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前  言 

本标准按照GB/T 1.1-2020给出的规则起草。 

本标准代替DB63/T 418-2002《无公害香菇生产技术规程》，与DB63/T 418-2002相比，主要技术变

化如下： 

——修改了范围； 

——增加和调整了部分引用标准； 

——删除了术语和定义； 

——增加了菌种培养； 

——修改了栽培季节、适宜含水量、塑料袋的规格和要求、； 

——增加菌种选则的指标； 

——增加了香菇的感官要求； 

——增加了香菇的理化及卫生指标； 

——增加了香菇检验方法； 

——增加了香菇检验规则； 

——增加了附录 B、C、D、E。 

本标准由青海大学提出。 

本标准由青海省农业农村厅归口。 

本标准起草单位：青海大学。 

本标准主要起草人：赵媛、高淑敏、徐鸿雁、段晓明、谭玉辉。    

本标准由青海省农业农村厅监督实施。 
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香菇生产技术规程 

1 范围 

本标准规定了香菇生产产地环境、生产技术措施、病虫害防治、感官要求、理化及卫生指标、检验

方法及检验规则。 

本标准适用于青海省香菇的袋料栽培及卫生检验。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所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 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定 

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定 

GB 5009.34 食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定 

GB 19170 香菇菌种 

GB/T 5009.19 食品中有机氯农药多组分残留量的测定 

GB/T 5009.188 蔬菜、水果中甲基托布津、多菌灵的测定 

GB/T 8321（所有部分）农药合理使用准则 

GB/T 12533 食用菌杂质测定 

NY 5099 无公害食品 食用菌栽培基质安全技术要求 

NY/T 391 绿色食品 产地环境质量 

NY/T 749-2018 绿色食品 食用菌 

NY/T 761 蔬菜和水果中有机磷、有机氯、拟除虫菊酯和氨基甲酸酯类农药多残留的测定 

NY/T 1276 农药安全使用规范 总则 

NY/T 5010无公害农产品 种植业产地环境条件 

3 术语和定义 

本标准中没有需要界定的术语和定义。 

4 产地环境 



DB63/ T 418—2020 

2 

香菇生产的产地环境质量应符合NY/T 5010的规定。 

5 产量指标 

产量97.500 t/hm
2
～112.500 t/hm

2
（每亩6500.00千克～每亩7500.00千克）。 

6 生产技术措施 

6.1 栽培场所 

选择背风、向阳、有散射光，能保温、保湿，通风换气方便的简易大棚，日光节能温室等设施作为

栽培场所。使用前要进行严格消毒，每立方米设施用40%甲醛17mL和98%高锰酸钾晶体14g混合产生气体

消毒，时间要求8h，或用99.0%的硫磺粉每立方米15g燃碳火消毒时间需达24h。 

表1 栽培场地消毒 

方法选择 消毒方式 
消毒时间 

h 

方法一 用40%甲醛17 mL/m3
和98%高锰酸钾晶体14 g/m3

混合产生气体消毒。 8 

方法二 用99.0%的硫磺粉15 g/m3
燃碳火消毒。 24 

6.2 栽培季节 

香菇从接种到菌丝长满出菇，约需70 d～80 d。在3月下旬～10月中旬接种栽培，在室温达到20 ℃～

28 ℃时，为接种适易期，菌丝长满后温度控制在12 ℃～16 ℃为宜。 

6.3 菌种选择 

香菇的菌种一定要选择适合当地气候条件和栽培料生长的菌种，种性要求具备： 

a) 健壮、优质、抗病的品种； 

b) 发菌旺，抗杂性强； 

c) 早熟，接种后 70 d～80 d 出菇，发菌透料后 30 d～35 d 达到菌丝生理成熟； 

d) 出菇整齐，疏密适中，菇体中等，单生，出菇潮次分明。 

6.4 菌种培养 

6.4.1 母钟培养 

母种培养在恒温箱内进行。适温（25 ℃±1 ℃），10d～14d左右，菌丝就长满试管，母种要求菌丝

粗壮，丰满、均匀，无杂菌，菌种质量符合GB 19170要求，推荐使用CPDA培养基，配方为：马铃薯（浸

汁）200g，葡萄糖20g，磷酸二氢钾2g，硫酸镁0.5g，琼脂20g，VitB10.02g，水1000mL。 

6.4.2 原种、栽培种培养 

原种、栽培种的培养在培菌室内进行。经35d～50d菌丝长到瓶或袋底时，即可用于生产栽培，菌丝

要求结白浓密，生长旺盛，无干缩现象，无杂菌及子实体原基。质量符合GB 19170要求。生产者可按照
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当地原材料和香菇营养需求确定配方，栽培基质应符合NY 5099相关规定，生产用水须符合NY/T 391的

