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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。 

本文件是DB42/T 2063的第2部分。DB42/T 2063《桑黄生产技术规程》已发布如下部分： 

—— 第 1部分：生产环境要求； 

—— 第 2部分：菌种制备。 

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。 

本文件由湖北森源生态科技股份有限公司、湖北省农业科学院经济作物研究所提出。 

本文件由湖北省农业农村厅归口。 

本文件起草单位：湖北森源生态科技股份有限公司、湖北省农业科学院经济作物研究所、宜昌市农

业科学研究院、湖北省远安县农业技术推广中心。 

本文件主要起草人：周伟、周洪英、孙 波、吴洪丽、王卓仁、刘启燕、赵会长、刘世玲、申露露、

李克彬、李明亮、翟红星、徐爱玉、史玉玲、陈姣蓉、陈严严、焦海涛、张顺凯、陈红霞。 

本文件实施应用中的疑问，可咨询湖北省农业农村厅，联系电话：027-87665821，邮箱：

hbsnab@126.com。本文件的有关修改意见建议请反馈至湖北森源生态科技股份有限公司，联系电话：

0717-3815789，邮箱：hbsy666@163.com；湖北省农业科学院经济作物研究所，联系电话：027-87389860，

邮箱：zhouhongying@hbaas.ac.cn。  
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 引 言  

随着桑黄产业在湖北省的快速发展，需规范化、标准化引导桑黄生产，保障桑黄产业健康高质发展。

桑黄菌种制备是生产过程的基础和核心，对生产顺利进行、桑黄产量和质量高低等有着决定性的影响。

该文件制定的目的，是构建桑黄生产标准体系，整体提升我省及我国桑黄产品质量。该文件不同部分的

划分和技术规程的确立，主要依据为桑黄生产过程中的不同环节，亦便于该文件各部分单独使用。《桑

黄生产技术规程》拟由以下部分构成。 

—— 第 1部分：生产环境要求。目的在于规范桑黄生产环境的一般性要求及操作管理技术措施。 

—— 第 2部分：菌种制备。目的在于规范桑黄菌种制备的一般性要求及操作管理技术措施。 

以上各部分涉及桑黄生产的不同环节，各部分内容协调互补，共同构成桑黄生产标准体系，以完善

桑黄生产标准体系。
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桑黄生产技术规程  

第 2 部分：菌种制备 

1 范围 

本文件规定了桑黄生产菌种制备过程以及标签标志、包装、运输和贮存要求。 

本文件适用于湖北省桑黄生产环境要求的规范。 

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/T 191  包装储运图示标志 

GB 4789.28  食品安全国家标准  食品微生物学检验  培养基和试剂的质量要求 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB/T 12728  食用菌术语 

GB/T 26373  醇类消毒剂卫生要求 

GB/T 37671-2019  金针菇菌种 

NY/T 1284  食用菌菌种中杂菌及害虫的检验 

NY/T 1742  食用菌菌种通用技术要求 

NY 5099  无公害食品  食用菌栽培基质安全技术要求 

DB42/T 2063.1  桑黄生产技术规程  第1部分：生产环境要求 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 固体菌种制备 

人员配备 

人员配备要求见参考文献《食用菌菌种管理办法》。 

生产用水 

应符合GB 5749的要求。 

酒精 

应符合GB/T 26373的要求。 

母种制备 

4.4.1 工艺流程 
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培养基配制→分装→灭菌→摆斜面冷却→无菌检验→菌种制备→接种→培养→检验→母种。 

