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一种提高黑木耳营养品质的栽培料在黑木

耳栽培中的应用

(57)摘要

一种提高黑木耳营养品质的栽培料及其应

用，属于木耳栽培技术领域。针对目前紫苏秸秆

资源浪费的问题，本发明提供了一种黑木耳栽培

料,是将玉米芯粉60‑80重量份，紫苏秸秆粉5‑16

重量份，蔗糖2‑5重量份，麸皮4‑7重量份，石膏粉

1‑3重量份和棉籽壳18‑25重量份复配后，按照1

克：(1.3‑1.4)毫升料液比与水混合后制成。本发

明还提供了利用上述栽培料培养黑木耳的方法，

收获的黑木耳α‑亚麻酸含量，亚油酸含量，粗纤

维、总糖和维生素E含量均高于普通栽培料。本发

明不仅利用了农业废弃物资源，节省木材、成本

低、还提高黑木耳的营养品质和附加值，具有广

阔市场发展空间。
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1.一种提高黑木耳营养品质的栽培料在黑木耳栽培中的应用，其特征在于，步骤如下：

(1)栽培料的配制：将玉米芯、紫苏秸秆、蔗糖、麸皮、石膏和棉籽壳粉碎后过筛，按重量

份配比进行复配，然后按照1克：(1.3‑1.4)毫升料液比将复配后的混合物与水混合得到栽

培料；其中，玉米芯粉60‑80重量份，紫苏秸秆粉5‑16重量份，蔗糖2‑5重量份，麸皮4‑7重量

份，石膏粉1‑3重量份和棉籽壳18‑25重量份；

(2)装袋与灭菌：袋栽黑木耳采用专用菌袋，栽培料的装入量为袋高的4/5,然后100℃，

常压蒸汽灭菌7‑9小时；

(3)接种：栽培料灭菌后，待冷却到22‑25℃搬入接种室，在接种箱内进行接种，然后封

袋；

(4)发菌期管理：在接种第0‑15天，培养室的温度保持在20到22℃，第16‑34天温度维持

在24‑26℃，第35‑50天温度降到18到22℃；发菌期光照强度80‑100勒克斯，培养室空气相对

湿度保持在55％‑65％，共经过45‑50天发菌期结束；

(5)出耳管理：发菌期结束后，在菌袋的四周割V形孔，保持空气相对湿度为75％到

90％；光照强度为350‑400勒克斯，待耳芽直径长为4‑5cm，耳片卷边即可采收。

2.根据权利要求1所述的应用，其特征在于，步骤(1)是将玉米芯73重量份，紫苏秸秆粉

6重量份，蔗糖2重量份，麸皮5重量份，石膏粉1重量份和棉籽壳20重量份复配后，按照1克：

(1.3‑1.4)毫升料液比将复配后的混合物与水混合后制成。

3.根据权利要求1所述的应用，其特征在于，步骤1)所述粉碎后过2‑3目细筛。

4.根据权利要求1所述的应用，其特征在于，步骤3)所述接种采用的接种量，以每袋装

栽培料为0.5公斤计，黑木耳原菌的接种量为5‑10克。
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一种提高黑木耳营养品质的栽培料在黑木耳栽培中的应用

