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团体标准《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规
程》编制说明（征求意见稿）

一、任务来源

根据《广西农业农村产业振兴促进会关于<百香果套种玉米生产技术规程>

团体标准立项的通知》（桂农促会技〔2025〕17 号）文件要求，本标准由广西

壮族自治区农业科学院提出，广西壮族自治区农业科学院、广西壮族自治区农业

技术推广站、河池市宜州区农业科学研究所共同起草。

二、制定标准的必要性和意义

食用菌是广西现代特色农业产业品种品质品牌“10+3”提升行动中的 10 大

种养产业之一，广西十四五规划和 2035 年远景目标刚要中指出，要推动现代特

色农业高质量发展，加快优质稻、食用菌等种植业提档升级，并将打造“中国南

方地区重要的食用菌基地”列入现代特色农业高质量发展重大工程之一。2023

年、2024 年将树立大食物观、“培育壮大食用菌产业”再次被写入中央一号文

件，凸显了发展食用菌的重要性。食用菌栽培是设施农业的重要组成部分，2022

年-2024 年中央 1号文件均提出加快发展设施农业，鼓励发展集约种养。

秀珍菇（Pleurotus pulmonarius）隶属于担子菌纲、真菌门、伞菌目、侧

耳科、侧耳属。秀珍菇以其质地细嫩、味道鲜美、营养丰富，广受市场欢迎，产

量规模逐年扩大，是增长最快的主要食用菌品种之一。我国秀珍菇产量从 2008

年的 20.67 万吨迅速增长至 2023 年 69.18 万吨，平均增速是全国食用菌总产量

增速的 1.7 倍。在广西，秀珍菇是全区主栽食用菌四大品种之一，产量从 2008

年起逐年上升并稳定保持在全国前五位，2023 年产量跃居全国第二位。

随着现代农业设施化建设的推进，秀珍菇出菇模式由常规大棚出菇向工厂化

智慧出菇方向发展。工厂化智慧出菇具有出菇周期短、出菇稳定、产品质量好、

产量高、管理标准智慧化等优点。因此，近几年秀珍菇在广西、福建、浙江、湖

南、重庆等南方省份工厂化、产业化规模逐渐壮大。工厂化栽培出菇只收 1潮菇，

因此对生产的菌棒质量和出菇爆发性要求高。菌棒质量的好坏对秀珍菇的产量起

决定性的作用。秀珍菇菌棒工厂集约化生产，培养基成分的稳定、配料统一，拌
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料均匀，接液体菌种并结合稳定恒温的培养条件，保证了菌棒质量稳定一致性，

