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本发明公开了一种香菇的栽培方法，它按照

以下步骤栽培香菇：培养基料配制、培养基料杀

菌消毒、香菇栽培菌培养、菌材准备、铺设菌材、

催菇及出菇管理。所述香菇栽培菌培养为：将香

菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无

菌的环境内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香

菇栽培菌。本发明提供一种香菇的栽培方法，具

有发菌快、接种成活率高、生长周期短、产量高、

品质好等优点，能广泛用于大规模香菇生产栽

培。
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1.一种香菇的栽培方法，其特征在于，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将如下重量份的锯屑84-88份、碳源12-16份、氮源5-10份、矿物元素

3-5份、水300-400份进行混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.1-0.3%

的复合维生素及相对于锯屑干燥质量的0.05-0.1%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并

进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

2.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾

松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一种或几种。

3.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（1）中，所述碳源选自由葡

萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露

醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

4.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白

胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种或者多种的组合。

5.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（1）中，所述复合维生素选

自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素  B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5

组成的组的维生素类。

6.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（1）中，所述矿质元素配方

为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以

及余量为载体沸石。

7.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方

法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

8.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（3）中，所述培养香菇栽培

菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培养基料330-400g的体积重量比进行接种。

9.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（4）中，还包括将木材段经

过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀

菌消毒。

10.根据权利要求1所述的香菇的栽培方法，其特征在于，步骤（7）中，所述温度控制在

22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。
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一种香菇的栽培方法

技术领域

[0001] 本发明属于食用菌栽培技术领域，具体涉及一种香菇的栽培方法。

背景技术

[0002] 香菇，又名花菇、香蕈、香信、香菌、冬菇、香菰，为侧耳科植物香蕈的子实体。由于

它味道较香，香气宜人，营养丰富，不但位列草菇、平菇、白蘑菇之上，而且素有“真菌皇后”

之誉。

[0003] 香菇有野生和人工栽培两种，由于市场每日需要大量的香菇，野生香菇受气候条

件的影响，产量很低，无法满足市场需求，因此，本领域人员多采用人工栽培的方式生产香

菇。香菇生长需要一定的条件，主要的是营养、水分、温度、光照、空气和酸碱度。

[0004] 然而，虽然人工培育香菇的方式普遍，但现有的香菇栽培方法，使香菇生长周期较

长，香菇出菇不整齐，不利于规模化生产。

[0005] 因此，迫切需要一种高效、高产、适合大面积推广的人工香菇栽培技术，以缩短栽

培年限，实现设施高效栽培。

[0006] 经对现有技术的检索发现，中国发明专利申请201611098074.9（公开日2017年5月

31日）披露了一种香菇栽培方法，属于农产品栽培技术领域，栽培所用培养料由以下重量份

的原料组成：苎麻25-30份、板栗壳15-20份、桑枝屑18-27份、菊花枝10-16份、矿物元素12-

15份、石膏1-4份、碳源12-19份、糖2-5份、木屑15-35份、磷酸二氢钾2-5份、硫酸镁1-4份、土

元养殖废料2-5份、水适量；所述木屑由榆树6-12份、山杨3-10份、桃树5-10份、李树1-8份组

成。具体栽培过程如下：培养料配置、装袋、灭菌、接种、发菌培养、脱袋处理、转色催蕾和采

摘。但是仍存在着产量低、生长周期长等问题。

[0007] 而中国发明专利申请201510120133.7（公开日2015年7月1日）披露了一种香菇的

栽培方法，其包括配料、发酵、铺床、播种、发菌、覆土和出菇管理。该发明在一定程度上提高

了香菇的产量，但是由于未进行杀菌消毒处理，从而影响香菇的生长，进而影响香菇的品

质。

[0008] 基于此，有必要提供一种香菇的栽培方法，以解决现有技术中存在的问题。

发明内容

[0009] 本发明针对上述现有技术的不足，提供一种香菇的栽培方法，具有发菌快、接种成

活率高、生长周期短、产量高、品质好等优点，能广泛用于大规模香菇生产栽培。

[0010] 为了实现上述目的，本发明采用的技术方案是：

一种香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将如下重量份的锯屑84-88份、碳源12-16份、氮源5-10份、矿物元素

3-5份、水300-400份进行混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.1-0.3%

的复合维生素及相对于锯屑干燥质量的0.05-0.1%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并
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进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0011] 作为优选方案，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉

树中的一种或几种。

[0012] 作为优选方案，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、

麦芽糖、海藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0013] 作为优选方案，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉

中的一种或者多种的组合。

[0014] 作为优选方案，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、

维生素  B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0015] 作为优选方案，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、

铁400mg、锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0016] 作为优选方案，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、

120℃下灭菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0017] 作为优选方案，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母

