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内容概要

　　香菇是世界第二大食用菌，也是我国特产之一，在民间素有“山珍”之称。
它是一种生长在木材上的真菌。
味道鲜美，香气沁人，营养丰富，素有“植物皇后”美誉。
香菇富含维生素B群、铁、钾、维生素D原（经日晒后转成维生素D）、味甘，性平。
主治食欲减退，少气乏力。
 　　《食用菌生产流程图谱：香菇》介绍了香菇的相关知识。
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子实体形态特征生活史营养要求酸碱度要求温度要求水分要求光照要求气体要求三、设施设备培养场
所切粉机拌料机装袋机高压蒸气消毒器常压灭菌锅离子风机接种帐接种工具恒温培养箱温度计和水分
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季节选择原料和配方配料和拌料培养料上料与灭菌出料和冷却播种方法播后管理措施撤土揭膜转色出
菇管理越冬和越夏管理六、袋栽技术品种选择季节选择原料和配方拌料、装袋和打穴装锅和灭菌冷却
和接种栽培袋套袋接种和发菌发菌管理倒袋和杂菌污染检脱袋与转色脱袋催菇和出菇管理菌袋（棒）
带袋转色带袋催菇菌袋（棒）采后处理和养菌花菇开穴花菇出菇管理花菇菌袋补水方七、病虫害防治
木霉链孢霉毛霉料内出菇细菌畸形褐斑病褐腐病八、采收加工采收标准和采收方法保鲜方法烘干方法
附录1　食用菌常用原料营养成分含量附录2　食用菌常用原料成分含量附录3　食用菌常用原料碳氮比
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