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本发明公开了一种高产金针菇培养基质，由

以下重量份的组分制成：废弃菌棒30-40份、玉米

淀粉20-25份、家禽粪6-11份、稻壳7-13份、纳米

硅藻土6-10份、槐树皮8-15份、油菜籽粕5-12份、

磷矿石粉1-3份、草木灰1-2份、豆秆屑1-5份、维

生素B2 0.3-0.6份、过磷酸钾4-6份、氧化镧0.4-

0 .7份、氧化铈0.5-0 .8份、γ-聚谷氨酸0.06-

0.08份、茶渣8-14份、营养添加剂1-5份、轻质碳

酸钙2-4份，本发明的金针菇培养基质，其原料通

过合理配比，还添加营养添加剂，为金针菇生长

提供全面的营养，同时也提高了金针菇的抗病和

抗杂菌感染能力，所种植的金针菇品质以及产量

高。
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1.一种高产金针菇培养基质，其特征在于，由以下重量份的组分制成：

废弃菌棒30-40份、玉米淀粉20-25份、家禽粪6-11份、稻壳7-13份、纳米硅藻土6-10份、

槐树皮8-15份、油菜籽粕5-12份、磷矿石粉1-3份、草木灰1-2份、豆秆屑1-5份、维生素B2 

0.3-0.6份、过磷酸钾4-6份、氧化镧0.4-0.7份、氧化铈0.5-0.8份、γ-聚谷氨酸0.06-0.08

份、茶渣8-14份、营养添加剂1-5份、轻质碳酸钙2-4份。

2.根据权利要求1所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，由以下重量份的组分制

成：

废弃菌棒30份、玉米淀粉20份、家禽粪6份、稻壳7份、纳米硅藻土6份、槐树皮8份、油菜

籽粕5份、磷矿石粉1份、草木灰1份、豆秆屑1份、维生素B2  0.3份、过磷酸钾4份、氧化镧0.4

份、氧化铈0.5份、γ-聚谷氨酸0.06份、茶渣8份、营养添加剂1份、轻质碳酸钙2份。

3.根据权利要求1所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，由以下重量份的组分制

成：

废弃菌棒40份、玉米淀粉25份、家禽粪11份、稻壳13份、纳米硅藻土10份、槐树皮15份、

油菜籽粕12份、磷矿石粉3份、草木灰2份、豆秆屑5份、维生素B2  0.6份、过磷酸钾6份、氧化

镧0.7份、氧化铈0.8份、γ-聚谷氨酸0.08份、茶渣14份、营养添加剂5份、轻质碳酸钙4份。

4.根据权利要求1所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，由以下重量份的组分制

成：

废弃菌棒36份、玉米淀粉23份、家禽粪8份、稻壳10份、纳米硅藻土8份、槐树皮12份、油

菜籽粕9份、磷矿石粉2份、草木灰1.5份、豆秆屑3份、维生素B2  0.5份、过磷酸钾5份、氧化镧

0.6份、氧化铈0.7份、γ-聚谷氨酸0.07份、茶渣11份、营养添加剂3份、轻质碳酸钙3份。

5.根据权利要求1所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，所述γ-聚谷氨酸的平均

分子量为5-200KDa。

6.根据权利要求1所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，所述营养添加剂由下列重

