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《香菇全产业链标准综合体

第4部分：香菇菌棒棚（室）接种养菌技术规范》

河南省农学会团体标准编制说明

一、编制的目的和意义

（一）政策依据

食用菌产业已成为我国农业第五大产业，越来越受到重视。

2017 年中央一号文件将食用菌产业列为做大做强的“优势特色产

业”之一 ，2019 年中央一号文件再次提出，“加快发展乡村特色

产业。因地制宜发展多样性特色产业，倡导‘一村一品’，‘一县

一业’。”“积极发展果菜茶、食用菌……产业。河南省先后出台

了《河南省乡村振兴战略规划（2018-2022 年）》、《河南省高效种

养业转型升级行动方案(2017-2020 年)》、《河南省人民政府关于推

进乡村振兴战略的实施意见》、《深入推进农业供给侧结构性改革

大力发展优势特色农业的意见》、《河南省省级现代农业产业园建

设工作方案》、《关于加快推进农业高质量发展建设现代农业强省

的意见》等一系列支持食用菌产业发展的文件，明确指出要深化

农业供给侧结构性改革，因地制宜大力发展高效种养业，开展优

质食用菌等十大优势特色农业和发展基础好、有产业优势的其他

产业主导的现代农业产业园建设活动，引领带动全省现代农业加
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速提质增效，到 2020 年，全省食用菌年产量发展到 580 万吨，到

2025 年发展到 700 万吨左右。

（二）产业问题

食用菌产业是现代农业、高效农业、健康产业的代表，是

循环农业的重要节点，在乡村振兴、脱贫攻坚、扛稳粮食安全重

任、废弃物资源化利用和农业绿色发展中发挥了重要的作用。随

着我国国民经济的快速增长，人们的生活水平不断提高，对食品

的安全性和营养价值越来越重视。香菇具有高蛋白、低脂肪，营

养丰富、烹饪简单和具有药用价值等特点，市场需求量成上升趋

势。河南省 2021 年香菇种植规模超 20 亿棒，从业人员约 100 万

人，年产量 387.04 万吨，占全国香菇年产量的 29.87%，居全国第

一。

河南省是全国香菇主要产区之一，其中南阳、三门峡、驻马

店、平顶山占河南省香菇栽培规模的三分之二，是河南省香菇的

主要产区。在香菇生产过程中，接种和养菌是关键生产环节，直

接影响着香菇出菇的好坏。近年来，随着香菇种植规模的不断扩

大，逐渐发展起来一种快捷、成本低的棚（室）接种养菌方法，

但由于种植者缺乏规范的接种养菌管理技术，过度依赖传统经

验，口口相传、乱用现象十分普遍，导致香菇坏袋率高，成品率
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低等问题突出，严重影响了香菇的产量、品质和经济效益。为更

好地指导香菇产业的高质量发展，降低香菇坏袋率、提高成品率，

制定香菇菌棒棚（室）接种养菌技术规程，指导种植户科学有效

种养，对保障香菇标准化基地建设和促进香菇产业发展具有重要

的意义和作用。

二、任务来源及编制原则和依据

1、任务来源

根据《河南省农学会团体标准管理办法》（豫农学〔2021〕12

号）有关规定和要求，由河南省农业科学院植物营养与资源环境

研究所牵头承担《香菇全产业链标准化生产》编制。《香菇全产

业链标准化生产 第 2 部分：香菇菌棒棚（室）接种养菌技术规

程》由三门峡市农业科学研究院承担该标准起草、制定。

2、标准的编制原则和依据

（1）标准编辑的原则

按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准的

结构和编写》及《农业标准管理方法》的要求进行编写。遵循国

家现有的农业有关方针、政策和法规，以发展农业、增加产量、

保护环境和改善生态为最终目标，使制定的标准符合我省的具体

情况，从实际出发，达到技术先进，生产可行，宜于操作，力求
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取得经济效益、生态效益和社会效益的统一。

（2）标准编辑的依据

科学性：本标准制定得到了河南省食用菌产业技术体系三门

峡综合试验站（HARS-22-08-Z2）的经费资助，采用的技术措施

来源于田间试验研究和生产实践经验总结，在生产中得到了应用

和完善，近几年在卢氏县、西峡县、陕州区等多个示范基地进行

了示范和实践验证。

特殊性：本标准的制定立足于现实生产和质量控制需求，融

入了当前先进的、科学的操作手段，理论联系实际，尽可能做到

技术上的先进性，有别于传统技术。

可操作性:本标准编制是以香菇菌棒棚（室）科学种养为目标，

以一线技术人员在香菇主栽区域内多年多点试验、示范结果为依

据，结合生产中实际操作经验，确保本标准在相同生态气候条件

下生产实践中的可行性和实用性。

三、编制过程

1、标准起草小组成立

为做好河南省农学会团体标准《香菇菌棒棚（室）接种养菌

技术规程》的制定工作，在河南省农科院的具体指导下，标准起

草具体工作由三门峡市农业科学研究院负责，牵头并组织有关单
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位和相关技术人员成立规范制定小组，并多次召开小组会议，确

