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前 言 

为了规范无公害食用菌的生产，提高栽培水平，确保食用菌产品的质量安全，保护广大消费者的 

人体健康，促进食用菌产业健康稳定持续发展，特制订本标准。 

本标准由福建省农业厅提出。 

本标准由福建省质量技术监督局批准。 

本标准起草单位：福建省食用菌工作办公室、福建农林大学、福建省科技厅星火计划办公室。 

本标准主要起草人：谢宝贵、郑立威、肖淑霞、郑昭、黄志龙、李坚义、黄佳佳、羿红、罗联忠、 

张惠珍。
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无公害食用菌栽培技术规范 

1 范围 

本标准规定了无公害食用菌栽培的菇场要求、原料要求、栽培工艺、栽培管理、病虫害防治、采收 

等。 

本标准适用于无公害食用菌的人工栽培。 

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 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 9688 食品包装用聚丙烯成型品卫生标准 

GB 15618 土壤环境质量标准 

NY 5010—2002 无公害食品 蔬菜产地环境条件 

NY 5099—2002 食用菌栽培基质安全技术要求 

3 菇场要求 

3.1 环境 

3.1.1 栽培场地 

距公路主干道和人口密集的居民点 100m之外，工业三废和生活垃圾等污染源 500m之外。 

3.1.2 空气 

产地空气未受工业烟尘污染，空气中总悬浮粒物（TSP）日平均 0.3mg/m 3 d以下。 

3.1.3 水质 

可用自来水、泉水、井水、湖水、山水等，水质应符合 GB 5749 规定的要求。 

3.1.4 土壤 

采用地栽方式栽培无公害食用菌，其栽培田地应是未受工矿企业、养殖业污染的自然土壤，不能选
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用垃圾场处理物或工业废料改造的土壤。 

3.2 菇房 

根据不同的食用菌应确定相应的栽培模式， 菇房的总体结构应有利于食用菌的科学栽培管理和采收 

管理。具有防雨、遮阳、挡风、隔热等基础设施，地面应坚实、平整，给排水方便，通风透气及密封性 

良好，保证食用菌生长对自然散射光的要求，菇房大小适中，内部结构适合栽培方式的要求，以操作方 

便为原则。 

3.3 栽培场的布局 

应根据生产流程、栽培工艺等，结合当地的地形、自然环境和交通条件等进行菇场的科学合理总体 

设计安排。菇场的区域划分应该以方便操作，宜采用分区制栽培模式，简化生产流程，同时提高栽培成 

功率为原则。 

4 原料要求 

用于无公害食用菌栽培的各种原料应符合 NY 5099 规定的要求。 

4.1 水 

无公害食用菌生产用水包括培养料配制用水和出菇管理用水，水质应符合 GB 5749规定的要求。 

4.2 原辅材料 

4.2.1 食用菌生产原辅材料应新鲜、干净、干燥、无虫、无霉、无异味。 

4.2.2 用于生产无公害食用菌的原辅材料配制成的基质，其重金属含量应符合 NY  5010 规定的要求。 

某些食用菌对重金属具有富集作用， 其富集成分的含量必须控制在使该食用菌最终该物质含量不超标的 

范围内。 

4.2.3 秸秆、棉籽壳等作为无公害食用菌生产原辅材料的作物在收获之前一个月不能施用高毒农药。 

4.3 覆土材料 

无公害食用菌栽培的覆土材料可用天然的、未受污染的泥炭土、草炭土、林地腐殖土及农田耕作层 

以下的土壤。覆土材料不能用高毒农药处理。 

4.4 培养料添加剂 

无公害食用菌培养料添加剂可选用作物生产的肥料，如尿素、碳酸氢铵、硫酸铵、氰氨化钙（石灰 

氮）、磷酸二氢钾、磷酸氢二钾、石灰、石膏、碳酸钙等，培养料添加剂的用量根据不同食用菌种类而 

定，但添加后的培养料其重金属含量应符合 NY 5010标准的要求。
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4.5 不允许使用的化学药剂 

4.5.1 高毒农药：按照《中华人民共和国农药管理条例》，剧毒和高毒农药不得在蔬菜生产中使用，食 

用菌作为蔬菜的一类也应完全参照执行，不得在培养料中加入。 

4.5.2 混合型培养料添加剂：含有植物生长调节剂或成分不清的混合型培养料添加剂不允许用于生产 

无公害食用菌。 

4.5.3 植物生长调节剂：植物激素、植物生长调节剂不允许用于生产无公害食用菌。 

4.6 原料储藏 

原料的储藏场地必须具有一定的隔离条件，不许接触或混杂有含有害物质或超标准的物质。 

5 栽培工艺 

5.1 工艺流程 

以相应食用菌的栽培流程为标准。 

5.2 培养基配方 

以相应食用菌的培养基配方为标准。 

5.3 备料 

按培养基配方比例准备好各项原辅材料。 

5.4 拌料 

将按比例配好的各项原辅材料混合均匀并加水到适当含水量。 

5.5 前发酵与后发酵 

根据相应食用菌的栽培工艺确定是否采用前发酵与后发酵，并确定发酵工艺。 

5.6 填料与封口 

根据不同菌类要求进行填料和封口。聚乙烯塑料袋的卫生指标按 GB 9687 规定执行，聚丙烯塑料袋 

的卫生指标按 GB 9688 规定执行。 

5.7 灭菌与冷却 

灭菌是无公害食用菌生产成功基础，以灭菌彻底为原则。灭菌后的栽培袋移放到预先消毒的冷却室 

或接种室中，待冷却至常温后接种。 

5.8 接种 

接种必须在无菌操作台上、接种箱或接种室内，并严格按照无菌操作规程进行。消毒剂的使用应符
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合相应使用标准，禁止使用未经批准的消毒剂。 