量份原料制成：山药粉15-24份、柠檬酸螯合锌1-2份、硫酸铁0.5-1份、贝壳粉10-16份、荚蒾

叶悬钩子叶5-9份、葛根粉7-9份、艾叶粉3-6份、青柠粉4-6份、黄芪粉1-2份、糖渣8-13份，所

述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅拌均匀即得。

7.根据权利要求6所述的高产金针菇培养基质，其特征在于，所述营养添加剂由下列重

量份原料制成：山药粉20份、柠檬酸螯合锌1.5份、硫酸铁0.8份、贝壳粉13份、荚蒾叶悬钩子

叶7份、葛根粉8份、艾叶粉5份、青柠粉5份、黄芪粉1.5份、糖渣10份。

8.采用权利要求1-7任一项所述高产金针菇培养基质的金针菇栽培方法，其特征在于，

包括如下步骤：

(1)选用菌种：选择无杂菌、菌丝生长键状、菌丝刚长满无老化、适合本地气候生长的金

针菇品种作为种源；

(2)培养基质的制备：将废弃菌棒粉碎后，和家禽粪一起暴晒两天，再将废弃菌棒、家禽

粪、玉米淀粉、槐树皮、纳米硅藻土、油菜籽粕、磷矿石粉、草木灰、豆秆屑、茶渣加入高速搅

拌机中，再加入适量水，在搅拌转速为100-200r/min下搅拌50-60分钟，堆积发酵半个月，中

间以12小时每次的频率机械翻料，将维生素B2加入高速搅拌机中，在搅拌转速为150-250r/

min搅拌20-30分钟，在加入稻壳、过磷酸钾、氧化镧、氧化铈、γ-聚谷氨酸、营养添加剂、轻

质碳酸钙，在搅拌转速为200-300r/min下，搅拌20-30分钟，得到混合物，无菌环境下装袋得
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到培养基质；

(3)灭菌：采用紫外线照射对袋料进行消毒灭菌；

(4)接种：在无菌环境下往袋料接入金针菇菌种，每瓶菌种接50-80袋，接完后扎好袋口

进行发菌培养；

(5)培菌：将接种后的袋料移到可营造暗光环境的培养室，菌丝培养过程保持环境处于

暗光状态，菌丝生长阶段进行暗光培养有利于营养集中、出菇整齐，控制培养室温度为20

℃-21℃，培养至30-33天时，对培养室进行降温，每2天温度下降1℃，当培养室温度降至13-

15℃时，金针菇菌袋长出初生原基，继续降温至初生原基长至4.8-5.2cm时进行割袋处理；

将培养室温度降到6-8℃，对割袋处理后的金针菇菌袋进行低温抑制，加大通风量，2-3天后

初生原基倒伏、萎蔫，抑制完成；提升培养室温度至12-13℃，继续培养金针菇菌袋，使萎蔫

的初生原基继续生长出新的原基，3-5天后再生原基出现，继续生长至4.8-5.2cm时，完成再

生，此时进行套袋使其继续生长；将菇房温度重新降至6-8℃，使再生原基继续生长，直至菌

柄长至13-15cm时基本成熟；

(6)采收：金针菇成熟后要及时采收，不然菌柄容易变色、腐烂；成熟标准是菌盖已开始

扩展，若菌盖边缘上卷说时已充分成熟而降低质量，采摘时每袋金针菇大小一齐采，用手捏

住菌柄基部，轻轻摇摆一下就可采下，然后再把菌柄基部粘上的培养料剪去，整齐地放在箩

筐内进行销售。
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一种高产金针菇培养基质及其栽培方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食用菌栽培技术领域，具体是一种高产金针菇培养基质及其栽培方

