: _Toc153980645]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc103848004][bookmark: _Toc104058772][bookmark: _Toc103848252]
井冈山黑木耳  
吉安市范围内生产的，符合井冈山黑木耳标准要求，并经“井冈山®”商标持有人授权的黑木耳鲜品和干制品。
[bookmark: _Toc111488253][bookmark: _Toc144670037][bookmark: _Toc144028280][bookmark: _Toc141646666][bookmark: _Toc143287103][bookmark: _Toc198366729][bookmark: _Toc199340582][bookmark: _Toc198365233][bookmark: _Toc144029051][bookmark: _Toc151228630][bookmark: _Toc198285415][bookmark: _Toc198719827][bookmark: _Toc154127075][bookmark: _Toc141088067]基本要求
1.1　 产地环境
1.1.1　 [bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK16]应符合NY/T 391的规定，场地应选择地势平坦、通风良好、水源充足、环境清洁的地方。远离工矿区和城市污染源、禽畜舍、垃圾场和死水水塘等危害食用菌的病虫源滋生地。与常规农田邻近的食用菌厂区应设置缓冲带或物理屏障，以避免禁用物质的影响。
1.1.2　 [bookmark: _Hlk111149948][bookmark: _Hlk111488025][bookmark: _Hlk111150970]有机产品应符合GB/T 19630的要求。
1.2　 投入品
投入品使用应遵守NY/T 393、NY/T 394、NY/T 5099的要求；有机产品投入品应符合GB/T 19630的要求。
1.3　 场所与环境卫生
1.3.1　 培养室和栽培大棚应确保空气通畅，温湿度可调控；发霉的竹木栽培架应及时更换；生产场所的原料搅拌、装袋、灭菌、冷却、接种应该分区；原材料堆放场要设在下风口。
1.3.2　 生产和栽培环境应保持清洁卫生，及时清理周边环境中的积水及杂草、枯枝、烂叶等各种有机残体；定期严格消毒，不堆放杂物。
[bookmark: _Toc198365234][bookmark: _Toc198719828][bookmark: _Toc198285416][bookmark: _Toc198366730][bookmark: _Toc199340583]栽培技术
1.4　 菌种
[bookmark: OLE_LINK17]应选种性稳定、抗逆性强、产量高、品质优良的菌种，应从具有菌种生产资质的单位购买，质量应符合GB 19169要求。品种应是经省级以上品种认定适宜当地栽培的优良品种。
1.5　 栽培基质
1.5.1　 [bookmark: OLE_LINK5]主料宜选择杂木屑，辅料为麸皮、玉米芯、碳酸钙、石灰和石膏等，栽培基质应符合NY/T 5099的要求。不应使用来源于污染环境或污染区域的原料。
1.5.2　 栽培基质配方可按DB36/T 1820的规定制作。
1.6　 [bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK6]制包、刺孔、催芽、栽培
[bookmark: _Toc198366731][bookmark: _Toc198365236][bookmark: _Toc198285417]宜执行DB36/T 1820的规定。
[bookmark: _Toc198719829][bookmark: _Toc199340584]病虫害防治
1.7　 主要病害
1.7.1　 竞争性杂菌
包括木霉、青霉、链孢霉、黑曲霉、根霉、毛霉、酵母菌、细菌等
1.7.2　 病原病害
主要由竞争性杂菌引起的病害，包括细菌腐烂病、指孢霉软腐病、指孢霉枯萎病等。
1.7.3　 生理性病害
不出菇或不正常出菇，包括耳片畸形、流耳等。
1.8　 主要虫害
[bookmark: OLE_LINK8]包括菌蚊、菇蝇、菇蛆、菇螨、跳虫、线虫等、
1.9　 防治原则
1.9.1　 [bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13]预防为主、综合防治，优先采用农业防治、物理防治和生物防治，科学进行化学防治，病虫害防治参见附录A。使用农药时应选用国家已登记在食用菌上使用的农药产品，应符合NY/T 393和NY/T 1276的要求。
1.9.2　 有机产品应符合GB/T 19630的要求
1.10　 防治方法
1.10.1　 农业防治
选用抗病抗逆强的黑木耳菌种，用于生产的菌种必须健壮、适龄且无病虫杂菌污染；根据当地气候条件以及品种特性合理安排生产季节；严把培养原料质量、配制、灭菌关，严格按照无菌操作要求接种；发菌及出耳场地应保持清洁卫生；进入气温高于30℃的高温季节，喷水避开中午，在早、晚喷水。晴天多喷，阴天少喷，雨天不喷，以耳片不收边为准，防止流耳发生。
1.10.2　 物理防治
1.10.2.1　 冷却室和接种室在进风口设空气过滤装置，培养室和大棚的四周门窗及通气口加设60目防虫网；门口地面设消毒水槽；门口设风帘，进出口设置缓冲门。
1.10.2.2　 每150m2安装1盏30W、波长360nm黑光灯，黑光灯位于菌棒上方50cm或顶层床架上方30cm处，灯下放置诱集液或装诱集瓶，诱杀菇蚊、菇蝇等多种害虫；或选用波长320nm～680nm的频振式杀虫灯或波长450nm的食用菌专用杀虫灯进行诱杀害虫，诱杀灯悬挂于大棚离地1.8 m处，每隔10m～15m安装1盏。
1.10.2.3　 在菇房内离地面50cm～70cm处悬挂30cm×20cm的黄色、蓝色粘虫板可以诱杀食用菌菇蚊、菇蝇等成虫，减少产卵量，起到防控虫害的作用，一般每10m2悬挂1片粘虫板。
1.10.2.4　 按糖、醋、酒、水 3∶4∶1∶2的比例配置药剂，装入敞口小罐，每100m2放置4~5罐，在傍晚时在香菇种植棚内释放诱饵进行诱杀。
1.10.2.5　 对个体较大的害虫及其它有害生物，如蛞蝓、马陆等，可在夜间人工捕捉。
1.10.2.6　 通过捕捉和诱杀的害虫，装入密封的袋子，移到远离栽培场的场所进行烧毁或深埋处理。
1.10.3　 化学防治
1.10.3.1　 培养阶段病虫害发生严重时，使用已登记可在食用菌上使用的低毒低残留的农药，药物的使用应符合NY/T 393的要求；
1.10.3.2　 接种、培养和排场前应对生产场地进行消毒、杀虫、杀菌。常用消毒剂的使用方法见附录B。出耳期间，宜使用洁净水喷灌，发现被杂菌污染的菌棒要应及时清除，禁止使用农药。
[bookmark: _Toc198366732][bookmark: _Toc198365237][bookmark: _Toc199340585][bookmark: _Toc198719830][bookmark: _Toc198285418]生产废弃物处理
1.11　 废弃生产物料
破损包装材料、废弃周转框、菌棒脱袋处理后的塑料袋等，应集中回收处理，不可随意丢弃造成环境污染。
1.12　 菌渣
菌袋分离后的菌渣废弃物，可用作其他食用菌或农作物栽培基质、肥料或燃料等进行资源化利用。
[bookmark: _Toc198366733][bookmark: _Toc198365238][bookmark: _Toc199340586][bookmark: _Toc198719831]生产档案
生产档案包括农业投入品采购、使用、农事生产和农产品销售等，生产档案应完整、清晰。生产档案保存期为2年以上。
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[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc199340527][bookmark: _Toc199340426][bookmark: _Toc199340587][bookmark: _Toc199340539][bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK22]
（资料性）
黑木耳主要病虫害防治措施
黑木耳主要病虫害防治措施
表A.1给出了主要病虫害的防治方法
黑木耳主要病虫害防治措施
	病虫害名称
	防治方法