要求。宜按照如下方式之一选择原种培养基配方： 

原种培养基配方①：棉籽壳20%，木屑50%，麸皮20%，玉米粉7%，石膏粉1%，磷酸二氢钾1%，糖1%。 

原种培养基配方②：木屑70%，麸皮20%，玉米粉7%，石膏粉1%，磷酸二氢钾1%，糖1%。 

6.5 塑料袋的规格和要求 

常压灭菌，一般选用厚度0.05mm～0.07mm的低压聚乙烯，筒宽为17cm，截成55cm或58cm长的袋子，

装料前先将一端用线扎口，用火融封。塑料袋应清洁、牢固、无毒、无污染、无异味，符合GB 4806.7

的规定。 

6.6 拌料与装料 

栽培料调制应确保干料拌匀、料水拌匀、原料吸水充分。调制栽培料适宜含水量为60%，pH为5.0～

5.5，装袋应密实均匀，轻取轻放，扎牢袋口。 

6.7 灭菌与接种 

培养料配制好后，要在当天装完灭菌，常采用常压蒸汽灭菌，要求始火灶温达100℃时保持10h～12h，

中间不得降温。经过灭菌后培养袋，行待料温降到28℃以下时，在无菌条件下进行打接种穴，接入菌种， 

封贴胶布。 

6.8 室内发菌 

6.8.1 菌袋堆叠方式 

发菌室的菌袋，应以“＃”字形堆叠法，横坚每行3袋～4袋，依次重叠10层为一堆。堆与堆之间要

留出通风道或走道。接种穴要朝向袋距空间，不可互相压叠。 

6.8.2 发菌管理 

接种后3d～5d内，袋内培养料温度低于室温，培养室温度要控制在26℃～28℃。4d～5d后，将室温

控制在22℃～25℃为最好，空气湿度以60%～70%为宜。 

6.8.3 防止阳光直射 

发菌室要挂上纱窗或黑布避光，防治阳光直射。 

6.8.4 翻堆、刺孔 

翻堆使每个菌袋上下左右受光均匀，空气、温度一致，接种后5d～7d要进行第一次翻堆，之后每8d～

10d一次，翻堆时认真检查是否有杂菌污染并及时拣出。结合翻堆，当菌丝圈相连时，用直径0.3cm粗的

工具，对每个菌穴已发菌部位刺6～8孔，在菌丝满袋后，第二次刺孔，刺孔方法同第一次。 

6.9 进棚育菇 

将生理成熟的菌袋（标准：袋壁周围丝体膨胀、皱褶、隆起瘤状物占整个袋面2/3；手握菌袋的瘤

状菌丝体，有弹性松软感；在接种穴四周有微棕褐色出现。）搬进棚内，选择无风的晴天或阴天上午（12

℃～25℃）脱袋，边脱边排在筒架横条上（间距10cm左右），立筒斜靠， 与畦面成70°～80°夹角，

菌筒靠位的位置应在1/3外靠于横条，排满后及时盖上塑料薄膜，使菌筒保温保温。 

6.10 转色崔蕾 
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菌袋转为褐色时，进行干湿交替胁迫和温差刺激。 