法。

背景技术

[0002] 金针菇因其菌柄细长，似金针菜，故称金针菇。金针菇是秋冬与早春栽培的食用

菌，以其菌盖滑嫩、柄脆、营养丰富、味美适口而著称于世，其营养丰富，清香扑鼻而且味道

鲜美，深受大众的喜爱。据测定，金针菇氨基酸的含量非常丰富，高于一般菇类，尤其是赖氨

酸的含量特别高，赖氨酸具有促进儿童智力发育的功能。金针菇干品中含蛋白质8.87％，碳

水化合60.2％，粗纤维达7.4％，经常食用可防治溃疡病。金针菇内所含的一种物质具有很

好的抗癌作用。金针菇既是一种美味食品，又是较好的保健食品，金针菇的国内外市场日益

广阔。

[0003] 目前金针菇人工栽培技术的关键在于培养料的搭配。培养料是食用菌赖以生存的

各种营养物质的来源。食用菌生长所需要的营养物质，总体上有碳素营养、氮素营养、维生

素及矿物质等。组成食用菌培养质的成分大体分为主料和辅料。主料是指培养料中占熟料

比重大的碳素营养物质，辅料是指在培养料中配料较少、含氮量较高、用于调节培养料的碳

氮比的物质。在金针菇栽培中，传统主料有棉籽、杂木屑、作物秸秆等，传统辅料有麦麸、米

糠、玉米粉、大豆粉等。

[0004] 金针菇人工栽培的方法很多，但由于金针菇培养料种类较为单一，成本较高，培养

料营养搭配不合理以及环境温度控制不好，生产管理缺乏科学有效的方法，当前的金针菇

普遍存在低产、生长周期长等缺点。

发明内容

[0005] 本发明的目的在于提供一种高产金针菇培养基质及其栽培方法，以解决上述背景

技术中提出的问题。

[0006] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：

[0007] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0008] 废弃菌棒30-40份、玉米淀粉20-25份、家禽粪6-11份、稻壳7-13份、纳米硅藻土6-

10份、槐树皮8-15份、油菜籽粕5-12份、磷矿石粉1-3份、草木灰1-2份、豆秆屑1-5份、维生素

B20 .3-0 .6份、过磷酸钾4-6份、氧化镧0.4-0 .7份、氧化铈0.5-0 .8份、γ-聚谷氨酸0.06-

0.08份、茶渣8-14份、营养添加剂1-5份、轻质碳酸钙2-4份。

[0009] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0010] 废弃菌棒30份、玉米淀粉20份、家禽粪6份、稻壳7份、纳米硅藻土6份、槐树皮8份、

油菜籽粕5份、磷矿石粉1份、草木灰1份、豆秆屑1份、维生素B20.3份、过磷酸钾4份、氧化镧

0.4份、氧化铈0.5份、γ-聚谷氨酸0.06份、茶渣8份、营养添加剂1份、轻质碳酸钙2份。

[0011] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：
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[0012] 废弃菌棒40份、玉米淀粉25份、家禽粪11份、稻壳13份、纳米硅藻土10份、槐树皮15

份、油菜籽粕12份、磷矿石粉3份、草木灰2份、豆秆屑5份、维生素B20.6份、过磷酸钾6份、氧

化镧0.7份、氧化铈0.8份、γ-聚谷氨酸0.08份、茶渣14份、营养添加剂5份、轻质碳酸钙4份。

[0013] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0014] 废弃菌棒36份、玉米淀粉23份、家禽粪8份、稻壳10份、纳米硅藻土8份、槐树皮12

