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弓 I 言

茠笭为多孔齿科哀茵，其菌核是一种食药兼用资沥，由千野生茠笭难以采挖，获笭商品多由产区衣

民使用人工分离、培育的“菌种“作为种源栽培提供。为规范茠笭茵种生产，提孙茠笭栽培产扭及品质，

促进茠笭产业的健康可持续发展，北京同仁堂湖北中药材有限公司、湖北省中医药研究院、华中农业大

学科技人员在总结多年开展”茠笭规范化种植研究”及长期从串获笭菌种生产经验的基础上，按照我国

《中药材生产质批管理规范 (GAP)》、《食用菌菌种生产技术规程》及《湖北省食用菌菌种管理办法》等

综合技术要求，制订了本规程。
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中药材 获芩菌种生产技术规程

1 范围

本标准规定了茠笭菌种生产技术规程的术语和定义、菌种生产、母种生产、原种生产、栽培种生产、

茠芩菌种质晟标准与检验、菌种的储存与标签。

2 规范性引用文件

达成协议的各方研究

标准。
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3 术语和定义

下列术语和

3. 1 获芩 Por 

多孔菌科其

经人工培养并可供让一孜赏姐或·l墓

种、栽培种。

经精心培育、选择，

3.4 菌龄 ce 11 ages 

菌种菌丝体的生长时间，即菌种自接

4 菌种生产

4. 1 从邓茠芩菌种生产经苦的单位和个人，其资金、设备和技术条件应当符合《湖北省句用菌菌种管

HI隔时1比。

理办法》的规定。

4.2 茠芩菌种生产的环堍空气质杂符合 GB 3095 的规定。

4.3 茠笭菌种生产用水质研符合 GB 5749 的规定。
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5 母种生产

5. 1 种芩的选择

5. 1. 1 在传统产区，经提前精心培育而成的优质鲜茠笭菌核；

5. 1. 2 个体较大，近球形，外皮较薄，色黄棕或淡棕，有明显的白色或淡棕色裂纹，亚批＞2. 5kg: 

5. 1. 3 生长旺盛，切开或笳开后，内部芩肉色白，获芩气味浓郁，有乳白色汁液或淡脊色浆汁渗出；

5. 1.4 外皮完整，无虫咬损伤，无腐烂异味；

5. 1. 5 种笭选定后要及时进行分离使用，若需暂短储存或运往他地使用，必须埋于湿沙中储存，以

防于燥。

5.2 培养基

5. 2.. 1 配方：马铃抖（去皮） 200g、葡萄糖 20g、諒脂 20g、水 1000ml 。

5.2.2 配制：将马铃羽去皮，洗净，切片，加水 1000ml. 煮沸 30min, 过滤，滤液中加入琼脂，煮至

全部溶化，再加入葡萄糖，搅拌溶化，补足水分至 1000ml. 分装千试管中，塞上棉塞。

5.2.3 灭菌：将配制的母种培养基笠尚压灭菌锅内，用 0. 1030MPa 压力（温度 121 ·c) 灭菌 30min,

趁热摆放斜面，冷却后备用。

5.3 组织分离

5. 3. 1 分离前准备：按无菌操作法对无菌室或无菌箱内的空气、环境、操作台面、用具及移入的培养

基试管等进行表面消毒灭菌，操作人员按无菌操作若装、手部悄毒。

5. 3.2 种笭表面消毒：将选好的种芩用消水冲至无泥沙，待表面稍干后，移入无菌室净化工作台上。

用 0. 2％升泵或 70％酒粘冲洗，进行表面消毒，再用无荫水冲洗数遍，除去表面药液。打开紫外线灯照射

5min~10min. 