定了规程制定原则，拟定了标准制定思路，编制了标准实施方案

与目标任务，并进行人员分工，明确责任。主要起草人为郭杰、

王炯、张君、方晓红、狄英杰、姜宇、孙水娟、杜适普、刘小奎、

翟清林、郭海增、李臣军。

2、科研项目试验结果和文献查阅

根据任务分工，深入卢氏县、西峡县、泌阳县、信阳市等河

南省香菇种植基地进行调研、总结，确定规范的范围。随后根据

确定的范围，收集相关的国家标准、行业标准及规定，查阅相关

文献，并对主要控制参数进行试验研究，初步总结了一套棚（室）

接种养菌管理技术，并在三门峡、南阳、驻马店和信阳等地香菇

示范基地进行生产实践，总规模 200 万袋，取得了很好的效果。

通过不同区域和不同的生产条件的试验、研究与示范，并在实践

中不断得以创新和完善，积累了大量技术应用经验，为本标准的

制定提供了可靠的科学和技术依据。

3、标准初稿撰写

结合前期工作基础，查阅相关标准、法律法规、论文等资料，

了解标准书写结构、格式等相关内容，组织有关技术人员展开标

准讨论会议，对标准的要求、框架、重点内容和注意事项进行了
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咨询和研讨，确定标准编写大纲，对标准文本各节内容的起草工

作逐一进行了细化，逐步形成了《香菇菌棒棚（室）接种养菌技

术规程》初稿。

4、征求意见稿

为了标准的内容更加切合实际，深入香菇有关科研及生产基

地进行实地调查走访，认真听取意见，并组织管理、科研、高校、

企业的专家召开听证会，对初稿的内容展开细致讨论、修订、提

炼和整理，形成了《香菇菌棒棚（室）接种养菌技术规程》征求

意见稿。

5、送审稿

对提出的修改意见进行分析、归纳、研究和讨论，编制了《香

菇菌棒棚（室）接种养菌技术规程》河南省团体标准征求意见汇

总表，同时对技术规程进一步修改及完善，形成了送审稿。

四、主要内容的确定

本规范内容包含前言、7 个章节，包括范围、规范性引用文

件、术语和定义、环境条件、接种管理、养菌管理、转色管理等

方面内容。

1、范围

本文件规定了香菇菌棒棚（室）接种养菌的术语和定义、环
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境条件、接种管理、养菌管理、转色管理。

本文件适用于河南省香菇菌棒棚（室）接种及养菌管理。

2、规范引用文件

本标准引用GB/T 4455 农业用聚乙烯吹塑棚膜、GB 5749 生

活饮用水卫生标准、GB/T 12728 食用菌术语、GB 13735 聚乙

烯吹塑农用地面覆盖薄膜、NY/T 2375 食用菌生产技术规范、NY/T

3415 香菇菌棒工厂化生产技术规范、QB/T 2000 塑料经编遮阳

网等七个规范性应用文件，均为现行标准。

3、术语和定义

根据河南省香菇主栽区生产习惯，对以往标准中所没有涉及

的棚（室）接种养菌、原位转色、移位转色进行了定义，用以区

别其它食用菌专业术语。

4、环境条件

本章节是本标准的重点内容，分别对香菇生产的环境、气象

条件和棚（室）条件进行了规定。

环境：香菇是一种保健食品，食用安全是重中之重，其生产

环境需符合 NY/T 2375 的相关规定。

气象条件：河南香菇栽培常见的模式有春栽、夏香菇和秋栽。

春栽 12 月至第二年的 2 月底接种，夏香菇 10 月下旬至 12 月下旬

接种，秋栽 10 月份接种。棚（室）接种的好坏与空气中微生物含
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量和活性有关，而空气中微生物含量和活性与气象条件相关，一

般夏、秋季多于春、冬季，晴天多、阴天少，高温时多、低温时

少，高湿时多、低湿湿少，多风时多、无风时少。河南省 10 月份

后降雨少，气候干燥，在香菇主栽区日气温低于 20℃，此时空气

中的微生物含量相对较少，利于香菇接种成功率。因此结合河南

省气象和生产实践，在日最高气温≤20℃、空气相对湿度≤70%、

风力≤2 级的晴朗天气下，方可采用棚（室）接种操作。温度过

高，则不利于菌丝正常生长。

棚（室）条件：棚（室）是香菇菌棒菌丝生长发育的场所，

在确定棚（室）条件时，结合实践生产经验，棚（室）结构坚固，

能够抵御异常天气，密封性好，能够保温保湿，地面干燥平整，

棚膜洁净，棚膜的质量应符合 GB/T 4455 的要求，室内四壁光滑

整洁，配备照明电力，才能适宜人员操作，并为香菇的正常生长

提供适宜的环境条件。

5、接种管理

本章节是本标准的重点内容，分别从棚（室）杀虫和消毒、

料棒摆放、二次消毒、接种等 4 个方面进行了规定。

棚（室）消毒：香菇料棒进入棚前需对棚（室）进行整理和

消杀，尽可能减少棚内危害物，分别对采用的杀虫剂、消毒剂、
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生石灰、塑料薄膜等物品进行了规范。