6.11 适时采收 

鲜香菇在菌膜已破，菌盖尚未完全开展时采收。 

7 病虫害防治 

7.1 防治原则 

优先采用物理防治、生物防治，配合使用化学防治。 

7.2 物理防治 

选择新鲜培养料，并在露天曝晒 2d～3d 灭菌消毒；栽培中加强通风，控制料面积水，避免杂菌产

生的环境条件；栽培场所出入口安设60目纱门，防治螨类、菇绳、跳虫等害虫（螨）迁入，清除棚室周

围及内部杂草、杂物、减少成虫隐蔽场所。 

7.3 药剂防治 

7.3.1 严格执行 NY/T 1276 规定，不使用高毒、高残留农药，禁止使用农药见附录 A。 

7.3.2 科学使用农药，注意不同作用机理的农药交替使用和合理使用，以延缓病菌和害虫的抗药性， 提

高防效。 

7.3.3 允许使用的低毒农药，每种每茬最多使用 2次，施药距采菇期间隔 10d 以上。 

7.3.4 使用农药及化学消毒剂时，要严格执行 GB/T 8321 和 NY/T 1276 的规定, 香菇允许使用的主要

农药见附录 B，香菇常用化学消毒剂使用表见附录 C。 

7.3.5 杂菌防治按照下列方法进行： 

a) 跳虫：用 90%敌百虫晶体 1000 倍液，或 2.5%溴氰菊酯 2000-3000 倍液喷雾。 

b) 螨类：用 1%阿维菌素乳油 5000 倍液，或 20%螨死净胶悬剂 2000-3000 倍液，或 15%哒螨灵乳

油 3000 倍液喷雾。 

c) 菇蝇：用 2.5%的溴氰菊酯乳油 2000-3000 倍液，或 90%敌百虫晶体 1000 倍喷雾。 

8 感官要求 

感官要求应符合附录D的规定。 

9 理化及卫生指标 

理化及卫生指标除应符合GB 2762和GB 2763的规定外，还应符合附录E的规定。 

10 检验方法 

10.1 感官检验 

产品形状用目测法进行检测；气味用鼻嗅法检测。破损菇、虫蛀菇、霉烂菇的检测根据 NY/T749-2018

中 4.2.2 的规定。 
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10.2 杂质的检测 

鲜菇手工分拣出一般杂质和有害杂质，其他按GB/T 12533规定执行。 

10.3 理化及卫生指标检测 

10.3.1 水分检测 

水分检测按GB 5009.3规定执行。 

10.3.2 卫生指标检测 

砷检测按 GB 5009.11规定执行；铅检测按 GB 5009.12规定执行；汞检测按 GB 5009.17规定执行；

镉检测按 GB 5009.15规定执行；亚硫酸盐检测按 GB 5009.34规定执行；六六六、滴滴涕按GB／T 5009.19

规定执行。溴氰菊酯、敌敌畏、百菌清检测按NY/T 761规定执行；多菌灵按 GB／T 5009.188规定执行。 

11 检验规则 

11.1 组批 

批发市场抽样以同产地、同一批进货香菇作为一个检验批次；农贸市场和超市相同进货渠道的香菇

作为一个检验批次。产地抽样以同产地、同时采收的香菇作为一个检验批次。 

11.2 抽样方法 

报验单填写的项目应与实货相符，凡与实货单不符，品种、规格混淆不清，包装容器严重损坏者。

应由交货单位重新整理后再行抽样。 

11.3 判定规则 

感官指标中形状、气味、破损菇、虫蛀菇、霉烂菇、杂质有一项不合格，判该批次产品不合格，若

对目测或鼻嗅法检测的项目有异议，可由5人组成的专家评定组复测一次，3人及以上判定不合格，即判

定该批次产品不合格。水分和卫生指标中任何一项不合格，允许复测一次，若任一项复检结果仍不合格，

即判定该批次产品不合格。 
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A  A  

附 录 A 

（资料性附录） 

香菇生产中禁止使用的农药品种 

甲拌磷（3911）、治螟磷（苏化203）、对硫磷（1605）、甲基对硫磷（甲基1605）、内吸磷（1059）、   

钉螟威、久效磷、磷胺、甲胺磷、异丙磷、氧化乐果、磷化锌、磷化铝、甲基硫环磷、甲基异柳磷、氰

化物、克百威、氟乙酰胺、砒霜、杀虫脒、西力生、赛力散、溃疡净、氯化苦、五氯酚、二溴氯丙烷、 

401、六六六、滴滴涕、氯丹及其他高毒、高残留农药。 
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B  B  

