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I 

前  言 

为了规范真姬菇工厂化生产，特制定本标准。 

本标准按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》编写。 

本标准由江苏江南生物科技有限公司提出。 

本标准由江苏江南生物科技有限公司起草。 

本标准主要起草人：姜建新、马一鸣、姜小红、束霖平、荆琴芳、顾佳。 
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        真姬菇工厂化生产技术规程      

1 范围 

本标准规定了真姬菇工厂化生产的生产条件、基质、菌种、栽培技术、病虫害预防、采收、包装、

贮存、运输及生产档案。 

本标准适用于真姬菇工厂化栽培。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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。 

GB 5749   生活饮用水卫生标准 

GB 9687   食品包装用聚乙烯成型品卫生标准 

GB 3095   环境空气质量标准 

NY 5358   食用菌产地环境条件 

NY 5099   食用菌栽培基质安全技术要求 

NY/T 528  食用菌菌种生产技术规程 

3 生产条件 

3.1 产地环境 

应符合NY 5358、GB 3095的规定。 

3.2 培养室 

3.2.1 培养室结构 

培养室面积（长30m×宽15m）450㎡，高度6m。钢架结构，墙体用厚10㎝聚氨酯夹芯彩钢板拼装而

成。地面夯实后，平铺一层5㎝厚的泡沫板，再浇注20㎝厚的混凝土，最后刷一层防尘涂料。每栋培养

室开设二扇2m×2.5m大门，以利于铲车等机械出入。 

3.2.2 制冷系统 

每栋培养室（容积2700m
3
）配置6台MT-125型制冷机组。 

3.2.3 通风系统 

每栋培养室配置一套包括排风扇、空气过滤器、高压离心机和PV管组成的通风装置。 

3.2.4 光源 

每栋培养室安装供照明用40W节能灯20盏～22盏。 
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3.3 出菇室 