菌6ml配培养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0018] 作为优选方案，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量

低于15%，接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0019] 作为优选方案，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以

上。

[0020] 本发明所述香菇的栽培方法取得了以下有益的技术效果：

(1)本发明的栽培过程采用了专用的培养基料，起到了均匀保湿、均匀透气和营养的作

用，为香菇菌丝体萌发、香菇子实体的生长创造了良好、稳定的生长环境。

[0021] （2）本发明采用先进的栽培技术，具有功耗少，人力成本低，不仅有利于提高香菇

的生产产量，而且有利于确保产品的质量。

[0022] （3）本发明通过对锯屑、碳源、氮源等进行发酵处理，使其变得膨松和柔软，营养成

分释放出去，更加利于香菇的生长，从而提高接种成活率高、缩短周期及增加产量。

[0023] （4）本发明添加的复合维生素及矿物元素可以有效促进菌丝的发育，提高接种的

成活率。

[0024] （5）本发明的整个栽培过程采用绿色环保的培育技术，不会对环境造成污染，并可
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有效提高香菇的产量和质量。

具体实施方式

[0025] 以下结合具体实施例对本发明的技术方案作进一步的说明，所述实施例的内容仅

用于说 明本发明，并不意味着对本发明的保护范围作出限定。

[0026] 实施例1

本实施例的香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将锯屑84份、碳源12份、氮源5份、矿物元素3份、水300份按上述重量

份数配比混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.1%的复合维生素及相对

于锯屑干燥质量的0.05%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并

进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0027] 其中，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一

种或几种。

[0028] 其中，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海

藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0029] 其中，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种

或者多种的组合。

[0030] 其中，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素 

B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0031] 其中，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、

锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0032] 其中，步骤（1），所述铵盐为硫酸铵、硝酸铵、氯化铵、碳酸铵以及磷酸铵中的一种

或几种。

[0033] 其中，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭

菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0034] 其中，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培

养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0035] 其中，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，
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接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0036] 其中，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。

[0037] 实施例2

本实施例的香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将锯屑88份、碳源16份、氮源10份、矿物元素5份、水400份按上述重

量份数配比混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.3%的复合维生素及相

对于锯屑干燥质量的0.1%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并

进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0038] 其中，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一

种或几种。

[0039] 其中，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海

藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0040] 其中，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种

或者多种的组合。

[0041] 其中，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素 

B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0042] 其中，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、

锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0043] 其中，步骤（1），所述铵盐为硫酸铵、硝酸铵、氯化铵、碳酸铵以及磷酸铵中的一种

或几种。

[0044] 其中，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭

菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0045] 其中，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培

养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0046] 其中，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，

接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0047] 其中，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。

[0048] 实施例3

本实施例的香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将锯屑96份、碳源14份、氮源7.5份、矿物元素4份、水57份按上述重

说　明　书 4/8 页

6

CN 109122021 A

6



量份数配比混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.2%的复合维生素及相

对于锯屑干燥质量的0.07%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并

进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0049] 其中，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一

种或几种。

[0050] 其中，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海

藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0051] 其中，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种

或者多种的组合。

[0052] 其中，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素 

B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0053] 其中，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、

锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0054] 其中，步骤（1），所述铵盐为硫酸铵、硝酸铵、氯化铵、碳酸铵以及磷酸铵中的一种

或几种。

[0055] 其中，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭

菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0056] 其中，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培

养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0057] 其中，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，

接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0058] 其中，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。

[0059] 实施例4

本实施例的香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将锯屑85份、碳源13份、氮源6份、矿物元素3.5份、水56份按上述重

量份数配比混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.15%的复合维生素及

相对于锯屑干燥质量的0.06%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并
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进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；

（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0060] 其中，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一

种或几种。

[0061] 其中，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海

藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0062] 其中，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种

或者多种的组合。

[0063] 其中，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素 

B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0064] 其中，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、

锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0065] 其中，步骤（1），所述铵盐为硫酸铵、硝酸铵、氯化铵、碳酸铵以及磷酸铵中的一种

或几种。

[0066] 其中，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭

菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0067] 其中，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培

养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0068] 其中，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，

接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0069] 其中，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。

[0070] 实施例5

本实施例的香菇的栽培方法，包括以下步骤：

（1）培养基料配制：将锯屑87份、碳源15份、氮源9份、矿物元素4.5份、水59份按上述重

量份数配比混合，密封发酵5-8天，然后加入相对于锯屑干燥质量的0.25%的复合维生素及

相对于锯屑干燥质量的0.09%的铵盐，混合均匀，即得培养基料；

（2）培养基料杀菌消毒：将步骤（1）配制的培养基料放入聚乙烯袋内，制成栽培菌袋，并

进行杀菌消毒；

（3）香菇栽培菌培养：将香菇母菌接种到栽培菌袋中，并将栽培菌袋置于无菌的环境

内，在30℃培养20天得菌丝体，即得香菇栽培菌；
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（4）菌材准备：以阔叶树种木材切段，木材段上砍成多个鱼鳞口，在鱼鳞口及木材段两