便于标准化出菇管理，提高菌棒出菇产量和质量；同时通过机械化手段提高了菌

棒生产效率，降低了劳动强度和生产成本。秀珍菇菌棒生产制备工艺繁杂，技术

难度大，原有的分散式作坊常规菌棒生产，原料配制多样化、采用固体菌种、培

养条件不稳定、标准化程度低，造成质量千差万别，已经不适宜工厂化栽培出菇

的要求。

目前，国内制定有秀珍菇方面的一些标准，如浙江、安徽、河南、湖北、湖

南、福建等地制定了秀珍菇的地方标准，包括有秀珍菇菌棒生产的规定，但大部

分菌棒只适合常规大棚栽培多潮次出菇。国内缺少秀珍菇菌棒工厂化生产技术规

程。常规大棚栽培的秀珍菇菌棒在工厂化智慧栽培中出菇不整齐、爆发性差、产

量不稳定。因此，为了保障秀珍菇工厂化出菇高产、稳产、高效，急需研究制定

科学规范的秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程，以推进秀珍菇产业向高标准化、高

质量、高效益发展。

三、主要起草过程

（一）成立标准编写组

团体标准《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》项目任务下达后，广西壮族自

治区农业科学院微生物研究所组织成立了标准编制工作组，明确任务职责，确定

工作技术路线，开展标准研制工作。具体标准编制工作由广西壮族自治区农业科

学院、广西壮族自治区农业技术推广站、河池市宜州区农业科学研究所等起草单

位组成标准编制工作组。

编制工作组下设三个组，分别是资料收集组、草案编写组、标准实施组。资

料收集组负责国内外有关秀珍菇菌棒工厂化生产的文献资料的查询、收集和整理

工作，查阅前人对秀珍菇生产、栽培、质量检验等研究情况。草案编写组负责起

草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送审稿及编制说明的编写工作，包括

后期召开征求意见会、网上征求意见，以及标准的不断修改和完善。标准实施组

负责《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》团体标准发布后，组织有关种植企业等

开展标准宣贯培训，对标准进行详细宣传和解读，让标准落地实施。
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（二）收集整理文献资料

在中国标准服务网（https://www.cssn.net.cn/cssn/index）等平台查询与

“秀珍菇”“菌棒工厂化”相关的标准，结果如下：

NY/T 3415-2019 香菇菌棒工厂化生产技术规程

DB45/T 2446-2022 反季节秀珍菇菌种制备技术规程（广西）

DB45/T 1762-2018 桉树加工剩余物栽培秀珍菇技术规程（广西）

DB3301/T 1134-2023 秀珍菇菌种繁育技术规程（杭州）

DB4211/T 28-2023 秀珍菇生产技术规程（湖北黄冈）

DB3301/T 1118-2023 秀珍菇设施栽培技术规（浙江）

DB50/T 1245-2022 绿色食品 秀珍菇生产技术规范

DB3201/T 1070-2022 秀珍菇生产技术规程（南京）

DB13/T 5441-2021 秀珍菇栽培技术规程（河北）

DB35/T 1705-2017 秀珍菇设施栽培技术规范（福建）

DB41/T 1153-2015 秀珍菇生产技术规程（河南）

DB11/T 922-2012 秀珍菇生产技术规程（北京）

DB33/T 526-2023 秀珍菇绿色生产技术规程（浙江）

DB32/T 1203-2008 秀珍菇(黄白侧耳)栽培技术规程

DB43/T 3129-2024 秀珍菇绿色生产技术规程（湖南）

DB14/T 2600—2022 黑木耳菌棒工厂化生产技术规程

（三）研讨确定标准主体内容

（2）2025 年 4 月-9 月标准编制工作组通过对试验研究、生产数据调研及资

料文献数据整理研究后，多次召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行

了研究，并对标准的关键性内容进行了探讨。经过修改整理形成《秀珍菇菌棒工

厂化生产技术规程》工作讨论稿。标准的主体内容确定为秀珍菇菌棒生产的术语

和定义、设施设备、栽培基质、菌种、菌棒制作、培养、检查、质量要求、出库、

生产档案等操作技术要求。

（四）调研、形成征求意见稿

2025 年 9 月本标准任务下达后，起草单位立即组织成立了标准起草工作小

组。在前期工作的基础之上，标准编制工作小组进一步进行了广泛实地调研工作，
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核实相关研究数据，查阅了大量的国内文献资料，对前人有关秀珍菇生产及其他

食用菌菌棒工厂化集约化制备研究成果进行对比分析和系统总结，经过多次讨论

和修改，依据简化、统一编制原则，最终完成了《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规

程》征求意见稿。

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规的关系，

与有关国家标准、行业标准的协调情况

（一）编制原则

1、实用性原则

本标准是在充分收集相关资料和文献，调研分析秀珍菇生产当前现状，结合

广西壮族自治区农业科学院研究对秀珍菇菌棒工厂化栽培的研究试验结果及企

业生产经验而总结起草的，符合当前秀珍菇菌棒的工厂化生产需求，具有较强的

实用性和可操作性

2、协调性原则

本标准编写过程中尊重知识产权，同时注意与相关法律法规的协调问题，标

准内容与现行法律法规、强制性标准协调一致。

3、规范性原则

本标准严格按照 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》进行编写，保证标准的编写质量。

4、前瞻性原则

本标准编制遵循“科学、适度、可行”原则。既考虑标准前瞻性又顾及生产

者的实际利益，同时实现优质、安全、高效的目标，通过充分听取各方意见，确

保标准可以作为政府部门监督、指导生产的依据，在实际应用上切实可行，保障

产品质量安全。

（二）编制依据

本标准编制过程遵循《中华人民共和国标准化法》等国家相关的法规和强制

性标准，参考了相关食用菌国家、行业有关标准，结合地方实际情况制定出来的，

与现行法律、法规和强制性标准均没有冲突。。

（三）与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的
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协调情况