5.3.3 种笭切剖：待种芩表面稍干，用灭菌刃从种笭的中央切－ ·浅口，拼开。

5.4 接种

5. 4. 1 用灭菌的解剖丿J或接菌铲在近茠笭皮内侧 2cm~3cm 处，挑取 0. 1cm 岸、 0.5cm 见方的白色笭肉，

接于试管斜面培养拈匕

5.4.2 贴标签：将分涵、接种后的试忤，贴上标签，其内容应当符合《湖北省食用菌菌种管理办法》

规定。

5.5 培养与剔杂

5. 5. 1 将试管控千 22.C~25.C恒温培养箱中比养 5d~7d。

5.5.2 培养 2 大，可见接种块周围长出白色绒毛状的获笭苟丝。随右培养时间的延长，可见茠笭菌丝

在培养基上不断延伸。

5. 3.3 培养过程中经常观察菌丝生长悄况，凡菌丝长速慢、稀疏、不匀、及黑、污染者，须及时剔出。

5.5.4 母种转管次数府控制在 2 次～3 次。

6 原种生产

6. 1 培养基

6. 1. 1 配方：小麦粒 90%、松木屑 10%、性养液（ 1％庶糖、 0. 5%NH◄N0:1或 (NH1) 2SO心。

6. 1. 2 配制：将麦粒精选，除去瘛粒、杂质，洗净，沉 40'C左右的台养液中没泡 10h, 取出，沥千，

与一半的松木屑混匀，装于 500ml 原种瓶（袋）中，边装边振摇，并稍压实，装至瓶（袋）肩处。将另

2 
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一半松木屑用性养液润湿，稷盖千培养基表面，厚约 0. 5cm。楷净瓶（袋）内、外壁沾附物，塞棉塞，

扎口。

6. 1. 3 灭菌：将配制的原种培养丛用 0. 1373MPa 压力（温度 126'C) 灭菌 2h, 或用流通蒸汽 c 10o·c) 