份、油菜籽粕9份、磷矿石粉2份、草木灰1.5份、豆秆屑3份、维生素B20.5份、过磷酸钾5份、氧

化镧0.6份、氧化铈0.7份、γ-聚谷氨酸0.07份、茶渣11份、营养添加剂3份、轻质碳酸钙3份。

[0015] 所述营养添加剂由下列重量份原料制成：山药粉15-24份、柠檬酸螯合锌1-2份、硫

酸铁0.5-1份、贝壳粉10-16份、荚蒾叶悬钩子叶5-9份、葛根粉7-9份、艾叶粉3-6份、青柠粉

4-6份、黄芪粉1-2份、糖渣8-13份，所述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅

拌均匀即得。

[0016] 所述营养添加剂由下列重量份原料制成：山药粉20份、柠檬酸螯合锌1.5份、硫酸

铁0.8份、贝壳粉13份、荚蒾叶悬钩子叶7份、葛根粉8份、艾叶粉5份、青柠粉5份、黄芪粉1.5

份、糖渣10份，所述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅拌均匀即得。

[0017] 所述γ-聚谷氨酸的平均分子量为5-200KDa。

[0018] 采用上述高产金针菇培养基质的金针菇栽培方法，包括如下步骤：

[0019] (1)选用菌种：选择无杂菌、菌丝生长键状、菌丝刚长满无老化、适合本地气候生长

的金针菇品种作为种源；

[0020] (2)培养基质的制备：将废弃菌棒粉碎后，和家禽粪一起暴晒两天，再将废弃菌棒、

家禽粪、玉米淀粉、槐树皮、纳米硅藻土、油菜籽粕、磷矿石粉、草木灰、豆秆屑、茶渣加入高

速搅拌机中，再加入适量水，在搅拌转速为100-200r/min下搅拌50-60分钟，堆积发酵半个

月，中间以12小时每次的频率机械翻料，将维生素B2加入高速搅拌机中，在搅拌转速为150-

250r/min搅拌20-30分钟，在加入稻壳、过磷酸钾、氧化镧、氧化铈、γ-聚谷氨酸、营养添加

剂、轻质碳酸钙，在搅拌转速为200-300r/min下，搅拌20-30分钟，得到混合物，无菌环境下

装袋得到培养基质；

[0021] (3)灭菌：采用紫外线照射对袋料进行消毒灭菌；

[0022] (4)接种：在无菌环境下往袋料接入金针菇菌种，每瓶菌种接50-80袋，接完后扎好

袋口进行发菌培养；

[0023] (5)培菌：将接种后的袋料移到可营造暗光环境的培养室，菌丝培养过程保持环境

处于暗光状态，菌丝生长阶段进行暗光培养有利于营养集中、出菇整齐，控制培养室温度为

20℃-21℃，培养至30-33天时，对培养室进行降温，每2天温度下降1℃，当培养室温度降至

13-15℃时，金针菇菌袋长出初生原基，继续降温至初生原基长至4.8-5.2cm时进行割袋处

理；将培养室温度降到6-8℃，对割袋处理后的金针菇菌袋进行低温抑制，加大通风量，2-3

天后初生原基倒伏、萎蔫，抑制完成；提升培养室温度至12-13℃，继续培养金针菇菌袋，使

萎蔫的初生原基继续生长出新的原基，3-5天后再生原基出现，继续生长至4.8-5.2cm时，完

成再生，此时进行套袋使其继续生长；将菇房温度重新降至6-8℃，使再生原基继续生长，直

至菌柄长至13-15cm时基本成熟；

[0024] (6)采收：金针菇成熟后要及时采收，不然菌柄容易变色、腐烂；成熟标准是菌盖已

开始扩展，若菌盖边缘上卷说时已充分成熟而降低质量，采摘时每袋金针菇大小一齐采，用
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手捏住菌柄基部，轻轻摇摆一下就可采下，然后再把菌柄基部粘上的培养料剪去，整齐地放

