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食用菌生产规模的扩大，受到了省农业主管领导的高度重
视，但是食用菌杂菌污染现象比较严重，严重的会导致绝收，因
而能够有效掌控霉菌的污染，成立提升质量和产量的关键。

一、杂菌造成危害的特点
（一）蔓延速度快
在食用菌生产中，因为每年都是大面积种植，或是多年在一

个地点出产，食用菌病虫害和杂菌常常出现，蔓延速度快，带来
损失严重，有逐年加重的趋势，是食用菌生产的大害。

（二）污染率高
竞争性杂菌，有细菌、毛霉菌、根霉菌都能够，发生危害

频率较多。若是预防不给力，会导致母种、栽培种和生产袋的污
染，污染率高达 10% ～ 20%，损失十分严重。有的竞争性杂菌会
侵蚀实体，比如蘑菇枯病、干腐病等。在很多状况中，竞争性杂
菌的危害，变成了食用菌生产的最大阻碍，应该认真对待。

二、发生原因分析
（一）培养料污染
培养料受到污染，人员使用的配方不合理，培养基湿度很

大，或是发菌期碳原太多，碳氮比例失去调整，都可能导致受到
杂菌侵害。

（二）菌种污染
菌种受到污染后，会让菌种不纯，菌类型不适应，生长能力

差，菌龄时间太长，都增加了被杂菌污染的概率。
（三）培养料灭菌不彻底
食用菌的菌种和栽培料，很多是通过热力蒸汽去灭菌的。灭

菌应该达到一定温度与压力，以及适当的时间。若是没有达成技
术要求的标准，培养料灭菌不彻底，料中带有杂菌，条件适合，
杂菌可能会生长出来，污染整个菌袋。

（四）接种污染
接种过程中，周边环境不卫生，接种方式不恰当，接种快周

边常见的霉菌污染；当接种量低于 5% ～ 10%的情况下，生长的
优势不能体现，菌丝将无法正常生长，导致霉菌会受到侵染繁殖。

（五）袋孔污染
菌袋质量不高，有小孔，杂菌虫为孔中进入，从而导致菌袋

污染。
（六）培养期间受污染
培养室中的环境和培养室消毒是否彻底，培养期间室内不通

风、高温，湿度高也容易导致污染，如果不及时检查倒袋，菌丝
生长抢盖了杂菌，时间一长，会看不到杂菌，若是培养了带有杂
菌的菌类，用这种菌丝转接会导致大批量均带受感染。

三、杂菌防治有效方法
（一）试管培养
在菌种分类或是繁殖过程中，因为各种原因，极易导致培养

基被污染，早期发现可以做一下处理。
（二）接种前被污染
早期表现在斜面培养基内壁呈现乳白色糊状物。不管面积大

小，应该立刻淘汰被污染的试管，之后把剩余的试管培养重新灭
菌后在使用。

（三）接种前发现霉菌污染
早期会在斜面上边出现孤立的白点，应该马上将污染部分切
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除，连同未污染的试管培养基重新灭菌后再使用。在接种时要注
意尽可能在晴天接种，雨天或是高温天气不适合接种，在夜间或
是上午十点前低温是最适合；接种时要规避污染，在封闭的接种
室中，接种前应该对操办台加以熏蒸消毒，若急于使用，也应该
熏蒸保持 1h之上。操作人员进入要穿戴专用接种服装和口罩；接
种过程中，接种工具应该用酒精火焰表面消毒的方式灭菌，接种
应该在酒精灯火焰上方进行。操作中，不能有大范围走动和交谈
类似不良习惯出现。

（四）接种后杂菌污染
在继代扩散或是组织分离过程中，若遇到有问题母种，子

实体或是菌丝处理不佳，均会带来批量污染，并且表现在种快周
边。不管是霉菌还是细菌，都应该按照无菌操作，把杂菌周围培
养基切除，重新灭菌再利用；若是菌种萌发生产健壮，出现了别
的部位的杂菌污染菌落，可以利用无菌操作，把杂菌周围培养基
切除后继续培育。常常有一些隐性感染因素容易被忽视，必须在
木屑、棉子壳、草屑为主的培养料中，细菌酵母菌是人眼不可见
的，常常分解其中为人添加的精料产生大量乳酸和醋酸等多种有
害气体毒害弱化菌丝，使得菌丝抵抗力降低。给杂菌的发展创造
了有利条件。因而在生产过程中，拌料、装袋、上锅、点火升温
应当一气呵成，尽可能降低别的微生物活动的时长和代谢产物的
出现；加上灭菌彻底和严格地无菌接种，便可以获得很好地发菌
效率。

（五）接种后发菌管理
接种后菌丝封口后，可以使用拍打等方派出部分有害气体，

放进一些新鲜空气，让菌复壮、快速生长。从而提升成功率，还
经常出现使用菌丝吃杂菌的情况。此外发菌环境应该保持通风，
保持空气的流通，增加空气干燥程度，确保发菌期温度的适宜，
特别应该保持接种后一周开启温度和萌发温度，从而提升发菌成
功率，降低杂菌污染率。对于已经出现杂菌污染的菇棚，要打开
所有通风口，加大通风，保持适合的温度。如果菇房中有斑点性
污染菌袋，可用必洁仕牌二氧化氯消毒剂 5000 倍液喷雾进行消
毒。

（六）保持温度
食用菌菌丝适合在 20 ～ 30℃温度中生长。温度过高不利于

细菌、放线的生存，还会使得培养料中高能营养物的大量消耗或
是被别的微生物转化为多种有机酸、醇类和有害气体；高温会让
菌丝烧死。而温度小于 15℃，会让食用菌的酶活性变差，抑制营
养生长，让菌体在没有充分转化积累营养的状况中太早出菇，让
产量不能提升。

四、结束语
食用菌污染是食用菌栽培过程中的天敌，轻则导致产品品质

降低，产量下降，重则导致绝收。本文首先对杂菌造成危害的特
点加以分析，据此探讨了产生杂菌污染的各种原因，并结合实践
经验提出了有效地防治措施。
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