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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中华全国供销合作总社提出并归口。

本文件起草单位：靖州苗族侗族自治县茯苓专业协会、湖南省质量和标准化研究院、湖南省食用菌

协会、中国食用菌协会、中国科学院微生物研究所等。

本文件主要起草人：
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茯苓菌种生产技术规程

1 范围

本文件确立了茯苓菌种的生产程序，规定了母种、原种、栽培种生产以及生产档案等技术要求。

本文件适用于茯苓菌种的生产。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 12728 食用菌术语

3 术语和定义

GB/T 12728界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

母种 stock culture

经各种方法选育得到的具有可靠性的菌丝体纯培养物及其继代培养物。也称一级种、试管种。

[来源：GB/T 12728—2006，2.5.7]

3.2

原种 mother spawn

由母种移植、扩大培养而成的菌丝体纯培养物。也称二级种。

[来源：GB/T 12728—2006，2.5.8]

3.3

栽培种 planting spawn

由原种移植、扩大培养而成的菌丝体纯培养物。也称三级种。

[来源：GB/T 12728—2006，2.5.9，有修改]

3.4

培养基 medium

具有适宜的理化性质，用于微生物培养的基质。

[来源：GB/T 12728—2006，2.1.22]

3.5

菌丝 hypha

丝状真菌的结构单位，由管状细胞组成，多核，有隔膜，是菌丝体的构成单元。

[来源：GB/T 12728—2006，2.2.1，有修改]

3.6

菌丝体 mycelium

菌丝的集合体。
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[来源：GB/T 12728—2006，2.2.2]

3.7

拮抗现象 antagonism

具有不同遗传基因的菌落间相互抑制产生不生长区带或形成不同形式线形边缘的现象。

[来源：GB/T 12728—2006, 2.3.21]

3.8

角变 sectoring

因菌丝体局部变异或感染病毒而导致菌丝变细、生长缓慢、菌丝体表面特征成角状异常的现象。

[来源：GB/T 12728—2006, 2.5.17]

3.9

菌核原基 primordium of sclerotium

菌丝体扭结形成菌核初始时的小组织团。

4 生产程序

茯苓菌种分为母种、原种和栽培种，生产程序包括14个阶段，分别是场地选择、设施设备配置、菌

种种源选择、培养基配制、分装、灭菌、冷却、接种、培养、质量检测、入库和留样、标识和包装、贮

存、运输。见图1。

5 母种生产

5.1 场地选择

选择地质基础稳定，无自然灾害风险，通风良好，排水畅通，交通便利的场地进行建厂生产。

300 m内无规模养殖的禽畜舍、垃圾场，无污水、废气、废渣、粉尘等污染源，200 m内无食用菌栽培场、

集贸市场等。

5.2 设施设备配置

按照A.1的要求配置设施设备。

5.3 菌种种源选择

经各种方法选育得到的具有可靠性的菌丝体纯培养物，并经行业种子管理部门认定或国家或地方菌

种保藏中心保藏的合格茯苓菌种。

5.4 培养基配制

5.4.1 原料与配方

常用的培养基原料与配方见 B.1。

5.4.2 制作

以 1000 mL 为单位，称取去皮马铃薯 200 g，清洗干净，切成薄片，放入锅中煮沸 15 min～20 min。
马铃薯达到熟而不烂后用网筛过滤，马铃薯汁定容至 1000 mL，pH 5.5～6.5，加入配方中其他原料，加

热溶解。水应符合 GB 5749 的规定。
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图 1 茯苓菌种生产程序流程图