在箩筐内进行销售。

[0025] 与现有技术相比，本发明的有益效果是：

[0026] 本发明的高产金针菇培养基质，其原料通过合理配比，还添加有营养添加剂，为金

针菇生长提供全面的营养，同时也提高了金针菇的抗病和抗杂菌感染能力，使用本发明的

培养基质所种植的金针菇品质以及产量高，其菌丝生长速度高，满袋周期短，接种成功率和

收获率高。

[0027] 本发明中废弃菌棒为金针菇菌株提供丰富的营养物质及合适的生长环境，家禽

粪、槐树皮、油菜籽粕、茶渣、稻壳为金针菇菌株提供了必要的营养元素，而纳米硅藻土可以

抑制某些杂菌的生长，油菜籽粕用于调节培养料的碳氮比，过磷酸钾和轻质碳酸钙可弥补

培养料中磷素、钾素、钙素的不足，利于培养料的发酵腐熟。石膏可直接补充培养料中的硫、

钙不足，固定气态氮，加速培养料分解，提高金针菇的栽培产量。

[0028] 同时还加入了玉米淀粉，玉米淀粉能够增大液体的粘性使液体变为凝胶状，所以

培养基质变为凝胶状后，所有原材料和水都是均匀分布在培养基内，大大减少发生沉淀的

情况。同时本方案中加入玉米淀粉的量少，培养基不会因为玉米淀粉含量高而导致其粘性

太大，反而会不利于金针菇吸收养分。

[0029] 本发明将废弃菌棒、茶渣、稻壳、豆秆屑和家禽粪等农业废弃物用于金针菇栽培，

不仅减少农业废弃物资源浪费，而且合理的营养搭配促进金针菇菌丝成长，提高了金针菇

的产量。

[0030] 培养基质中加入氧化镧和氧化铈，引入稀土元素，通过镧离子和铈离子对钙离子、

镁离子、锌离子等金属离子的置换与竞争影响一些生物酶或生物大分子的生理功能。因此，

通过该培养基质栽培的金针菇，可促进金针菇生长，提供原种活力，改善原种品质。添加γ-

聚谷氨酸，γ-聚谷氨酸与稀土元素起到协同增效的作用，缓慢释放营养元素，防止营养流

失，保持菌丝对营养的吸收。进一步提高金针菇的品质和成活率。

[0031] 本发明所提出金针菇栽培方法工艺简单、容易实施。

具体实施方式

[0032] 实施例1

[0033] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0034] 废弃菌棒30份、玉米淀粉20份、家禽粪6份、稻壳7份、纳米硅藻土6份、槐树皮8份、

油菜籽粕5份、磷矿石粉1份、草木灰1份、豆秆屑1份、维生素B20.3份、过磷酸钾4份、氧化镧

0.4份、氧化铈0.5份、γ-聚谷氨酸0.06份、茶渣8份、营养添加剂1份、轻质碳酸钙2份。

[0035] 所述营养添加剂由下列重量份原料制成：山药粉20份、柠檬酸螯合锌1.5份、硫酸

铁0.8份、贝壳粉13份、荚蒾叶悬钩子叶7份、葛根粉8份、艾叶粉5份、青柠粉5份、黄芪粉1.5

份、糖渣10份，所述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅拌均匀即得。

[0036] 所述γ-聚谷氨酸的平均分子量为5-200KDa。

[0037] 采用上述高产金针菇培养基质的金针菇栽培方法，包括如下步骤：

[0038] (1)选用菌种：选择无杂菌、菌丝生长键状、菌丝刚长满无老化、适合本地气候生长

的金针菇品种作为种源；
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[0039] (2)培养基质的制备：将废弃菌棒粉碎后，和家禽粪一起暴晒两天，再将废弃菌棒、