在中国标准服务网（https://www.cssn.net.cn/cssn/index）等平台查询与

“秀珍菇”“菌棒工厂化”相关的标准，结果如下：

NY/T 3415-2019 香菇菌棒工厂化生产技术规程

DB45/T 2446-2022 反季节秀珍菇菌种制备技术规程（广西）

DB45/T 1762-2018 桉树加工剩余物栽培秀珍菇技术规程（广西）

DB3301/T 1134-2023 秀珍菇菌种繁育技术规程（杭州）

DB4211/T 28-2023 秀珍菇生产技术规程（湖北黄冈）

DB3301/T 1118-2023 秀珍菇设施栽培技术规（浙江）

DB50/T 1245-2022 绿色食品 秀珍菇生产技术规范

DB3201/T 1070-2022 秀珍菇生产技术规程（南京）

DB13/T 5441-2021 秀珍菇栽培技术规程（河北）

DB35/T 1705-2017 秀珍菇设施栽培技术规范（福建）

DB41/T 1153-2015 秀珍菇生产技术规程（河南）

DB11/T 922-2012 秀珍菇生产技术规程（北京）

DB33/T 526-2023 秀珍菇绿色生产技术规程（浙江）

DB32/T 1203-2008 秀珍菇(黄白侧耳)栽培技术规程

DB43/T 3129-2024 秀珍菇绿色生产技术规程（湖南）

DB14/T 2600—2022 黑木耳菌棒工厂化生产技术规程

《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》与上述有关秀珍菇生产技术的标准有所

不同。首先，本标准生产的菌棒适合工厂化出菇栽培，菌棒要求能爆发性出菇、

出菇整齐且仅收 1潮菇。 DB45/T 2446-2022 反季节秀珍菇菌种制备技术规程

DB3301/T 1134-2023 秀珍菇菌种繁育技术规程、DB50/T 1245-2022 绿色

食品 秀珍菇生产技术规范等 3个标准对秀珍菇菌种制作技术方面进行了规定。

DB45/T 1762-2018《桉树加工剩余物栽培秀珍菇技术规程》、DB11/T 922-2012

《秀珍菇生产技术规程》、DB33/T 526-2023《秀珍菇生产技术规程》、DB37/T

1538-2010《无公害食品 秀珍菇生产技术规程》、DB32/T 1203-2008《秀珍菇(黄

白侧耳)栽培技术规程》、DB36/T 824-2023《秀珍菇生产技术规程》、DB33/T

526-2023《秀珍菇绿色生产技术规程》等标准采取的均是常规大棚栽培，而且是

根据季节安排和自然气温出菇，不需温差刺激出菇，出菇潮次多，不是爆发性出
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菇，不适合工厂化出菇。DB3301/T 1118-2023《秀珍菇设施栽培技术规》、DB35/T

