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1 生产概况

黑木耳又名木耳、云耳，木耳科木耳属，是珍贵的药食兼用真菌，是一种可食用的大型真菌。黑木耳子实体不仅含有丰富的蛋白质、氨基酸、碳水化合物、粗纤维和维生素等营养物质，还含有一定的核苷酸和多糖，具有提高免疫力、抗血栓、降血糖等功效。目前，黑木耳己成为我国食用菌的主栽品种之一，总产量达到817.3万t，稳居世界第一。黑木耳在我国广泛分布，黑龙江、吉林、内蒙古、湖北、云南、四川、贵州、湖南、广西等地区均有栽培，黑龙江省是主产区，年产量占全国的40%~50%。目前，我国黑木耳生产中尚存在病虫害发生危害普遍，病虫害防控技术单一，绿色综合防控技术体系不完善等问题，影响了黑木耳的产量和质量，故制定其病虫害绿色防控技术指南。

2 常见病虫害

2.1病害

黑木耳常见病害主要是病原性病害和生理性病害；其中病原性病害主要有木霉、青霉、毛霉、链孢霉、酵母菌、细菌等引起的如培养料及子实体的发黏、变质和腐烂等；生理性病害包括畸形耳和糊巴口等。
2.2虫害

黑木耳虫害相对菇类少，主要有螨虫、线虫、跳虫、菇蝇、蛞蝓等。

3 防治原则

按照“预防为主、综合防治”的植保方针，在做好黑木耳生产过程监测的基础上，针对黑木耳不同生育期主要病虫害发生特点，优先采用农业措施、物理防治、生物防治，辅之以科学合理的化学防治的绿色防控技术，实现黑木耳病虫害绿色防控和优质安全生产。

4 农业防治

4.1 选用优质菌种

黑木耳生产菌种可采用固体菌种或液体菌种。菌种应从有食用菌菌种生产经营资质的单位购买或引入。选用种源可靠、菌种纯正、健壮、菌龄适中，获得植物新品种权或经过省级鉴定（认定或登记）的高产、优质、抗性强的品种。在品种选用上根据区域气候特点选择不同特性品种。

4.2场地环境优化

场地选址应远离污染源，如：矿场、生活区、畜禽舍等；黑木耳的生产场地需保持清洁卫生，地势较高且平坦，排灌系统完善，并确保有稳定的饮用水源；培养室和栽培大棚应确保空气通畅，温湿度可调控；生产厂区应布局合理，严格区分原料区、装袋区、灭菌区、冷却区、接种区、培养区和出耳区（大棚、农田或林地）。各区之间最好有物理隔离，防止交叉污染。

保持整个生产环境清洁、干燥、无杂草、垃圾和污水堆积，定期进行环境消毒，消灭病虫源滋生地。冷却室和接种室可采用紫外线、臭氧和干热空气灭菌法杀灭空气中的杂菌，每15m2设置一盏30W的紫外灯，每次照射30min。接种室、发菌室可用漂白粉500倍液喷雾消毒，接种室还可以安装空气过滤装置减少杂菌。出耳场地可用生石灰消毒；破损包装材料、废弃周转框、菌棒脱袋处理后的塑料袋等，应集中回收处理，不可随意丢弃造成环境污染。
4.3 标准化制棒提高菌棒质量
4.3.1 原料选择及预处理

主辅料应来自安全生产农区，要求洁净、干燥、无虫、无霉、无异味。石膏要求采用无杂质、光滑、有光泽，工业石膏不宜用；塑料袋要求厚薄均匀、无微孔、封口结实、耐高温；麦麸和石膏应堆放在防风防雨、地面干燥光滑的室内，并要尽早用，不宜久存。
4.3.2 配方合理
科学配比碳氮营养，避免过量使用氮源（如麦麸、米糠），以免菌丝徒长、抗性下降且易招致害虫。常用配方：柞、桦、栎等阔叶树木屑79%，麦麸20%，石膏1%，石灰1%；木屑86%，黄豆粉2%，麦麸10%，石灰1%，石膏1%等。

