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摘要：主要介绍了白灵菇的栽培工艺，包括选种、

备料、原料配制、接种、采收等，另外还介绍了白灵菇

的贮藏保鲜实用技术，在 $)条件下，贮藏 #个月，无开
伞、发霉、褐变等现象，风味也无明显变化。
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人工栽培白灵菇，在国内仅有几年的历史。白

灵菇子实体干品中含蛋白质 !&+(0，脂肪 &+#0，
灰分 &+%0，粗纤维 !1+&0，碳水化合物 &#+"0，
菌类多糖（以葡聚糖计）!-$23 4 3，是一种高蛋白、
低脂肪，富含食物纤维、维生素及多种有益于健康

的矿物质元素。白灵菇菇体洁白、形似灵芝，菌肉

肥厚、质地细腻，脆嫩可口，味似鲍鱼，有“素鲍

鱼”之称。另外，白灵菇是具有消积、杀虫、镇

咳、消炎、防治妇科肿瘤等功效的绿色保健食品。

因此，白灵菇的商品价值颇高，市场前景广阔。

近几年，我国白灵菇人工栽培发展迅速，但其

高效栽培与采后贮运保鲜技术尚不成熟，从而制约

了白灵菇产业的发展。作者经过近几年研究和实践，

总结出一套较实用的高效栽培与贮运保鲜技术。

! 栽培技术
!"! 栽培工艺
确定栽培季节!选种!备料!原料配制、发酵!

装袋!灭菌!冷却!接种!发菌!出菇!采收加工。
!"# 技术要点
!+"+! 栽培季节 在自然条件下栽培，安排好栽培季
节是取得成功的保证。白灵菇菌丝体在 1 5 #")的温
度范围均能生长，最适宜生长温度 "& 5 "()。子实体
形成温度 $ 5 !1)，温度太低和太高都难于形成子实
体。菌丝体发育期间的日平均气温 "1)以下为宜，出
菇温度日平均气温 !$)左右为宜。因此，可以确定栽
培季节：长江以北地区以 - 5 !$月份栽培为宜，长江
以南地区以 !$5 !!月份为宜。
!+"+" 选种 优良品种的选择对白灵菇栽培成败
十分重要。不同菌株具有不同丰产性能，应选择产

量高、商品性能高的优良菌种。

优良菌种菌丝致密洁白，上下均匀，无菌丝间

断，表面菌丝旺盛。如果有基质干缩，料壁脱离，

颜色发暗等现象，说明菌种老化，如使用老化菌

种，则活力下降，不仅生长慢，产量低，而且抗逆

性差，极易染杂。若壁周出现各色条纹、斑点，表

明菌种不纯，不能用于生产。

!+"+# 备料 白灵菇是一种腐生或寄生兼有的菌
类，能在棉子壳、木屑、甘蔗渣、麸皮、蔗糖、葡

萄糖、酵母膏、马铃薯、磷酸二氢钾、硫酸镁、石

膏粉等原料制成的营养培养基上生长良好。生产中

通常以棉子壳、木屑为主料，要求棉子壳与木屑新

鲜无霉变，木屑必须过筛，防止扎破栽培袋，影响

成功率，加入一定量的麸皮、玉米粉作为辅料可提

高产量。

!+"+& 原料配制、发酵 配方 !：棉子壳 (%63，麸
皮 "$63，石膏粉 !63，多菌灵 $+!63，料水比 ! 7 !+"
5 !+&。配方 "：棉子壳 ’%63，木屑 !$63，麸皮
!163，石膏粉 !63，料水比 !7!+" 5 !+&。
按照配方称好料后，加水，拌匀，89值调为

(+1 5 %+1。将调好的原料堆成底宽 !+12、上宽
$+12、高 !2、长度不限的料堆，堆积发酵，料温
达到 ($)时（约 #:）翻堆一次，以后每天翻一次
堆，至料熟为止（一般 (:左右）。料熟时，料堆松
散、有清香味、有少量白化现象。

!+"+1 装袋灭菌 选用折径 !(;2，长 #&;2，厚
$+$&1;2的低压聚乙烯塑料袋，料松紧适中，扎紧
袋口。常压灭菌灶灭菌，当袋内培养料的温度达到

!$$)时，维持 !"<以上，灭菌结束后，将袋运进
接种室冷却。

!+"+’ 接种发菌 当料温降至 #$)以下时，在接
种帐或接种室中进行接种，接种后将菌袋迅速转入

大棚内发菌，可采用墙式或层架式摆放。大棚应提

前消毒。

发菌期料温要保持 "& 5 "()，空气相对湿度保
持在 ’10以下，经常通风换气，保持空气新鲜。
菌丝体生长不需要光线，因此要避光。接种后 !$:
左右，袋内菌丝封头要进行第一次扎眼，同时检查

菌丝长势和挑污染袋，一般 !$:左右进行一次扎眼
通气，并进行空间喷雾消毒。发菌 &$ 5 &1:左右菌
丝长满菌袋。
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!"#"$ 出菇管理 从白灵菇接种后，需 $% & ’%(达
生理成熟，此后进入出菇期。