料棒摆放：按照不浪费空间和操作方便的原则，以利接种和

接种完成后菌棒的养菌，分别确定了生产上常用的“小垛和大垛”

两种适宜的料棒摆放方式，从料棒的方向、数量、时间、位置、

摆放后处理等方面分别进行规范，

二次消毒：尽可能创造一个无菌的小环境，将菌种和接种工

具放入棚（室）内，棚（室）、小垛和大垛分别进行消毒剂二次

消毒处理，以便提高接种成功率。

接种：根据生产实践经验，规范了打穴接种操作和接种后菌

棒摆放两个方面。打穴接种前，为了减少菌棒污染，接种人员穿

无菌工作服和鞋，戴好口罩和帽子，进入消毒后的棚（室）内，

操作按照 NY/T 3415 的相关规定执行，需全程严格按照无菌操作

技术规范进行操作，每次尽可能在有效工作时间内完成，若 4 h

内未能接完，重新消毒后再接种。结合合作社或种植户生产实践

经验，接种后的菌棒摆放一层加盖一层透明塑料薄膜，薄膜厚度

≥0.01mm，减少养菌过程中因棚（室）内外环境的交流外源污染

物侵入造成的菌袋污染风险。

6、养菌管理

本章节是本标准的重点内容，根据香菇菌棒养菌过程中的不
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同阶段，采取合理的措施为菌丝生长提供适宜的环境条件，香菇

菌丝生长温度在 5℃～30℃，最适生长温度在 22℃～24℃，过高

或过低都不利于香菇菌丝生长，空气相对湿度在 70%以下，过高

菌袋易污染，过低菌丝生长不良，香菇是好氧性真菌，需要每天

通风换气，保持室内空气新鲜，香菇菌丝生长阶段不需要光照，

可避光培养。结合生产实践，分别从定植、倒垛、刺孔等三个方

面进行了规范。

6.1 规范了菌种萌发定植时的环境参数和相应措施；

接种后便进入定植期，通常定植期为 7～10 天。经生产实践

及试验研究，温度低于 15℃，菌丝生长发育不良、生长缓慢，反

季节栽培或花菇栽培多在初春或初夏接种，此时气温低于 20℃，

应以“保温、排湿”为定植工作中心。接种后，应开窗换气 6～

12 小时，排湿换气。此外，每日午后也要通风 30 分钟，其余时

间均关闭门窗，减少空气的对流，有利提高接种成功率。夏季气

温高，温度高于 25℃时，香菇菌丝可直接在棚（室）内堆垛。每

四袋为一层，摆成“井”字形交错堆叠。垛高控制在 80～100cm，

垛温维持在 25℃左右，并留有足够的过道和翻垛场所。还要经常

检查垛温，不得超过 25℃。垛温过高，则要拆垛，改为矮垛。因

此，设置菌棒温度为 15 ℃～25 ℃。
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6.2 规范了倒垛管理时的倒垛次数、时间、方法、要求，倒垛

