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前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。
本标准由黑龙江省森林工业总局提出。

本标准由黑龙江省林副特产研究所起草。

本标准主要起草人：胡伟、马凤、闫宝松、张跃新、吴洪军、谢晨阳、谭放、徐连堂。

黑木耳立体栽培技术规程
1　 范围

本标准规定了黑木耳塑料大棚立体栽培的术语和定义、场地环境、栽培袋生产厂区布局、耳棚要求、耳棚构建、栽培基质、栽培管理、生产档案。

本标准适用于黑木耳塑料大棚立体栽培。
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，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/T 5483天然石膏

NY/T 1935 食用菌栽培基质质量安全要求

NY/T 5358 无公害食品食用菌产地环境条件
中华人民共和国第62号令 食用菌菌种管理办法
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准

耳棚

用于黑木耳立体栽培，采用钢体构架搭建的塑料大棚。

吊筋

设置在耳棚骨架横梁上方，用于系挂菌绳的钢筋或管材。

挂件

安插固定食用菌栽培菌袋的专用金属支架，亦称菌挂。
4　 栽培场地环境

应选择地势平坦开阔、清洁卫生、给排水方便，通风良好和交通便利的场地，远离畜禽场、垃圾场以及其它污染源1000m以上，应符合NY/T 5358规定。

5　 栽培袋生产厂区布局

5.1　 厂房结构

宜砖木、砖混结构，水泥地面，四壁、天棚白色、光洁。
5.2　 原料区

设在便于车辆进出位置，应有防雨设施。

5.3　 拌料装袋区

在原料区与灭菌区之间，设有拌料机、装袋机、窝口机等设备。

5.4　 灭菌区

靠近操作区，设有常压灭菌或高压灭菌设备。

5.5　 接种区

设在相邻灭菌区的密闭区域，内壁、屋顶应光滑，设有接种器、紫外线灯、酒精灯、喷雾器等工具。

5.6　 养菌区

    设多层培养架，地面平整、卫生，便于消毒，应具备避光、保温、通风的条件。

6　 耳棚要求

6.1　 基本要求
耳棚符合基本要求如下：
a) 选用钢架、塑料膜、遮阳网、卷膜器、压膜带等建成，应具有保温、保湿、遮光的特点，所用材料应无毒、无害、无挥发性刺激成分。

b) 应具有防雨、遮光设施。

c) 应有调节光照功能。
d) 应配置微喷装置。

e) 周围应设排水沟，沟宽30cm，深50cm。

6.2　 耳棚构建
6.2.1　 耳棚规格

棚宽8m～10m，长35m～40m，肩高2.4m，立柱高2.4m，棚高3.5m～4.2m，作业道宽0.7m～~0.8m。

6.2.2　 耳棚构建可采用方法如下：
a) 棚顶以管材十字交叉盖或钢筋拱架形式连接成型，棚内在每扇棚架下设横梁。

b) 棚肩至棚中最高处呈圆弧形，棚肩向外斜立0.2m呈梯形，两侧对称。

c) 横梁距地面2.4m，横梁纵向间距1.2m～1.3m，每隔1.8m～2.0m竖一根立柱。

d) 设置16挂～20挂吊筋，吊筋间距0.28m ～0.30m。

e) 大棚两侧设地锚，用于固定拉线，压实棚膜和遮阳网。

f) 大棚两头开门，门宽1.8m，门高2.0 m。

g) 大棚顶部及四周覆盖一层塑料棚膜，大棚两侧和两侧棚头安装燕尾槽，用压膜带加固塑料棚膜。

h) 塑料棚膜上盖遮阳网，遮阳网密度为6针、遮阳率85%～90%。
i) 安装卷膜器，用于卷放塑料棚膜和遮阳网。

j) 安装喷水设施，微喷管道安装在横梁上，每隔2m安放一根微喷管道，管道上每隔1.0m～1.5m安放1个喷头。
k) 挂吊绳，吊绳间距0.22m～0.24m。

7　 栽培基质

7.1　 主料

主料质量应符合NY/T 1935规定。

7.2　 辅料

麦麸、米糠、玉米面、黄豆粉应新鲜、无霉变、无结块、无虫蛀和无异味，色泽正常，贮存在阴凉、干燥、通风的库房，应防潮和鼠害，质量应符合NY/ T 1935规定。
7.3　 石膏

石膏质量应符合GB/T 5483 规定。

8　 栽培技术要求

8.1　 品种选择

选用适合当地气候条件的抗逆性强，抗杂菌、病虫能力强，菌丝生长健壮，符合《食用菌菌种管理办法》所规定的优良菌株。
8.2　 生产时间

栽培袋制作时间1月～2月，栽培管理时间宜在3月下旬～7月上旬。

8.3　 栽培袋制作

8.3.1　 推荐培养基配方

培养基可选用以下配方：

a) 硬杂木屑80％，麦麸16％，黄豆粉3％、石膏0.7％，石灰0.3％；

b) 硬杂木屑80％，米糠16％，黄豆粉3％，石膏0.7％，石灰0.3％；

c) 硬杂木屑80％，麦麸8％，米糠8％，黄豆粉3％，石膏0.7％，石灰0.3％。

8.3.2　 盛装容器

盛装容器采用塑料袋，质量应符合GB 9687规定，可采用规格（16.0cm～16.2cm）×35cm或（16.0cm～16.2cm）×36cm。

8.3.3　 备料

按培养基配方比例准备好各种原料。

8.3.4　 拌料

将原料加水混合拌匀，培养基含水量应控制在60%左右，水质应符合GB 5749要求。

8.3.5　 装袋

采用装袋机装袋，用窝口机窝好袋口后插入菌棒，将菌袋口朝下，袋底向上放在菌筐内。

8.3.6　 灭菌

菌袋与封口海棉一同装锅灭菌。常压灭菌：锅内温度达到100℃后，保持10h～12h，自然降温至60℃时放气出锅；高压灭菌：排净冷空气后，锅内压力达到0.12MPa后，保持3h～4h，自然降压至0.05MPa放气，压力为零时出锅。
8.3.7　 接种