家禽粪、玉米淀粉、槐树皮、纳米硅藻土、油菜籽粕、磷矿石粉、草木灰、豆秆屑、茶渣加入高

速搅拌机中，再加入适量水，在搅拌转速为100-200r/min下搅拌50-60分钟，堆积发酵半个

月，中间以12小时每次的频率机械翻料，将维生素B2加入高速搅拌机中，在搅拌转速为150-

250r/min搅拌20-30分钟，在加入稻壳、过磷酸钾、氧化镧、氧化铈、γ-聚谷氨酸、营养添加

剂、轻质碳酸钙，在搅拌转速为200-300r/min下，搅拌20-30分钟，得到混合物，无菌环境下

装袋得到培养基质；

[0040] (3)灭菌：采用紫外线照射对袋料进行消毒灭菌；

[0041] (4)接种：在无菌环境下往袋料接入金针菇菌种，每瓶菌种接50-80袋，接完后扎好

袋口进行发菌培养；

[0042] (5)培菌：将接种后的袋料移到可营造暗光环境的培养室，菌丝培养过程保持环境

处于暗光状态，菌丝生长阶段进行暗光培养有利于营养集中、出菇整齐，控制培养室温度为

20℃-21℃，培养至30-33天时，对培养室进行降温，每2天温度下降1℃，当培养室温度降至

13-15℃时，金针菇菌袋长出初生原基，继续降温至初生原基长至4.8-5.2cm时进行割袋处

理；将培养室温度降到6-8℃，对割袋处理后的金针菇菌袋进行低温抑制，加大通风量，2-3

天后初生原基倒伏、萎蔫，抑制完成；提升培养室温度至12-13℃，继续培养金针菇菌袋，使

萎蔫的初生原基继续生长出新的原基，3-5天后再生原基出现，继续生长至4.8-5.2cm时，完

成再生，此时进行套袋使其继续生长；将菇房温度重新降至6-8℃，使再生原基继续生长，直

至菌柄长至13-15cm时基本成熟；

[0043] (6)采收：金针菇成熟后要及时采收，不然菌柄容易变色、腐烂；成熟标准是菌盖已

开始扩展，若菌盖边缘上卷说时已充分成熟而降低质量，采摘时每袋金针菇大小一齐采，用

手捏住菌柄基部，轻轻摇摆一下就可采下，然后再把菌柄基部粘上的培养料剪去，整齐地放

在箩筐内进行销售。

[0044] 实施例2

[0045] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0046] 废弃菌棒40份、玉米淀粉25份、家禽粪11份、稻壳13份、纳米硅藻土10份、槐树皮15

份、油菜籽粕12份、磷矿石粉3份、草木灰2份、豆秆屑5份、维生素B20.6份、过磷酸钾6份、氧

化镧0.7份、氧化铈0.8份、γ-聚谷氨酸0.08份、茶渣14份、营养添加剂5份、轻质碳酸钙4份。

[0047] 所述营养添加剂由下列重量份原料制成：山药粉20份、柠檬酸螯合锌1.5份、硫酸

铁0.8份、贝壳粉13份、荚蒾叶悬钩子叶7份、葛根粉8份、艾叶粉5份、青柠粉5份、黄芪粉1.5

份、糖渣10份，所述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅拌均匀即得。

[0048] 所述γ-聚谷氨酸的平均分子量为5-200KDa。

[0049] 采用上述高产金针菇培养基质的金针菇栽培方法，包括如下步骤：

[0050] (1)选用菌种：选择无杂菌、菌丝生长键状、菌丝刚长满无老化、适合本地气候生长

的金针菇品种作为种源；

[0051] (2)培养基质的制备：将废弃菌棒粉碎后，和家禽粪一起暴晒两天，再将废弃菌棒、

家禽粪、玉米淀粉、槐树皮、纳米硅藻土、油菜籽粕、磷矿石粉、草木灰、豆秆屑、茶渣加入高

速搅拌机中，再加入适量水，在搅拌转速为100-200r/min下搅拌50-60分钟，堆积发酵半个

月，中间以12小时每次的频率机械翻料，将维生素B2加入高速搅拌机中，在搅拌转速为150-
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250r/min搅拌20-30分钟，在加入稻壳、过磷酸钾、氧化镧、氧化铈、γ-聚谷氨酸、营养添加