1705-2017《秀珍菇设施栽培技术规范》采用设施化低温刺激栽培，但菌棒仍以

多潮次出菇栽培。多潮次出菇的菌棒对菌棒制作的技术要求不高，制作培养管理

相对粗放。而工厂化栽培出的菌棒要求一次性爆发出菇，因此对菌棒的制备生产

工艺有所不同，技术要求更高，以确保菌棒质量。

因此，根据工厂化出菇和常规大棚出菇栽培的要求不同，制定本团体标准《秀

珍菇菌棒工厂化生产技术规程》，规定栽培品种选择、液体菌种质量，高氮栽培

基质选择、菌棒生产、菌棒培养条件、菌棒成熟度质量的判断等环节技术要求，

促进菌棒生产更标准化、更精细，更智能化，质量更稳定，确保菌棒出菇爆发性

强、产量高、品质好，对推动秀珍菇工厂化栽培技术标准化和产业可持续发展具

有重要意义。

五、主要条款说明，主要技术指标、参数、试验验证的

论述。

（一）标准主要章节内容

团体标准《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》主要章节内容包括：菌棒生产

术语和定义、设施设备、栽培基质、菌种、菌棒制作、培养、检查、质量要求、

出库及生产档案。

（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述

1.品种的选择

与大棚传统栽培模式相比，工厂化出菇具有可周年化出菇、出菇周期短、首

潮产量高、病虫害发生少或无，出菇管理劳动力成本低的特点。目前工厂化栽培

出菇模式已成为广西的主要栽培模式。工厂化出菇品种要求具有：不容易出自然，

出菇可控性强，出菇整齐、首潮菇爆发性强、抗黄斑病能力强，产量高、子实体

商品性优良。标准起草单位在近几年的品种试验研究中，对广西栽培的秀珍菇品

种资源进行大量的栽培评价测试，测试情况见（表 1）
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表 1 广西秀珍菇品种栽培评价情况对比

