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[摘  要] 通过选择优良菌种,筛选出适宜生产原料和配方,总结出详细的、可操作性强的工厂化生产流程,

包括场地配备,培养料配置、制包和灭菌、冷却、接种、培养、管理及采收等各环节,可实现周年生产。 

[关键词] 杏鲍菇；周年生产；工厂化 

中图分类号：S318  文献标识码：A 

 

杏鲍菇(Pleurotus eryngii),学名

刺芹侧耳,营养丰富,风味鲜美,是近年

来开发出来的深受消费者欢迎的珍稀食

用菌新品种,极受国内外消费者欢迎。 

枣庄市位于山东省南部,受地理位

置限制,当地的杏鲍菇传统生产只限于

春秋两季,无法实现周年生产。近年来,

随着现代农业科技的发展提升,杏鲍菇

工厂化栽培已在枣庄市市中区永安镇展

开,山东冠宇农业科技股份有限公司实

现了周年化生产,年产杏鲍菇1万余吨。

现将杏鲍菇工厂化生产技术介绍如下。 

1 选择优良菌种 

杏鲍菇菌种的优劣是直接关系到栽

培成功与否的关键。生产者要根据市场

需求,选择抗病性强、高产优质、管理简

便的优良品种进行规模化栽培。我市杏

鲍菇工厂化生产品种采用经台湾引进选

育驯化的丰田6号、丰田7号等新品种。

该品种呈均 棒状,出菇密集整齐,产量

高,适合枣庄地区栽培。 

2 生产原料和配方 

结合本地丰富的农作物秸秆资源,

通过大量试验,在生产中筛选出了 适

合枣庄地区的原料配方：玉米芯 30%、

麸皮20%、玉米粉10%、豆粕粉10%、锯末

30%为主；添加适量石灰和碳酸氢钙适量,

以调控PH适宜为准。 

装袋前培养料含水量以65%～67%为

宜,pH控制在9-11。 

3 杏鲍菇工厂化生产流程 

3.1生产流程 

原料预湿处理→按比例混合→均

搅拌→机械装袋→高温灭菌→冷却→接

种→养菌→育菇管理→采收→包装销售。 

3.2周年生产场地配备 

杏鲍菇工厂化周年生产企业需根据

产能设置料场、制包车间(包括灭菌、冷

却、接种、菌种制作)、养菌车间、育菇

车间、包装储存库等。 

原料料场5000-7000平方米,主要用

于堆放玉米芯、锯末等大宗原材料。 

制包车间核心设备为冲压式自动

装袋机,配置2台,2用1备。单台设备每

小时装袋1700袋左右,每天工作8.5小

时左右。相应原料配置搅拌设备3台,

其中2㎥两台,4㎥一台。另有原料初混

搅拌机8㎥一台。 

高压灭菌器,容量42立方,2台。每天

工作两个循环。 

养菌车间采用集中养菌,提高空

间利用率。集中养菌房标准间12米*18

米*6.5米,容量11万袋菌包,需10间满

足周转施用。 

育菇车间标准间6.5米*8.5米*5.5

米,容量8400袋。需120间满足周转实用。 

3.3培养料配置、制包和灭菌 

锯末使用前需浸泡透水堆放3个月

以上,方可实用。其它原料可随到随用。 

堆料前,玉米芯和锯末按照1:1比例

(体积比)在初混搅拌机中混合,一次性

加入足量水分,搅拌40分钟左右,至玉米

芯完全泡透,且无多于水渗出为宜。初混

料搅拌完毕,待用。 

之后,初混料和其它原料按照配方

要求,投入到培养料搅拌机中,调整适

当水分和PH,搅拌30分钟左右。将配置

好的培养料放入二次搅拌机中,准备装

袋制包。 

装袋前要求培养料水分控制在

65%～67%,pH值9～11。采用对折口径

18cm×36cm×0.05cm的聚丙烯塑料袋装

料制包,要求每袋装入湿料1.30kg～

1.35kg,培养料高18cm～19cm,拉紧颈套

使其与料面紧贴,塞上专用防水塑料盖。 

装袋完毕后,满足一批灭菌柜容量,

尽快灭菌,一般情况从原料配置到灭菌

尽量控制 3h以内,以免培养料酸化。杏

鲍菇为木腐菌类,一般采用高压灭菌,灭

菌周期约6.5小时。其中,125℃高压灭菌

保持2.5小时左右,以提高灭菌效果。 

3.4冷却和接种 

灭菌后的菌包要及时移入冷却室内

进行冷却,待菌包包心温度降至26℃左

右时开始接种。生产上,接种前4～5小时

开启接种室的消毒杀菌设备,接种前1h

开启空气净化系统,确保整个接种过程

中接种室处于正压状态。接种员工要穿

戴经消毒灭菌的衣鞋帽进入接种室,双

手用75%酒精棉球擦拭消毒,接种工具用

75%酒精擦拭消毒并经火焰灼烧冷却后

备用。 

当天使用的菌种须有专人严格挑选

进行预先消毒处理。去除表层2cm左右老

化菌皮,用接种勺将捣碎后的菌种倒入

料包打孔棒形成的孔穴内,保证菌种能
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直接落入料孔底部,加快菌丝满袋速度