3.3.1 出菇室结构 

单间出菇室面积（长15m×宽8m）120㎡，高度6m，容积720 m
3
。钢架结构，墙体用厚10㎝聚氨酯夹

芯彩钢板拼装而成。地面夯实后，平铺一层5㎝厚的泡沫板，再浇注20㎝厚的混凝土。每间出菇室开设

二扇1.5m×1.8m大门。 

3.3.2 制冷系统 

每间出菇室（容积720m
3
）配置二台MT-125型制冷机组。 

3.3.3 通风系统 

每间出菇室配置一套包括排风扇、空气过滤器、高压离心机和PV管组成的通风装置。 

3.3.4 加湿系统 

每间出菇安装9㎏/h超声波加湿器2台。 

3.3.5 光源 

每间出菇室安装40W节能灯10盏～12盏。 

3.3.6 栽培架 

每间出菇用镀锌钢材搭制4排长14m、宽1.5m、高4m的栽培架。栽培架分设8层栽培床，每层高度50

㎝。 

4 基质 

4.1 主料 

符合NY 5099.4.2的规定。 

4.2 辅料 

符合NY 5099.4.3的规定。 

4.3 水 

符合GB 5749的规定。 

5 菌种 

5.1 品种选用 

选用同步性好、优质、高产、抗逆性强、商品性好、适应工厂化生产环境的“玉蕈1号”、“玉蕈2

号”等优良菌株。 

5.2 菌种质量 

应符合NY/T 528规定要求。 
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6 栽培技术 

6.1 培养料配方 

6.1.1 木屑 20％、棉籽壳 20％、麸皮 30％、玉米芯 20％、玉米面 10％。 

6.1.2 木屑 30％、米糠 30％、玉米芯 30％、玉米面 10％。 

6.2 拌料 

按培养基配方称取所需原料，先将其置于搅拌机混合干拌30min左右，然后加水搅拌。料水比1：1.2～

1.4。 

6.3 自动装瓶、打孔、压盖 

该工序由自动装瓶机流水作业完成。混合搅拌的原料通过输送带输送至装瓶机的进料口，洗净的空

瓶按16瓶1筐摆放整齐，放置在输入口，启动装瓶机，完成自动装瓶。要求瓶装均匀，松紧度适中，瓶

肩无空隙。使用850㎝3的塑料瓶内装湿料625g～645g（干料270g～280g）；然后输送至打孔机，在瓶口

中央打一个15mm直径的孔，一直打到距瓶底0.5㎝处；再输送至压盖机，完成自动压盖。 

6.4 高压灭菌 

将装瓶、加盖的瓶筐，整齐地摆放在灭菌车上，推入高压灭菌锅内。关闭灭菌锅门，灭菌锅设定抽

真空2～3次，119℃～123℃保持50min～60min，再降温真空脱汽一次，经110min～120min灭菌结束，整

个灭菌过程运行160min ～180min。 

6.5 冷却 

灭菌结束后，开启冷却室的制冷机和排风装置，灭菌车通过反侧操作门，拉至冷却室内，冷却室温

度设定20℃～22℃。 

6.6 接种 

将冷却至20～22℃的瓶子通过自动接种机进行接种。接种机放置在接种室内，接种前1h，开启层流

罩和新风机组，保持室内达到10000级的洁净度，接种区域局部（层流罩下方）洁净度100级。接种操作

人员通过缓冲室换上接种专用服装，并通过风淋室对人体表面进行净化处理，然后进入接种室进行操作。

接种前先把接种机的部件用75％的酒精消毒，种菌在种菌前处理机上挖去表面的菌皮，然后放在接种机

的托架上，另外一人把冷却的瓶框搬运至接种机入口的传送带上，启动接种机自动去盖、接种、加盖。

每瓶原种接栽培种30瓶～32瓶。接种完成后，从出口的输送带输送至接种室外，完成接种操作。把接种

后的瓶框摆放在托盘上，用铲车运送到培养室，整齐堆放，进行菌丝培养。 

6.7 发菌期管理 

6.7.1 温、湿度 

培养室温度设定在21℃～23℃，湿度75％～80％。 

6.7.2 二氧化碳浓度 

二氧化碳浓度控制在2500ppm～3500ppm之间。 

6.7.3 巡查 
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栽培瓶进入培养室一周后，每天检查一次发菌情况，及时发现和剔除被杂菌污染的栽培瓶。 

6.8 出菇期管理 

6.8.1 搔菌 

真姬菇菌丝发育成熟后，及时用专用搔菌机进行搔菌处理。搔菌后开启加湿器补充水分以利菌丝快

速恢复。 

6.8.2 上架 

将经过搔菌处理的栽培瓶整筐通过输送带运至出菇室，然后整齐摆放在栽培床架上，并盖上无纺布。 

6.8.3 催蕾 

当栽培瓶进入出菇室48h之后，进行催蕾处理。室内温度设定为14℃～16℃，空气相对湿度设定为

90％～95％，光照强度100lx～150lx，每天照射时间6h～8h，明暗交替，亮灯2h，熄灯2h～3h。历时5d

后，菇蕾大量形成。 

6.9 子实体生长期管理 

6.9.1 温度 

出菇室的温度13℃～14℃。 

6.9.2 湿度 

出菇室空气相对湿度湿度85％～90％。 

6.9.3 二氧化碳浓度 

出菇室二氧化碳浓度控制在2500ppm～3000ppm。 

6.9.4 光照 

真姬菇子实体生长期需要有较强的光照，促使菇盖上的花纹正常形成并抑制菌柄徒长。菇蕾生长阶

段光照强度保持在300lx～400lx之间，每天照射时间10h～12h，明暗交替，亮灯2h，熄灯2h。至子实体

八分成熟期，光照强度增至400lx～500lx。 

7 病虫害防治 

真姬菇工厂化栽培处于低温环境，不受害虫为害。对可能造成为害的致病菌及杂菌，以培养基高温

灭菌、紫外线、臭氧、制送无菌新风等物理措施进行预防。在真姬菇菌丝体培养和子实体生长的全过程

中不使用任何化学农药。 

8 采收、包装、贮存及运输 

8.1 采收 

栽培瓶进入出菇室25d左右，子实体生长至八分成熟，菇盖直径1.5㎝～3㎝、菇柄长度4㎝～6㎝时

即可采收。 
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8.2 包装 

真姬菇菇体脆嫩，采收时去除培养料后采用聚乙烯托盘上覆盖单向透气膜的方法进行分装。每个托

盘装菇150g，通过自动包装机封装。再将分装后的真姬菇装入专用纸箱，每箱40盘，净含量6㎏。包装

材料卫生指标符合GB 9687规定。   

8.3 贮存、运输 

装箱后入2℃～4℃冷库储藏，冷藏车运输上市。 

9 生产档案 

对生产过程进行有效记录，记录档案保存不少于二年。 

 

 


