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无公害全日光露地黑木耳生产技术规程

范围

    本标准规定了无公害全日光露地黑木耳 (以下简称黑木耳)的产地环境、栽培基质、栽培技术管

理、包装、运输及贮存。

    本标准适用于河北省中北部区域范围内无公害全日光露地黑木耳生产。

2 规范性引用文件

    下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单 (不包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方

研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

    GB/T 8321.1-8 农药合理使用准则

    NY 5010 无公害食品  蔬菜产地环境条件

    NY 5099-2002 无公害食品  食用菌栽培基质安全技术要求

3 术语和定义

    NY 5099确定的术语和定义适用于本标准。

4 产地环境

    无公害全日光露地黑木耳生产的产地环境质量应符合NY 5010规定，要求冬暖夏凉、地势平坦、
通风良好、水源充足。

5 栽培基质

    无公害全日光露地黑木耳栽培基质应符合NY 5099规定。

5.1 主料

    常采用以阔叶树木的硬杂木屑为主。要求新鲜、无虫、无霉变、无异味。

5.2 辅料

    有机辅料常采用麦鼓、稻糠、黄豆粉等，无机辅料常采用石膏、碳酸钙、石灰等。要求新鲜、无

虫、无霉变、无异味。

6 栽培技术管理

6.1 栽培季节

    一年可生产两季。春季1月中旬一2月接种，4月中、下旬下地催耳，7月末出耳结束。秋季5月

中、下旬接种，8月上、中旬下地催耳，11月上旬出耳结束。

6.2 栽培设施

    包括日光温室、双层塑料拱棚、菇房等发菌设施。设施内部用竹、木、钢筋为骨架搭设发菌架，

架宽0.4 m，长度和高度根据菇房大小而定，层距0.4 m。出菇采取全日光畦床立袋的出耳模式，使用
无公害的微喷设施。

6.3 菌种
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    根据不同的栽培季节，选择菌丝洁白健壮、无污染、优质、高产、抗逆性强、市场需求的适宜的

适龄菌种，如黑A、黑29品种。

6.4 栽培工艺流程

    培养料配制一装袋一灭菌、接种。发菌管理、做床*催芽管理一出耳管理*采收、晒千

6.5 培养料配制

6.5.， 配方

    a)杂木屑79%、麦鼓或细米糠20%、石膏粉1%、培养料含水量60%- 65%0
    b)硬杂木屑76.5%、麦010%、稻糠10%、黄S'i粉2%、石灰0.5%、石膏1%,培养料含水量

60%-65%0

6.5.2 物料准备

6.5.2.1 菌袋

    选用规格为17 cm X 33 cm低压聚乙烯袋。

6.5.2.2 其他物品及药品

    装袋机，接种箱，灭菌锅，灭菌筐，消毒剂等。
6.6 装袋

    采用装袋机装袋，装袋时要求做到:将拌好的料要在5小时内装完，防止时间过长培养料变质;

装袋时不能摔，不能揉，要轻拿轻放;及时细心检查是否有破孔，发现后立即用胶带粘上。

6.7 灭菌

    采用常压蒸汽锅炉充气式灭菌，提前将灭菌锅锅屉放好，要求锅屉距离锅底20 cm，灭菌时菌袋
需装在铁筐中，便于内部空气流通。然后用塑料从上到下将锅盖严，外面用棉被或草帘覆盖保温。待

