[bookmark: _Toc8127527][bookmark: _Toc534633322][bookmark: _GoBack]《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》（征求意见稿）
上海市地方标准编制说明

一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等
1.任务来源
根据“上海市市场监督管理局关于下达2022年度第四批上海市地方标准制修订项目计划的通知（沪市监标技[2022]524号）”的要求（2022年12月9日发）第19项，由上海市农业科学院主持承担《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》的标准制定工作，项目编号为沪市监标技（2022）524号-19。
2.主要起草单位
上海市农业科学院
上海市农产品质量安全中心
山东御苑生物科技有限公司
上海星秀食用菌种植专业合作社
上海泽福食用菌种植专业合作社
3.编写人员与分工
《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》标准制定任务下达后，上海市农业科学院立即成立了标准制定工作小组，根据上海市市场监督局要求和制标任务书内容，制定了制标工作实施方案，进行了分工落实。标准制定过程主要由上海市农业科学院、上海市农产品质量安全中心、山东御苑生物科技有限公司、上海星秀食用菌种植专业合作社、上海泽福食用菌种植专业合作社等单位的人员参与资料收集、市场调研、技术验证、标准起草、征求意见等工作。



表1. 主要起草人员信息及任务分工
	姓  名
	单位
	职称
	专业特长及分工

	于海龙
	上海市农业科学院
	研究员
	项目主持，进行标准编制总体规划与技术环节把关

	谭  琦
	上海市农业科学院
	研究员
	技术指导

	祁  兵
	上海市农产品质量安全中心
	高级工程师
	标准编制

	尚晓冬
	上海市农业科学院
	研究员
	生产环境规范

	宋春艳
	上海市农业科学院
	研究员
	菌种质量控制

	李  玉
	上海市农业科学院
	正高级农艺师
	出菇管理规范

	周  峰
	上海市农业科学院
	高级农艺师
	基质制备

	韩奕奕
	上海市农产品质量安全中心
	正高级工程师
	标准编制

	李巧珍
	上海市农业科学院
	副研究员
	标准技术制定

	姜  宁
	上海市农业科学院
	助理研究员
	标准技术制定

	董浩然
	上海市农业科学院
	研究实习员
	菌棒培养参数

	张美彦
	上海市农业科学院
	副研究员
	菌种质量控制

	张  丹
	上海市农业科学院
	副研究员
	标准技术制定

	张明丽
	山东御苑生物科技有限公司
	农艺师
	菌棒培养参数

	廖志敏
	上海泽福食用菌种植专业合作社
	高级农艺师
	出菇参数

	王作录
	上海星秀食用菌种植专业合作社
	高级农艺师
	出菇参数



4.必要性和意义
我国作为香菇第一大生产、销售和消费国，香菇及其制品十分畅销。香菇最早的人工栽培技术——砍花法起源于我国宋朝时期的浙南山区，迄今已经有800多年的历史。自上世纪70年代上海市农业科学院食用菌研究所发明木屑栽培香菇并选育出适合的品种、福建古田配套了人造菇木工艺后，我国的香菇栽培就摆脱了原木和菌种的限制而得到迅猛发展，90年代产量超过一直以香菇生产王国自居的日本，二十一世纪我国香菇产量已占世界总产的80％以上。中国食用菌出口的30%是香菇，2022年香菇总产量达到1295.48万吨，占食用菌总产的30.68%，成为我国产量最高的食用菌品种，也是世界上产量最高的菇种。香菇在国际和国内有广泛的消费市场，尽管近年来香菇总产量稳步增加，但香菇鲜品批发价格全年维持在较高水平，与工厂化食用菌品种（如金针菇、杏鲍菇、真姬菇等）供过于求、效益下降形成鲜明对照，香菇产业的发展非常稳定，市场前景长期看好,对相关先进技术需求强烈。我国香菇生产模式长期以家庭为单元的小规模分散生产为主，栽培设施简单、环境控制能力弱，普遍存在设施条件差、标准化、规范化水平低、精准化管理不够、劳动效率低等问题，导致菌棒污染率较高、病虫害易发多发，产量波动大、质量不稳定，这极大地影响了菇农的经济利益。随着我国社会经济发展、劳动力成本上升及老产区菇农年龄增长年轻人不愿意从事繁重的香菇生产，香菇主产区的生产规模下降迅速而新兴产区主要以专业合作社或者公司形式进行，我国香菇生产逐步由一家一户家庭手工作坊模式向“集约化制棒+生态化出菇”的模式转变，由公司或者专业合作社统一制棒、发菌，然后由农户农户分散出菇。随着我国精准扶贫、乡村振兴等国家战略的持续推进，各地多选择香菇为主要发展产业且都选择了“集约化制棒+生态化出菇”模式。据统计全国592个有脱贫任务的国家级扶贫县中，426个选择了食用菌，占72%，其中又有70%是以香菇为主。