5.5 分装

5.5.1 应选择直径 12 mm～20 mm 、长度 120 mm～200 mm 的试管。

5.5.2 将培养基趁热装入试管中，灌入量为试管总容积的 1/5～1/4，塞好棉塞或硅胶塞。

5.6 灭菌

将试管放入高压灭菌锅内，在121 ℃～123 ℃下灭菌30 min。

场地选择（见 5.1、6.1、7.1）

设施设备配置（见 5.2、6.2、7.2）

菌种种源选择（见 5.3、6.3、7.3）

培养基配制（见 5.4、6.4、7.4）

灭菌（见 5.6、6.6、6.7）

冷却（见 5.7、6.7、6.8）

接种（见 5.8、6.8、7.8）

分装（见 5.5、6.5、7.5）

培养（见 5.9、6.9、7.9）

质量检测（见 5.10、6.10、7.10）

入库和留样（见 5.11、6.11、7.11）

标识和包装（见 5.12、6.12、7.12）

贮存（见 5.13、6.13、7.13）

运输（见 5.14、6.14、7.14）
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5.7 冷却

灭菌结束后高压灭菌锅自然降压至常压，温度降至70 ℃～80 ℃后取出试管放置在洁净的环境中摆

斜面自然冷却，斜面长度约为试管总长的50%。

5.8 接种

5.8.1 接种前用 75%酒精对种源、接种工具及斜面培养基试管进行消毒后，放在超净工作台上或接种

箱内，用紫外灯或消毒剂封闭灭菌 30 min～40 min。
5.8.2 接种时用 75%酒精对接种者手、接种工具表面消毒后，用酒精灯对接种工具灼烧消毒，在酒精

灯火焰周围 10 cm 内，用接种工具取大小为（3～5） mm×（3～5） mm 的菌种块接入试管斜面中部。

5.8.3 封口并在试管上粘贴标签,标签载明接种时间、接种人等信息。

5.8.4 单次接种总时长应不超过 40 min，需再次接种应按 5.8.1 进行接种前消毒操作。

5.9 培养

接种后试管应及时放置在温度为26 ℃～28 ℃的恒温箱内，避光培养7 d～10 d，菌丝体长满培养基。

5.10 质量检测

5.10.1 相同接种时间和培养条件下的同一品种为同一批菌种。

5.10.2 应对菌种进行抽样和质量检测，按批随机抽取被检样品，抽样量应为该批菌种量的 10%。

5.10.3 菌种质量应符合表 1 中的要求。其中任何一项不符合要求者，为不合格菌种。

表 1 母种质量要求

项目 要求 检测方法

容器 洁净、透明、完整、无损 肉眼观察

棉塞或硅胶塞 干燥、洁净、松紧适度，能满足透气和滤菌要求 肉眼观察

菌种外观

菌丝生长量 长满斜面 肉眼观察

菌丝体特征
洁白、浓密、粗壮、均匀、有菌索、无角变 肉眼观察

气生菌丝少于培养基斜面长度的20% 测量

表面分泌物 可有少量白色或黄褐色滴状物 肉眼观察

菌落边缘 整齐 肉眼观察

杂菌菌落 无 肉眼观察

斜面背面 培养基不干缩、颜色均匀，无暗斑、无色素 肉眼观察

气味 有茯苓菌种特有的清香味，无酸、臭、霉等异味 鼻嗅

5.11 入库和留样

5.11.1 入库

质量检测合格的菌种应及时登记入库。

5.11.2 留样

菌种留样数量为每个批号菌种3 支～5 支，在4 ℃～6 ℃下保存，保存时间不少于180 d。

5.12 标识和包装
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5.12.1 菌种包装上应清晰注明菌种种类、品种、登记号、级别、接种日期、保藏条件、保质期、菌种

生产经营许可证编号、执行标准及生产者名称、生产地点。标签标注的内容应当与销售菌种相符。

5.12.2 菌种包装采用木盒或有足够强度的纸箱，内填缓冲物。箱内附产品合格证书和产品使用说明书。

5.13 贮存

在温度4 ℃～6 ℃条件下存放，贮存期不超过90 d。

5.14 运输

5.14.1 运输环境温度不应高于 28 ℃。

5.14.2 运输时不应与有毒有害物品混装混运。

5.14.3 运输中应有防晒、防潮、防雨、防冻、防震及防杂菌污染的设施与措施。

6 原种生产

6.1 场地选择

同5.1。

6.2 设施设备配置

按照A.2的要求配置设施设备。

6.3 菌种种源选择

选择有母种生产经营许可证的单位，并认定登记品种的合格母种。

6.4 培养基配制

6.4.1 原料与配方

常用的培养基原料与配方见B.2，原料应新鲜无霉变。

6.4.2 制作

配方中若有小麦，应将小麦浸泡8 h～10 h，捞起沥水，再添加配方中其他配料搅拌均匀；若无小麦，

则直接将原料搅拌均匀。控制含水量为（60±2）%，保持pH 5.5～6.5。水应符合GB 5749的规定。

6.5 分装

将培养基装入750 mL透明塑料菌种瓶的2/3～3/4位置，或装入长宽厚（260～280） mm×（120～140） mm×50 μm

菌种袋的2/3～3/4位置。采用高压灭菌的应使用聚丙烯塑料菌种瓶（袋），采用常压灭菌的可使用聚乙

烯塑料菌种瓶（袋）。

6.6 灭菌

将塑料瓶（袋）放入高压灭菌锅内，在123 ℃～125 ℃下灭菌2.5 h～3 h；或采用常压灭菌锅进行灭

菌，温度达到100 ℃后灭菌24 h，停止加热后继续在灭菌锅内保持6 h。

6.7 冷却

灭菌结束后，高压灭菌锅自然降压至常压，取出后自然冷却至28 ℃以下备用。
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6.8 接种