5.9 菌丝培养 

培养室应预先清洗消毒，消毒剂的使用应符合相应标准，禁止使用未经批准的消毒剂。接种后的栽 

培袋排放在培养架上，培养室应保持最适生长环境条件。接种后一星期应检查栽培袋，观察菌丝生长情 

况。发现污染袋，应及时将其清理出培养室。此后，再做 2 次～3次的检查。待菌丝长满栽培袋，生理 

成熟后便可移放到栽培室进行出菇管理。 

6 栽培管理 

6.1 栽培季节 

根据栽培品种对环境温度的要求以及栽培场地的气候条件，选择适宜时间进行栽培。 

6.2 栽培方式 

根据具体食用菌的要求而定。 

6.2.1 层架式栽培 

将菌袋列放于栽培架上进行栽培。层架材料必须无毒无害，牢固可靠。 

6.2.2 墙式栽培 

菌袋横放堆砌成墙状进行栽培，菌袋接触物要求卫生。 

6.2.3 畦地床式栽培 

菌袋立放于平地上进行栽培。 

6.2.4 覆土式栽培 

覆土材料必须符合 GB 15618 中二级标准值以上要求。某些食用菌对重金属或有毒物质具有富集作 

用，其覆土材料除符合 GB 15618 中二级标准值以上要求外，其中富集成分的含量必须控制在使该食用 

菌最终该物质含量不超标的范围内。 

6.3 栽培管理 

6.3.1 卫生管理 

6.3.1.1 搞好栽培环境卫生，栽培前应预先打扫卫生、消毒菇房。 

6.3.1.2 每次采菇后应清除栽培料上残根和地面上掉落的菇体。 

6.3.1.3 每批食用菌生产完毕，应及时清理废菌料和菇房，重新消毒菇房。 

6.3.2 湿度管理
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栽培环境湿度和培养基含水量应以具体食用菌的要求而定。 

6.3.3 温度管理 

温度要求因具体食用菌而异，温度的升降可利用自然气候变化或温度调节器来控制。 但所采取的方 

法必须卫生、安全。 

6.3.4 通风管理 

通风管理必须依照栽培食用菌的具体需求。 

6.3.5 光线管理 

光线强度必须控制在具体栽培食用菌对光线的需求的范围内，可以利用自然光、人工光照或两者相 

结合来实现。 

7 病虫害防治 

病虫害的防治以预防为主，综合防治。应从抗病虫品种选用、物理防治、生物防治和加强管理等多 

途径达到防治目的。 

7.1 害虫的防治 

7.1.1 菇房应安装防虫纱窗、纱门或防虫网等。 

7.1.2 加强管理，保持菇房场地整洁卫生，栽培间歇期对菇房彻底清理，清除菌袋、杂物，并严格消 

毒。 

7.1.3 如果有害虫侵害，必须及时采取杀虫措施。有针对性的利用化学农药、生物农药杀虫，也可用 

特殊灯光等物理方法杀虫。所用杀虫剂的使用必须符合国家相关规定。 

7.1.4 如果发现某种虫害严重，必须立即采取针对性的杀虫方案。但在出菇期间，不得向菇体直接喷 

洒任何化学药剂。 

7.1.5 栽培原料中不能添加任何防治虫害的有毒化学制剂。 

7.2 病害的防治 

食用菌病害的防治主要集中在栽培管理中，针对不同的病害采取针对措施， 化学药剂的使用必须符 

合国家相关规定，不能使用国家规定的违禁药物。尽量采取物理及生物防治方法。 

7.2.1 培养初期培养料发生杂菌感染，可将该菌袋重新灭菌后，拌入新料，重新生产。为严格控制产 

品质量，应及时将污染菌袋无害化处理。 

7.2.2 培养中期培养料发生严重杂菌感染，应填埋或焚烧处理。
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7.2.3 培养后期或出菇阶段栽培袋出现局部杂菌感染，如果所染杂菌的传播性不强，不引起其它菌袋 

污染，可继续留用出菇，产出的菇不能作为无公害食用菌产品。出菇完毕应填埋或焚烧处理。 

7.2.4 栽培袋棉塞发生红色链孢霉感染，应及时移出培养室并进行烧毁处理。 

7.2.5 栽培原料中禁止加入任何防治病害的有害物质。 

7.2.6 栽培期间，不得向菇体喷洒任何化学制剂。 

8 采收 

8.1 根据栽培食用菌的具体要求适时采收，采收方法参照所栽培食用菌的具体要求。 

8.2 采收后应及时进行采后处理，小心去掉菌柄基部的碎屑杂质，拣出伤、残、病菇，分拣后称重或 

归类堆放。移动时应小心轻放。 

8.3 采集的食用菌及时按产品需求进行包装、保鲜或按要求进行加工。 

8.4 所使用的包装、保鲜及加工的材料和方法必须符合国家相关安全卫生标准。