在现蕾期间，温度控制在 % & !’)，即可晚上
给予低温刺激，白天给予散射光刺激促其现蕾。当

发现袋内白灵菇原基达玉米粒大小时解袋口，去扎

绳，到蚕豆大小时放口，同时进行疏蕾，保留形状

好长势强的菌蕾一个，长至乒乓球大小时进行挽口。

在子实体生长期间，菇房温度控制在 !* & !’)。栽
培房湿度要控制在 ’%+ , -.+，可向菇房内喷水增
加湿度，注意不要将水直接喷到子实体上，可向墙

壁和地面上喷水，同时，保持空气新鲜。

白灵菇子实体从发生到采收需 !% & !.(。一般
生物学效率可达 .%+以上，二茬菇出菇很少。
!"#"’ 采收 当白灵菇菌盖充分展开，未大量释放孢
子时采收。采收后削去柄部杂物，然后用木浆纸包

装，放入保鲜袋中开口预冷 #/0，最后放入保鲜剂扎
袋冷藏；也可直接上市销售或进行加工处理。

# 贮运保鲜技术
!"# 白灵菇的贮藏特性
白灵菇采后 * & 1天菇体内的水分会大量散失，

菌褶开始变褐，风味劣变，商品价值下降。因此延

长鲜菇的运输和上市天数，解决其采后的保鲜问

题，是白灵菇产业发展的必由之路。

影响白灵菇采后贮藏保鲜的环境因素主要是温

度、湿度、2# 及 32# 的含量，利用低温、高湿、
低 2#和高 32#环境以及保鲜剂处理可抑制酶和微
生物的活动，延缓呼吸作用和生化反应，从而可以

有效地延长菇体的保鲜期。白灵菇贮藏的适宜温度

为 , %". & %".)。高于适温范围的温度会促进菇体
内各种生理作用的进行，加快变色和衰老，也有利

于各种病原菌的活动，导致腐烂加重、加快。过低

的温度又会使白灵菇产生冷害或冻害。相对湿度以

-.+ & !%%+为宜，相对湿度低于 -%+即会出现失
水褐变。低 2#和高 32# 对白灵菇的贮藏保鲜也十
分有利。

!"! 工艺流程
适时采收!分级修整!保鲜剂处理!装入内衬

保鲜袋的箱或筐中!入 %)冷库充分预冷!扎口!
上架或码垛。

!"$ 技术要点
#"*"! 采收 白灵菇采收应遵循先熟先采。采收
太早，子实体未充分发育，品质欠佳，也影响产

量；采收太迟子实体易老化直接影响其贮藏与保

鲜。采收时要轻采、轻拿、轻装、尽可能减少机械

损伤，并剔除畸形破损和病虫害的菇体。

#"*"# 分级修整 用于保鲜的白灵菇，菌盖完整，
菌盖 $ & !.45，菇色洁白，菌肉坚实致密，无病虫
斑、机械伤，菌柄切削平整，柄长不超过 #45。
#"*"* 保鲜剂处理 采用 %"%!+ & %"%#+山梨酸钾
或苯甲酸钠、%"!+ & %".+焦亚硫酸钠漂洗 . &
1567。在进行保鲜剂处理时，必须注意采后及时处
理，处理时间越迟，效果越差，而且处理时间不宜

过长，以不超过 !%567为宜。但这种方法操作起来
比较麻烦，不利于大规模使用。采用生理调节剂调

节贮藏环境中的气体成分，抑制有害微生物的繁殖

和菇体的生理代谢活动，也能起到很好的保鲜作用。

#"*"/ 预冷 采收后，及时修整预冷贮藏，将经
过分级修整后的鲜菇放入塑料筐中，及时移入 % &
!)的冷库中充分预冷，一般以 !. , #%0为宜。
#"*". 包装 塑料袋气调包装法因不需要特殊设
备，方法简单，应用较广。将白灵菇放入内衬聚氯

乙烯（893）蘑菇专用保鲜袋（国家农产品保鲜工
程技术研究中心研制）的塑料周转筐或纸箱内，扎

紧袋口，双层袋的贮藏效果好于单层袋，每箱以 .
& !%:;为宜。内放生理调节剂调节贮藏环境中的气
体成分，在 %)条件下，贮藏 *个月，无开伞、发
霉、褐变等现象，风味也无明显变化。由于白灵菇

较耐 32#，因此贮藏期间不用换气，这样袋内较高
32#浓度可抑制菌丝体的萌发，较好的保持白灵菇
品质。

如果是短期贮藏，将 * & /个白灵菇放在一个
白色泡沫托盘上，内放 !包生理调节剂，采用塑料
薄膜热封，可贮藏 !个月左右，也可直接入超市或
运到市场销售。

#"*"1 冷藏 将经过预冷和各种处理的白灵菇在
冷库中码垛或上架，置于 %)下贮藏。贮藏期间保
持温度恒定，并定期检查。一般情况下，可贮藏 *

""""""

个月左右。

""""""北京吉昌食用菌有限公司 收购产品广告

我公司位于北京市丰台区，占地面积## %%%平方米，建筑面积!! 1%%平方米，公司有雄厚的实力，常
年大量收购各种盐渍、冷冻、干品等上百个品种的野生、人工栽培食用菌，品种如下：美味牛肝、白牛
肝、黄牛肝、白乳牛肝、黑牛肝、见手青、红香菌、黄丝菌、喇叭菌、大白鸡 、松口蘑、奶浆菌、青杠
菌、青头菌、小香菌、蜜环菌、小黄菌、珊瑚菌、鹅蛋菌、竹荪王、环柄牛肝、鸡冠菌、雪山菌、黄虎
掌、黑虎掌、北风菌、鸡油菌、老人头、干巴菌、块菌、松茸、灰平菇、白平菇、姬菇王、双孢菇、鸡腿
菇、野生香菇、猴头菇、滑菇、草菇、茶树菇、杏鲍菇、姬松茸、白灵菇、红菇、元蘑、榆黄蘑等。
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