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摘要：主要阐述了香菇生产中木霉菌的特征、 

发病症状、发病因素以及综合防治技术，为香菇生 

产中防治木霉菌感染提供理论依据和实践指导。 
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木霉菌是香菇生产中为害最为严重的竞争性杂 

菌之一，在香菇生长的不同阶段都会遭受到木霉 

菌的侵染。木霉菌适应性极强，其孢子在温暖、湿 

润的环境里能迅速萌发，并具有很强的传播能力， 

其菌丝可直接寄生在香菇的菌丝上，分泌毒素抑 

制香菇菌丝的生长，造成香菇菌种报废和质量下 

降、产量减产甚至绝收，因此木霉菌的发生严重影 

响香菇生产。 

2 香菇感染木霉菌的主要症状 

2．1 培养基感染症状 

感染初期，木霉菌附着在培养基表面，形成与 

香菇菌丝相似的白色菌丝，4～5 d白色菌丝产生大 

量浅绿色粉末状孢子。后期在培养基上出现绿色 

霉层并不断扩展，木霉菌菌丝侵入培养基内，抑制 

和切断香菇菌丝，造成培养基松散。 

2．2 子实体感染症状 

不同种类的食用菌感染木霉菌后，子实体危害 

的症状不同。香菇子实体感染木霉菌后，先在菌柄 
一 侧出现微褐色的水渍状病斑，然后扩展到菌盖， 

形成绿色霉层，随着子实体长大而扩大，并逐渐腐 

烂，严重时扩展到整个子实体。 

1 木霉菌的特征 3 香菇生产中木霉菌的发病因素 

木霉菌属于真菌门、半知菌亚门、丝孢纲、丛 

梗孢目、木霉属。在香菇生产中发生的木霉菌主要 

有绿色木霉、康氏木霉和拟康木霉等。木霉菌在 自 

然界中主要分布于植物残体、腐败木材、土壤和空 

气中，在木质素、纤维素丰富的基质上生长迅速， 

靠飘浮在空气中的孢子传播。 

木霉菌的孢子喜高温、高湿和偏酸环境，温度 

在 15～30℃，pH4．0～5．0，相对湿度在90％以上 

时萌发迅速。温度在 l0℃以下，35℃以上，相对 

湿度在 80％以下时萌发困难。木霉菌的菌丝在4～ 

42℃都能生长，最适温度为25～30℃，与香菇菌 

丝生长的最适温度相近。因此，在高温、高湿、通 

风不良和培养料呈酸性时，容易滋生木霉菌。 
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3．1 制种过程中造成的感染 

3：1．1 培养料灭茵不彻底遣成感染 

培养料中本身带有大量的木霉菌孢子，高温灭 

菌时温度和时间没有达到灭菌要求，木霉菌孢子 

没有被全部杀死，在菌种培养过程中，孢子萌发导 

致菌种感染。 

3．1．2 接种过程中造成感染 

培养料灭菌后没有及时接种，接种环境消毒杀 

菌不彻底，接种操作不规范，都有可能使木霉菌孢 

子进入接种空间，导致菌种感染木霉菌。 

3．1．3 发茵过程中造成感染 

接种后的菌袋要在培养室中进行培养，如果培 

养室消毒杀菌处理不严格，菌袋密封不严或者菌 
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袋有破损，都有可能造成木霉菌孢子进入菌袋内造 

