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《枸杞枝条生产香菇技术规范》
团体标准编制说明
一、工作简况
（一）任务来源
2024年8月，由青海大学申请青海省团体标准立项，根据青海省农学会下达的《2024年团体标准项目计划》，批准《枸杞枝条生产香菇技术规范》(QHNX56-2024)团体标准的修订。
（二）起草单位、协作单位
青海大学、门源瑞辉高原现代农业种植养殖有限公司。
（三）主要起草人
	姓  名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	任务分工

	赵媛
	女
	副教授
	青海大学
	标准起草

	赵庆奎
	男
	兽医师
（十级）
	海北藏族自治州农牧综合服务中心
	栽培技术

	杜晓刚
	男
	农艺师
（十级）
	海北藏族自治州农牧综合服务中心
	栽培技术

	白鹏
	男
	讲师
	青海大学
	病虫害防治

	金诚
	男
	讲师
	青海大学
	基质筛选

	仁青吉
	女
	农艺师
（八级）
	海北州农牧综合服务中心
	验证示范

	宋生禄
	男
	中级
	门源县农牧水利综合服务中心
	验证示范

	高生莲
	女
	农艺师
（七级）
	门源县农牧水利综合服务中心
	验证示范

	谭玉辉
	男
	
	门源瑞辉高原现代农业种植养殖有限公司
	栽培技术


二、制定（修订）标准的必要性和意义
食用菌产业属于优质的现代农业，具有高效、可循环、可持续和低碳等特征，在推动经济效益的同时，大大提升了生态效益与社会效益。香菇作为近年来青海省最重要的食用菌之一，具有营养丰富、投资见效快、高土地产出率、高资源利用率和高劳动生产率等特征，是增加农民收入、促进脱贫致富的重要抓手。但因香菇产业的飞速发展，导致香菇栽培原料价格不菲，从而造成香菇成本也水涨船高。所以香菇栽培生产中亟待解决的一个问题便是寻找合适的培养料。枸杞枝条能为香菇生长发育提供更充足的碳氮源和更丰富的有机营养成分，而且枸杞枝条在青海资源丰富。因此，利用枸杞的平茬枝条作为香菇培养料，既找到合适的枸杞资源高效利用途径，提高了经济利用价值，使平茬复壮与有效利用有机结合，又解决了香菇成本居高不下的问题。本标准将根据青海当地气候资源特点，从菌种培养原料的选择，栽培技术要点，采收技术等方面研究枸杞枝条生产香菇菌棒技术，既可以解决我省枸杞枝条生产香菇菌棒及管理中的难点问题，作为青海省枸杞枝条生产香菇菌棒的重要技术支撑，也能充分体现枸杞资源的生态、经济、社会价值。
三、主要起草过程
（一）前期工作
依托青海省科技厅科技特派员专项项目《优质香菇高效栽培技术示范》的实施，制订枸杞枝条生产香菇技术规程，优选出香菇袋料培养基；同时开展菌种优化培育、菌袋培育管理等方面的关键技术研究，集成、配套、创新优质香菇高产培育技术。本标准中所涉及的试验技术都是进行相关研究所采用的经典方法，技术成熟；本标准主要起草人，长期从事微生物学相关工作和研究，制定完成了“香菇栽培技术规范”地方标准，具有一定的科研经验和试验技能，能保证本标准相关工作的顺利开展。
青海省自引进香菇产业以来，经过近几年的发展，初步建立了以现代农业种植养殖示范园为龙头，带动扶贫产业园、各类合作社及农牧户的香菇产业发展雏形，从目前发展情况来看，社会效益、经济效益、生态效益比较明显，产业发展态势强劲，已成为促进特色农牧业健康发展、带动农牧民增收致富的新兴产业。而且我省积极推行“公司+基地+合作社+农户”的生产经营模式，走出一条特色化、规模化、标准化、产业化、无公害化的发展之路，为本标准的实施奠定了经济基础及社会基础。
（二）成立起草小组，开展基础工作
该标准组织实施单位为青海大学，2023年成立标准制定工作小组，并立即着手进行有关枸杞枝条香菇菌棒生产方面的省内外调研及国家标准和地方标准查新工作，在大量收集、整理和分析相关的技术资料，并按指定标准的要求进行分类整理。同时，在青海门源香菇生产基地进行了枸杞枝条香菇菌棒的生产及适应性分析，为本标准的制定提供了大量且详细的试验数据。
（三）明确编制提纲，确定标准框架
