双孢菇生产方法（发酵阶段）
预湿料建堆

  把玉米芯粉碎建堆，加石灰粉500斤用水饮料3天用手捏可滴水即可（冬天水分大些，夏天水分要小些），把牛粪盖上，把牛粪湿透后用铲车搅拌均匀，建成3米宽，1米高的料堆。

   闷7天左右料温下降时加尿素400斤和过磷酸钙1200斤、石膏粉1000斤翻第一遍料建堆水分用手捏可滴水6-7滴。

料温升到75度后6天左右料温下降时加石灰1000斤、1000斤棉籽饼翻第二遍料建堆水分控制在滴水4-5滴。

料温升到75度后5天左右翻三遍料建堆水分控制在滴水2-3滴，PH值在8-9之间。如果PH值偏低可以在翻三遍堆时加白灰，也可以在上料时加3%石灰水来调解。

四天左右上料，上料时的水分控制在68%即用手紧握料手缝间有水微下滴，握料后手掌会留有潮湿的印子，料会成团但一抖动会松散开，上料前的PH值在8-8.5之间，如果PH值不够可以用2%的石灰水喷洒调节。
前发酵经常出现的问题及解决办法：

1、 料温过高或过低的问题：

   加入过多的氮肥（尿素）可导致培养料的温度长时间达到80度以上，如果出现这种情况可延长前发酵时间增加翻堆的次数，使料温降底到70℃左右时在进行二次发酵。

    料温过低有一下几种原因：1、氮肥含量不足，2、料过干或过于湿，3、玉米芯过于整、气体交换过快，4、风大把料吹凉，应及时找出原因采取相应的措施。

2、 培养料过干、过湿或干湿不匀的问题。

   培养料的水分一般应掌握先湿后调水的原则，即培养料预湿时要给足水分，然后在每次翻堆时再根据料的干湿情况对水分做适当的调整，但每次翻堆时应把外表的干料用淋浴水喷湿以防止干湿不匀的情况出现，一般情况下如果料过干会出现料温升不高、白化料多的现象，这样要及时补水使培养料正常发酵，如果里料温过湿则易出现缺氧的情况，应及时把堆形缩小或从料堆中部抛沟来加强透气。

3、 厌氧（缺氧）发酵的问题：

   培养料整个发酵过程都是有氧发酵过程，如果长时间缺氧发酵将严重影响培养料的质量，虽然及时处理可以改变但也将拖延发酵时间，所以应提前预防，缺氧发酵的典型特征是中下部料发黄、发黑、发臭、发酸。出现这种情况的原因主要有以下几点：1、培养料水分过大；2、培养料过碎；3、添加的牛粪、鸡粪过多；4、培养料的堆形太大。解决的办法是缩小堆形、减少料的水分，中间抛沟加强通风。

4、 培养料一次发酵期间虫害和环境卫生的问题：

培养料一次发酵时的虫害主要有螨虫、菇蝇，虽然这些害虫在二次发酵可以杀死但是在发酵期间影响工作和环境卫生，所以有必要做一次杀虫，具体方法是在晴天的中午温度最高时用500倍的敌敌畏加1000倍的哒螨灵或阿维菌素喷湿料堆表面然后随即盖上塑料布封严四周，在高温与药物的作用下可杀死害虫。如果在一次发酵过程中出现过异常情况（出现厌氧发酵、料温过高、过低）一定要延长发酵时间，增加翻堆的次数。

5、大棚灭菌：进料之前用1:10的甲醛水（或者用克霉灵）喷洒在大棚的四周和地面上然后用甲醛（每立方10毫升）和高锰酸钾（每立方5克）熏棚24小时，菇棚周围环境的卫生也是非常重要的，培养料进棚后要把地面冲洗干净用敌敌畏和哒螨灵喷洒地面，再用白灰消毒，把菇棚周围都要喷药、撒石灰消毒。 

二次发酵阶段；

  培养料的二次发酵是蘑菇种植中非常重要的环节，二次发酵的好坏关系到发菌的成败与蘑菇产量的高低，二次发酵的目的是消除氨气、培养放线菌。

  二次发酵分三个阶段，1、预升温阶段；2、高温杀菌阶段；3、高温维持阶段；

  搞好二次发酵有三个重要因素即各个阶段的温度、维持时间和氧气供应（通风时间）。其中供氧非常重要，它关系到二次发酵时间的长短及发酵质量的好坏，二次发酵的整个过程都是有氧发酵的过程。

二次发酵的具体操作过程如下；

1、预升温阶段

  培养料上架后把料面整平，棚内地面清理干净，地面上一定不要有料，即可关闭门窗，打开空调的内循环进入预升温阶段。

预升温阶段时间一般在12小时，不宜过长，棚温可达到40℃料温可到50℃。此阶段温度高低关系不大。要开启内循环送风使上下料温均衡。供氧：前阶段可以不通风，因棚内有大量的新鲜空气，后半段则要通风供氧，半小时通外风5分钟，（或者5个小时通风1小时）预升温阶段主要作用有两个，一是使各层架的料温均衡；二是通过微生物的活动来产生热量对高温杀菌阶段有辅助作用。

2、高温杀菌阶段

高温杀菌阶段时间12-24小时，棚温在62℃，料温最好在65℃左右，不要太高，此阶段升温要快，在长时间的高温杀菌过程中，为了保持培养料表面有益菌的活性尽量把棚温维持在58度，此阶段以棚温为标准，料温只要不低于58度即可，高些对 培养料的影响也不大。
通风供氧；高温杀菌在12小时之内是不需要通风供氧的，但是12小时后后必须要通风供氧，一般通风时间是1小时通风10分钟。高温灭菌阶段要开启内循环来调解上下温度，高温杀菌阶段的作用是杀灭昆虫、线虫、螨虫、病毒等有害生物。

  3、高温维持阶段；

高温维持阶段的时间是4-5天，温度在48-52度，高温杀菌结束后通外风迅速把料温降到55度（可以通风1小时降温）以后以每天降一度的速度把料温降到52度，（料温52-55度维持72小时。棚温不要低于48度）料温在48-52度时氨气消失的最快，放线菌生长的最好，此阶段要维持72小时以上,所以后几天一定要把料温维持在这个范围，此阶段的温度以料温为标准，可以通过棚温来调解料温，必要时棚温可以低些，但是不可以长时间低于40度，尽量维持在45度以上。

通风供氧；此阶段的通风特别重要，1小时通风10分钟，一定要开启能循环来调解上下温差，可以调成半小时通风5分钟。

作用;培养放线菌、消除氨气。

二次发酵培养料的质量标准；

1、 培养料的内部长满霜状的放线菌，其表面呈灰色。

2、 培养料的拉力减弱但又一定的韧性。

3、 用手紧握料不粘手，用手搓也没有粘性。

4、 用手紧握料指缝间有水但不下滴（含水量65%-69%）

5、 用鼻子闻有一种烤面包的甜香味证明氨气消失。

6、 PH值在7.2-7.5之间。