由龙头公司或者合作社进行集约化菌棒生产不仅有利于香菇菌棒生产过程机械化应用及良种、良法、良料的推广，更有利于菌棒生产过程的风险控制和品质提升，可有效提高生产效率，节约能源，降低菇农生产成本和风险，更有利于体现富民工程，因此该模式目前已经成为各级政府推进精准扶贫和乡村振兴的有力抓手。目前国内各香菇主产区都已经出现了规模不等的香菇集约化菌棒生产企业或专业合作社，但是各企业及合作社的生产过程千差万别，生产出的菌棒存在原材料无统一标准、搅拌时间相差数倍、灭菌不彻底、接种操作各式各样、发菌污染严重、转色不理想等情况，在后期出菇过程中给企业及农户生产造成了不同程度的损失，目前国家及各省市还缺乏相应的生产技术标准，制定《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》十分必要和迫切，我市香菇科技研发能力一直引领全国，具有完备的从种质资源收集、优良品种选育、栽培工艺研发、精深加工技术研发和产业支撑，因此，我市应充分发挥在全国香菇产业中的领跑优势，率先研制和颁布《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》，继续引领我国香菇产业的转型升级和绿色发展。
5.主要工作过程
草案阶段: 标准起草小组通过查阅相关文献资料，收集整理了香菇菌棒集约化绿色生产各个环节的技术要点。同时，梳理了现有国内外相关标准制定情况，明确香菇从栽培基质、基质配制、料棒制作、灭菌、冷却、接种、培养、出菇管理、病虫害防治、生产废弃物处理、储存加工、包装运输和生产档案等环节的技术要求。制标组针对香菇的集约化绿色生产情况调研了上海郊区及全国香菇生产主体20余家，主体类型包括农业公司、合作社等。与上海市农产品质量安全中心、山东御苑生物科技有限公司，上海星秀食用菌种植专业合作社、上海泽福食用菌种植专业合作社等多位标准制修订专家及香菇生产行业专家进行标准内容的探讨，最终制标组在资料整理的基础上，于2023年12月完成标准草案。
二、标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据），修订标准时，应增列新旧标准水平的对比
1.标准编制原则
标准编制过程中遵循科学、合理、可行的原则，力求做到规范科学。选择对香菇菌棒生产影响较大的关键环节，采用实验室和大规模生产相结合的方法进行试验验证，以保证检测方结果准确、可靠；既确保标准具有技术上的先进性，又具有经济上的合理性，遵循了标准制定过程中的先进性、经济性和适用性原则。
标准的编制过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，标准的编写规则及表述按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》，遵循科学、合理、可行的原则，力求做到规范、统一。标准注意与国家已颁布的相关法律法规相关标准相协调，力争与国际接轨。
在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
2.确定标准主要内容的论据
2.1范围
《香菇菌棒集约化绿色生产技术规程》主要规定了香菇集约化绿色生产过程中的总体要求、栽培基质、生产工艺、基质配制、料棒制作、灭菌、冷却、接种、培养、出菇管理、病虫害防治、生产废弃物处理、储存加工、包装运输和生产档案等环节的技术要求。
2.2规范性引用文件
该部分主要是注明本标准引用的相关国家及行业标准等，包括术语与定义、产地环境、农投品（种子、农药、肥料等）使用、病虫害防治及机械化采收等方面引用的文件。在3术语和定义中引用了《GB/T 12728 食用菌术语》；在4.1厂房选址中对产地环境的规范中引用了《 GB 3095 环境空气质量标准》《NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程》《NY/T 391 绿色食品 产地环境质量》；4.4设备中对压力容器的要求中引用了《GB/T 150 压力容器》；在5栽培基质对生产原辅材料的要求中，引用了《GB 5749 生活饮用水卫生标准》《GB/T 5483 天然石膏》、《NY/T 119 饲料用小麦麸》《NY 5099 无公害食品 食用菌栽培基质安全技术要求》；在11.2对菌种的要求中 引用了《GB 19170 香菇菌种》；在14.4化学防治中对病虫害发生严重时对使用药物的规范中引用了《NY/T 393 绿色食品 农药使用准则》；在16储存加工中引用了《GB/T 38581 香菇》《GB/T 18525.5  干香菇辐照杀虫防霉工艺》；在17包装运输中引用了《GB/T 38581 香菇》和《NY/T 1061 香菇等级规格》等。
2.3术语和定义
2.3.1
料棒  artificial sawdust log