品种 出菇可控性
出菇集中

整齐度

首潮爆发性

及首潮产量

黄斑病抗

性水平
子实体外观

金秀 自然菇少，可控 整齐度高 强，产量高 高抗 灰黑色、菌盖肉厚

台秀 57 自然菇少，可控 整齐度高 强，产量高 高感 灰黑色、菌盖肉厚

秀珍 P-6 自然菇少，可控 整齐度高 强，产量中 高感 灰黑色、菌盖肉厚

秀珍 P-4 自然菇少，可控 整齐度中 中，产量低 高感 灰色偏浅、菌盖肉厚

秀珍 13 自然菇少，可控 整齐度中 中，产量中 中感 灰黑色、菌盖肉厚

台秀天达 自然菇少，可控 整齐度高 强，产量高 中抗 灰色偏浅、菌盖肉厚

台秀 2 号 自然菇少，可控 整齐度高 强，产量高 中感 灰黑色、菌盖肉厚

广温秀珍 自然菇少，可控 整齐度中 中，产量低 高感 灰黑色、菌盖肉厚

福建高温

秀珍
自然菇少，可控 整齐度高 强，产量中 中感 灰黑色、菌盖肉厚

农秀 18
易出自然菇，

不可控
整齐度中 中，产量低 中感 灰黑色、菌盖肉中等

秀珍 990
易出自然菇，

不可控
整齐度中 中，产量中 中抗 灰黑色、菌盖肉中等

秀珍 815
易出自然菇，

不可控
不整齐 中，产量低 高感 灰色、菌盖肉偏薄

秀珍 12
易出自然菇，

不可控
不整齐 中，产量低 高抗 灰褐色、菌盖肉偏薄

图1 抗病品种（金秀）和感病品种（台秀57）的出菇对比

据近几年进行了秀珍菇工厂化包括利用智慧方舱栽培生产调研，广西、福建、

杭州、湖南等地主要采用金秀系列菌株如：金秀 1号、金秀 21、金秀 98 等。

综上所述，根据品种评价测试、秀珍菇产业生产调研及有关品种技术研究报

道，确定本标准栽培品种的选择为：需低温刺激出菇、高产、优质、抗病力强的

品种，如金秀系列品种。
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2 菌种要求

2023-2024 年起草单位对菌棒生产采用液体菌种和固体菌种的情况试验分

析，经过生产对比，液体菌种与固体菌种具有许多优点（见表 2），因此菌棒接

种要求选择液体菌种接种，接种量为 25-30 毫升/棒。同时液体菌种的质量好还

决定菌棒的成品率，经近几年对秀珍菇液体菌种的研究，得出液体菌种质量达到

（表 3）的标准，菌棒成品率可达 99%。

表 2 液体菌种与固体菌种使用效果对比

液体菌种 固体菌种 优点

菌种成本 0.02-0.05 元 0.1-0.2 元/棒 成本低降低约 80%

接种效率 4 人/组·天接种 5000 棒
3 人/组·天接种 20000

棒
效率提升 4 倍

菌种萌发时间 接种 24 后萌发 接种 48 小时
萌发快 2 倍，菌丝快速

占据料面，抑制杂菌

菌棒养菌周期
长满 20-天左右，后熟

35-45 天=55-65 天

长满 30-40 天，后熟

40-50 天=70-90 天
周期短

出菇整齐度 出菇缓慢，潮次不明显 出菇集中，潮次明显， 爆发性强

产量 首潮鲜菇 4 两以上
首潮鲜菇 2-3.5 两且

出自然菇损失产量
产量高 15-17%

表 3 液体菌种质量指标

项目 指标

菌液色泽 菌液澄清，呈浅棕色或浅黄色，球状菌丝体呈白色。

菌液形态 菌液稍粘稠，有大量球状菌丝体悬浮，分布均匀、静置不分层。

菌液气味 有秀珍菇液体菌种菌丝特有的香气，无异味如酸、臭味等。

菌液 pH pH=5.5-6.5（不同液体培养基 pH会有差异）。

菌丝鲜重(g/100ml) ≥5
显微镜下菌丝形态 菌丝粗细均匀，有隔膜，有锁状联合，无异常菌丝。

留存样品无菌检查 PDA培养基检测，有秀珍菇菌丝生长，划痕处无霉菌、醉母菌、细菌

菌落生长。

3.栽培推荐配方

广西拥有丰富的桑枝屑、甘蔗渣、桉木屑等本土大宗农作物废弃副产物原料，

利用这些原料进行秀珍菇栽培配方筛选的研究报道众多。但菌棒工厂化栽培出菇

的配方要求首潮出菇爆发性好，首潮产量高，这方面的配方研究不多。

利用配方（桉树皮纤维（屑）27.3％、棉籽壳 28.8％、细木屑 10.0％、麦

皮 28.5％、豆粕 5.4％）栽培秀珍菇，首潮产量达 287g/袋。（技术来源文献：

张志鸿，秀珍菇工厂化栽培的配方优化[J]，中国食用菌.2023,42(02)。

https://kns.cnki.net/kcms2/author/detail?v=i12nDYUbXpLlGJoyV48ZIRKunwUzDEJxg0V0UNRU7EfU-5d6GqfvTBiUxMV3-vpj9bJ-vbNSdNyZhMS2bKO2k6CKTXb6oSPg-_1ncI2uumEf911Y6krN0y-DzKxTGw5Y&uniplatform=NZKPT&language=CHS
https://navi.cnki.net/knavi/detail?p=d9guEb5tSTAmxSm-o2-j7ff5BSKaqKQO5avkJ_Q7W89xU7agWBcH19JKzgM7ZYDwx97ZuXG6kEzJ2iPQWsPvxlavNIkcmBDMjfDK2z9j2dk=&uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/detail?p=d9guEb5tSTAmxSm-o2-j7ff5BSKaqKQO8klynDJM7w1buIG4GnUndjAYwxr0w2hDBU9mELL7-zu-2hloFIcE5VFv3QO0-YOgPKl2ZRJT3vhGD6pWgnS9codo1ZJgbYZy&uniplatform=NZKPT
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利用工厂化配方（棉籽壳 34％、杂木屑 20％、桉树皮 24％、麸皮 20％、石

