
第一图书网, tushu007.com
<<食用菌无害化栽培与加工>>

图书基本信息

书名：<<食用菌无害化栽培与加工>>

13位ISBN编号：9787122025524

10位ISBN编号：7122025527

出版时间：2008-7

出版时间：化学工业出版社

作者：吕作舟

页数：487

字数：427000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<食用菌无害化栽培与加工>>

内容概要

本书以无公害为切入点，重点介绍了19种食(药)用菌成熟的栽培技术及其相关的菌种制备、病虫防治
、保鲜与加工等基础知识和实用技能，包括具有中国特色的新品种、新技术、新成果。
同时，还简要介绍了具有代表性的4种野生食用菌的驯化栽培技术。
    本书科学性、通俗性和实用性俱强。
    适合广大食用菌从业人员，特别是从事食用菌生产的技术与管理人员阅读。
也可供大专院校相关专业师生参考。
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章节摘录

　　第二章 食用菌菌种制作与保藏　　食用菌菌种（spawn），系指在适宜基质上生长良好并已充分
蔓延，可用作食用菌生产的种源菌丝体。
根据菌种培养基质的形态可将菌种分为固体菌种和液体菌种。
固体菌种是指由固体培养基培养而成的菌种；液体菌种是指由液体培养基培养而成的菌种。
根据菌种的来源、繁殖的代数及生产的目的，通常将菌种分为母种、原种和栽培种三级。
母种系指由孢子、子实体组织、菇（耳）木或基质菌丝分离纯化，并在试管培养基上繁殖的菌丝体、
芽孢及其培养基质。
原种系指由母种移植于固体或液体培养基上繁殖的菌丝体。
栽培种系指由原种移植到固体或液体培养基上扩大繁殖的菌丝体。
一些文献亦将母种、原种和栽培种分别称为一级种、二级种和三级种。
　　食用菌菌种的质量直接影响食用菌的生产管理过程及产品质量与产量。
菌种厂生产的各级菌种均应了解其生理特性及应用范围，保证菌种的优良性状的稳定，并在最适生长
条件下生产出发菌力强，纯度高的优质菌种，为食用菌优质高产奠定基础。
本章将阐述菌种制作的基本知识和常用技术，并扼要介绍菌种保藏方法及复壮技术。
　　第一节　菌种制作的基本设施　　食用菌种生产厂房最好选择光线充足，通气性好，干燥，水电
交通方便，地势开阔的场地，远离养殖场，城市污物、污水处理场及释放有害气体的工厂。
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编辑推荐

　　《食用菌无害化栽培与加工》共分24个章节，对食用菌的无害化栽培与加工问题作了介绍，具体
包括食用菌无害化生产概念及其基本要求、双孢蘑菇栽培、巴西蘑菇栽培、杨树菇栽培、野生食用菌
的驯化、食用菌的保鲜与加工等。
该书可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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