技术领域

[0001] 本发明属于木耳栽培技术领域，具体涉及一种提高黑木耳营养品质的栽培料及其

应用。

背景技术

[0002] 黑木耳属中温型菌类，广泛分布于温带及亚热带，是食药两用担子菌门大型真菌，

富含蛋白质、脂肪、胡萝卜素、B族维生素、多糖以及铁、钙、磷等矿物质。黑木耳具有清肺益

气、补血活血、镇静止痛、预防冠状动脉硬化，抗癌等功效。子实体是红褐色胶质物，片状 

(大小0.6‑12厘米，厚1‑2毫米)，有腹背两面。腹面光滑、色深、成熟时排列具有横隔的担子，

每个担子上产生4个担孢子，背面长有绒毛。

[0003] 我国紫苏资源丰富，紫苏籽、紫苏叶和紫苏杆均可入药。紫苏杆主要由纤维素、半

纤维素和木质素组成，其中纤维素和半纤维素含量可达62.7％，另外还含有一些酚酸类物

质、色素和油脂等。目前，紫苏开发利用更多集中在紫苏叶和紫苏籽上，紫苏秸秆并没有得

到充分合理的应用，大多是采用燃烧或掩埋的方法进行处理，这不仅造成了农业资源的极

大浪费，同时对生态环境造成了恶劣影响。

发明内容

[0004] 针对目前紫苏秸秆资源浪费的问题，本发明提供了一种新型黑木耳栽培料，是将

玉米芯粉60‑80重量份，紫苏秸秆粉5‑16重量份，蔗糖2‑5重量份，麸皮4‑7重量份，石膏粉1‑

3  重量份和棉籽壳18‑25重量份复配后，按照1克：(1.3‑1.4)毫升料液比将复配后的混合物

与水混合后制成。

[0005] 优选地，所述黑木耳栽培料是将玉米芯73重量份，紫苏秸秆粉6重量份，蔗糖2重量

份，麸皮5重量份，石膏粉1重量份和棉籽壳20重量份复配后，按照1克：(1.3‑1.4)毫升料液

比将复配后的混合物与水混合后制成的。

[0006] 本发明还提供了上述黑木耳栽培料在黑木耳栽培中的应用，步骤如下：

[0007] (1)栽培料的配制：将玉米芯、紫苏秸秆、蔗糖、麸皮、石膏和棉籽壳粉碎后过筛，按

重量份配比进行复配，然后按照1克：(1.3‑1.4)毫升料液比将复配后的混合物与水混合得

到栽培料；

[0008] (2)装袋与灭菌：袋栽黑木耳采用专用菌袋，栽培料的装入量为袋高的4/5 ,然后

100℃，常压蒸汽灭菌7‑9小时；

[0009] (3)接种：栽培料灭菌后，待冷却到22‑25℃搬入接种室，在接种箱内进行接种，然

后封袋；

[0010] (4)发菌期管理：在接种第0‑15天，培养室的温度保持在20到22℃，第16‑34天温度

维持在24‑26℃，第35‑50天温度降到18到22℃；发菌期光照强度80‑100勒克斯(Lux或  Lx)，

培养室空气相对湿度保持在55％‑65％，共经过45‑50天发菌结束；

[0011] (5)出耳管理：发菌结束后，在菌袋的四周割V形孔，保持空气相对湿度为75％到
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90％；光照强度为350‑400勒克斯，待耳芽直径长为4‑5cm，耳片卷边即可采收。