灰 1％、石膏 1％）栽培秀珍菇，产量为 278.25±29.68g/袋，第一潮菇生物学

效率达 65.45％。（技术来源文献：陈爱靖，木屑基质颗粒度对秀珍菇生长的影

响试验[J].食药用菌，2024,32(04)。

利用配方（棉籽壳 15％，玉米芯 15％，木屑 26.5％，甘蔗渣 20％，麸皮

20％，豆粕 2.5％，石灰 1％）栽培秀珍菇，单潮菇产量达到 225.4g/袋。（技

术来源文献：杨建文.工厂化秀珍菇单潮爆发性出菇技术研究[J].浙江农业科

学.2024,65(05)。

根据以上参考文献利用广西本地原料，起草单位结合广西农业厅示范推广项

目与广西万雨生物科技有限公司 2024-2025 年系统的开展利用本土原料进行工

厂化秀珍菇配方试验，利用配方（棉籽壳 34%，甘蔗渣 19％，玉米芯 10％，木

屑 10％，麦麸 18％，玉米粉 3％，豆粕 3％，轻质碳酸钙 1％、石灰 1％）栽培

的秀珍菇，首潮生物学效率达 60％；配方（棉籽壳 20％、玉米芯 15％，甘蔗渣

13％、桑枝条屑 15%、桉树皮纤维木屑 10％、麦麸 12％、豆粕 12％、轻质碳酸

钙 1％、石灰 2％）栽培生物学效率可达 65%。

表 4 不同配方出菇数据对比情况

高氮配方 中氮 低氮配方

出菇爆发性 爆发出菇强 爆发出菇 零散出菇

整齐度 整齐 整齐 不整齐

有效子实体数（个） 70-100 60-80 20-30

产量（g/棒） 350-450 200-300 100-150

https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZSYC/detail?uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZSYC/detail?uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZSYC/issues/OJyTKzW6Feqbrf_UFpgTdVTt3e082K3Bi6fE4PwSQ_psTG0Ymb18wB0JRPySNxl7?uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZJNX/detail?uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZJNX/detail?uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/journals/ZJNX/issues/OJyTKzW6FepRt__A-s_G6108hYtf8FDfRIljvr_A4rM1w39BdtKtjOHjSGHRse_q?uniplatform=NZKPT
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图2 不同培养基出菇情况对比

4.菌棒生产技术

制作菌棒时，菌棒中间插埋打孔棒。插棒制袋法与常规制袋法相比，可缩短

发菌时间 22.4％，菌袋污染率降低 79.3％，前 3潮菇产量提高 17.8％，总产量

提高 4.12％。（技术来源文献：蔡俊冲等.秀珍菇插棒制袋对发菌和出菇产量的

效用，食药用菌.2022,30(04)）。

经过栽培出菇发现，窝口机装袋的菌棒，菌丝长满后，由于袋口密闭，不容

易出自然菇，减少营养损耗及病虫感染，而袋口套颈圈的菌棒，长时间培养后，

由于袋口透气强，菌棒水分容易散失，同时容易出现自然菇。出过自然菇的菌棒

一方面容易引发病虫，同时真正出菇时容易出菇不出菇或者出菇不整齐的现象。

菌棒采用高压灭菌。高压灭菌的菌棒优于常压灭菌的菌棒。由于高压蒸汽灭

菌相对于常压蒸汽灭菌具有升温速度快，灭菌时间短，节约能源，热效率高，节

约用水，污染率低等特点（表 3）。

表 3 高压蒸汽灭菌与常压蒸汽灭菌对比分析

高压蒸汽灭菌 常压蒸汽灭菌

温度上升速度 快 慢

灭菌温度 123℃～126℃ 95℃～105℃

灭菌保压时长 2.5h～3h 12h～14h

能耗 低 高

用水量 小 大

采用液体菌种污染率 0.05％～1.0％ 4.0％～6.5％

因此，菌棒制作要求：涡口装袋机装袋，松紧适度，中间打穴并插埋长 12cm～

https://navi.cnki.net/knavi/detail?p=d9guEb5tSTAZpGUdMSR1ZfIqWKY6YhxTgSDmqw4MRKW3_w5jmqJ-zy25fipf1die4vImQofEMfbJajeRlDQ0xntAd9DsX67iIKADFwWUEyE=&uniplatform=NZKPT
https://navi.cnki.net/knavi/detail?p=d9guEb5tSTAZpGUdMSR1ZfIqWKY6YhxTpVI9Ku5r-kgaWZxwurAX6HZMk5u0hUrm7xbdKM155u1vV8rY9ZXwcs-EsLrHVC8M5LUpPLunos3jmbCYHe4ga3S6pXAvRg5m&uniplatform=NZKPT
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14cm 孔径塑料打孔棒。采取高压灭菌，123℃～126℃保压灭菌 2.5～3 小时。