附 录 B 

（资料性附录） 

香菇允许使用的主要农药 

农药品种 毒性 稀释倍数和使用方法 防治对象 

1%阿维菌素乳油 低毒 5000 倍液，喷施 螨类、双翅目害虫、跳虫 

20%螨死净胶悬剂 低毒 2000-3000 倍液喷雾 螨类、双翅目害虫、跳虫 

15%哒螨灵乳油 低毒 3000 倍液喷雾 螨类、双翅目害虫、跳虫 

90%敌百虫晶体 中毒 1000 倍液喷雾 
螨类、双翅目害虫、及菇

蝇、跳虫等 

2.5%溴氰菊酯乳油 中毒 2000-3000 倍液喷雾 
螨类、双翅目害虫、及菇

蝇、跳虫等 

80%敌敌畏乳油 中毒 1000-2000 倍液喷雾 螨类、双翅目害虫、跳虫 

50%多菌灵可湿粉剂 低毒 800-1000 倍液喷雾 真菌类 

70%甲基托布津可湿粉剂 低毒 
0.2%加入培养料中拌料，

1000 倍液喷雾 
真菌类 

70%代森锰锌可湿粉剂 低毒 600-800 倍液喷雾 真菌类 
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C  C  

附 录 C 

（资料性附录） 

香菇常用化学消毒剂使用表 

药名 防治对象 用法和用量 注意事项 

36%-40% 甲醛

（福尔马林） 

细菌、真菌、线

虫 

熏蒸消毒：每立方米用 10ml 甲醛+5g 高锰

酸钾 

对人有毒：对眼睛刺激性

强 

98% 高锰酸钾 

（结晶粉） 

细菌、真菌、线

虫 

（1）熏蒸消毒 

（2）0.1%溶液用于表面消毒 

随蒸时喷洒水雾可增加效

力 

99%硫磺粉 真菌、害虫 熏蒸空菇房 15g/m3，通过燃烧产生二氧化硫

和亚硫酸灭菌杀虫 

 

随配随用 

 

石灰 霉菌 （1）5%-10%石灰水喷洒 

（2）撒粉 0.2cm-0.3cm 

（3）也用于洗刷工具、浸泡材料等  

漂白粉 细菌、线虫 （1）2%-5%洗刷订架，浸泡材料等，作表面

消毒。 

（2）0.5%-1%喷雾。 

 

来苏尔（ 5%煤

酚皂深液） 

细菌、真菌 （1）2%-5%洗刷订架，浸泡材料等，作表面

消毒。 

（2）3%用于器皿消毒（1h）。 

 

新洁尔灭 真菌 0.25%用于皮肤和器具消毒，或材料表面灭菌

消毒。 

 

五氯酚钠 真菌、虫卵 5%水溶液喷雾  
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D  D  

附 录 D 

（资料性附录） 

香菇的感官要求 

要求 

项目 

干 鲜 

形状 菇形正常、规整 菇形正常、规整、饱满 

气味 有正常香菇特有香味，无酸、臭、霉等异味。 

破损菇/%（质量分数） ≤10 ≤3 

虫蛀菇/%（质量分数） 无 

霉烂菇/%（质量分数） 无 

一般杂质/%（质量分数） ≤0.5 

有害杂质/%（质量分数） 无 
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附 录 E 

（资料性附录） 

理化及卫生指标 

要求 

项目 

干 鲜 

水分指标/%（质量分数） ≤13.0 
≤91.0（鲜花菇除外）， 

≤86.0（鲜花菇） 

总砷（As）/(mg/kg) ≤ 1.0 0.5 

铅（Pb）/(mg/kg) ≤ 2.0 1.0 

总汞（Hg）/(mg/kg) ≤ 无 无 

亚硫酸盐（SO2）/(mg/kg) ≤ 50 50 

六六六（HCH，BHC）/(mg/kg) ≤ 0.2 0.1 

镉（Cd）/(mg/kg) ≤ 0.5 

滴滴涕/(mg/kg) ≤ 0.1 

溴氰菊脂（mg/kg）≤ 0.05 

敌敌畏（mg/kg）≤ 0.05 

百菌清（mg/kg）≤ 1.0 

多菌灵（mg/kg）  ≤ 1.0 

 

_________________________________ 