和上下菌丝菌龄一致。接种量标准为将

预留孔穴填平,料面均 覆盖菌种厚度

1cm左右即可。 

3.5菌丝培养 

养菌室的通风口处应安装高效过滤

网等防鼠防虫装置,使用前用 漂白粉

5～10公斤,干洒,保持24h后在使用。养

菌期间根据污染情况也可适当消毒。 

将已接种的菌包置于23～25℃、空

气相对湿度60%～70%的养菌室内进行避

光培养,每天早晚进行通风换气以保证

二氧化碳浓度不超过2500ppm。菌包与菌

包之间应留少许空隙,以避免菌丝发热

引起“烧菌”。接种后第10～12天检查污

染情况,及时挑除污染菌包,特别是高温

高湿季节,做到早预防、早发现、早处理。 

正常情况下,接种后23～25天菌丝

可吃透培养料,再进行7～10天后熟培

养,菌包便可移入已消毒的育菇房降温

催蕾。 

3.6育菇管理 

菌丝萌发成熟后,转入出菇培养库

内培养。 

入库后室温降至10～12℃,维持24

小时；第2天去除袋口的防水塞,拉高带

口,使栽培包袋口薄膜成锥状气室,调整

温度至14～16℃。每天500lx光照强连续

照射。调整通风量,维持二氧化碳浓度为

1500～2500ppm。第9天左右,料面形成较

多的小凸起。增加湿度,维持80-90%。第

10天,原基继续膨大分化出菇柄、菇帽,

由于袋口未完全打开,袋内二氧化碳浓

度较高使菇柄拉长,抑制菇帽展开,此时

去掉套环。此时,应减少室内换气量,提

高二氧化碳浓度至2800～3300ppm。停止

光照刺激。第14天,菇型分化明显,菇蕾

长度5～10厘米左右,开始疏蕾。用专用

刀将弱小菇蕾从基部切除,不要露出培

养基料。留下1～3个健壮菇蕾。疏蕾后

应暂不加湿,减少通风换气时间,增加室

内二氧化碳浓度至3500～5000ppm,促使

菇柄快速伸长。 

第15天～第16天,通过短时间、大风

量,使二氧化碳浓度维持在6000ppm～

8000ppm,空气相对湿度维持在90%左右。 

第17天～第18天后,降低二氧化碳

浓度至2500ppm～3000ppm,促使菇帽逐

渐变大,菌柄上下粗细一致。待菇体菌盖

直径3厘米左右,菌盖边沿略微上翘,开

始采收。 

4 采收与包装 

第19天,待菇体菌盖直径3厘米左右,

菌盖边沿略微上翘,开始采收。采收时,一

手握紧菌袋,一手握紧菌柄,轻轻一扭便

可采下,做到轻采轻放,否则易损伤菇盖。 

抽采后育菇房内鲜菇总量减少,呼

吸代谢减少,应调节菇房通气量。 

第20天,基本采收完毕,开始清理库

房,准备下一批次的食用菌。 

鲜菇含水量高达90%,为延长货架

期,鲜菇采收后要应尽快运到15℃包装

室削去菇根上的培养料,按大小、质量

进行初选。 

分选后,放入冷库2～5℃冷藏24小

时,分级、称重,定量抽真空包装。 

从接种到菌包生理成熟约33d～35d,

育菇到采收结束一般19d～20d,整个栽

培周期52d～55d,平均每个栽培包可采

鲜菇450左右。 

采收结束后及时清扫地面,用高压

水枪对栽培架进行全面彻底冲洗,并开

门晾干,将空气湿度降至65%以下备用。 

5 病虫害防治 

坚持“预防为主,综合防治”方针,

通过使用新鲜无霉变原料、加强厂区卫

生整治、废料及时处理、养菌室和育菇

房喷洒漂白粉等药品消毒杀菌等措施,

杜绝或减少竞争性病虫传染。 
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