灭菌后菌袋温度降至30℃时，在无菌条件下拔出菌棒，将菌种接入菌袋内，塞入封口海绵。

8.3.8　 养菌

培养室应暗光，空气相对湿度保持40％以下，养菌初期温度控制在25℃～27℃，菌丝萌发4d～5d后，温度控制在20℃～25℃，每日早晚通风30min，接菌后5d～7d检查菌丝萌发及杂菌污染情况，发现杂菌菌袋及时挑出。

8.4　 栽培管理

8.4.1　 栽培袋入棚

3月下旬～4月下旬，当棚内最低温度达到-3℃以上时，将栽培袋运入棚内。
8.4.2　 栽培袋码垛

菌袋码垛需铺垫隔凉保温、防扎破菌袋的塑料膜。棚内地面可铺放1mm～5 mm厚度的PE包装膜，然后将菌袋袋底相对、袋口朝外排放在薄膜上，菌袋码4层高，袋垛上覆盖草帘和塑料布。
8.4.3　 菌丝复壮

栽培袋码垛4d～5d后，菌丝变白将菌袋上下对掉倒垛，原样摆放继续复壮3d～5d。

8.4.4　 打孔

利用打孔机打圆钉孔，每袋打孔180个～220个，孔深6mm～8mm，孔径3mm～4mm，将菌袋呈两行四层，接菌孔向外摆放在地布上，覆盖草帘和塑料布。菌袋垛内温度控制在25℃以下，打孔后3d～5d将菌袋上下对掉倒垛，原样摆放继续复壮4d～5d。

8.4.5　 挂袋方式
可选用以下挂袋方式：

a) 吊袋  顺序从下向上，先将一个菌袋袋口朝下放在两股绳之间，用一根5cm长两端弯钩的细铁丝扣住两绳使菌袋固定，上面再放菌袋，菌袋上再放弯钩，以此反复进行，挂袋低点距地面30cm～40cm，每串挂6袋～8袋。

b) 挂袋  每个挂件可插挂16个～18个菌袋，挂件纵向间隔25cm，挂架底端与地面的水平距离为30cm～40cm，每两列为一排或单列成一排。
8.4.6　 催芽

8.4.6.1　 前期

前3d向地面浇水，棚内不通风，温度控制在22℃以内，空气相对湿度控制在80%左右。

8.4.6.2　 后期

3d后向菌袋喷雾状水，早、中、晚浇水，每次浇水10min～15min, 温度控制在22℃以内，每天通风10min～30min，空气相对湿度控制在85%左右，保持菌袋表面有一层薄而不滴的露水，至原基形成。

8.4.7　 出耳管理

8.4.7.1　 生长前期

原基分化出耳片，并逐渐向外伸展，白天将棚膜卷起10cm～20cm，打开棚门通风。晴天在午后15时至次日3时期间浇水，每次浇水10min~15min，停水1h～3h；阴天时白天浇水，每次浇水10min～15min，停水1h～3h，棚内空气相对湿度控制在85%～90%，温度控制在24℃以内。

8.4.8　 生长中期

耳片直径长至1cm～2cm时，白天将棚膜卷起20cm ～40cm，打开棚门通风，晴天在午后17时至24时期间浇水，每次浇水10min～15min，停水1h～2h；阴天时白天浇水，每次浇水10min～15min，停水1h～2h，浇水至将耳根湿透，棚内相对湿度保持在85%左右，温度控制在24℃以内。

8.4.8.1　 生长后期
耳片直径长至2cm～3cm时，将棚膜及遮阳网卷到棚顶，白天不浇水，浇水至将耳根湿透，晚上19时至24时期间放下棚模浇水，每小时浇水8min～10min，棚内相对湿度控制在85%～90%。

9　 采收、晾晒

9.1　 采收

耳片长至3cm～5cm，耳边下垂时采收，采收前一天停水，采大留小，放在晾晒网上晾晒。采收后，将大棚的塑料膜和遮阳网卷至棚顶，晒袋4d～5d，然后继续进行浇水管理。

9.2　 晾晒

晾晒架高1.0m～1.2m，宽1m～1.5m，晾晒架上铺放纱网，顶部纵向拉一根铁丝，搭上塑料布，晾晒时耳片均匀铺放在晾晒网上，雨天盖上塑料布。
10　 生产档案
应建立黑木耳生产档案，内容包括：
a）菌种生产和出耳产地的环境基础资料记载；
b）菌种名称、来源；栽培种基质配方、制作时间；以及建棚时间、生产规模、栽培季节及出耳方式等记录；
c）栽培出耳、采收晾晒，以及产品销售等各生产管理环节的措施与数量记录；

d）档案记录时间和记录人签字；
e）档案应保存至生产产品销售后二年以上。
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