4.4.2 容器 

使用直径18 mm～20 mm、长180 mm～200 mm的玻璃试管，试管塞采用硅胶塞。 

4.4.3 培养基 

参照附录A表A.1配方配制，将桑木粉和切片的马铃薯放入水中，煮沸30 min，用双层纱布过滤，弃

去滤渣，加入琼脂融化后，加入剩余配料充分溶解后，补水至1000 mL。 

4.4.4 分装 

将配制好的培养基立即分装，装量为试管长度的1/5～1/4。试管口保持洁净，塞入硅胶试管塞，用

牛皮纸包扎成捆。 

4.4.5 灭菌 

将包扎好的试管直立放在高压灭菌锅中灭菌，饱和蒸汽压力达到1.05 kg/cm
2
、温度121 ℃时，恒压

恒温灭菌30 min。 

4.4.6 摆斜面 

灭菌结束后，当压力表指针回到“0”位时，打开灭菌锅锅盖，趁热将试管以适当斜度摆放在操作

台面上冷却凝固，斜面长度为试管的2/3。 

4.4.7 无菌检验 

按试管总量的3 %～5 %随机抽取斜面培养基，置于30 ± 1 ℃恒温培养48 h，无微生物长出的为灭菌

合格。 

4.4.8 接种 

取符合NY/T 1742 要求的桑黄菌种按无菌操作要求，取约0.3 cm
2 
～ 0.5 cm

2
菌块接种到新的试管斜

面培养基中，置于28 ℃的培养箱中培养。当菌丝长满培养基，即得母种，可用于生产原种。 

4.4.9 培养 

将斜面试管置于28 ℃的培养箱中培养，至菌丝长满培养基，选取菌丝生长健壮、均匀一致、无杂菌

污染的试管菌种留存使用。 

4.4.10 质量检验 

接种48 h后应做首次检查，剔除未萌发生长或受污染者；母种菌落长至直径约2 cm左右时，进行第

二次检查；长满前再检查一次，剔除污染或生长不良的菌种。按照 NY/T 1284 的规定进行检查。 

原种、栽培种制备 

4.5.1 工艺流程 

培养基配制→装袋（瓶）→灭菌→冷却→接种→培养→质量检验→原种（栽培种）。 

4.5.2 容器 
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4.5.2.1 原种一般选用 750 mL 玻璃菌种瓶或 15 cm×28 cm×（0.05 mm～0.07 mm）聚丙烯塑料袋； 