剂、轻质碳酸钙，在搅拌转速为200-300r/min下，搅拌20-30分钟，得到混合物，无菌环境下

装袋得到培养基质；

[0052] (3)灭菌：采用紫外线照射对袋料进行消毒灭菌；

[0053] (4)接种：在无菌环境下往袋料接入金针菇菌种，每瓶菌种接50-80袋，接完后扎好

袋口进行发菌培养；

[0054] (5)培菌：将接种后的袋料移到可营造暗光环境的培养室，菌丝培养过程保持环境

处于暗光状态，菌丝生长阶段进行暗光培养有利于营养集中、出菇整齐，控制培养室温度为

20℃-21℃，培养至30-33天时，对培养室进行降温，每2天温度下降1℃，当培养室温度降至

13-15℃时，金针菇菌袋长出初生原基，继续降温至初生原基长至4.8-5.2cm时进行割袋处

理；将培养室温度降到6-8℃，对割袋处理后的金针菇菌袋进行低温抑制，加大通风量，2-3

天后初生原基倒伏、萎蔫，抑制完成；提升培养室温度至12-13℃，继续培养金针菇菌袋，使

萎蔫的初生原基继续生长出新的原基，3-5天后再生原基出现，继续生长至4.8-5.2cm时，完

成再生，此时进行套袋使其继续生长；将菇房温度重新降至6-8℃，使再生原基继续生长，直

至菌柄长至13-15cm时基本成熟；

[0055] (6)采收：金针菇成熟后要及时采收，不然菌柄容易变色、腐烂；成熟标准是菌盖已

开始扩展，若菌盖边缘上卷说时已充分成熟而降低质量，采摘时每袋金针菇大小一齐采，用

手捏住菌柄基部，轻轻摇摆一下就可采下，然后再把菌柄基部粘上的培养料剪去，整齐地放

在箩筐内进行销售。

[0056] 实施例3

[0057] 一种高产金针菇培养基质，由以下重量份的组分制成：

[0058] 废弃菌棒36份、玉米淀粉23份、家禽粪8份、稻壳10份、纳米硅藻土8份、槐树皮12

份、油菜籽粕9份、磷矿石粉2份、草木灰1.5份、豆秆屑3份、维生素B20.5份、过磷酸钾5份、氧

化镧0.6份、氧化铈0.7份、γ-聚谷氨酸0.07份、茶渣11份、营养添加剂3份、轻质碳酸钙3份。

[0059] 所述营养添加剂由下列重量份原料制成：山药粉20份、柠檬酸螯合锌1.5份、硫酸

铁0.8份、贝壳粉13份、荚蒾叶悬钩子叶7份、葛根粉8份、艾叶粉5份、青柠粉5份、黄芪粉1.5

份、糖渣10份，所述营养添加剂的制备方法是将各原料混合，粉碎并搅拌均匀即得。

[0060] 所述γ-聚谷氨酸的平均分子量为5-200KDa。

[0061] 采用上述高产金针菇培养基质的金针菇栽培方法，包括如下步骤：

[0062] (1)选用菌种：选择无杂菌、菌丝生长键状、菌丝刚长满无老化、适合本地气候生长

的金针菇品种作为种源；

[0063] (2)培养基质的制备：将废弃菌棒粉碎后，和家禽粪一起暴晒两天，再将废弃菌棒、

家禽粪、玉米淀粉、槐树皮、纳米硅藻土、油菜籽粕、磷矿石粉、草木灰、豆秆屑、茶渣加入高

速搅拌机中，再加入适量水，在搅拌转速为100-200r/min下搅拌50-60分钟，堆积发酵半个

月，中间以12小时每次的频率机械翻料，将维生素B2加入高速搅拌机中，在搅拌转速为150-

250r/min搅拌20-30分钟，在加入稻壳、过磷酸钾、氧化镧、氧化铈、γ-聚谷氨酸、营养添加

剂、轻质碳酸钙，在搅拌转速为200-300r/min下，搅拌20-30分钟，得到混合物，无菌环境下

装袋得到培养基质；

[0064] (3)灭菌：采用紫外线照射对袋料进行消毒灭菌；
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[0065] (4)接种：在无菌环境下往袋料接入金针菇菌种，每瓶菌种接50-80袋，接完后扎好

袋口进行发菌培养；

[0066] (5)培菌：将接种后的袋料移到可营造暗光环境的培养室，菌丝培养过程保持环境

处于暗光状态，菌丝生长阶段进行暗光培养有利于营养集中、出菇整齐，控制培养室温度为

20℃-21℃，培养至30-33天时，对培养室进行降温，每2天温度下降1℃，当培养室温度降至

13-15℃时，金针菇菌袋长出初生原基，继续降温至初生原基长至4.8-5.2cm时进行割袋处

理；将培养室温度降到6-8℃，对割袋处理后的金针菇菌袋进行低温抑制，加大通风量，2-3

天后初生原基倒伏、萎蔫，抑制完成；提升培养室温度至12-13℃，继续培养金针菇菌袋，使

萎蔫的初生原基继续生长出新的原基，3-5天后再生原基出现，继续生长至4.8-5.2cm时，完

成再生，此时进行套袋使其继续生长；将菇房温度重新降至6-8℃，使再生原基继续生长，直

至菌柄长至13-15cm时基本成熟；

[0067] (6)采收：金针菇成熟后要及时采收，不然菌柄容易变色、腐烂；成熟标准是菌盖已

开始扩展，若菌盖边缘上卷说时已充分成熟而降低质量，采摘时每袋金针菇大小一齐采，用

手捏住菌柄基部，轻轻摇摆一下就可采下，然后再把菌柄基部粘上的培养料剪去，整齐地放

在箩筐内进行销售。
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