在拟订标准编制工作进度后，2024年开展了一年多点丰产栽培试验，在前期标准制定过程中已掌握的栽培场所、栽培季节、菌种选择、灭菌与接种等的基础上，进行了菌种培养、感官要求、理化及卫生指标、检测方法等方面的探索，修订小组通过认真研究讨论，提出了修订提纲，敲定了修订规范的框架。
（四）起草标准文本，征求意见并形成标准送审稿
[bookmark: _GoBack]2024年08月，起草人员认真查阅了标准修订的有关文件，对标准的格式、内容、术语表达方式等进行了深入学习，严格遵循GB/T 1.1-2019《标准化工作导则》及GB63/T1789-2020《地方标准制定工作规范》所规定的标准编写要求起草了“枸杞枝条生产香菇技术规范”制订初稿，2024年9月，起草小组成员根据试验研究、验证基础上，结合香菇种植新形势下绿色可持续生产要求，制定了枸杞枝条生产香菇技术规程，对标准的草案进行了数次修改，形成了征求意见稿。2024年11月完成征求意见工作，广泛征求了我省来自标准化信息管理、生产、科研和推广单位的相关专家的意见，专家从规范编写的格式、专业术语的应用、试验设计的合理性等提出了多项修改意见，在此基础上，对专家的意见进行了梳理汇总，并按照提出的初审意见，对标准进行了认真修改后形成了送审稿。
四、制定（修订）标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系(必要项)
（一）制定原则
本标准的整个起草过程严格按照工作计划进行，并遵循“科学性、合理性、先进性、实用性、普遍性”原则。
（二）制定依据
本标准的编制重点围绕香菇的质量安全，立足于我省香菇发展现状，以相关科研成果为依据，积极借鉴国内先进标准，遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的原则，重点突出产品的特性、质量安全指标，并注重标准的指导性、合理性、可操作性，能广泛适用于青海省香菇产品。
本标准主要以“枸杞枝条生产香菇技术”的试验结果，经生产实践验证、多点调查验证、标准使用者的反匮意见等作为修订依据，并根据GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的要求和规定编写标准内容。
（三）与现行法律、法规、标准的关系
本标准将按照GB/T 1.1-2020、GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》、《GB 19170 香菇菌种》、《GB 5749 生活饮用水卫生标准》、《GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》、《GB/T 12728 食用菌术语》、《NY/T 5010 无公害农产品 种植业产地环境条件》、《NT/T 2375 食用菌生产技术规范》、《NY 5099 无公害食品 食用菌栽培基质安全技术要求》、《DB52/T 1443 香菇菌棒生产技术规程》等标准要求，在试验资料和数据收集分析的基础上编写，与现行标准没有抵触。
五、主要条款的说明
（一）栽培基质及配方的筛选
1、基质配方
配方1：53%枸杞木，20%硬杂木，20%麸皮，玉米粉6%，1%石膏粉；
配方2：59%枸杞木，20%硬杂木，20%麸皮，1%石膏粉；
配方3：79%枸杞木，20%麸皮，1%石膏粉；
配方4：55%苹果木，28%枸杞枝条，14%麸皮，1%石膏粉；
配方5（CK）：59%苹果木，20%硬杂木，20%麸皮，1%石膏粉。
2、不同木屑基质菌棒营养成分比较
基于两种林木木屑基质营养成分在常温培养的条件下进行处理分析，分析试验结果如下图1～图5所示：苹果木屑与枸杞木屑测得的营养成分相比，枸杞木屑中粗脂肪、粗蛋白、粗纤维均高于苹果木屑，且粗蛋白的差异显著性最大，相差值为71.92g/kg，而木质素和灰分含量的差异性不显著，因此枸杞木屑相较于苹果木屑基质营养成分占比更高，更满足香菇生长营养需要。
[image: ]
[bookmark: _Toc11013]图 1 不同木屑粗脂肪含量
[image: ]
[bookmark: _Toc28050]图 2 不同林木基质木屑粗纤维含量
[image: ]
[bookmark: _Toc7151]图 3 不同林木基质木屑木质素含量