4.5.2.2 栽培种一般选用（17 cm～18 cm）×35 cm×（0.05 mm～0.07 mm）改性聚乙烯或聚丙烯塑料袋。 

4.5.3 培养基 

培养基配方参见附录B表B.1，含水量控制在55 %～65 %。 

4.5.3.1 培养基材料的规格及要求 

培养基材料应符合NY 5099的要求，其具体规格和要求为： 

a) 用于原种及栽培种的桑树木屑、栎类等杂树木屑，冬季粉碎加工时过 4目（直径 1～2 cm）左

右的筛，晒干入库备用； 

b) 麸皮使用新鲜、纯净无杂质的大块麸皮，含水量不超过 12 %； 

c) 碳酸钙粉使用合格的轻质碳酸钙粉； 

d) 蔗糖使用没有经过脱色处理的红糖为好，其营养成分更丰富。 

4.5.3.2 材料的预处理及配置 

为了使配制的培养料含水量均匀，木屑混合搅拌前作加水预湿处理；按照附录B的配方比例，计算

培养基各材料的配方量准确称取，严格按照要求的含水量准确加入所需的水，利用搅拌机进行培养料的

均匀搅拌。 

4.5.4 装袋（瓶） 

保证装料松紧度的一致，压紧料面，瓶装菌种用塑料透气膜封口，袋装菌种套上无棉盖体封口。装

料确保在2 h～4 h内完成，防止时间过长微生物繁殖导致培养料酸败。 

4.5.5 灭菌 

保持饱和蒸汽压力1.05 kg/cm
2
～1.37 kg/cm

2
、温度121 ℃～125 ℃时，恒温恒压灭菌2 h。 

4.5.6 冷却 

灭菌完成后取出置于净化冷却区域冷却至室温。 

4.5.7 接种 

4.5.7.1 接种前准备 

用75%酒精擦拭超净工作台、接种用具、需接种的培养料袋（瓶）进行表面消毒后，置于超净工作

台内紫外线照射30 mim，再进行后续操作。 

4.5.7.2 接种操作步骤 

接种操作步骤包括： 

a) 原种。提前备好母种，核对无误后严格按照无菌操作要求接种。接种工具经酒精灯火焰灼烧灭

菌，冷却后挑取试管中直径为 2 cm～2.4 cm 的菌块接种到袋（瓶）中，每支母种接原种 5～6

袋（瓶）； 

b) 栽培种。提前备好原种，核对无误后严格按照无菌操作要求接种。接种工具经酒精灯火焰灼烧

灭菌，冷却后挑取 7 g～10 g 原种菌块到料袋中，每瓶（袋）原种可扩繁 40～60 袋栽培种。 

4.5.8 培养 
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4.5.8.1 原种培养 

接种后将菌种袋（瓶）置于26 ℃～28 ℃培养室内避光培养30 d左右，菌丝长满袋（瓶）后，菌种表

面出现轻微黄色色素，即可用于生产扩繁栽培种。 

4.5.8.2 栽培种培养 

接种后将菌种袋置于26 ℃～28 ℃培养室内避光培养35 d～45 d，菌丝长满袋后，菌种表面有黄色色

素出现，即可用于生产扩繁栽培菌袋。 

4.5.9 质量检验  

原种及载培种接种后，在菌丝长满培养基表面前，每日按照 NY/T 1284 的规定例行检查：观察菌

丝生长状态、生长速度、以及是否有污染，剔除污染或菌丝生长残缺、缓慢、长势不良、拮抗、断层等

不良的菌种。 

5 场地分区液体菌种制备 

生产条件 

5.1.1 人员配备 

人员配备同4.1。 

5.1.2 生产场地 

生产场地按照DB42/T 2063.1的要求执行。 

5.1.3 培养基质 

应符合NY 5099 的要求。 

生产工艺 

5.2.1 工艺流程 

母种→摇瓶液体菌种→发酵罐液体菌种→质量检验。 

5.2.2 母种制备 

母种制备同 4.4。 

5.2.3 摇瓶液体菌种制备 

5.2.3.1 培养基 

培养基配方参见附录C。 

5.2.3.2 装瓶 

采用1000 mL的常规直口三角瓶，每瓶装量为500 mL，每瓶加1支搅拌子，专用透气封口膜封口。 

5.2.3.3 灭菌 
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在饱和蒸汽压力达到1.05 kg/cm
2
，温度121 ℃时，恒压恒温灭菌30 min。 

5.2.3.4 接种  

将灭菌后的培养基冷却至26 ℃以下，无菌操作下每瓶接入0.5 cm
2
的母种3～5块，在电磁搅拌器上

搅拌30 min。 

5.2.3.5 培养 

在温度26 ℃～28 ℃下静止培养1 d，移至摇床，在振荡频率150 r/min～170 r/min、温度26 ℃～28 ℃

下培养6 d～8 d。 

5.2.3.6 摇瓶液体菌种质量检验 

摇瓶液体菌种培养容器规格应符合GB/T 37671-2019 中4.4.1.1的规定。将液体菌种容器置于摇床

上，振荡频率150 r/min～170 r/min，温度26 ℃～28 ℃，避光培养6 d～8 d，摇瓶液体菌种质量应符合

表1规定。 

表1 摇瓶液体菌种质量标准 

 

5.2.4 发酵罐液体菌种制备 

5.2.4.1 培养基 

按照附录D规定配制，水质应符合GB 5749 的规定。 

5.2.4.2 装液量 

气升式发酵罐的装液量为其体积的60 %～75 %。 

5.2.4.3 灭菌 

夹层预热培养基至90 ℃后，用蒸汽进罐升温至121 ℃，饱和蒸汽压力达到1.05 kg/cm
2
时，恒压恒温

灭菌35 min～40 min。 

5.2.4.4 冷却 

灭菌结束后，向发酵罐夹层内充自来水，向发酵罐内充无菌空气冷却培养基至28 ℃。 

5.2.4.5 接种 

项 目 要 求 

培养基装量 容器的40 %～60 % 

母种接种块大小，接种量 每瓶培养基接种 0.5 cm
2
菌块 3～5 块 

感官指标 

色泽 菌丝体呈浅灰色，菌液清亮呈黄棕色 

形态 菌液稍粘稠，有大量絮状、球状菌丝体悬浮，分布均匀 

气味 有桑黄菌种特有的香味，无酸、臭、霉等异味 

杂菌 无杆状、球状等细菌、酵母菌等杂菌 
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无菌条件下，通过发酵罐接种口接种液体菌种，接种量为发酵罐内培养基的0.8 ‰～1.2 ‰。 

