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通过针对夏季香菇错季栽培进行认真分析，发现成

功率极高，而且无需投入更多的成本，对于自然环境

也不会产生较多的影响和污染，故而得到广泛的应用和

一致的好评。夏季温度较高、昼夜温差大，所以适合香

菇的种植，出菇几乎不会受到热天气所带来的影响。香

菇有着非常丰富的营养价值，在其他一些发达国家和地

区，已经受到人们的重视，夏季香菇也是我国出口的主

要产品。在生产的过程中，还需要对农业进行科学调

整，增加农民的收入。本文主要对夏季香菇错季栽培技

术展开深入的探讨。

一、概况

香菇作为一种可食用的菌类，在日常生活当中，大

众可以在超市、商场当中见到香菇的身影，香菇凭借着

自身许多的特点，例如：具备独特以及营养丰富等，已

经在多个领域当中都得到了应用。“山珍之王”是香菇

的别称，它不仅仅是一种普通的蔬菜，而且还是保健食

品，无论是营养价值还是药用价值都非常的高。香菇气

味非常独特，味道十分鲜美，其中更是包含着较多维生

素以及矿物质元素，在对抗肿瘤、预防佝偻病、降低血

脂等多个方面都可以发挥出重要的作用，所以香菇受到

人们的喜爱，成为餐桌上面的常客。在香菇烹饪与蒸煮

的过程当中，会散发出一种独特的味道，当人们在使用

香菇的过程当中，它的嚼劲如肉一般，让人回味无穷，

也让人们更加喜爱食用香菇这种食物。伴随时间的不断

推移，人们生活水平得到大幅度的提高，所以大众对于

自己的生活品质提出非常诸多要求，因为香菇的营养价

值非常高，所以将其作为蔬菜，甚至加入保健品制作过

程当中，受到人们的关注。但是不可否认的是，香菇的

含水量极多，所以在运输过程中非常容易出现不耐储藏

等问题，对于香菇在市面上的流通、消费等多个方面都

产生不利的影响。

二、香菇的营养成分药用价值分析

（一）营养成分

通过对香菇当中所包含的蛋白质含量进行分析，发

现它比所有蔬菜的蛋白质含量都高。香菇当中还有人体
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所需的 8种必要的氨基酸，适当食用香菇，可以补充氨

基酸，为人们骨骼的发育、膳食平衡起到帮助的作用。

另外，香菇当中还包含着矿物元素，例如：磷、铁、锰

等元素。老年人食用香菇，可以有效预防以及治疗动

脉粥样化，进一步提高老年人的免疫力，延长老年人的

寿命。

相关学者针对不同区域的香菇菌柄进行认真的研

究，发现香菇菌柄当中的天冬氨酸、谷氨等含量较高，

所以使菌菇的口感极佳。另外，人体当中所需要的氨基

酸的赖氨酸是人体以及婴幼儿智力发展的重要组成部

分，通过适量食用香菇，可以为未成年人更好发育以及

婴幼儿智力的发育提供帮助。

（二）药用价值

香菇当中不仅含有非常丰富的营养价值，同时它的

药用价值也非常显著，可以有效治疗疾病。在古代，香

菇与银耳、人参等作为非常重要的保健品，供给贵族进

行食用。现代研究已经表明，香菇当中所包含着较多的

功能，例如：钙、磷、香菇多糖菇嘌呤，对治疗肝病、

癌症、降血压、降血脂、抗病毒等多个方面都起到不可

替代的作用。

三、品种的选择以及季节的安排

香菇品种在选择的过程当中，优先选择那些高温型

品种。菌丝则选择洁白、健康、无任何污染的适龄菌

种。菌丝的生长，从最初的播种到出菇，需要时间大约

为 80 ～ 90d，制袋发菌温度需保持在 15 ～ 25℃，适宜

的地表温度则保持在 15 ～ 25℃。结合不同区域气候特

点的差异，需要在适当的时候进行栽培。

香菇大棚在选择过程当中，需要选择那些通风良

好、地势非常平坦的区域。香菇大棚可以按照东西走

向，建高 2.2m、宽 6m、长 35 ～ 60m的塑料大棚，其

中安排菇袋 3000 ～ 5400 袋，大棚内部挖 4排畦床，畦

床与地面相比较，要高出一些，这样做的目的是防止积

水的出现。大棚需要用竹木或者是镀锌钢管作为重要的

骨架。在大棚外，可以用草帘或者是一层 90%的遮阳网

进行遮盖，大棚内部安装微喷装置，节约更多水资源，
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并且使香菇在实际生长的过程当中保持充分的水分。