4.3.3 机械化拌料、装袋

用搅拌机将各种原料充分搅拌均匀，培养料拌匀后应立即装袋。木屑等主料需提前用水预湿闷堆处理。培养料含水量应为55%～60%为宜。使用黑木耳专用装袋机进行装袋，要求料袋紧实，袋无破损，封口后将料袋排放于周转框内。装袋结束后，及时清理装袋机轨道和地面上的料屑及破损栽培袋。

4.3.4严格灭菌

培养基装袋后，需立即进行灭菌操作。通常采用常压或高压灭菌法。采用常压灭菌时将菌棒移入常压蒸汽设备中，要求在4h~6h内温度达到100℃，短袋保持10h~12h；长袋保持16h~18h。采用高压灭菌时将菌棒移入高压蒸汽灭菌设备中，当温度达到121℃~125℃后，维持2.5h~3h。灭菌后的培养基料袋，应在洁净的空间内自然冷却至常压和28℃以下的温度。
4.3.5 接种、发菌管理
4.3.5.1 无菌接种

接种室、接种工具等在使用前应进行洁净和消毒处理。空间可用臭氧消毒，地面撒石灰粉，同时接种器械及菌种瓶，均需用75%酒精棉球进行擦洗消毒，接种针需要在酒精消毒后进行灼烧灭菌。接种时，操作人员需做好手部、工具消毒，操作迅速规范，应遵循无菌操作要求，快速将菌种接入菌袋，并封好口。条件允许情况下，提倡机械化接种。接种结束后及时清理接种室。
4.3.5.2 菌丝培养

发菌室需具备良好的保温、通风、干燥和照明条件。室内应设有培养架，层间距适中，并配备通风口以确保空气流通。地面需保持清洁平整，并撒石灰粉进行消毒。在菌袋内温度的控制上，发菌培养的前7天应维持在26℃至28℃，接下来的7天至20天则将温度调至23℃至25℃。发菌室需定期通风，以确保空气流通。同时，空气相对湿度冬季应控制在40%以下，夏季控制在60%以下，保持室内相对干燥环境。此外，发菌室应遮光培养。在此期间，应定期检查杂菌污染情况，对污染严重的栽培袋应及时移出发菌室进行处理。
4.3.5.3 后期培养

菌丝长满袋后，将温度控制在18~22℃，根据品种的不同再进行不同时长的后熟培养，早熟品种需7d~10d，中熟品种需11d~15d，晚熟品种需16d~25d。
4.4 出耳管理得当

4.4.1 人工调控环境

黑木耳出耳管理关键在于综合运用给水、通风、晾晒和遮荫等多种措施，以满足不同出耳阶段的环境需求，从而确保高质量黑木耳的产出并减少病害。在出耳前，需做好场地准备，包括环境清洁、平整场地、方便取排水、良好通风和适宜光线等，同时准备好给水、遮荫材料和设备。在温度控制上根据品种特性，避免高温高湿而引发流耳病、烂耳。在湿度控制上采用“干湿交替”的管理原则。喷水后耳片充分舒展，然后停水让耳片稍干，菌袋表面干燥一段时间。切忌长期处于积水状态。这能有效抑制细菌性病害和部分真菌病害。保持耳房（棚）内空气新鲜，尤其在喷水后要加强通风，迅速蒸发掉耳片表面的游离水，这是预防“流耳病”最有效的措施。提供充足的自然光照，促进耳片肥厚、色泽黑亮，增强抗病能力。
4.4.2摘除病菇、清除残菇