端接种香菇栽培菌；

（5）铺设菌材：将步骤(4)制备的菌材条状铺设，并将木材段置于大棚内；

（6）催菇：人工方法创造温差来催菌，白天把将大棚用薄膜紧密覆盖，提高菇床温度达

20℃，夜间温度最低时掀开薄膜降低菇床温度可达到温差10℃以下，反复操作三天，形成菇

蕾，要保证菇木水分为40％；

（7）出菇管理：大棚内要经常通风换气，室内要干燥、清洁，同时进行温度控制和湿度控

制。

[0071] 其中，步骤（1）中，所述锯屑选自马尾松、黄山松，赤松、黑松、落叶松、杉树中的一

种或几种。

[0072] 其中，步骤（1）中，所述碳源选自由葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖、蔗糖、麦芽糖、海

藻糖、半乳糖、  乳糖、纤维素、淀粉、甘油、甘露醇以及山梨糖醇组成的组的糖质。

[0073] 其中，步骤（1）中，所述氮源选自蛋白胨，或酵母粉，或玉米粉，或黄豆粉中的一种

或者多种的组合。

[0074] 其中，步骤（1）中，所述复合维生素选自由维生素B1、维生素C、维生素B7、维生素 

B3、维生素B6、维生素B9、维生素B2及维生素B5组成的组的维生素类。

[0075] 其中，步骤（1）中，所述矿质元素配方为每千克铵盐添加剂含有：铜25mg、铁400mg、

锌500mg、锰500mg、碘15mg、硒1.5mg、钴10mg以及余量为载体沸石。

[0076] 其中，步骤（1），所述铵盐为硫酸铵、硝酸铵、氯化铵、碳酸铵以及磷酸铵中的一种

或几种。

[0077] 其中，步骤（2）中，所述杀菌消毒的方法：将栽培菌袋置于0.15MPa压力、120℃下灭

菌2h，或者用100℃的流通蒸汽蒸汽灭菌5-7h。

[0078] 其中，步骤（3）中，所述培养香菇栽培菌时的接种量为：按照带有香菇母菌6ml配培

养基料330-400g的体积重量比进行接种。

[0079] 其中，步骤（4）中，还包括将木材段经过自然日晒风干，使木材段含水量低于15%，

接着将木材段放入蒸汽杀菌锅中，进行蒸汽杀菌消毒。

[0080] 其中，步骤（7）中，所述温度控制在22-26℃，空气相对湿度保持70％以上。

[0081] 对比例1

采用中国发明专利申请201611098074.9的栽培方法。

[0082] 对比例2

采用中国发明专利申请201510120133.7的栽培方法。

[0083] 试验例

将本发明所述实施例1-5与对比例1、对比例2的栽培方法效益进行对比，结果见表1。

[0084] 表1

亩/元 实施例1 实施例2 实施例3 实施例4 实施例5 对比例1 对比例2

成本 14000 14000 14000 14000 14000 13000 12000

产量 49000 49500 50500 50000 49500 35000 37000

效益 35000 35500 36500 36000 35500 22000 25000

由表1可知，本发明所述的栽培方法相较于对比例1、对比例2在实际生产中，可显著提
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高经济效益。

[0085] 本发明的创造性主要体现在以下几点：

(1)本发明的栽培过程采用了专用的培养基料，起到了均匀保湿、均匀透气和营养的作

用，为香菇菌丝体萌发、香菇子实体的生长创造了良好、稳定的生长环境。

[0086] （2）本发明采用先进的栽培技术，具有功耗少，人力成本低，不仅有利于提高香菇

的生产产量，而且有利于确保产品的质量。

[0087] （3）本发明通过对锯屑、碳源、氮源等进行发酵处理，使其变得膨松和柔软，营养成

分释放出去，更加利于香菇的生长，从而提高接种成活率高、缩短周期及增加产量。

[0088] （4）本发明添加的复合维生素及矿物元素可以有效促进菌丝的发育，提高接种的

成活率。

[0089] （5）本发明的整个栽培过程采用绿色环保的培育技术，不会对环境造成污染，并可

有效提高香菇的产量和质量。

[0090] 以上所述仅是本发明的优选实施方式，本发明的保护范围并不仅局限于上述实施

例，凡属于本发明思路下的技术方案均属于本发明的保护范围。应当指出，对于本技术领域

的普通技术人员来说，在不脱离本发明原理前提下的若干改进和润饰，这些改进和润饰也

应视为本发明的保护范围。
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