成感染。 

3．2 生产过程中造成的感染 

3．2．1 选料不严格造成感染 

培养料应选择新鲜、干燥、无霉变的。如果使 

用了已经霉变的培养料进行生产，即使进行高温 

灭菌，也有可能造成木霉菌孢子在培养料中潜伏， 
一

旦条件达到萌发要求，木霉菌就会发作。 

3．2．2 茵种不纯造成感染 

菌种的优劣是决定香菇生产成败的关键因素。 

如果菌种已发生轻度木霉菌感染而未被发现，接 

种后就会造成大面积感染。 

3．2．3 培养条件控制不合理造成感染 

香菇发菌初期，如果培养室内温度较高，湿度 

过大，通风条件不好，造成培养料呈酸性，有利于 

木霉菌孢子的萌发，就会感染木霉菌。 

3．2．4 环境不卫生造成感染 

香菇栽培场所以及周围的环境不洁净，为木霉 

菌的滋生创造了条件。进行周年生产的香菇栽培 

场所及周围环境，在生产前没有进行彻底清洗、消 

毒 ，使木霉菌的孢子潜藏在栽培场所以及周围环 

境中，条件一旦适宜，就会萌发。 

4 综合防治技术 

4．1 选用优质菌种 选择适宜播种期 

应选用菌丝浓密、洁白、抗杂能力强、无污染、 

适龄、不老化的菌种用于生产，并减少菌种转管次 

数，以保证其优良性状。制种各个环节要严格按要 

求进行规范操作，发现异常的菌种一定要淘汰，防 

止菌种带入木霉菌，造成更大面积的感染。 

播种时，春栽不宜过迟播种，秋栽不宜过早。 

播种时温度最好控制在1O℃以下，培养基含水量与 

空气湿度不宜过高，并保持通风良好，创造木霉菌 

不易萌发，而香菇菌丝能正常生长的条件。播种时 

适当增加播种量，以利于香菇快速发菌，形成香菇 

菌丝生长优势。 

4．2 选用优质培养料 科学调配组分 

用于生产的培养料应选择新鲜、干燥、无病 

虫、无霉变的。培养料配方要科学准确，配方中麸 

皮的比例不能超过 10％，并适当加入2％～4％石灰 

和 1％石膏，可抑制木霉菌的生长。培养基含水量 

要适宜，拌料后要及时装袋、灭菌，以防培养料酸 

败。 

4．3 培养料彻底灭菌 严格规范接种操作 

在熟料栽培过程中，培养料在常压下持续通蒸 

汽 l8～20 h，基本上能保证灭菌彻底。在生料栽培 

过程中，把培养料建堆发酵，当堆温达到60～7O℃ 

时维持 1 d翻堆，当堆温再次达到 60～7O℃时维 

持 1 d进行巴斯消毒处理，基本上能保证灭菌效果。 

接种时要对接种室、接种工具进行严格的消毒杀 

菌，规范无菌操作，防止木霉菌侵染。 

4．4 加强科学管理 减少木霉菌感染 

香菇接种后，菇房温度、湿度在栽培初期不宜 

过高。温度控制在8～10℃，相对湿度控制在70％ 

左右，加强通风换气，形成对香菇菌丝生长有利， 

木霉菌生长不利的环境。加强香菇转色期管理，使 

整个培养基转成红褐色，形成具有光泽的菌膜，减 

少木霉菌生存的空间。 

4．5 搞好环境卫生 及时清理污染源 

香菇栽培场所及周围环境要保持清洁干净，及 

时清除各种污染源。进行周年生产的栽培场所残 

留的培养料中和周围环境中潜藏着大量的木霉菌 

孢子 ，在栽培前必须彻底清理，并定期对栽培场 

所、生产用具等进行消毒杀菌，及时清理香菇栽培 

场所内的死菇、烂菇、病菇，以减少木霉菌感染。 

4．6 药剂防治 

多菌灵400～1 500倍液拌料，可有效地防治木 

霉菌的感染并抑制其生长；培养基表面侵染少量 

木霉菌时，用5％石灰水上清液涂抹或喷洒被感染 

部位，可防止木霉菌孢子扩散蔓延；木霉菌侵染到 

培养基内，应及时用纱布浸0．2％多菌灵液盖住培养 

基，然后轻轻挖掉已感染的部位，在挖除后的料面 

喷0．2％多菌灵，再用新鲜料或菌种填平，可控制其 

发展；对于感染严重的培养基要深埋处理，防止二 

次感染；在出菇期间，禁止喷施农药，防止农药污 

染子实体。香菇子实体感染木霉菌，要及时摘除并 

深埋，防止木霉菌孢子四处传播。同 
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