发病耳棚应及时清除病耳、残耳，并清理料面，防止二次感染。病害发生严重时，及时剔除污染菌袋，在发病区域撒生石灰。
4.4.3适时采收、储藏和采后管理

在采收时，需根据子实体成熟度和产品标准来决定时机，以确保产品质量并避免过晚采收导致的耳片质量下降和病害问题。通常，当耳片逐渐展开、耳根开始收缩且耳片色泽变淡时，是采收的适宜时机。或者，可以根据商品采购标准来决定何时采收。在采收前，应停水2～3天，待耳根和耳片收缩但未完全干缩后，再轻轻摘下，注意不要损伤基质内的菌丝。对于大口出耳，应利用利刃割下耳根，以避免发生霉烂。采摘后的耳片应及时摊开晾晒，避免堆放时释放孢子或自溶腐烂。每茬采收后适当停止喷水,待菌丝充分恢复,再次喷水进入下一潮的出耳管理。采收的黑木耳应在晾晒棚中自然晾晒至干。同时，晾晒场地要保持清洁卫生，避免杂质混入。黑木耳经晒干后，水分含量要控制在11%以下，然后进行封装保存。
5 物理防治
5.1 防虫网阻隔

发菌室、接种室和冷却室要在进风口设空气过滤装置，不仅可以防治虫害还可以防治杂菌；培养室和出耳大棚的四周门窗及通气口加设60目防虫网，防止菇蝇、菇蚊带菌传染；出入耳房随手关门，防止成虫趋光飞入产卵。
5.2 灯光诱杀

在耳场外围安装频振式太阳能杀虫灯，诱杀鳞翅目、鞘翅目等大型害虫。耳场内每150m2安装1盏30W、波长360nm黑光灯，灯下放置诱集液或装诱集瓶，诱杀菇蚊、菇蝇等多种害虫；或选用波长320nm~680nm的频振式杀虫灯或波长450nm的食用菌专用杀虫灯进行诱杀害虫，诱杀灯悬挂于耳棚离地1.8 m处，每隔10m~15m安装1盏。
5.3 粘虫板诱杀

在耳场内离地面50cm~70cm处悬挂30cm×20cm的黄色、蓝色粘虫板可以诱杀食用菌菇蚊、菇蝇等成虫，减少产卵量，起到防控虫害的作用，一般每10m2悬挂1片粘虫板。
5.4 糖醋液诱杀

按糖、醋、酒、水 3∶4∶1∶2的比例配置药剂，装入敞口小罐，每100m2放置4~5罐，在傍晚时在黑木耳种植棚内释放诱饵进行诱杀。

5.5 人工捕捉

对个体较大的害虫及其它有害生物，如蛞蝓等，可在夜间人工捕捉。
5.6 及时处理

通过捕捉和诱杀的害虫，装入密封的袋子，移到远离栽培场的场所进行烧毁或深埋处理。
6 化学防治

黑木耳病害的化学防控主要以出耳前发病前预防为主。将耳房（棚）空气湿度加湿到85%以上，用66%二氯异氰尿酸钠烟剂每立方米6~8克，或者40%二氯异氰尿酸钠烟剂每立方米10~15克点燃，发出大量烟雾杀灭霉菌，密闭30分钟熏蒸消毒后通风换气，将接种后的菌袋放入进行发菌培养，每季最多使用本品1次。栽培前场所消毒可使用化学药剂，出耳期间严禁使用化学农药。

附录 黑木耳主要病虫害及为害症状及防治参考用药一览表
附录A
黑木耳主要病虫害及为害症状见图1-图12。
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图1 链孢霉
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图2 青霉
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图3 酵母菌
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图4 木霉菌
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图5 菌丝截料（细菌）
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图6 菌包软腐病（白腐菌类）
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图7 子实体白毛（镰刀菌类）
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图8 糊巴口（伤热或阳光照射）
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图9 红根、烂耳（混合杂菌）
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图10 蛞蝓         图11 螨虫           图12 线虫

附录B

可选择用于防治黑木耳病虫害的部分药剂、使用剂量及注意事项等见表1。
表1 黑木耳主要病虫害防治推荐农药使用方案

	防治对象
	防治时期
	农药名称
	使用量
	使用

方法
	安全间隔期（天）

	霉菌
	病害发病前
	66%二氯异氰尿酸钠烟剂
	6～8克/立方米
	耳房（棚）点燃放烟
	每季作物最多使用1次

	
	病害发病前
	40%二氯异氰尿酸钠烟剂
	10～15克/立方米
	耳房（棚）点燃放烟
	每季作物最多使用1次
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