特指香菇代料栽培接种前装有栽培基质的棒状体。
2.3.2
菌棒  artificial bed-log
特指料棒接种后长有菌丝的棒状体。也称菌筒、人造菇木。
2.3.3
刺孔  holing
在菌袋表面，刺以细孔，以利气体交换、排湿和散热的操作。
2.3.4
转色  colouring
香菇菌丝在培养基内生长到一定阶段，由代谢产生色素而使表层变为褐色的过程。
[bookmark: _Toc111212628]2.4总体要求
集约化生产是通过提高设备的技术性和效率及人员的技术水平，来发挥要素优势从而达到节约生产成本，提高单位效益的组织方式，以设施化生产为基础，对厂区选址、布局、环境有相应的要求，并需配备相应的设施、设备。   
[bookmark: _Toc111212629]2.5栽培基质
主辅料应来自安全生产农区，要求新鲜、洁净、干燥、无虫、无霉、无异味，防止有毒有害物质混入，不应使用来源于污染农田或污染区农田的原料。宜选用不含芳香类抑菌物质的硬杂木屑、玉米芯、麦麸为主要原料。
水、石膏、麦麸等应分别符合GB 5749、GB/T 5483和NY/T 119的规定，其他原料质量要求应符合NY 5099和NY/T 119的规定。
2.6基质制备
按计划生产数量和配方中各原料的比例准确称取重量。按照木屑、麦麸、木屑、麦麸、石膏的顺序将称重后的各种原料倒入搅拌机内，在未加水前充分拌匀10 min～15 min。干料搅拌均匀后，加水充分拌匀使含水量达到50%～58%。
2.7料棒制作
[bookmark: _Toc111212632]宜采用香菇生产专用薄膜筒或袋，有低压聚乙烯、聚丙烯和高压聚乙烯三种，质量符合GB 4806.7规定要求。菌袋折径15cm × 55cm、18cm × 55cm或22cm × 55cm，厚度0.050~0.055cm为宜。一端开口，用于装料，另一端折角密封。培养料宜用装袋机装袋。要求装料紧实、均匀，以用手托起时不留指凹痕为度。
2.8灭菌
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK3]可采用高压蒸汽灭菌法和常压蒸汽灭菌法，当灭菌温度上升至112℃～118℃时，保持2.5h～3.0h；常压蒸汽灭菌温度达100℃，保持12h～16h，停火后焖6 h～8h时。拌料、装袋、灭菌应在当天内完成。
2.9菌棒培养
2.9.1培养环境
温度宜控制在21℃～25℃，菌棒中心温度不超过26℃，二氧化碳浓度控制在0.35%以内。
2.9.2刺孔
培养期间宜进行两次刺孔操作，一刺为人工刺孔或机械刺孔，时间为菌落直径10 cm～15 cm时，每个接种口刺孔5个～10个，孔深1.0 cm～2.0 cm；二刺为机械刺孔，时间为菌丝刚满袋时，每袋刺孔60个～100个，孔深3.0 cm～5.0 cm，刺孔应排列整齐，间距均匀。
2.9.3转色
菌丝满袋后调控温度、湿度、光照及通气等条件促进转色：温度23℃～25℃、空气相对湿度60%～80%、光照强度50 Lux～200 Lux、每天光照时长不少于12 h、二氧化碳浓度0.35%以下。
[bookmark: _Toc111212636]2.10出菇管理 
2.10.1催蕾
出菇棚内温度控制在10~25℃，形成10℃以上的昼夜温差，调节空气相对湿度达到75％~90%，形成15%以上的干湿差，给予充足的氧气和散射光，3d~4d后原基分化。
2.10.2 幼菇期
原基分化后，将温度控制在15~18℃，空气相对湿度85%左右，保持适当的散射光和通风，3d～4d后原基可形成幼蕾。加大温湿差，保持散射光照，昼夜温差宜保持10℃以上，促进菇蕾生长。
2.10.3 育菇
幼菇形成后，出菇棚内温度控制在8～12℃，相对湿度80%~90%，适当遮荫通风，避免温度变化剧烈、强光及大风。当菇体生长到2cm以上时，温度可以提高到10～15℃，空气相对湿度降到65%～75%，增加光照，加大通风。
2.10.4 采收
一般在子实体八成熟(菌膜已破，菌盖尚未完全开展，尚有少许内卷)时进行采收。采收前24 h不宜喷水。
2.11病虫害防治
[bookmark: _Toc111212637]应贯彻“预防为主、综合防治”的方针。以农业防治和物理防治为主。
2.12生产废弃物处理
生产产生的废塑料袋、包装袋、栽培框等废弃塑料，应集中回收处理，不可随意丢弃造成环境污染。香菇菌渣应资源化循环利用，即重新作为其它食用菌的栽培基质或用作农作物栽培基质、肥料及燃料。
[bookmark: _Toc111212638]2.13储存加工
香菇分为鲜销和干销两种模式，都应符合GB/T 38581香菇的标准。同时，干销时预包装的干香菇及其加工产品、其它预包装的食用菌干制品的杀虫防霉参照GB/T 18525.5-2001干香菇辐照杀虫防霉工艺的标准执行。
2.14包装运输