5.菌丝培养条件

工厂化出菇的菌棒要在短期 1周内整齐出菇并获得高产，对菌棒的培养要求

较高，即培养室环境条体必须稳定。起草单位在菌棒生产培养中进行了观察测试，

测试情况见（表 4），菌棒菌龄 55～65d，菌丝生理成熟后进行出菇。

表4 菌棒不同培养条件下效果对比

项目 本标准要求及效果 其他参数条件下的效果

培养时温度
23℃～25℃，此条件下菌丝

生长快速，菌丝浓白健壮。

低于 20℃以下，菌丝生长慢，高于 25℃以上，

菌丝生长快，但菌丝不够健壮。

室内温差 室内温差＜3℃
室内温差 4℃以上，容易造成袋口或袋壁现蕾

出自然菇。

空气相对湿

度

培养室相对湿度 50％～60

％

湿度大，容易造成接种口污染。湿度小会造成

菌棒水分散发快。

CO2浓度
CO2浓度维持 1000～

3000ppm

通风过密，容易造成能耗损耗太大；二氧化浓

度过高，会抑制菌丝生长，同时刺激菇蕾形成。

菌丝后熟时

间
后熟培养 35d～45d

后熟培养时间＜30 天，容易造成不正常出菇

（出菇不整齐、不出菇、菇质量差）。

灯光
避光培养，菌丝洁白，不容

易现蕾。
有灯光培养，菌棒菌丝未成熟就会现蕾。

因此，菌丝培养期间，室温控制在 23℃～25℃，室内温差＜3℃；空气相对

湿度宜 50％～60％，避光，适时通风换气，CO2 浓度 1000～3000ppm；及时挑除

污染菌包。菌丝满袋后，继续后熟培养 35d～45d，菌丝呈黄白色时即菌丝培养

成熟（图 3）。
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图3 成熟菌棒（左边）与未成熟的菌棒（右边）菌丝对比

6、成熟菌棒质量的判断

菌棒成熟度和质量将直接影响栽培出菇的效果。菌棒菌丝未成熟，菌龄短，

菌丝洁白色，出菇不整齐、甚至会出现不出菇情况，容易发生黄斑病，产量低。

菌棒成熟，适宜菌龄 55-65 天，

出菇整齐、出菇快、黄斑病少或没有，产量高。菌棒培养时间过长，袋口袋

壁容易出菇，损耗营养，菌丝容易老化，容易吐黄水，产量会下降。因此菌棒培

养 55-65 天时，观察菌棒菌丝状态，依据表 3要求判断菌棒成熟度，菌棒成熟且

质量符合出库要求（见表 4），即可进行出菇和销售。

表 3 菌棒成熟度要求

指标 要求

菌龄 55～65d

手感 手轻轻按压时应具有一定的弹性，不会过于松软或坚硬。

PH PH 在 5.5～-6.5，菌棒上中下 PH 均匀稳定

外观 菌棒上中下菌丝色泽均匀，呈黄白色
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表 4 出库菌棒质量要求

项 目 要求 检查方法

菌棒菌丝体 生长均匀，无角变，无高温抑制线 观测法

培养基质及菌丝体 紧贴袋壁，无干缩

菌棒基质表面分泌物 无或有少量深黄色至棕褐色水珠

杂菌菌落 无

拮抗现象 无

原基 无或少量

子实体 无

气味 有秀珍菇菌丝特有的香味，无酸、臭、霉等异味 鼻嗅法

六、重大意见分歧的处理依据和结果

本标准研制过程中无重大意见分歧。

七、实施标准的措施

团体标准《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》发布后，广西壮族自治区农业

科学院将协同相关部门，通过举办培训班或宣贯会，积极向全区相关科研单位、

企业和农户进行标准宣贯和推广，以促进本标准的贯彻实施。

八、其他应当说明的事项

无。

《秀珍菇菌棒工厂化生产技术规程》团体标准编写组

2025年9月12日
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