[image: ]
[bookmark: _Toc16499]图4 不同林木基质木屑灰分含量
[image: ]
[bookmark: _Toc6836]图 5 不同林木基质木屑粗蛋白含量
2、菌丝长势及生长速度
由表1可见，在配方1上，青香1号菌丝长势表现好，菌丝洁白，浓密，粗壮；配方4表现稍差。菌丝平均长速由快到慢的顺序为：CK（6.53 mm/d）>配方1（6.50 mm/d）>配方3（6.46 mm/d）>配方2（6.13 mm/d）>配方4（5.76 mm/d）。菌丝平均长速配方1与CK差异不显著，配方2、配方4差异不显著。结合菌丝长势及菌丝生长速度分析，配方1效果较好。
表1 供试配方“青香1号”菌丝生长情况
	配方
	菌丝长势
	菌丝平均长速
/ mm·d-1

	CK
	菌丝洁白，较浓密，较粗壮
	6.53a

	配方1
	菌丝洁白，浓密，粗壮
	6.50a

	配方2
	菌丝洁白，较浓密，较粗壮
	6.13c

	配方3
	菌丝洁白，较浓密，较粗壮
	6.46b

	配方4
	菌丝洁白，较浓密，较粗壮
	5.76c


3、不同袋料栽培配方香菇菌丝生长连片时间、满袋时间
由表2可知，菌丝连片时间、满袋时间，配方1与配方3显著短于对照，配方2与对照差异不显著，配方4显著长于对照。转色时间、现蕾时间、采收时间配方1、配方4、与对照差异不显著，配方2、配方3显著长于对照。各处理菌丝连片时间为39d～41d，配方4较对照慢1d，时间最短的配方1 及配方3较对照快1d；各处理满袋时间范围为在56d～58d，配方2、配方4较对照慢1d，时间最短的配方1与配方3较对照快1d；各处理转色时间范围为在78 d～83d，现蕾时间范围为142d～147d，各处理采收时间145d～151d，配方1、配方4对照差异不显著，配方2、配方3显著长于对照。
表2 不同配方栽培香菇生育周期比较
	配方
	菌丝连片
时间/d
	满袋时间
/d
	转色时间
/d
	现蕾时间
/d
	采收时间
/d

	配方1
	39c
	56c
	78b
	142c
	145c

	配方2
	40b
	58a
	83a
	144b
	147b

	配方3
	39c
	56c
	83a
	147a
	151a

	配方4
	41a
	58a
	79b
	142c
	145c

	CK
	40b
	57b
	78b
	144b
	146c



4、不同袋料配方香菇子实体产量对比结果分析
不同袋料配方栽培香菇产量及生物学效率见表3。配方1的产量其前四潮菇总产均显著性高于对照苹果木屑+硬杂木木屑的常规袋料，为1066g/袋，生物学效率分别为106.6%，较对照产量提高了20g/袋。配方2、3和4的生物学效率分别为95.4%、91.9%和96.6%。从产量及生物学效率数据分析低于试验对照产量，但就全国香菇种植区整体平均产量0.75～1kg/袋和生物转化率80%～100%对比，生物转化率均达到国内香菇平均产量和转化率指标。因此，从不同袋料栽培的5种配料试验产量结果证明，枸杞基质可作为香菇栽培生产基质。其中，配方1配料产量最高，其它4种配料可以达到标准产量。
表3 不同基质袋料配方产量比较
	配方
	平均每袋香菇产量/（g/袋）
	生物学效率/%

	
	一潮菇
	二潮菇
	三潮菇
	四潮菇
	总产量
	

	CK
	290
	436
	255
	65
	1046b
	104.6%

	配方1
	324
	446
	206
	90
	1066a
	106.6%

	配方2
	315
	376
	181
	82
	954e
	95.4%

	配方3
	270
	382
	194
	73
	919f
	91.9%

	配方4
	324
	366
	186
	90
	966e
	96.6%


5、不同配方香菇子实体形态特征及隶属函数分析
根据香菇子实体的菌柄直径、菌盖厚度和菌盖直径的单因素评价矩阵（表4～表6）可知，不同配方香菇子实体性能差异显著，配方1香菇菌柄直径优秀率为0.413，菌柄直径优秀率高于对照（CK）0.239；由菌盖厚度单因素评价矩阵可知（表5），配方1、配方2、配方4、对照（CK）菌盖厚度优秀率均0.4以上，差异不显著，配方3显著低于对照。各处理菌盖直径与对照均无显著差异，其中配方1的优秀率最大，达到0.479；由菌盖直径单因素评价矩阵可知（表6），配方1、配方2及配方4菌盖直径优秀率显著高于对照（CK），配方3与对照均无显著差异。
通过香菇子实体形态特征及隶属函数分析，供试的 5个配方中，配方1综合性能最好，为优秀配方。