[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK20]鲜香菇应采用低温冷藏车（4℃）运输，符合GB/T 38581和NY/T 1061标准的规定。
三、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果
针对香菇集约化绿色生产技术规程的标准内容制定，制标组首先收集整理了有关香菇生产的政府法规及标准文件等，明确香菇从栽培基质、基质配制、料棒制作、灭菌、冷却、接种、培养、出菇管理、病虫害防治、生产废弃物处理、储存加工、包装运输和生产档案等环节的技术要求。制标组针对香菇的集约化绿色生产情况调研了上海郊区及全国香菇生产主体20余家，主体类型包括农业公司、合作社等。与山东御苑生物科技有限公司，上海星秀食用菌种植专业合作社、上海泽福食用菌种植专业合作社等多位行业专家进行标准内容的探讨，确定了香菇集约化绿色生产技术的关键环节或关键点，拟定标准草案。最后，针对标准的适用性和可操作性，制标组走访了上海星秀食用菌种植专业合作社、上海泽福食用菌种植专业合作社山东七河生物科技有限公司、河南金海生物科技有限公司等二十余家香菇生产主体进行标准的可行性进行验证。
香菇集约化绿色生产技术规程是根据本市蔬菜保供、保淡、稳产的产业发展形势，面对本市蔬菜“机器换人”工作的新形势，在本市农业标准中尚无现行有效的标准，因此，本标准本身就具有一定的先进性。本标准包括了香菇集约化生产过程中从栽培基质、基质配制、料棒制作、灭菌、冷却、接种、培养、出菇管理、病虫害防治、生产废弃物处理、储存加工、包装运输和生产档案等环节的技术性规范内容，从基质配制、料棒制作、菌棒培养、出菇管理等各个环节对香菇集约化生产进行规范，与同类生产标准规范相比，具有一定的先进性。同时，通过调研可知，对于香菇集约化绿色生产的技术要求，大部分生产主体在进行设施结构改造升级及设备添置后均能达到，有利于进一步提升本市香菇生产的机械化和设施化水平，具有一定的适用性及可操作性。
通过标准的制定和实施，能够完善本市鸡香菇集约化生产技术体系，促进香菇生产的规范化、机械化、标准化，减少生产中劳动成本、提高劳动生产效率，提升香菇生产的机械化生产水平，推进“机器换人”进程。
四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况
本标准在制定过程中考虑到本市香菇生产的实际情况，在总体要求、栽培基质、菌种要求、病虫害防控和储存加工、包装运输等方面参考了我国的国家标准、行业标准、地方标准等相关规定，更符合我国生产实际。本市从2005年开始在国内率先开展了香菇集中制棒、分散出菇生产技术和模式的研究，积累了丰富的生产数据，因此本标准在国际、国内标准中具有先进性，与同类标准相比具有一定的先进性、实操性。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
本标准有关的强制性或推荐性标准有《GB/T 150 压力容器》、《GB 3095 环境空气质量标准》、《GB/T 5483 天然石膏》、《GB 5749 生活饮用水卫生标准》、《GB/T 12728 食用菌术语》、《GB/T 18525.5  干香菇辐照杀虫防霉工艺》、《GB 19170 香菇菌种》、《GB/T 38581 香菇》、《NY/T 119 饲料用小麦麸》、《NY/T 391 绿色食品 产地环境质量》、《NY/T 393 绿色食品 农药使用准则》、《NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程》、《NY/T 1061 香菇等级规格》、《NY 5099 无公害食品 食用菌栽培基质安全技术要求》等。
本标准编制过程中，参考了国家、行业有关标准，与相关的现行法律、法规和强制性标准均没有冲突。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准在起草过程中无重大分歧意见。
七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议
本标准为技术规范类标准，并不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性地方标准或强制性条文等的八项要求之一，因此建议作为推荐性标准发布实施。
八、贯彻标准的要求和措施建议
1.本规范的内容为首次制定。本规范审批发布后，需要对本市香菇生产公司、合作社、技术推广人员等进行宣贯。
2.开展标准实施后的用户使用情况调查，推动规范的实施，并及时发现规范实施过程中存在的问题。有待规范修订时加以补充和完善。
九、废止现行有关标准的建议
无
十、其他应予说明的事项
无其他需说明的事项
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