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内容概要

　　《食用菌栽培系列：香菇标准化生产技术（最新版）》根据长期从事香菇研究和技术推广的知识
与经验的积累，主要立足于中原地区香菇生产的技术需求，参考了各种标准《食用菌栽培系列：香菇
标准化生产技术（最新版）》。
全书图文并茂，语言通俗易懂，技术先进实用，可操作性强，适合食用菌种植户、技术推广者和食用
菌产区政府领导阅读，也适合农业大中专院校食用菌相关专业师生参考。
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章节摘录

　　（4）装袋：一般选用扁宽15厘米、厚0.005～0.006厘米的低压聚乙烯塑料袋，截成长55厘米的筒
袋，每千克可截制约140个。
塑料袋要求厚薄均匀，无砂眼，抗拉性强，粗细均匀，不要使用再生料吹制的塑料袋。
袋一端用线扎回结口，袋头再用烛火烧熔化，达到绝对不漏气为准。
装袋可手工操作，但使用装袋机效率更高，每台机器每小时可装350～400袋。
装袋要迅速，料拌好后在6小时内装完。
要求料袋松紧适当，以手托装好的料袋中央，没有松软感，料袋两端不下垂为宜。
每袋可装湿料1.9～2.0千克，而后将袋口黏附的培养料擦净，将菌筒口朝上，顺势旋转菌筒，用棉线或
塑料带在紧贴培养料处扎口，反折后再扎1次。
我国北方也有采用扁宽17厘米的低压聚乙烯塑料袋进行栽培。
　　（5）灭菌：较大规模栽培料袋一般采用常压蒸汽灭菌。
灭菌要求保持100cC左右10-12小时。
灭菌时要注意：①先清洗锅内污水，换上清水，然后把料袋移人灭菌灶中，合理摆放，中间要留一定
的空隙，使蒸汽顺畅，料袋受热均匀，避免出现灭菌死角。
②火力要“攻头、保尾、控中间”，即开始烧火时要旺火猛攻，使4小时内温度上升至100℃，然后控
制100℃左右10～12小时。
③要及时加水，防止干烧炸锅，采用虹吸式灭菌灶的，要注意预热锅内经常加水，往主锅内加水采用
少量多次的方法，不要一次性加太多。
　　⋯⋯
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