[0012] 进一步地限定，步骤1)所述粉碎后过2‑3目细筛。

[0013] 进一步地限定，步骤3)所述接种采用的接种量，以每袋装栽培料为0.5公斤计，木

耳原菌的接种量为5‑10克。

[0014] 有益效果

[0015] 1.本发明所述的栽培基质能够提高黑木耳α‑亚麻酸含量，亚油酸含量，粗纤维、总

糖和维生素C含量，提高了黑木耳产品的附加值。

[0016] 2.本发明由于把紫苏秸秆中营养添加到黑木耳栽培基质中，充分利用紫苏秸秆资

源；采用代料栽培，与椴木栽培或柞桦木栽培相比代料栽培不仅利用了农业废弃物资源，节

省木材、成本低、还能提高黑木耳的产量和附加值。

[0017] 3本发明所述方法操作简单，易于复制，可规模化生产，经济效益可观，市场发展空

间巨大，可为农户增产增效，是农民脱贫致富的好项目。

具体实施方式

[0018] 本发明所述的黑木耳栽培料是由以下重量份的原料：是将玉米芯粉60‑80重量份，

紫苏秸秆粉5‑16重量份，蔗糖2‑5重量份，麸皮4‑7重量份，石膏粉1‑3重量份和棉籽壳18‑25 

重量份复配后，按照1克：(1.3‑1.4)毫升料液比将复配后的混合物与水混合后制成的。

[0019] 下面具体描述本发明所述的黑木耳栽培料以及利用该栽培料的黑木耳栽培方法。

[0020] 实施例1.黑木耳栽培料。

[0021] 本实施例所述的黑木耳栽培料通过如下方法制备获得：玉米芯73重量份，紫苏秸

秆6重量份，蔗糖2重量份，麸皮5重量份，石膏1重量份和棉籽壳20重量份，粉碎后过2目筛，

然后混合，混合物与水按1克：(1.3‑1.4)毫升料液比混合，即为黑木耳栽培料。

[0022] 实施例2.黑木耳栽培料。

[0023] 本实施例所述的黑木耳栽培料通过如下方法制备获得：玉米芯80重量份，紫苏秸

秆16  重量份，蔗糖5重量份，麸皮7重量份，石膏3重量份和棉籽壳25重量份，粉碎后过3目

筛，然后混合，混合物与水按1克：(1.3‑1.4)毫升料液比混合，即为黑木耳栽培料。

[0024] 实施例3.黑木耳栽培料。

[0025] 本实施例所述的黑木耳栽培料通过如下方法制备获得：玉米芯60重量份，紫苏秸

秆5重量份，蔗糖2重量份，麸皮4重量份，石膏1重量份和棉籽壳18重量份，粉碎后过3目筛，

然后混合，混合物与水按照1克：1.4毫升料液比混合，即为黑木耳栽培料。

[0026] 实施例4.黑木耳栽培的方法。

[0027] 本实施例所述为利用栽培料进行黑木耳栽培的方法，以实施例1所述的黑木耳栽

培料为例，具体过程如下：

[0028] (1)栽培料的配制：在配制前分别将玉米芯，紫苏秸秆，蔗糖，麸皮，石膏和棉籽壳

粉碎，然后用2目的不锈钢筛过筛，再按重量份配方比例称取配料混合，料液比一般为1克： 

(1.3‑1.4)毫升，使得含水量在60％左右，边搅拌边加水直到水料均匀即为栽培料，然后再

进行装袋；

[0029] (2)装袋与灭菌：袋栽黑木耳采用专用菌袋，每袋装干料0.5公斤，栽培料应为袋高

的  4/5，装料时要按排摆放，装满挤实，常压100℃蒸汽灭菌7小时。
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[0030] (3)接种：培养料灭菌后，待冷却到22℃(高于20℃，温度低不易菌种生产)时搬入