6.8.1 在无菌室超净工作台上或接种箱内，用消毒的接种勺取大小为 12 mm×15 mm 及以上的母种菌块

置原种培养基上端，随即封口。

6.8.2 根据母种试管的不同规格，每支母种可接原种 4 瓶（袋）～10 瓶（袋）。

6.9 培养

6.9.1 接种后的原种瓶（袋）放置在温度 26 ℃～28 ℃、相对湿度 60%～70%的培养室，避光培养 20 d～
25 d。
6.9.2 保持培养室清洁，经常通风换气。菌丝体在萌发和生长期间应及时清除被杂菌污染的原种瓶（袋）。

6.10 质量检测

6.10.1 相同接种时间和培养条件下的同一品种为同一批菌种。

6.10.2 应对菌种进行抽样和质量检测，按批随机抽取被检样品，抽样量应为该批菌种量的 5%。

6.10.3 菌种质量应符合表 2 中的要求。其中任何一项不符合要求者，为不合格菌种。

表 2 原种质量要求

项目 要求 检测方法

容器 洁净、透明、完整、无损 肉眼观察

棉塞或塑料盖 干燥、洁净、松紧适度，能满足透气和滤菌要求 肉眼观察

菌种外观

菌丝生长量 长满容器 肉眼观察

菌丝体特征 洁白、浓密，生长旺盛，菌索粗壮清晰 肉眼观察

培养物表面菌丝体 生长均匀，无角变，无高温抑制线 肉眼观察

培养基及菌丝体 紧贴瓶（袋）壁，无干缩，无色变 肉眼观察

培养物表面分泌物 可有少量无色或棕黄色滴状物 肉眼观察

杂菌菌落 无 肉眼观察

拮抗现象 无 肉眼观察

菌核原基 无 肉眼观察

气味 有茯苓菌种特有的清香味，无酸、臭、霉等异味 鼻嗅

6.11 入库和留样

6.11.1 入库

质量检测合格的菌种应及时登记入库。

6.11.2 留样

菌种留样数量为每个批号菌种3 瓶（袋）～5 瓶（袋），在4 ℃～6 ℃下保存，保存时间不少于

120 d。

6.12 标识和包装

6.12.1 菌种包装上应清晰注明菌种种类、品种、登记号、级别、接种日期、保藏条件、保质期、菌种

生产经营许可证编号、执行标准及生产者名称、生产地点。标签标注的内容应当与销售菌种相符。
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6.12.2 菌种包装宜采用足够强度的纸箱并有通气口，菌种间用具有缓冲作用的轻质材料填满。箱内附

产品合格证书和产品使用说明书。

6.13 贮存

在温度5 ℃～10 ℃、相对湿度50%～65%的室内避光存放，贮存期不超过60 d。

6.14 运输

同5.14。

7 栽培种生产

7.1 场地选择

同5.1。

7.2 设施设备配置

按照A.3的要求配置设施设备。

7.3 菌种种源选择

选择有原种生产经营许可证的单位，并认定登记品种的合格原种。

7.4 培养基配制

7.4.1 原料与配方

常用的培养基原料与配方见B.3，原料应新鲜无霉变。

7.4.2 制作

配方中若有松木片、玉米或小麦，应各浸泡8 h～10 h，捞起沥水，再添加配方中其他配料搅拌均匀；

若无松木片、玉米或小麦，则直接将原料搅拌均匀。控制含水量为（60±2）%，保持pH 5.5～6.5。水

应符合GB 5749的规定。

7.5 分装

同6.5。

7.6 灭菌

同6.6。

7.7 冷却

同6.7。

7.8 接种

7.8.1 在接种室无菌条件下，将原种瓶（袋）打开，除去原种表面的菌膜及表面培养物，用接种铲取

大小适宜的原种放在栽培种培养基上端，封口。

7.8.2 根据原种瓶（袋）的不同规格，每瓶（袋）原种可接栽培种 30 瓶（袋）～45 瓶（袋）。
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7.9 培养

