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前 言 
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草菇菌种生产技术规程 

1 范围 

本标准规定了草菇菌种的生产环境和生产技术管理。 

本标准适用于草菇各级菌种生产。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件， 其随后所有的 

修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究 

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。 
GB 5749 生活饮用水卫生标准 
NY 5099 食用菌栽培基质安全技术要求 

3 生长环境 

草菇菌种生产的环境应符合下列要求： 
a) 应远离有“三废”污染的工厂、生活区、禽畜养殖场等。 
b) 应选用清洁水源，水质符合 GB 5749 规定。 
c) 应选择地势较高，排水良好的环境。菌种培养应在保温、保湿、通风和光照良好的室内进行。 

4 生产技术管理 

4.1 母种生产 

4.1.1 培养基的配方 

去皮马铃薯 200g，葡萄糖 20g，琼脂 20g，蒸馏水 1000ml。 

4.1.2 培养基制作 

4.1.2.1 配制 

按配方将马铃薯切成  0.5cm×0.5cm×0.5cm 左右的方形小粒，加入蒸馏水  1000ml，置锅内（小铝 

锅或不锈钢锅）煮沸 20min~30min，马铃薯熟而不烂，趁热用 4层沙布过滤，获得马铃薯抽提液，然后 

把琼脂加入抽提液中继续加热，边加热边搅拌，直到琼脂完全液化，加入葡萄糖，补水至  1000ml，充 

分搅拌均匀。 

4.1.2.2 分装 

将配制好的培养基分装至 Φ18mm×180mm 或 Φ20mm×200mm 的玻璃试管中，装量为每管  8  ml 
~15ml，长度为试管的 1/5左右。试管口应保持干净，随后塞入棉塞或硅胶塞，并用牛皮纸包扎。 

4.1.2.3 灭菌 

将配制分装和包扎好的试管直立放在高压灭菌锅内加热灭菌。加热到  0.05MPa 时，打开排气阀， 

排尽锅内空气， 待压力指针回到零点后， 关闭排气阀。 重复操作两次。 当压力升到 0.1MPa （温度为 121℃） 

时，维持  30min 后停止加热，待指针回到零点，再打开锅盖，取出试管，并趁热将试管倾斜摆放在桌 

面上，试管口比试管底部高 1cm~1.5cm，做成培养基斜面，斜面长度为试管长度的 1/2~3/5。 

4.1.2.4 灭菌效果检查 

将灭菌后的培养基置于 30℃±2℃条件下 1d~2d检查有没有细菌或霉菌的菌斑。 

4.1.3 消毒与接种
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4.1.3.1 消毒 

将接种用具、培养基放到接种箱或超净工作台内。接种箱应用气雾消毒剂消毒，用量 5g/m 3 ；有紫 

外线灭菌灯的，同时开启照射 30min。超净工作台使用前应开机 30min预热。 

4.1.3.2 接种 

消毒后进行接种。接种人员要注意卫生、清洁，戴口罩，按无菌操作要求，手部和试管菌种表面要 

用 70%~75%医用酒精消毒。将接种用具用酒精灯进行火焰灭菌，放于箱内支架上冷却后备用。在酒精 

灯火焰四周的无菌区进行接种操作。开始接种时，左手同时握着转接母种和待接斜面培养基，试管口置 

于酒精灯火焰上方  3cm 处的无菌区，用右手迅速分别拔开试管棉花塞，并用接种钩在转接母种试管中 

挑取绿豆粒大小的菌种体迅速转接到待接斜面培养基内。接种位置为培养基斜面前端  1cm 处，且菌种 

体菌丝面朝上。接种后迅速塞上棉花塞。将接种好的斜面培养基用牛皮纸包扎试管口，并贴标有菌号和 

接种日期的标签。标签粘贴位置为距试管口 8cm处。 

4.1.4 培养 

将接种后的试管置于 30℃~32℃培养箱或培养室恒温培养 5d~7d，当菌丝长满试管，并产生少量红 

褐色厚垣孢子时结束培养。 

4.1.5 性状指标 

菌丝应呈灰白至黄白色，浓密粗壮，萌发生长快，分布均匀，气生菌丝旺盛，爬壁力强，菌丝分枝 

角度大，能产生大量红褐色的厚垣孢子。 

4.1.6 保藏 

在 15℃~20℃下保存，每隔 2~3 个月转接一次。每个菌株最多转接 4 次。 

4.2 原种生产 

4.2.1 栽培基质的要求 

应符合 NY5099 的规定。 

4.2.2 培养料配方 

棉籽壳 100kg、麸皮 6kg~8kg、生石灰 4kg~5 kg、料水比 1:1.4~1.5、pH 值为 8.0~9.0。 

4.2.3 堆制发酵 

将培养料按配比混合，预湿后起堆，堆沤发酵  4d  ~5d，中间翻料一次。装料时检查  pH 值不低于 
8.0~9.0，料含水量 60% ~65%。 

4.2.4 装瓶 

用 750ml 玻璃菌种瓶装料，装料稍压实，装料量至瓶肩为度，后塞棉塞，包扎牛皮纸。 

4.2.5 灭菌 

将分装好的原种培养料移入高压蒸汽灭菌锅内密闭加热升温。当压力表指针升至  0.05MPa 时，打 

开排气阀，排放锅内空气，待压力表指针降至零时，关闭排气阀，继续加热升温。当压力表指针升至 
0.1MPa 时，打开排气阀，排放锅内空气，待压力表指针降至零时，关闭排气阀，继续加热升温。保持 

压力  0.14MPa~0.15MPa（温度为  126℃）时，维持  2h。保压结束，停止加热，当灭菌锅压力表指针降 

至 0 时，取出培养料进行冷却。 

4.2.6 消毒与接种 

4.2.6.1 消毒 

按 4.1.3.1。 

4.2.6.2 接种 

按 4.1.3.2，每支母种接 5 瓶至 10 瓶原种。 

4.2.7 培养 

在 30℃~32℃下培养 10d~12d，待菌丝长满瓶并在瓶肩形成红褐色厚垣孢子时结束培养。 

4.2.8 性状指标 

菌丝灰白至黄白色，粗壮、密集，萌发生长快，分布均匀，在瓶肩形成大量的红褐色厚垣孢子。
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4.2.9 保藏 

在 15℃~20℃下保藏不超过 30d。 

4.3 栽培种生产 

按 4.2。装料采用 750ml 菌种瓶，或采用 13cm×26cm×0.05mm规格聚丙烯塑料袋。灭菌按 4.2.5， 

也可采用 100℃保持 10 h ~12h。每瓶原种接 50瓶~100 瓶（或袋）栽培种，在 15℃~20℃下保藏不超过 

20d。性状指标应符合 4.2.8 规定。