后环境参数和相应措施等内容；

为了整批菌棒发菌均匀，需经常检查菌棒接种穴定植状况，

及时弃掉污染严重的菌棒，改变垛形，改善垛内通风状态。

经生产试验表明，一般接种 20 天后，接种穴内菌丝呈放射状

蔓延直径达 6cm，揭掉薄膜，重新码垛，上下层横竖交叉码放，

每层排三棒，高度为 90cm 左右。此时应增加供氧量，以满足菌

丝对氧的需求。薄膜揭掉后，接种穴内氧供应突然增加，菌丝新

陈代谢旺盛，垛温急速上升，应将每层棒垛拉大间距。在气温过

高，通风不良的场所，往往使垛温急速上升，一旦垛温超过 32℃，

极易出现菌丝发黄，且不再生长的“烧菌”现象，将前功尽弃。

当菌棒内菌落相连时，菌丝进入新陈代谢旺盛期，会产生大量的

呼吸热。为了防止发生“烧菌”现象，进行第二次倒垛。

在倒垛过程中，若发现有污染杂菌的菌棒，应及时处理，减

少损失，而且既要注意通风，又要注意遮光，并经常检查垛温，

防止“烧菌”。

6.3 规范了刺孔的时机、数量以及大小。

刺孔的目的是使菌丝体得到充足的氧气供应，迅速生长和积

累营养，促进转色和菌丝生理成熟。通过规范刺孔的数量、大小



12

以及原则，防止后期转色时菌棒失水造成菌丝生长不良，减少菌

棒的污染率，避免后期转色“烧菌”。在确定刺孔时机时，通过

合作社基地生产实践，发现在菌丝长满袋、开始出现瘤状物时，

开始刺孔较好。过早刺孔会造成菌袋感染率上升，没有起瘤，相

比之下，产生原基难些。因此将以起瘤作为生理成熟程度的一个

标志。在确定刺孔数量和大小时，为适应香菇轻简化、精准性生

产的需要，结合田间试验研究和生产实践发现，刺孔大小为棒径

的 1/2，刺孔数量少于 60 个，不能满足菌丝不同发菌阶段对氧气

的需要，转色时间长；当菌棒含水量多时，可以刺孔数量多，但

要依据菌棒情况而定，若刺孔数量太多，则会散失较多培养料水

分，从而影响菌丝细胞活力。因此，确定当菌棒长满菌丝，表面

瘤状物出现时，采用刺孔机一次性刺孔不少于 60 个，调节孔深为

棒径的 1/2。

7、转色管理

香菇菌丝转色是香菇生长发育的一个重要阶段，直接影响着

出菇。本章节规范了原位转色和移位转色两种转色的方式、环境

参数和相应措施等内容。按照河南省春栽香菇和夏香菇转色期管

理特点、发菌过程中的气候条件以及结合多年生产实践，确定了

转色技术指标。
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7.1 确定原位转色和移位转色两种方式。

原位转色指夏香菇菌棒刺孔后还在养菌棚内进行转色，菌棒

“#”形码放，2 袋/层，垛高 5 层，垛与垛之间留 10cm 间隙。移

位转色指春栽香菇菌棒刺孔后转运入加盖遮阴设施的出菇棚内

转色，将菌棒置于荫棚下的多层架子上，袋间距 5cm～8cm，最上

一层不放袋子。

7.2 确定了转色时温度。

温度影响菌筒转色的快慢，在确定转色温度时，通过试验研

究发现，最佳转色温度为 19～23℃。温度偏高(>26℃)或偏低

(<18℃)，均不易转色。因而生产中发生转色淡或不易转色，多为

菌棒制作过迟，导致进入转色期时气温偏低所造成的。根据菌株

特性、当地气候特点，选准菌棒制作时期显得十分重要。如出现

上述问题，可通过加密薄膜、提高床温、拉稀棚顶覆盖物、增加

光照来解决。

7.3 确定了空气湿度。

空气湿度影响菌棒转色的质量，在确定空气相对湿度时，经

过生产实践发现，棚（室）内空气越流通，越易转色。但要注意

防止菌棒失水，尤其是含水量偏低的菌棒，常受秋旱干热风袭击，

使菌棒明显减轻，用手触菌棒有明显的粗糙感，棒面不留有指纹

印，即使会转色，但色淡显灰黄色。空气相对湿度低于 55%时，

菌棒偏干可罩薄膜，结合短时间(20 分钟)通风换气、适量喷水、
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喷后紧盖薄膜，连续数天后，至手触菌棒面有柔软感，不刺手，

手指触之有指纹印为宜，再按前述方法使之正常转色。若手指触

之有菌丝沾黏，此时空气湿度高于 80%，即表示棚室内湿度偏高，

要通风。

相同条件下，光线充足，转色快而且深;反之，转色则慢。在

生产时，需要充足的散射光照。

菌棒是否顺利地转色、转色后菌膜的厚薄均影响到菌棒出菇

的快慢和产量的高低。转为深褐色的，出菇迟、菇稀、菇体大，

质量好，产量中等;转为红褐色的，出菇正常，稀密适当，菇体中

等，质量好，产量高。转色后表面呈黄褐色，表皮呈灰白色的，

出菇早、密，体小，质量差，产量中等偏低。

五、与国家法律法规和强制性标准的关系

本标准是在国家相关法规和标准的基础上结合地方实际情况

制定出来的，符合现行法律、法规，与强制性标准不冲突。

六、标准实施的建议

建议《香菇菌棒棚（室）接种养菌技术规程》作为推荐性标

准发布实施，可采取以下措施实施本标准：

1、首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能

及时得到文本。这是保证本标准贯彻实施的基础。

2、发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。
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3、本标准技术性强，建议在广泛宣传的同时，在全省范围内

举办由广大生产技术人员参加的培训班，并对具体技术问题进行

指导和答疑。对实施过程中容易出现的问题，要在媒体上撰文及

时予以解释。