表4 不同配方菌柄直径的单因素评价矩阵
	配方
	优
	良
	中
	差
	劣

	配方1
	0.413a
	0.135
	0.452
	0.000
	0.000

	配方2
	0.148e
	0.074
	0.778
	0.000
	0.000

	配方3
	0.200d
	0.233
	0.567
	0.000
	0.000

	配方4
	0.230c
	0.164
	0.557
	0.049
	0.000

	CK
	0.239c
	0.169
	0.563
	0.028
	0.000


表5 不同配方菌盖厚度的单因素评价矩阵
	配方
	优
	良
	中
	差
	劣

	配方1
	0.433a
	0.019
	0.010
	0.337
	0.202

	配方2
	0.444a
	0.000
	0.000
	0.333
	0.222

	配方3
	0.333c
	0.000
	0.033
	0.400
	0.233

	配方4
	0.443a
	0.049
	0.016
	0.377
	0.115

	CK
	0.451a
	0.099
	0.000
	0.296
	0.155


表6 不同配方菌盖直径的单因素评价矩阵
	配方
	优
	良
	中
	差
	劣

	配方1
	0.479a
	0.113
	0.141
	0.018
	0.250

	配方2
	0.444b
	0.037
	0.074
	0.000
	0.444

	配方3
	0.433c
	0.233
	0.067
	0.100
	0.167

	配方4
	0.475a
	0.033
	0.311
	0.016
	0.164

	CK
	0.423c
	0.077
	0.260
	0.019
	0.221


（二）香菇生长最适含水量的筛选
1、不同菌棒含水量对菌丝生长的影响
本试验以青香1号香菇为材料。配方：53%枸杞木，20%硬杂木，20%麸皮，玉米粉6%，1%石膏粉。
试验设四个含水量处理，处理1：培养料含水量50%；处理2：培养料含水量55%；处理3：培养料含水量60%，处理4：培养料含水量65%，每处理投人干料100 kg，水分按试验设计量添加，对每处理随机选择20棒计产。
如表7所示，处理2及处理3菌丝生长速度最快，处理1及处理4差异显著，处理1、处理2及处理3的污染率较低，而处理4的污染率达21.3%，原因为水分较大香菇菌丝吃料较慢，而且易杂菌污染。
表7 各处理菌丝生长情况比较
	处理
	菌丝长速/
（cm·d-1）
	菌丝长势
	连穴天数/d
	满袋天数/d
	转色天数/d
	污染（废弃）率/%

	1
	0.60b
	+++
	25
	54
	85
	3.2

	2
	0.65a
	+++
	24
	56
	78
	3.5

	3
	0.65a
	+++
	24
	56
	78
	4.5

	4
	0.57b
	+
	29
	70
	82
	21.3


2、不同菌棒含水量对子实体农艺性状及产量的影响
如表8所示，处理1、2、3子实体的农艺性状差异不显著，但处理2 及处理3的产量明显高于处理1，处理4因污染率太高故不再计算产率。因此，香菇生产中，推荐培养料含水量为55%～60%。