	病害
	木霉
	1．保持耳场、培养场所及其周围环境的清洁卫生，保持通风，出耳后每三天喷1次1%石灰水，具有良好的防霉作用
2．木霉发生在培养料表面，尚未深入料内时，用pH10的石灰水擦洗患处，可控制木霉的生长

	
	青霉
	1．认真做好接种室、培养室及生产场所的消毒灭菌工作，保持环境清洁卫生，加强通风，减少空气湿度，防止病害蔓延
2．局部发生病害可用5%～10%的石灰水冲洗。采菇后喷洒澄清石灰水，刺激食用菌菌丝生长，抑制青霉菌发生。3．杂菌感染严重的要清除并深埋或焚烧

	
	毛霉
	1．培养场所远离烂木、烧柴
2．灭菌彻底，培养室宁干勿湿，加强通风换气

	
	线虫病
	1．培养场所远离烂木、烧柴2．灭菌彻底，培养室宁干勿湿，加强通风换气

	虫害
	螨虫
	1．选用无螨菌种，原种最好用高压锅灭菌，保证灭菌彻底
2．做好环境卫生，减少杂菌污染源，及时处理杂菌袋或培养时间长的菌种瓶，减少适宜螨虫生长的条件和场所
3．若已发现螨虫，可在发菌期或出耳间歇期使用4.3%氯氟•甲维盐乳油800～1000倍液喷雾。
4．培养场所要保持干燥，不要与接种室直接相通

	
	眼蕈蚊
	1．保持耳场、培养场所及其周围环境的清洁卫生
2．培养场所安装纱窗，杜绝虫源，使用黄色粘虫板或诱虫灯诱杀
3．若已发现眼蕈蚊，可在发菌期或出耳间歇期使用4.3%氯氟·甲维盐800倍～1000倍液喷雾
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[bookmark: _Toc199340528][bookmark: _Toc199340540][bookmark: _Toc199340427][bookmark: _Toc199340588]
（资料性）
常用消毒剂及使用方法
常用消毒剂及使用方法
表B.1给出了常用消毒剂及使用方法。
常用消毒剂及使用方法
	消毒剂
	用途
	用量或浓度及使用方法
	注意事项

	气雾消毒剂
	培养、接种场地消毒
	按产品说明使用
	视产品说明

	酒精
	手、接种工具，器皿表面消毒
	75%涂擦
	易燃，注意按实验室操作方法使用

	新洁尔灭
	皮肤和不耐热的器皿表面消毒
	0.25%水溶液涂擦或浸泡
	勿与碱性药品混合，防水、防潮

	漂白粉10%
	接种工具，菌种瓶（袋）表面，
	现用现配，浸泡
	

	漂白粉1%
	培养场所
	现用现配；喷雾
	

	喷雾过氧乙酸
	手和器械表面消毒，生产、接种、培养等场地消毒
	0.2%～0.5%水溶液表面消毒，空间消毒先用0.5%水溶液喷雾增湿，再用20%水药液5ml/m3熏蒸
	勿与碱性药品混合使用

	二氧化氯
	器械表面消毒，生产、接种、培养等场地消毒
	1%～7%水溶液消毒
	

	来苏尔
	生产、接种、培养等场地消毒
	2%水溶液喷洒
	勿直接接触
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