7.9.1 接种后的栽培种瓶（袋）放置在温度 26 ℃～28 ℃、相对湿度 60%～70%的培养室，避光培养

20 d～25 d。
7.9.2 保持培养室清洁，经常通风换气。菌丝体在萌发和生长期间应及时清除被杂菌污染的栽培种瓶

（袋）。

7.10 质量检测

7.10.1 相同接种时间和培养条件下的同一品种为同一批菌种。

7.10.2 应对菌种进行抽样和质量检测，按批随机抽取被检样品，抽样量应为该批菌种量的 1%。

7.10.3 菌种质量应符合表 3 中的要求。其中任何一项不符合要求者，为不合格菌种。

表 3 栽培种质量要求

项目 要求 检测方法

容器 洁净、透明、完整、无损 肉眼观察

棉塞或塑料盖 干燥、洁净，松紧适度，能满足透气和滤菌要求 肉眼观察

菌种外观

菌丝生长量 生长均匀，无角变，无高温抑制线 肉眼观察

菌丝体特征
洁白、浓密、生长旺盛、菌索粗壮、清晰、紧贴瓶壁，无干

缩，无色变

肉眼观察

不同部位菌丝体 有无杂色或少量晶体，浅白色水珠 肉眼观察

培养基及菌丝体 紧贴袋壁，无干缩 肉眼观察

培养物表面分泌物 可有少量无色或棕黄色滴状物 肉眼观察

杂菌菌落 无 肉眼观察

拮抗现象 无 肉眼观察

菌核原基 无 肉眼观察

气味 有茯苓菌种特有的清香味，无酸、臭、霉等异味 鼻嗅

7.11 入库和留样

7.11.1 入库

质量检测合格的菌种及时登记入库。

7.11.2 留样

菌种留样数量为每个批号菌种3 袋～5 袋，在4 ℃～6 ℃下保存，保存时间不少于90 d。

7.12 标识和包装

7.12.1 菌种包装上应清晰注明菌种种类、品种、登记号、级别、接种日期、保藏条件、保质期、菌种

生产经营许可证编号、执行标准及生产者名称、生产地点。标签标注的内容应当与销售菌种相符。

7.12.2 菌种包装宜采用足够强度的纸箱并有通气口，菌种间用具有缓冲作用的轻质材料填满。菌种也

可采用编织袋包装。箱内或袋内附产品合格证书和产品使用说明书。

7.13 贮存
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在温度5 ℃～10 ℃、相对湿度50%～65%的室内避光存放，贮存期不超过60 d；也可在温度26 ℃以下

自然条件下，在清洁、通风、干燥的室内避光存放，贮存期不超过30 d。

7.14 运输

同5.14。

8 生产档案

8.1 菌种生产过程各环节应详细记录，生产档案内容应载明生产地点、时间、数量、培养基配方、培

养条件、菌种来源、操作人、技术负责人、检验记录、菌种流向等内容。

8.2 菌种生产档案应保存至菌种销售后 2 年。
A
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B
A

附 录 A

（规范性）

设施设备配置要求

A.1 母种生产

A.1.1 设施

菌种生产应配置原材料库、配料分装室、灭菌室、冷却室、接种室、培养室、贮存室、菌种检验室

等设施。

A.1.2 设备

菌种生产应配置培养基分装器、培养基原料溶解锅、天平、高压灭菌锅、净化工作台或接种箱、控

温控湿设备、培养箱、冰箱或冷库、显微镜等及常规用具。

A.1.3 其他

有结苓试验所需的场地和相关工具。

A.2 原种生产

A.2.1 设施

菌种生产应配置原材料库、操作车间、拌料设施及设备、配料分装室、冷却室、灭菌室、接种室、

培养室、贮存室、菌种检验室等设施。

A.2.2 设备

菌种生产应配置有装瓶（袋）设备、高压或常压灭菌锅、控温控湿设备、培养架、冰箱或冷库、电

子秤或磅秤等及常规用具。

A.3 栽培种生产

A.3.1 设施

菌种生产应配置原材料库、操作车间、拌料设施及设备、配料分装室、冷却室、灭菌室、接种室、

培养室、贮存室、菌种检验室等设施。

A.3.2 设备

菌种生产应配置装瓶（袋）设备、高压或常压灭菌锅、控温控湿设备、培养架、冰箱或冷库、电子

秤或磅秤等及常规用具。
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C
B

附 录 B

（资料性）

常用培养基原料与配方

B.1 母种

马铃薯200 g、琼脂20 g、葡萄糖20 g、蛋白胨5 g、磷酸二氢钾3 g、硫酸镁1.5 g、维生素B1 20 

mg。

B.2 原种

B.2.1 配方一

全干松木屑67%、麸皮15%、玉米粉16%、蔗糖1%、石膏粉1%，含水量（60±2）%。

B.2.2 配方二

全干松木屑40%、小麦33%、玉米粉10%、米糠15%、蔗糖1%、石膏粉1%，含水量（60±2）%。

B.3 栽培种

B.3.1 配方一

全干松木屑43%、玉米或小麦40%、麸皮10%、米糠5%、蔗糖1%、石膏粉1%，含水量（60±2）%。

B.3.2 配方二

全干松木屑40%、玉米芯颗粒23%、玉米或小麦20%、麸皮10%、米糠5%、蔗糖1%、石膏粉1%，含水量

（60±2）%。

B.3.3 配方三

长12 cm、宽2 mm、厚1 mm的无霉变全干松木片68%、全干松木屑15%、麸皮或米糠15%、蔗糖1%、石

膏粉1%，含水量（60±2）%。
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