香菇生产工艺。第一，主要的配方包括 79%的阔叶

硬杂木屑、20%麦麸、石膏 1%，麦麸一定要新鲜、没

有任何的质量问题，而且非常干燥。第二，拌料，培养

的过程当中需要依托搅拌机的作用，将其进行充分的搅

拌，确保均匀，并且保证水量已经达到 60% ～ 65%，

以手测作为重要的方法，检查培养料的含水量。将已经

拌好的培养料用手抓住，如果指缝当中见不到水，分开

手掌之后，培养料变成一个团体，则说明培养料已经搅

拌完成。第三，装袋。菌袋需要优先选择低压聚乙烯

菌袋，主要的尺寸为 15.2cm×55cm，依托装袋机的作

用，进入到装袋过程当中去，对于每个菌袋的重量进行

严格控制，在 1.8 ～ 2kg即可。在装袋的过程当中，需

要将已经搅拌好的料在五个小时之内完成，因为时间过

长，极有可能发生变质问题。此外要确保已经装好的菌

袋密实、挺直，没有任何松散问题的出现。装袋过程当

中要保持轻柔、不要使劲摔打，也不要揉搓，轻拿轻

放。扎好菌袋之后，需要进入到认真检查过程当中去，

防止出现破孔问题。如果检查的过程中发现有破孔问题

的出现，需要第一时间使用胶带将孔粘住，如果孔洞较

大的话，需要以倒掉的方式，重新进行装袋。

装袋结束之后并不代表此项工作已经正式完成，还

需要进入到灭菌过程当中去，应用灭菌锅炉进行蒸汽

灭菌。在开始时，需要大火猛攻，在 4～ 5小时之内，

将温度高至 100℃，锅内温度需要达到 100℃，并且保

持 18～ 20 个小时，工作结束之后再将料温下降到 70℃

左右，将料袋取出，对菌袋进行认真的检查。如果有小

孔的出现，则第一时间使用胶带进行粘牢。如果想要

将杂菌彻底消灭的话，还需要遵循“攻头，保尾，控中

间”原则。另外，接种。将大棚进行充分的通风，保持

干燥，并且确保大棚内部清洁、干净。将灭菌之后的菌

袋放入大棚中进行冷却，当料温已经下降到 28 ～ 30℃

时，则可以进行无菌接种。而且在接种之前，还需要以

预先的方式，应用专门的消毒剂，对于接种室进行消

毒，防止杂菌的进入。在接种的过程当中，需要将菌穴

堵严实，并且偏高些，一定要快速，不可耽误，因为时

间较长的话，极有可能会有杂菌进入其中。

四、发菌管理

（一）菌袋的摆放

菌袋实际的堆放方式并不是随意的，而是需要按照

气温以及发菌的情况来进行确定，如果大棚内的温度已

经低于 20℃，那么为了能够提高堆温，可以将菌袋朝上

摆放，垛高不可超过 12层，而且两排需要留出 40cm以

上的通道，这样做的目的是帮助通风换气。伴随温度的

不断升高，为了能够使菌袋更好通风，还要进行倒垛，

第一遍倒垛时，需将菌袋摆放为“井”字形，排与排之

间要有通道，帮助空气更好的流通。

（二）对于发菌温度、湿度进行严格的控制

如果大棚内部温度已经达到 10 ～ 20℃，那么还需

要做好恒温培养，湿度控制在 60% ～ 65%当中，注意

通风换气，使大棚内部的温度更加新鲜。发菌期间，在

正常的情况下，需要采用 1～ 2次的方式，进行刺孔增

氧，第一次菌丝吃料 10cm左右，各菌坑菌丝基本相连

时，可以进行刺孔增氧，主要是在菌丝蔓延端 2cm以内

的菌丝上面。第二次则是在菌丝发满菌袋之后进行，每

袋需刺 12～ 24 个孔，孔的深度为 24cm。

五、出菇管理

在出菇管理的过程当中，需要切实做好相关的工

作，第一，准备场地。菌棒进入到大棚之前，需要将棚

内地面以暴晒的方式，晒 2 ～ 3d，之后再撒入石灰。

第二，下地管理。菌丝在布满菌袋之后，会有褶皱或者

是隆起的瘤状物，并且伴随着时间的不断推移，快速增

加，甚至有时瘤状物面积占据总面积的 1/3 以上，将此

时作为下地的最佳时机。为了防止潮菇带沙子问题的

出现，需要在天气晴朗时，将地面喷湿，再将菌棒拖

出菌袋，排列在畦内。与此同时，不要让菌棒在外面

暴露的时间过长，并且保证接种口要朝上，菌袋埋入

土的部分，如果有菇蕾的出现，需要第一时间挖掉。

第三，转色期。在下地栽培之后，进行菌袋的转色，

最终形成弹性较为松软的原基，末端出现褐色，这样

则说明菌丝已经到达了成熟的阶段。这时需要对室内的

温度进行严格的控制，保持在 20 ～ 25℃之间，湿度则

保持在 80% ～ 95%之间，适当地通风帮助菌袋进行转