灭菌 8h~10h, 冷却后备用。

6.2 接种：在无菌室内，用无菌操作法，挑取长宽各 1. 5cm 左右的优质母种块（连同培养基），移千原

种培养姑上端中央，随即盖塞或扎口。

6.3 贴标签：在接种后的原种瓶（袋）上贴上标签，其内容应当符合《湖北省食用菌菌种管理办法》

规定。

6.4 培养与剔杂

6. 4. 1 将接种后的原种瓶（袋）笐于 2s·c~3o·c培养室中培养。

6.4.2 当茠芩菌丝生长至瓶（袋）内 2/3 处时，移入 10'C~25'C的常温培养室内继续培养。

6.4.3 接种后的母种块，在原种培养基内培养 ld~2d, 可见获笭菌丝恢复生长，并逐渐由母种块向外

延伸。

6.4.4 培养过程中须经常检杳菌丝生长情况，凡表现异常，特别是长速慢、菌丝稀疏、不匀、发黑、

污染者须及时剔出，深埋。

6.5 消场：每一批次的原种生产完成后，均应进行消场，包括消除生产中的废弃物，作好环堍洁洁，

将物品定位放逍，并做好消场记录。

7 栽培种生产

7. 1 培养基

7. 1. 1 配方：松木）肖 78%、米慷（或麦秩） 20%、庶糖 1%、熟石守 1%、水料比 1:1.0~1.2。松木／肖

要求新鲜、干燥，无沥变，使用前应经日晒或室内堆放干燥处理。

7. 1. 2 配制：甘先将樵糖溶于水，将米秪（或麦秩）与熟石吁混匀，再加入松木屑，拌匀，然后加入

庶糖水翻拌均匀，使培养基含水炽 65%~70% （即紧握培养基料使指尖稍见渗水为度）。放笠 30min, 待

水分均匀渗入料中进行共袋，将菌种袋 (<I> 12cm, 高 25cm，厚 4 丝）撑开，装料，每袋 400g 左右，压

实，擦净袋口内外壁沾附物扎厂＾

7. 1. 3 灭菌： 将上述料袋用 0. 1373Mi ·a 尸力（温度 l26.C) 灭菌 2h, 或用流通蒸汽< 1oo·c) 灭菌 8h~

10h，冷却后备用。

7.2 接种

7. 2. 1 在无菌室内，用无菌操作法，将原种瓶（袋）打开，也今去原种表面的菌膜及表面培养物。

7.2.2 用接种枪或接种匙取 5g 左右略加捣碎的原种块，移于栽兑打蛁养基上，封口。

7.3 贴标签：在接种后的菌袋上贴上（印有）标签，其内容符合《湖北省介巾菌菌种管理办法》规定。

7.4 培养与剔杂

7. 4. 1 高温培养：将接种后的菌种袋连同周转箱一起笠于高温培养室内，在 25.C~30C钳度下培养。

7.4.2 常溫培养：待菌丝生长延伸至培养料 2cm~3cm 处，移入 1o·c~2s·c 的常温培养至内继续培养，

20d~30d, 获笭菌丝可长满菌袋。

7.4.3 培养过程中，经常检杳培养室温、湿度变化及菌丝生长情况，发现菌丝长速明显缓慢，菌丝稀

疏、不均、地图斑、发黑、杂菌污染，及时剔出，深埋。

3 
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7.4.4 菌丝满料后，逐一检介菌种质酰，合格品装入专用包装袋内，按批号归类就地储存。

7.5 消场：母一批次栽培种生产完成后，均应进行消场，包括消除生产中的废弃物，作好环境的消洁，

将物品归位，并做好清场记录。

8 茠芩菌种质贵标准与检验

8. 1 母种质量标准与检验

8. 1. 1 母种质揽标准

8. 1. 1. 1 菌龄<30d:

8. 1. 1. 2 菌丝色白、均匀、致密、粗

丝体表面可见品莹的巴覂
8. 1. 1. 4 菌种试管完整

8. 1.2 母种检验

8. 1. 2. 1 按照获芩母

长速度、菌丝形态；

8. 1. 2. 2 凡表现

8. 1. 2. 3 菌丝长

8.2 原种质噩标

8. 2. 1 原种质舟

8. 2. 1. 1 菌龄 2u 下 ; ｀：叶 7 孚 立二芦：：状菌索

:/丿:：曼：；三三；心方：：道工疗
8. 3. 1 栽培种质炽标准

8. 3. 1. 1 菌龄 30d~60d:

8. 3. 1. 2 菌丝洁白致密，生长均匀，布满菌袋内；

8. 3. 1. 3 菌丝体尖端可见晶莹露滴状分泌物，茠芩特异香气浓郁；

8. 3. 1. 4 菌袋完整无破损，菌丝充满菌种袋（满料），手握菌种袋，感觉坚实，无松散，无软化。菌丝

无发黄、发黑，地图斑，无软化，无子实体出现，无杂菌污染。

8.3.2 栽培种检验

8. 3. 2. 1 按照茠笭栽培种质扭标准，在自然光下采取门渊法，千菌种培养过程中经常观察各菌种袋内

菌丝生长情况：

4 
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8.3.2.2 发现菌丝体发黄、发黑、不均、地图斑、污染者，应及时剔出；

8.3.2.3 逐一检查各菌种袋，应符合上述质炽标准，且菌丝长满菌种袋（满料），菌丝无倒伏现象。

手握菌种袋，感觉坚实，无松散，无软化；

9 菌种的储存与标签

9. 1 母种、原种、栽培种的标签内容均应符合《湖北省食用菌菌种管理办法》中有关规定。

9.2 母种储存

9. 2. 1 母种检验合格后，应笠于 4•c冰箱保存条件下进行储存。

9.2.2 母种储存保质期的菌龄<30d.

9.3 原种储存

9. 3. 1 原种检验合格后，应及时使用，或置千 1o·c~2s·c的常温培养室内储存。

9. 3.2 储存期间应按时进行抽样检查，及时剔出不合格品，并认真作好菌种储存及抽样检查记录。

9.3.3 原种储存保质期的菌龄<45d.

9.4 栽培种储存

9. 4. 1 栽培菌种检验合格后，应及时使用，或笠千 10·c~2s·c的常温培养室内储存。

9.4.2 储存时，应将菌种按一定数盘装入专用包装袋中，单层笠于货架或垫板上，码放整齐，不得叠

放，以免使菌种局部温度过高，导致衰亡。

9.4.3 储存期间应按时进行抽样检查，及时剔出不合格品，并认真作好菌种储存及抽样检查记录。

9.4.4 栽培菌种储存保质期的菌龄<60d。
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