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[bookmark: _Toc181628734][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由大同市农业农村局提出、 组织实施和监督检查。
本文件由大同市农业标准化技术委员会（DTS/TC 01）归口。
本文件起草单位：山西农业大学山西功能食品研究院，湖南农业大学，大同市农业农村局。
本文件主要起草人：张雅君，郭尚，朱敏，郭伟伟，南晓洁，秦楠楠，温艳斌，刘秀斌。
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黄花菜食用菌菌渣型基质生产技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc181628411][bookmark: _Toc181628735]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规范了利用食用菌菌渣生产黄花菜的术语和定义、原料品质要求、生产流程。
本文件适用于黄花菜的食用菌菌渣型基质生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc181628412][bookmark: _Toc181628736]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
NY 525 有机肥料
NY/T 1935 食用菌栽培基质质量安全要求
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc181628413][bookmark: _Toc181628737]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc142831022][bookmark: _Toc142831036]食用菌菌渣
利用木屑、农作物秸秆等原料进行食用菌栽培，收获食用菌后的培养基剩余固体废弃物。
[bookmark: _Toc142831023][bookmark: _Toc142831037][bookmark: _Toc142831048][bookmark: _Toc181628738]原料品质要求
原料食用菌菌渣应符合NY/T 1935的要求。
[bookmark: _Toc142831024][bookmark: _Toc142831038][bookmark: _Toc142831049][bookmark: _Toc181628739]生产流程
[bookmark: _Toc142831025][bookmark: _Toc142831039]食用菌菌渣预处理
操作现场清理整洁，将栽培过食用菌之后的菌棒收集起来，去掉菌包塑料袋、铁丝等杂质。使用破碎机或者工具，将菌棒破碎到5cm以下的菌渣碎屑，去除沙石、塑料等杂质。
[bookmark: _Toc142831026][bookmark: _Toc142831040]堆肥前处理
[bookmark: _Toc142831027]调节含水量
堆制前，在食用菌菌渣上洒水，并翻拌均匀，加水到湿润但无水滴下，含水量为50%~60%。
[bookmark: _Toc142831028]微生物接种
可添加促进堆肥发酵专用微生物菌剂，根据菌剂的使用方法添加混合。
[bookmark: _Toc142831029][bookmark: _Toc142831041]堆肥方法
堆成宽2.0~3.0m，高1.0~2.0m的堆体，堆体长度可根据物料的量而定，用塑料膜覆盖堆体保温。堆制过程中应检查各部位的水分和温度变化，当温度高于65℃时，应及时翻堆加水。堆肥维持55℃以上应至少保持三天，中间进行一次翻堆，并根据情况确定是否加水。
[bookmark: _Toc142831030][bookmark: _Toc142831042]后熟
堆肥颜色变为棕色或深褐色，呈松散质地，各部位温度稳定低于35℃，可认为堆肥发酵完成。
[bookmark: _Toc142831031][bookmark: _Toc142831043]基质配制
将食用菌菌渣基质与种植挖沟时起出的土壤拌匀后回填，再覆盖一层表土，可与复合肥搭配使用。食用菌菌渣基质施用量建议为每亩施用1000~1500kg。
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