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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这些专利的责任。

本文件由随州市农业农村局提出并归口。

本文件起草单位：湖北长久菌业有限公司、随州职业技术学院、随州市农业农村局。

本文件主要起草人：张健、黄天骥、龚长久、张祥龙。

随州香菇固体菌种制作技术规程

范围

本文件规定了随州香菇固体菌种制作的术语和定义、菌种生产要求，母种、原种、栽培种制作，内检抽样、生产记录与留样、包装、运输、贮存。
本文件适用于随州香菇固体菌种的标准化生产。
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 1886.6-2016
  食品安全国家标准 食品添加剂 硫酸钙

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB/T 12728  食用菌术语

GB 19170  香菇菌种

NY/T 119  饲料原料 小麦麸

NY/T 528  食用菌菌种生产技术规程

NY/T 1731  食用菌菌种良好作业规范

NY/T 1935  食用菌栽培基质质量安全要求

中华人民共和国农业部令第62号 《食用菌菌种管理办法
》

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。

香菇菌种  spawn of Lentinula edodes 

经相关主管部门认定批准，且通过生产试验验证具有特异性、均一性和稳定性，丰产性好、抗性强的香菇菌株或品种，生长在适宜基质上具结实性的菌丝培养物，包括母种（一级种）、原种（二级种）和栽培种（三级种）。

固体菌种 solid spawn
生长在固体培养料上的菌种。

母种  stock culture

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

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。

栽培种  planting spawn

由原种移植、扩大培养而成的菌丝体纯培养物。栽培种只能用于栽培、不可再次扩大繁殖菌种，也称三级种。

菌种生产要求
生产环境

生产区间的环境要求应符合NY/T 1731的规定。

厂房布局
场地选择、厂房布局与建造均应符合NY/T 528的规定。增设出菇试验区，要求远离污染源、通风良好、地面平坦、有出菇架等，适宜香菇出菇的环境。厂区的原辅材料区与洁净区（接种区、培养区、检验区、贮存区）须有效隔离。

生产资质

按《食用菌菌种管理办法》执行。

生产经营母种和原种的单位和个人，应具备省级人民政府农业行政主管部门考核合格的检验人员1名以上、生产技术人员2名以上；生产经营栽培种的单位和个人，应具备省级人民政府农业行政主管部门考核合格的检验人员1名以上、生产技术人员1名以上。

设备设施

应符合NY/T 528的要求，具备一定的设施化设备，增设菌种质量检验和贮藏相关的设备设施。配料、分装、灭菌、冷却、接种、培养等生产各环节的设施规模要配套，确保拌料、装袋（瓶）、灭菌在当天内完成。冷却室、接种室、培养室、检验室和贮藏室都应有温湿度调控设施。

出菇试验

应符合NY/T 1731的规定。

所有生产销售的品种应每年进行科学、合理、规范的出菇试验，试验用的各级菌种培养基配方应与实际生产的保持一致，记录其营养生长阶段情况、各批次出菇时间与产量、农艺性状等，以判定所生产销售的菌种性状是否稳定。

母种制作

母种的来源
应选择省级以上认定或备案的香菇品种，菌种来源符合《食用菌菌种管理办法》的规定，从相应资质的供种单位引进或授权品种，选择抗逆性强、抗杂菌力强，优质高产、适合当地栽培的优良菌株，菌种质量符合GB 19170的规定。

种源质量检验
母种生产单位需进行种源质量检验，按照NY/T 528执行。

容器
符合NY/T 528中4.7.1.2的规定。

制作工艺流程

培养基配制→分装→灭菌→冷却摆斜面→无菌检验→接种→控温培养→检验→成品。

培养基配置

母种生产过程中的技术要求应符合NY/T 528中4.7的规定。母种培养宜选用马铃薯葡萄糖培养基（PDA）。
分装

培养基配置完成后，分装培养基至试管1/4至1/5处，用棉塞或硅胶塞封闭试管口。
灭菌

分装完成后立即灭菌（培养基配制后4h内），采用高压灭菌锅排冷气后121℃保持30min（可根据不同的设备和工艺调整灭菌温度和时间）。
冷却摆斜面

灭菌完成后摆斜面，斜面长度为试管长度2/3~3/4(斜面顶端距棉塞（硅胶塞）底部4-5cm。

无菌检验

母种培养基随机抽取3%的试管，置于28℃恒温培养48h后检查，无微生物长出为灭菌合格。

接种

在超净工作台或接种箱中严格按无菌操作接种。每一箱（室）接种的品种应为一个，接种点仅为一处，放置斜面中部，接种完成后及时贴好标签。

培养与检查

将接种后的试管置于消毒后的培养箱培养，24℃±1℃培养10d~15d即可长满斜面。

接种第3d做首次检查，剔除未成活及污染者；接种点菌落直径2~3cm时进行第二次检查；长满前再检查一次，检出污染及生长不良的菌种。使用或出售前要逐个检查，质量要求须符合GB 19170中4.1的规定。