菌袋内温度达100℃后，再保持18 h以上。灭菌后当菌袋温度降到70℃时趁热出锅，将菌袋送人冷却
室冷却。

6.8 接种

    待袋温降到30℃以下时，转人接种箱 (或接种室)内无菌接种。接种前，接种箱 (或接种室)提

前用消毒剂消毒，或用高锰酸钾和甲醛混合熏蒸消毒，接种工具和菌种也要用75%酒精或新洁尔灭、

0.1%的高锰酸钾溶液等进行消毒。接种时在袋口一头进行接种，接种时要求做到堵实菌穴。接菌要迅

速，不可耽搁时间过长，防止有杂菌侵人，接种后用棉塞封好菌穴。

6.9 发菌管理

    将接种后的菌袋放到发菌棚 (室)，采用层架立式发菌，前期菌丝萌发阶段温度应控制在24cC-

280C，保持温度恒定，及时向棚内通风增氧，给予菌丝充足的氧气。黑木耳发菌的光照强度控制在

100 Lx以下，空气相对湿度应控制在60%左右为宜。

6.10 做床

    按要求选好地块，平整作畦，床高10 cm，宽90 cm，过道宽40 cm，长度不限，形似砖场的架

台，每平方米可摆放20袋左右。床做好后，床面应浇一次透水，然后使用杀菌类药物消毒。

6.11 催芽

6.11.1 开口

    菌袋达到生理成熟后，用0.1%的高锰酸钾溶液清洗消毒，开口以开 “V”形口较好，每袋开口

16-20个，靠地面的 ‘IV”形口尖端要求离地面5 cm以上。

6.11.2 催芽

    开口后集中催芽，直立摆放，袋与袋间距3 cm，利于出芽及通风换气。随摆袋随用草帘盖好，避

免阳光直射，7日内防雨水，7天后每日下午4:00̂ 6:00可把草帘揭开接受光线刺激，到第二天上午

6-8点再将草帘盖上，并浇水一次，连续管理至耳芽出齐，即可分床管理，时间约7-15天左右。

6.12 出耳期管理
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6.12.1 分床

    地面铺一层蓝色或白色塑料薄膜，撒上一层石灰，将催芽好的菌袋直立摆在床面上，每平方米摆

放20袋，袋与袋间留有18 cm间隙为宜，在过道处每隔2.5 m̂-3 m安装一个喷头。
6.12.2 浇水

    选用清澈无污染的井水、河水、水库水，pH值要求中性。一般喷水时间为早3:00-8:00，晚6:00-
11:00，要求间歇性喷水，每次喷水喷至耳片全部充分舒展、发亮，即可停止喷水，木耳稍干后再喷水。

6.13 采收

    当耳片背面出现白色抱子，耳根变细，要及时采收，可用手握住耳片贴根处拧下，用刀子将耳根

的锯沫及白色原基割掉。

6.14 晒干

6.14.1 晒耳床制作

    用木杆或竹竿搭成宽120 cm，离地面50 cin左右，长度不限的床面，中间挂好纱窗或筛底，用于晒

木耳。顶部纵向拉一铁丝或木杆，下雨时搭上塑料布防雨。

6.14.2 晒干方法

    将木耳置于晒耳床上，、耳片向上，耳根向下，呈大朵状的要在晾晒时将耳片撕开，晒干后按要求

进行保存或销售。

7 病虫害防治

7.1 防治原则

    预防为主，综合防治，以生物防治为主，配合科学合理地使用化学防治，达到生产安全、优质无

公害黑木耳的目的。用药应严格执行GB/T 8321.1-8规定执行。

7.2 常见病害防治

    常见病害主要有链袍霉病、青苔、流耳等病害。

7.2.1 链抱霉

7.2.1.1 切实搞好发菌、出菇场所的环境卫生，做好工具、器具、菇床的消毒。

7.2.1.2 严防培养料的带菌，必须做到灭菌彻底和无菌条件下接种。

7.2.1.3 栽培环境通风，避免高温、高湿。药物处理，可用烟雾消毒剂每立方米8克熏蒸消毒，消毒
时间不少于12小时，严重的用柴油涂抹后隔离培养或掩埋。

7.2.2 青苔

    选用洁净的水源，定期可喷施 “专用除藻剂”，进行防治。

7.2.3 流耳

    为避免流耳，应及时采摘，保持水源洁净，发生流耳时可用 “链霉素”或 “流耳力克”治疗。

8 包装、运输及贮存

8.1 包装

    包装材料要清洁无异味，无毒，便于运输和储藏，耳片晒干后用双层塑料包装为宜

8.2 运输

    运输时要轻放、轻卸、避免损伤。

8.3 贮存

    要求在阴凉干燥的环境下保存。
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