表8 子实体农艺性状及产量
	处理
	单菇重量/
g
	菌盖厚度/mm
	菌盖直径/mm
	菌柄长/d
	菌柄直径/d
	产量/kg

	1
	38.2a
	22.4
	54.5
	45.6
	14.5
	15.0b

	2
	37.9a
	19.8
	53.7
	45.3
	14.4
	16.8a

	3
	37.9a
	20.0
	52.7
	45.6
	14.4
	16.7a

	4
	23.2b
	17.3
	40.4
	52.3
	12.2
	-----


（三）菌袋选择
1、料袋的选择
进行常压蒸汽灭菌，可用聚乙烯塑料袋，厚度5～7丝为宜（1丝=0.01mm，5-7丝为0.05mm-0.07mm），过厚，硬度增加，易折裂；过薄，强度降低，易破损。低压高密度聚乙烯袋半透明，韧性强，柔软，抗拉强度高，能承受120℃的高温，适于进行常压灭菌。高压低密度聚乙烯袋柔软透明，只能承受100℃的高温，抗拉强度较差，成本也较高，所以常压灭菌一般选用低压高密度聚乙烯袋。
进行高压蒸汽灭菌时，宜用聚丙烯塑料袋，聚丙烯能耐150℃高温，但其耐低温性能差，柔韧性也略差，青海冬季气温较低，低温时使用很容易出现菌袋断裂。
2、不同料袋直径下香菇菌棒性状
通过试验证明（见表9），料袋直径为17cm使，香菇出菇时间为20天左右，每棒平均产量为0.81kg，而料袋直径15cm，出菇时间只有15天左右，每棒产量为0.63kg。造成产量降低的原因，一方面由于菌棒水分含量少，失水速度快，另一方面由于二潮后菌丝严重收缩，从而影响菌棒产量，而且17cm的废弃菌棒组织松软，菌丝灰白，说明营养耗尽，而15cm菌棒营养营养任然充足。南方选用15cm菌棒，主要原因是大棒在高温期，容易烧心而减少出菇量，但是青海地区气温较低，采取深刺孔措施可以解决烧心和缺氧问题，所以选择17cm菌棒较合适。
表9 不同料袋直径下香菇菌棒性状
	料袋直径/cm
	出菇时间/d
	产量/kg
	水分流失速度
	菌丝颜色
	菌棒质地

	15
	15
	0.63
	+++
	浓白
	坚实

	17
	20
	0.81
	+
	灰白
	松软


3、料袋的长度选择
料袋的长度选择，如果人工扎口选用55cm长，选用扎口机扎口选用58cm袋子，否则扎口不严。料袋质量符合GB4806.7的要求。
（四）灭菌时间筛选
1、常压灭菌不同时间培养料内杂菌情况
按配方称取原料搅拌混匀，加水使培养料含水量达60%。常压灭菌采用低压高密度聚乙烯菌袋，折径17 cm，长度58 cm。常压灭菌：放尽冷气，开始时尽量大火猛攻，使灶体温度在6～7 h上升到90℃。常压灭菌以温度上升至90℃开始计时，该试验常压灭菌分别设置灭菌时间为2 h、 5 h、10 h、15 h、20 h。试验结果见表10。常压灭菌2 h的空白菌袋，培养 7 d、14 d、21 d、28 d、35 d 的各菌袋均有霉菌及细菌。 灭菌 5.0 h 的空白菌袋，在5个培养条件下，各处理均不含霉菌，但是仍有细菌残留，经显微镜检以芽胞杆菌为主。灭菌 10h、15 h、20 h 的空白菌袋，培养 7 d、14 d、21 d、28 d、35 d 均无杂菌。
表10 常压灭菌不同时间培养料内杂菌情况检测
	常压灭菌时间/h
	7d
	14d
	21d
	28d
	35d

	2
	有霉菌、有细菌
	有霉菌、有细菌
	有霉菌、有细菌
	有霉菌、有细菌
	有霉菌、有细菌

	5
	无霉菌、有细菌
	无霉菌、有细菌
	无霉菌、有细菌
	无霉菌、有细菌
	无霉菌、有细菌

	10
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌

	15
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌

	20
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌
	无菌


2、不同常压灭菌时间对菌丝萌发和生长的影响
如表11所示，常压灭菌 10 h、15 h、的菌袋接种后3 d 萌发； 灭菌20 h 的菌袋接种后需 4 d 萌发； 灭菌5h的香菇菌种萌发时间长，需5b，特别是灭菌 2h 的菌袋，接种后10 d ，接种菌块刚刚萌发，开始吃料。常压灭菌2 h、5 h的菌袋，污染率高，且长速明显低于常压灭菌10h、15h菌袋，但灭菌20 h 的菌袋吃料后，生长缓慢，菌丝长势不好，培养后期菌袋松软。常压灭菌 10h、15 h 菌丝萌发后生长正常。
表 11 不同常压灭菌时间下菌丝萌发和生长情况
	常压灭菌时间/h
	菌丝萌发
天数/d
	日长速
/（mm·d-1）
	长满袋
时间/d
	菌丝形态
	污染率%

