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内容概要

　　《草菇袋栽新技术》依据笔者多年的科研、示范、推广的经验，详细介绍了草菇最新的栽培技术
：草菇袋栽新技术。
内容包括草菇的概况，草菇的生物学特性，袋栽草菇菌种的生产，草菇的袋栽高产技术如栽培季节与
品种、栽培场地与建造、栽培原料与配方、菌袋制作与培养、菌袋的脱袋与排场、出菇管理，袋栽草
菇的主要病虫害与防治，袋栽草菇的采收与加工等6章。
《草菇袋栽新技术》文字通俗易懂，技术实用，可操作性强，图文并茂。
适合于广大菇农阅读，亦可供食用菌科研人员参考。
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养料含水量过高的原因及预防方法五、菌袋成品率低的原因及预防方法第五章 袋栽草菇主要病虫害及
其防治第一节 草菇菌种生产常见的杂菌与害虫及防治一、杂菌污染及防治二、虫害及防治第二节 栽
培过程中的病虫害及防治一、病害及防治二、虫害及防治三、病虫害综合防治措施第六章 采收和加工
第一节 采收一、采收标准二、采收时间三、采收方法四、草菇分级第二节 加工一、保鲜二、盐渍三
、制罐四、干制主要参考文献
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章节摘录

　　最适温度为28℃-30℃，低于20℃或高于35℃都不能形成子实体。
而草菇孢子萌发的最适温度可高达40℃。
　　（三）子实体发育时期对沮度的要求　　一般的说，子实体发育的最适温度要比菌丝体生长的最
适温度低，但要比子实体分化时的最适温度要高些。
草菇由生理上成熟的菌丝体扭结成原基这一阶段可称为子实体分化期，要求适温为28℃-30℃，接着便
进入子实体的发育期，这时要求的温度比分化期稍高些，以30℃-32℃为宜。
培养料温度超过40℃时，子实体生长速度快，个体小，极易开伞。
在适宜温度条件下，温度偏低时子实体生长缓慢，个体大，开伞慢，长势好，菇质优。
子实体对温差极其敏感，12小时料温变化5℃以上，特别是低温反季节栽培时，极易造成草菇大面积死
亡，甚至绝收。
夏季的台风天气、雷雨天气都会造成温度骤降，而使子实体大量死亡。
由于草菇子实体含有比菌丝体更多的蛋白质、糖类及其他养分，极易受杂菌污染，所以在实际栽培时
，子实体发育的温度可适当控制低些，以抑制杂菌生长。
　　二、湿度　　水是草菇菌丝和子实体细胞的重要组成部分，一般鲜草菇的含水量达90％左右。
水是草菇新陈代谢、吸收营养不可缺少的基本物质。
草菇在生长发育的每个阶段都需要水分，而在子实体发育时需要量更大。
草菇生产上所谓的湿度，一是培养料的含水量，二是指栽培环境的空气相对湿度。
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编辑推荐

　　草菇栽培起源于我国华南地区，其后又由华侨传到东南亚及非洲部分地区，至今有200多年的栽培
历史。
它不仅肉质肥嫩脆滑、味道鲜美，而且有很高的营养价值，含有丰富的蛋白质、人体必需氨基酸、维
生素C。
常食草菇，可增强人体对疾病的免疫力。
还有一定的抗癌治病、降低血浆胆固醇、降压作用；又是糖尿病的良好食物，是一种既可口、又有健
康保健作用的食物，在国内外市场极受欢迎，经济效益显著，是一项很有发展前景的产业。
本书依据笔者多年的科研、示范、推广的经验，详细介绍了草菇最新的栽培技术——草菇袋栽新技术
。
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