色。第四，催蕾期。喷水的过程当中，需要应用专业的

雾喷设施来进行喷水，而且香菇棚内的温度需控制在

10 ～ 25℃之间，保证大棚内空气可以有序流通以及有

着充足的氧气。第五，转潮管理。采收一潮菇之后，需

要进行休菌，菌坑菌丝变成白色或者是转为浅褐色，积

累更多的养分，为下潮菇更好的生长奠定基础。

六、病虫害的防治方法与措施

首先，病害防治。青霉、根霉、绿色木霉等都是非

常容易出现的霉菌，主要的预防方法包括，第一，确

保大棚内部干净、卫生，无论是床面还是工具、器具都

要进行有效的消毒。第二，避免培养料出现杂菌问题，

真正做到灭菌彻底。第三，菌种在其选择的过程当中，

优先选择那些生命力极为旺盛的良种，将那些老化、

杂菌污染种全部淘汰。第四，接种的过程当中，需要在

无菌的条件之下进行，而且发菌丝室温培养，不可超

过 28℃，加大通风的力度，并且配备专业的轴流风机。

其次，虫害防治。菇蝇、菇蚊文等是较为常见的害，主

要的防治方法包括，第一，做好环境卫生，将烂的香菇

以及废料第一时间清除干净。第二，在大棚门窗处安装
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防虫网，避免成虫的进入。第三，大棚内部需要以频发

的方式，撒入石灰粉，从而真正实现杀菌灭虫目标。第

四，香菇出菇之后，需要使用生物制剂以及黑光灯、防

虫网等，将虫害全部杀死。

七、香菇的加工与应用

（一）传统加工产品

在传统香菇加工产品当中，干香菇是最具代表性的

一种，将干香菇与鲜香菇进行比较，二者之间有着很大

的差异。干香菇在方便运输、储存等多个方面都发挥出

重要的作用，而且其营养价值也非常的高。香菇罐头是

另外一种非常传统的加工产品，将香菇的色彩、形状、

味道、营养价值全部有效保留，而且食用非常的方便。

（二）香菇食品

香菇肉松、调味香菇丝、香菇酱、香菇肉干、香菇

奶糖等都是非较为常见的香菇产品。另外，相关人员通

过不懈的努力，终于研究出相关高蛋白膨化食品以及除

异味香菇高钙儿童营养肠，营养价值非常的丰富，儿童

食用也非常的方便。

（三）香菇发酵食品

香菇发酵食品主要包括香菇酱油、香菇酸乳、香菇

奶粉等，特别是香菇奶粉的发展前景非常广阔，又有着

较为特殊的保健功能，国内市场空白得到有效的填补，

所以说香菇的发展前景是非常广阔的。香菇相关人员利

用香菇深层发酵滤液制作成为营养价值极高而且味道较

好的香菇酸乳、保健茶等，这些发酵产品都有一个共同

的特点，那就是生产工艺并不复杂，故而得到重视。

（四）香菇饮料

香菇饮料主要包括香菇茶、香菇可乐、复合香菇果

汁饮品等。

（五）香菇蜜饯

首先，在进行干菇饼或者是鲜菇饼挑选的过程当

中，优先选择那些干净、无杂质的。清水浸泡 8个小

时左右，主要是针对干菇饼，因为鲜菇饼是不需要浸

泡的，8个小时之后，将菇饼捞出晾干，一层菇饼一层

盐，放入到缸内，浸泡 12 ～ 24 小时之后取出，用水将

上面的盐全部冲走，按照蜜饯制作方法，以分次的方

式，加入糖煮沸，共煮 4次，浸泡 24个小时，保证菇

饼吃糖均匀，之后捞出晾干，再进行烘干，就成为成

品。成品颜色非常鲜亮，食用之后发现甜中带一些咸

味，不仅有着丰富的营养，而且风味特别独特，深受年

轻人的喜爱。

八、结束语

总而言之，传统香菇在其种植期间，将秋季、冬季

作为重要的季节，所以普通市场已经出现饱和问题，其

中的利润也非常低，想要获得更多收入是非常困难的。

夏季菇虽然说在香菇培养的过程当中会遇到较多的难

题，对于环境也提出更多、更高的要求，但是其利润可

观，同时，也能够解决香菇供应短缺等问题。因此越来

越多的蘑菇栽培者对于夏季菇栽培技术加强关注与重

视，通过合理应用此项技术，呈现出较好的效果，真正

实现香菇质量的提升，也使得优质香菇达到了 80%，无

论是产量还是质量都得到明显的提升，让产品的竞争力

有了明显的提高。下一步，需要利用香菇这一宝贵的资

源，开发出营养较为丰富、口感较好的新产品，同时，

将更多产品展现在大众眼前，满足不同消费者对于香菇

所提出来的不同要求。
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