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袋栽海鲜菇工厂化生产技术规程
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc121674582][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了袋栽海鲜菇工厂化生产的基本条件、工厂化生产和生产档案的技术要求。
本文件适用于袋栽海鲜菇工厂化生产。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc121674583][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 50073-2013  洁净厂房设计规范  
NY/T 393-2020  绿色食品—农药使用准则
NY/T 2375-2013  食用菌生产技术规范
NY/T 3220-2018  食用菌包装及贮运技术规范
NY/T 5010-2016  无公害农产品 种植业产地环境条件
[bookmark: _Toc121674584][bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
固体液化菌种
在无菌条件下，将固体菌种磨碎，并用1:100倍无菌水或电解水稀释而成的液化菌种。
基本条件
环境要求  
应选择交通便利、给排水和用电方便、远离“三废”污染、且距离医院、学校、居民区、公路主干线500 m以上，其环境空气质量等自然条件符合NY/T 5010要求的场地。
厂区布局  
根据栽培工艺，结合当地的环境条件，规划工厂总体布局。设仓库、堆料场、拌料装袋车间、灭菌区、冷却室、菌种准备室、接种室、培养室、出菇房、包装车间及冷库。应符合NY/T 2375的要求。
接种区分菌种室和接种室，配备液体菌种培养罐、自动接种机、空气净化设备，净化要求符合GB 50073的规定。
设施设备  
应配备搅拌机、装袋机、高压蒸汽灭菌柜、液体菌种培养罐、接种机、库房环境控制系统等设施设备。
[bookmark: _Toc121674588]工厂化生产
品种 
宜选用通过省级以上认定的品种，或者经当地两年以上试验后种性稳定、产量高、品质优，并适宜于工厂化生产的菌株。
配方
建议配方为：棉籽壳48%、木屑35%、麸皮10%、玉米粉5%、石灰2%。木屑需经过3～6个月发酵。
拌料
将准备好的干料投入培养料混合机内搅拌2 min后，再加入木屑和水，充分搅拌均匀，菌包培养料含水率控制60%～64%，pH值控制在6.0～6.3，拌料时间控制45～50 min。
装袋
采用对折口径18.3 cm×33.5 cm×0.005 cm聚丙烯塑料袋，每袋装湿料1.3 kg～1.35 kg，料高18 cm～19 cm，装袋松紧适度，培养料中间留有直径1.9 cm～2.1 cm接种孔，接种孔距底部1.5 cm～2 cm，套上塑料套环，盖上透气盖。
灭菌
料包制好后，2 h内移入高压蒸汽灭菌柜灭菌，抽2次真空到-0.055 Mp后，升温到105 ℃保持60 min，115 ℃保持30 min，123 ℃保持240 min，焖置60 min。待灭菌柜压力降到0 Mp后开门，温度降到60 ℃～75 ℃可出炉，将料包依次移动到用臭氧消毒好的强冷室冷却和预冷室。
接种
料包中心温度冷却到20 ℃～23 ℃后可以进行接种。接种室应保持洁净,空气相对湿度控制在30%以下，接种前1 h开启空气净化设备。
采用固体液化菌种时，每袋料包接种25 ml～30 ml液化菌种。
采用液体菌种时，每袋料包接种22 ml～28 ml液体菌种。
接种后移入培养室，培养室应提前24 h消毒。
发菌
接种后将菌包移入培养库避光培养，1 天～10 天温度设置18 ℃～20 ℃。11 天～40 天温度控制在22 ℃～24 ℃，CO2浓度1300 ppm～1500 ppm，每天观察菌丝生长情况。41 天～70 天温度控制在26 ℃～28 ℃，CO2浓度4500 ppm～5000 ppm。71 天～95 天温度控制在26 ℃～28 ℃，空气相对湿度65%～70%。
开袋
菌丝由洁白转为土黄色、有菌丝束形成后，移到出菇房开袋出菇。拔掉塑料盖和套环，将菌包袋口翻折至料面上方2 cm～3 cm，搔菌并清理料面。
催蕾
1 天～2 天出菇房温度控制在18 ℃～20 ℃，空气相对湿度95%，3天～8 天温度控制在14 ℃～16 ℃，空气相对湿度85%～90%，CO2浓度3000 ppm，灯光每隔1 h亮10 s，8 天后料面气生菌丝长满，开始扭结出现突起，长出菇蕾，关闭灯光。
育菇
[bookmark: _Toc121674590]1 天～7 天，温度控制在13 ℃～15 ℃，空气相对湿度80%，6000 ppm≤CO2浓度≤8000 ppm，避光；8 天～18 天d，温度控制在13 ℃～15 ℃，空气相对湿度90%，4000 ppm≤CO2浓度≤6000 ppm，光照强度900 Lx；19 天d～21 d，温度控制在13 ℃～15 ℃，空气相对湿度90～95%，1500 ppm≤CO2浓度≤3500 ppm，避光。
采收
当菌柄长度达到13 cm～15 cm、菌盖直径达到1.5 cm～2.2 cm、呈半球状且未开伞时采收。
包装贮存
采收后的海鲜菇运到冷库，温度控制在2 ℃～5 ℃。预冷2 h～3 h后包装。包装后成品移入2 ℃～4 ℃冷库中贮存。包装贮存应符合NY/T 3220的要求。
1.1　 病虫害防控
预防为主、综合防治，优先采用农业、物理和生物防治，科学进行绿色综合防控技术。使用农药时应符合NY/T 393的要求。
做好生产场所周边卫生，培养室和出菇房均需安装防虫、防鼠的纱窗、纱门或防虫网等设施，保持厂区整洁。
严格把控原料的品质，定期检测接种区洁净度，每天消毒，定期更换过滤网。
及时将污染包进行无害化处理，及时处理菌渣。
出菇期不应使用农药，采取物理或农事等非化学措施进行菇蚊、菇蝇等害虫的防治。
[bookmark: _Toc121674592]生产档案
建立可追溯的生产技术档案，健全农业投入品采购和使用、农事生产、病虫害防治和农产品生产、销售记录档案。生产档案保存2年以上。
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