5.2.4.6 培养 

向发酵罐内充无菌空气，使罐压保持0.20 kg/cm
2
～0.41 kg/cm

2
，温度26 ℃～28 ℃，培养8 d～9 d，

至罐内液体菌种湿菌丝量达到80 g/L以上。 

5.2.5 发酵罐液体菌种质量检验 

接种后4 d～5 d，按照GB 4789.28的规定取样检验杂菌。继续培养4 d～5 d，发酵罐液体菌种应符合

表2规定。 

表2 发酵罐液体菌种质量标准 

6 标签标志、包装、运输和贮存 

标签、标志  

6.1.1 产品标签  

每支（瓶、袋、罐）菌种应贴有清晰注明的标签：产品名称（菌种名称、菌株代号、类别）、生产

单位、接种日期、执行标准。 

6.1.2 包装标签 

菌种包装应贴有清晰注明标签：产品名称（品种名称、菌株代号、类别）、厂名、厂址、联系电话、 

出厂日期、保质期、贮存条件、数量、执行标准、菌种生产经营许可证编号。 

6.1.3 包装储运图示 

按GB/T 191规定，应注明标志：小心轻放标志、防水、防潮、防冻标志、防晒、防高温标志、防止

倒置标志、防止重压标志。 

包装  

包装应符合以下要求： 

a) 母种外包装采用木盒或有足够强度的纸箱，内填棉花、碎纸等缓冲物； 

b) 原种、栽培种外包装采用洁净、干燥的塑料箱、编织袋、泡沫箱或有足够强度的纸箱。 

项 目 要 求 

感官指标 

色泽 菌丝体呈浅灰色，菌液澄清呈黄棕色， 

形态 
稍粘稠并附壁，絮状，或有少量球状菌丝。大量菌丝体悬浮，分布均匀，不上

浮、不下沉、不迅速分层。 

气味 有菌香气味，无酸、臭味等，发酵罐排气口气味正常。 

理化指标 

酸碱度 菌液pH值4.5～5。 

生物量 湿菌丝生物量达到80 g/L以上。 

形态和杂菌鉴别 菌丝体多絮状，少量球状，显微镜观察，菌丝无锁状联合。 

杂菌 无杆状、球状等细菌、酵母菌等杂菌。 
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运输 

运输应符合以下要求： 

a) 不得与有毒、有害、有异味的物品混装混运； 

b) 运输工具应清洁、卫生、无污染物； 

c) 气温达 30 ℃以上时，需用 2 ℃～4 ℃的冷藏车运输； 

d) 运输中应有防震、防晒、防尘、防雨淋、防杂菌污染的措施。 

贮存  

贮存应符合以下要求： 

a) 母种在 5±1 ℃冰箱中贮存，贮存期不超过 90 d； 

b) 固体原种和栽培种的贮存温度和时间应符合 NY/T 1742 的规定； 

c) 摇瓶液体菌种、发酵罐液体菌种均应及时使用，不贮存。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

母种培养基 

表A.1 给出了母种培养基配方。 

表A.1 母种培养基配方 

材 料 用 量 

马铃薯 200 g 

桑木粉 50 g 

葡萄糖 20 g 

琼脂粉 20 g 

水 1000 mL 

 

 

 

 



DB42/T 2063.2—2023 

9 

B  
B  

附 录 B  

（资料性） 

原种、栽培种培养基 

表B.1 给出了原种、栽培种培养基。 

表B.1 原种、栽培种培养基配方 

材 料 用 量 

桑木屑 38 kg 

栎类等杂木屑 40 kg 

麸皮 20 kg 

轻质碳酸钙 1 kg 

蔗糖 1 kg 

水 118 kg 
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C  
C  

附 录 C  

（资料性） 

摇瓶液体菌种培养基 

表C.1给出了摇瓶液体菌种培养基配方。 

表C.1 摇瓶液体菌种培养基配方 

材料 用量 

葡萄糖 20 g 

豆粕粉 4 g 

玉米粉 4 g 

麸皮粉 8 g 

桑木粉 2 g 

磷酸二氢钾 1 g 

硫酸镁 0.5 g 

水 1000 mL 

  

表C.2给出了摇瓶液体菌种培养基配方。 

表C.2 摇瓶液体菌种培养基配方 

材料 用量 

土豆淀粉 30 g～60 g 

白砂糖 10 g 

磷酸二氢钾 1 g 

硫酸镁 0.5 g 

酵母膏 1 g 

水 1000 mL 
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D  

附 录 D  

（资料性） 

发酵罐液体菌种培养基 

表D.1给出了发酵罐液体菌种不同的培养基配方。 

表D.1 发酵罐液体菌种培养基配方 

材料 用量 

葡萄糖 20 g 

豆粕粉 4 g 

玉米粉 4 g 

麸皮粉 8 g 

桑木粉 2 g 

磷酸二氢二钾 1 g 

硫酸镁 0.5 g 

水 1000 mL 

表D.2给出了发酵罐液体菌种培养基配方。 

表D.2 发酵罐液体菌种培养基配方 

材料 用量 

可溶性淀粉 30 g～60 g 

白砂糖 10 g 

磷酸二氢钾 1 g 

硫酸镁 0.5 g 

酵母膏 1 g 

水 1000 mL 

表D.3给出了发酵罐液体菌种培养基配方。 

表D.3 发酵罐液体菌种培养基配方 

材料 用量 

玉米粉 10 g 

麸皮粉 10 g 

葡萄糖 20 g 
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表 D.3 发酵罐液体菌种培养基配方（续） 

材料 用量 

蛋白胨 5 g 

酵母膏 5 g 

磷酸二氢钾 1 g 

硫酸镁 0.5 g 

水 1000 mL 
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D  
E  

附 录 E  

（资料性） 

肉汤培养基 

表E.1给出了肉汤培养基配方。 

表E.1 肉汤培养基配方 

材料 用量 

牛肉膏 3 g 

氯化钠 5 g 

蛋白胨 10 g 

葡萄糖 3 g 

琼脂 20 g 

水 1000 mL 
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