原种制作
原辅材料

主料

主料为来自安全生产区域的、无芳香类气味的阔叶树，粉碎成颗粒直径适宜的木屑（粉碎机筛孔直径≤10mm），无虫、无螨、无霉变、无腐烂、无有害物质、无刺鼻异味。

辅料

玉米粒、小麦、麸皮、石膏等。玉米粒、小麦、麸皮应为当年新产粮食，无霉变、无虫害，应符合NY/T 1935的要求

麦麸使用时，应选择新鲜、干燥、无虫、无霉变、无异味、纯度高的产品，质量要求应符合NY/T 119的规定。

石膏要求细度为80目以上、色白、无异味、手感细腻、光泽度好，应符合GB 1886.6-2016的规定。

水

符合GB 5749要求。

容器
符合NY/T 528中的要求。

制作工艺流程

备料→配制培养基→装袋（瓶）→灭菌→无菌检验→接种→恒温培养→检查→成品。

培养基配方
配方1：栎木木屑78%，麸皮20%，糖1%，石膏1%，含水量56%～60%。

配方2：栎木木屑63%、玉米粒/小麦15%、麸皮20%、糖1%，石膏1%，含水量56%～60%。

培养基配制

按配方比例量取各种原辅材料，加水进行人工或机械搅拌，混合均匀。
装袋（瓶）

当天拌好的料当天装完，料面平整。瓶口用口膜封口，袋口可用无棉盖体或棉塞封口。

灭菌

培养料分装完成后尽快灭菌（培养基配制后4h内），若配制好的的培养料放置时间过久，闻之有酸臭味，则不可使用。

灭菌采用常规方法进行高压或常压灭菌，高压灭菌应保持121~126℃约1.5~2h，微压灭菌应保持106℃8-12h，常压灭菌应保持100℃左右约15~18h。具体灭菌时间视灭菌器具、装袋容量适当调整。

无菌检验

每批次灭菌数量随机抽取1%作为样品，超过100袋（瓶）的，可进行两级抽样，但每批抽样数量不得少于10袋（瓶）。将样品置于28℃恒温培养72h后检查，或经无菌操作挑取样品的基质颗粒于PDA培养基中，28℃恒温培养48h后检查，无微生物长出的为灭菌合格。

接种

灭菌后当袋（瓶）内料中心温度降至25℃以下时方可接种。在超净工作台或接种箱（室）中严格按无菌操作接种。每一箱（室）接种的品种应为一个，接种完成后及时贴好标签。每接完一箱（室）菌种后，应及时清理所有废弃物，消毒后再继续接种下一箱（室）菌种。

培养

将接种后的菌种置于消毒后的培养室，避光控温控湿培养，23℃±2℃培养30d±5d即可长满容器。
检查与成品

接种第5d做首次检查，剔除未成活及污染者；菌丝盖面前，隔日检查一次；菌丝盖面后，每周检查一次；长满前再检查一次，检出污染及生长不良的菌种。使用或出售前要逐个检查，质量要求须符合GB 19170中4.2的规定。

栽培种制作

原辅材料

主料

按6.1.1的规定。

辅料

按6.1.2的规定。

水

符合GB 5749要求。

容器

符合NY/T 528中的规定。

制作工艺流程

按6.3的规定。

培养基配方

栎木木屑79%，麸皮20%，石膏1%，含水量56%～60%。

培养基配置

按6.5的规定。
装袋（瓶）

按6.6的规定。
灭菌

按6.7的规定。
无菌检验

按6.8的规定。

接种

按6.9的规定。

培养
按6.10的规定。

检查与成品

按6.11的规定。质量要求须符合GB 19170中4.3的要求。

内检抽样

成品菌种按批次随机抽取样品，母种、原种、栽培种的抽样量分别为该批次菌种量的10%、5%、1%，超过100支或袋（瓶）的，可进行两级抽样，但每批抽样数量不得少于10支或袋（瓶）。检测方法按照GB 19170执行。

生产记录与留样

生产记录

按《食用菌菌种管理办法》执行，建立独立、完整的生产记录档案，包括母种、原种、栽培种，对生产过程中各环节进行有效记录，记录要求保留二年。

留样

应符合符合NY/T 528的规定，各级菌种各批次的成品都应留样备查，每个批次留样数量不得少于3袋（支），保存于洁净的冷库或冰箱（温度1℃~4℃），直到本次栽培种接种后正常出菇结束。

包装、运输、贮存

包装

包装应为洁净、未被污染、有足够强度的材料。

每个包装应有如下要素内容：产品名称、品种名称、生产单位、出厂日期、贮存条件与保质期、数量、执行标准。

运输

不得与有毒物品、有污染源物品混装混运；气温达30℃以上时，需用冷藏车冷藏运输；运输中须有防雨、防晒、防冻、防污染的措施。

贮存

母种在4℃~6℃下贮存不超过三个月。原种在0℃~10℃下贮存不超过40天。栽培种在温度不超过25℃、清洁、通风、干燥、避光的室内，存放不超过14天；在1℃~6℃下贮存不超过45天。
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全文格式均已作修改，请在此版基础上进行完善


目次格式已作调整，前言也应罗列其中。


标准号与标准名称之间应相隔一个汉字距离，以下均已调整。


同一层级的标准应按照阿拉伯数字的大小进行排列，该两项标准应调换顺序：


GB/T 12728  食用菌术语


GB 19170  香菇菌种


应添加书名号，《食用菌菌种管理办法》


格式存在问题，条目编号单独占一行，术语名称和英文对照词另起一段，以下格式均已调整。


5.5、5.6、5.7、5.8展现的就是制作工艺流程，建议5.5、5.6、5.7、5.8的标题与流程中呈现的步骤对应，如5.5 培养基配制；5.6 分装；5.7灭菌；5.8冷却摆斜面；5.9无菌检验。。。。（是否合并根据实际情况，但标题应与流程统一）（原种制作、栽培种制作也存在同样的问题）


6.4/6.5/6.6/6.7/6.8的标题应与流程对应


7.4/7.5/7.6/7.7/7.8标题应与制作工作流程对应


在文件末页最后一个要素的内容之下，应有文件的终结线，添加粗实线“       ”