	2
	10a
	1.95c
	--
	菌丝灰白、细弱稀疏
	80.5

	5
	5b
	5.49b
	56
	菌丝洁白、粗壮
	25.4

	10
	3c
	6.52a
	56
	菌丝洁白、粗壮浓厚，长势好
	3.5

	15
	3c
	6.50a
	56
	菌丝洁白、粗壮浓厚，长势好
	3.0

	20
	4c
	5.20b
	62
	菌丝洁白、粗壮浓厚，长势较差
	0.8


3、不同常压灭菌时间对出菇的影响
如表12所示，不同常压灭菌时间下，单棒产量呈显著差异，灭菌2h及灭菌5h，因污染率太高，误差较大，故不统计单棒产量。灭菌20h，因培养料营养成分损失，单棒产量显著低于灭菌10h及15h。灭菌10h及15h单棒产量差异不显著，均达到850g以上，考虑灭菌10h，水电能耗较低，且能达到预期效果，故选择灭菌10h为最佳灭菌时间。
表12 常压灭菌不同时间对出菇的影响
	常压灭菌时间/h
	2
	5
	10
	15
	20

	单棒产量/g
	--
	--
	865a
	854b
	722c


（五）刺孔次数
青海气温较底，过早刺孔，容易造成菌种污染，故在菌丝满袋后进行刺孔较合适。
六、重大意见分歧和处理依据和结果
本标准在修订过程中通过向青海省标准化研究所、青海大学、中科院西北高原生物研究所、青海省种子管理站、青海省农业技术推广总站等5家与香菇生产有关的科研、管理和推广方面的相关专家进行了充分沟通和征求意见的基础上修订，未产生重大分歧意见。
	序号
	标准条款
	意见内容
	提出单位
	处理结果及理由

	1
	前言
	补充起草单位
	青海省标准化研究所
	采纳，并修改

	2
	1范围
	调整语句
	青海大学
	采纳，并修改

	3
	2规范性引用文件
	调整排序
	青海省标准化研究所
	采纳，并修改

	4
	3术语和定义
	增加“枸杞枝条”定义
	青海大学
	采纳，并修改

	5
	3术语和定义
	将“香菇科”修改为“口蘑科”
	青海省农作物种子站
	采纳，并修改

	6
	3术语和定义
	调整语句
	青海大学
西北高原生物研究所
	采纳，并修改

	7
	5菌种
	调整语句
	青海大学
西北高原生物研究所
	采纳，并修改

	8
	6.1原料
	辅料中增加“玉米粉”
	青海省农业技术推广总站
	采纳，并修改

	9
	6.2原料要求
	调整语句
	青海大学
西北高原生物研究所
	采纳，并修改

	10
	6.2原料要求
	调整语句，删除“新鲜”
	青海省农作物种子站
	采纳，并修改

	11
	7.2灭菌
	调整语句
	青海大学
	采纳，并修改

	12
	10包装运输
	增加“10包装运输”
	青海大学
西北高原生物研究所
	采纳，并修改



七、贯彻实施标准的要求、措施等建议
（一）发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。
（二）在全省范围内举办由生产技术人员及农户参加的培训班，针对具体的技术问题进行指导和答疑。
（三）实施的过渡期宜定为6个月。
八、预期的经济、社会效益及其他应说明的事项
（一）预期经济、社会与生态效益
（1）枸杞枝条生产香菇技术规范推广后，优质菇比例提高5%，以每棚3000公斤优质菇计，优质菇可提高150公斤，按照优质菇10元/公斤，劣质菇4元/公斤，每棚农民新增收900元。香菇作为高原特色作物，项目完成后，将进一步扩大标准化生产技术的应用范围，大幅度提高香菇产量，为香菇产业化发展提供生产技术。不仅增加农民收入，提高农民生活水平，而且对于促进边远、贫困、高寒地区农业和农村经济的发展具有重要的意义。
（2）食用菌市场的快速发展使得消费者对食用菌产品质量要求不断提高，食用菌产品不仅必须适应本地、国内市场的要求，还应随着全球化市场的发展与国际接轨，结合青海省香菇生产的实际情况，制定香菇青海省地方标准可使我省香菇产品的质量标准化，从而增强青海香菇产品的市场竞争力。
（3）可以改善目前我省香菇产品质量参差不齐的现状，大幅提高产品安全质量，提升品牌效应。
（4）从根本上保障香菇食品安全，保护消费者利益。（二）其他应说明的事项
本标准的复审时间为5年（标准通过审查发布后的5年）。



 《枸杞枝条生产香菇技术规范》标准起草小组
                            二〇二四年十二月二十日
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