接种室，在接种箱内进行接种。使木耳菌原种瓶口对着袋口将菌种均匀地撒在袋料表面，形

成一薄层，每袋接种量为10克，然后按原样套上塑料紧扣，封袋。

[0031] (4)发菌期管理：接种的菌袋要及时放到培养室进行发菌。在发菌期，黑木耳菌丝

生长光线不宜过强，一般应在80‑100勒克斯，本实施例中选用的为90勒克斯；在接种0‑15

天，培养室的温度保持在20℃，使刚接种的菌丝慢慢的恢复生长，接种第16‑34天，木耳菌丝

生长已占优势，将温度升高到25℃左右加快菌丝体生长速度，到了后期第35‑48天，把温度

降至到18℃。培养室空气相对湿度一般要求保持在60％之间，经过48天的培养菌丝长满菌

袋。

[0032] (5)出耳管理：用灭菌刀片在袋的四周均匀的割V形孔；菌袋划好口后，按一定间隔

直立于有氧环境，空气相对湿度为80％；光照强度提高到375勒克斯。幼小子实体长出后可

将覆盖的薄膜去掉；成熟后的耳芽直径可达4‑5厘米，这时再让阳光直射至耳片卷边即可采

收。

[0033] (6)采收与加工：黑木耳成熟后及时采收和加工，以防止木耳腐烂带来生产减产。

[0034] 实施例5.本实施例以实施例2制备的栽培料为例描述黑木耳栽培的方法，重复实

施例4，与实施例4不同之处在于：

[0035] (2)装袋与灭菌中，常压100℃蒸汽灭菌9小时。

[0036] (3)接种：培养料灭菌后，待冷却到25℃(高于20℃，温度低不易菌种生产)时搬入

接种室，在接种箱内进行接种。使黑木耳菌原种瓶口对着袋口将菌种均匀地撒在袋料表面

形成一薄层，每袋接种量为10克，然后按原样套上塑料紧扣，封袋。

[0037] (4)发菌期管理：本实施例中发菌初期光强选用100勒克斯；在接种0‑15天，培养室

的温度保持在22℃，使刚接种的菌丝慢慢的恢复生长，接种第16‑34天，木耳菌丝生长已占

优势，将温度升高到25℃左右加快菌丝生长速度，到了后期第35‑50天，把温度降至到22℃。

培养室空气相对湿度一般要求保持在65％之间，经过50天的培养菌丝长满菌袋。

[0038] (5)出耳管理：用灭菌刀片在袋的四周均匀的割V形孔；菌袋划好口后按一定间隔

直立于有氧环境，空气相对湿度为90％；光照强度提高到400勒克斯，幼小子实体长出后可

将覆盖的薄膜去掉；成熟的耳芽直径可达4‑5厘米，这时再让阳光直射至耳片卷边即可采

收。

[0039] 实施例6.本实施例以实施例3制备的栽培料为例，具体说明黑木耳栽培的方法，与

实施例4不同之处在于：

[0040] (2)装袋与灭菌中常压100℃蒸汽灭菌9小时。

[0041] (3)接种：培养料灭菌后，待冷却到25℃(高于20℃，温度低不易菌种生产)时搬入

接种室，在接种箱内进行接种。使木耳菌原种瓶口对着袋口将菌种均匀地撒在袋料表面形

成一薄层，每袋接种量为5克，然后按原样套上塑料紧扣，封袋。

[0042] (4)发菌期管理：本实施例中发菌期光强选用80勒克斯；在接种0‑15天，培养室的

温度保持在21℃，使刚接种的菌丝慢慢的恢复生长，接种第16‑34天，黑木耳菌丝生长已占

优势，将温度升高到25℃左右加快菌丝生长速度，到了后期第35‑45天，把温度降至到18℃。

培养室空气相对湿度一般要求保持在55％之间，经过45天的培养菌丝长满菌袋。

[0043] (5)出耳管理：用灭菌刀片在袋的四周均匀的割V形孔；菌袋划好口后按一定间隔
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直立于有氧环境，空气相对湿度为80％；光照强度提高到380勒克斯。幼小子实体长出后可

将覆盖的薄膜去掉；成熟后的耳芽直径可达4‑5厘米，这时再让阳光直射至耳片卷边即可采

收。

[0044] 对比例1.重复实施例4，与实施例4的不同在于，本对比例中所用的栽培料中用柞

桦木等量代替紫苏秸秆，其余组分相同。

[0045] 表1黑木耳营养成分表

[0046]

[0047] 本发明将紫苏秸秆与玉米芯粉、蔗糖、麸皮、石膏粉和棉籽壳复配后，作为黑木耳

的栽培料培养黑木耳，能够提高黑木耳中α‑亚麻酸和亚油酸、粗纤维、总糖和VE含量，其中

实施例4栽培后的黑木耳能够更好的兼顾营养与口感，实施例5栽培后的黑木耳，营养物质

含量最高，但同时由于粗纤维度含量较高，口感较实施例4稍差些，生产中可根据产品质构

及营养需求适当调整栽培料的各配方的用量。

[0048] 虽然本发明已以较佳的实施例公开如上，但其并非用以限定本发明，任何熟悉此

技术的人，在不脱离本发明的精神和范围内，都可以做各种改动和修饰，因此本发明的保护

范围应该以权利要求书所界定的为准。
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