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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。

本文件由河南省农学会提出并归口。

本文件起草单位：河南省农业科学院食用菌研究所

本文件主要起草人：王昱峰、樊佳豪、张珂珂、孔维丽、李涛、闻亚美、郑靖康、刘金玲
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大球盖菇菌种生产技术规程

1 范围

本文件规定了大球盖菇菌种生产技术基本要求，品种选择、母种生产、液体菌种生产、栽培种生

产、质量要求和建档与追溯等。

本文件适用于以液体转固体方式生产大球盖菇栽培种的方法。

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 150.1 压力容器 第1部分：通用要求

GB 5749 生活饮用水标准

GB/T 12728 食用菌术语

GB 50073 洁净厂房设计

NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程

NY/T 1284 食用菌菌种杂菌及害虫的检验

NY/T 1742 食用菌菌种通用技术要求

NY/T 1846 食用菌菌种检验规程

NY/T 1935 食用菌栽培基质质量安全要求

NY/T 3819 农产品质量安全追溯操作规程 食用菌

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。

菌种 (spawn)
生长在适宜基质上具有结实性的菌丝培养物，包括母种、原种和栽培种。

液体菌种 (liquid spawn)
培养基为液体状态的菌种。

接种器 (liquid culture inoculator)
指能将液体菌种从反应器中按无菌操作要求转接到食用菌固体培养基物料上的设备，一般包含耐压

硅胶导管，按压式喷头以及接种量调节器，简称接种枪。

接种量 (inoculation volume)
液体菌种接入每个固体栽培种培养基的体积。

固体菌种 (solid spawn)
培养基为固体状态的菌种
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4 基本要求

4.1人员资质

菌种生产者应具有三级菌种生产许可证。技术人员应经过专业培训、有职业资格证书。

4.2场地要求

菌种生产厂区应交通便利，地势平坦、地面硬化、水电管网设施齐全、便于机械化操作。电能与生

产产能匹配。厂区环境应符合NY/T 1742的规定。

4.3厂房要求

厂房面积与生产产能相匹配，按照风向及生产工艺流程设计。厂房设计应符合GB 50073和NY/T
528的要求，设原材料库、配料分装室（场）、灭菌室、冷却室、液体菌种培养室、净化接种室、培养

室、发菌室、冷库。冷却、接种、培养室地面应能防水、防腐蚀、防渗漏、防滑、易清洗，有良好的排

水系统，墙壁和天花板应能防潮、防霉、防水。接种室洁净度应达到整体万级、局部百级的标准，并具

有新风循环系统。液体菌种接种室宜在墙面设置排水口。

4.4设备要求

生产设备应有铲车、叉车、拌料机、智能装袋机、高压蒸汽灭菌柜、直线式和90°传送带等。应

具备小型高压蒸汽灭菌器、超净工作台、恒温振荡器、磁力搅拌器及相应配套转子、恒温培养箱、低温

保藏设备、显微镜、食用菌液体菌种发酵罐、大功率空气压缩机、空气冷冻式干燥机、0.01 µm的洁净

三级空气过滤系统、电路控制箱、实验室用高压水管、灭火器、紫外灭菌灯管和臭氧发生器等符合液体

菌种生产灭菌及净化接种要求。

5 品种选择

引种应当来源可靠，种性清晰，适合当地气候条件和原料的品种，优先使用授权植物新品种权或者

通过省鉴定（认定）的品种。

母种生产

常用母种培养基见附录A.1。
按照NY/T 528规定的母种生产过程进行母种生产，便于观察长势，选择9 cm直径培养皿做容器。

母种质量指标应符合表1的要求

表 1 母种菌丝质量要求

项目 级别

优秀 合格 一般

菌丝色泽 淡白且透明 淡白色不透明 浓白

菌丝纹路 清晰呈放射状 清晰部分放射 纹路散乱或无

内圈形状 近似圆形边缘润 近似圆形边缘锯齿 不规则图形

角变 无角变 无角变 角变
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项目 级别

色素 无 无或少量 稍多

气生菌丝量 无 少量 明显

7 液体菌种生产

7.1配方

摇瓶菌种、发酵罐液体菌种配方见附录A 2，A 3
7.2摇瓶菌种生产

按照附录A 2配方，称量原料溶解蒸煮、定容，选用500 mL或1 000 mL抽滤瓶，装液量为瓶容

量的2/5-3/5，内置5 cm磁力转子，使用2层透气聚丙烯薄膜封口，橡胶管末端牛皮纸包实。121℃高

压灭菌20-30 min。每瓶接入40-50 枚直径3 mm菌饼，25 ℃恒温箱内静止培养24 h，搅拌转速400
rpm避光培养7-8 d。
7.3发酵罐液体菌种生产

7.3.1发酵罐选择

按照每个栽培袋菌种接种量40-50 mL计算液体菌种生产量，根据生产量选择不同规格发酵罐，中

试规模推荐使用100 L、200 L发酵罐，生产规模推荐使用400 L、600 L及1 000 L发酵罐。罐容积不

宜过大，避免增加清洗难度产生死角。

7.3.2发酵罐空消

发酵罐空消前检查罐体是否漏气。利用压力0.11 Mpa以上的水蒸汽对反应器的空气滤芯、呼吸器、

内胆进出口和内胆本身进行彻底灭菌，三级过滤系统滤芯若出现染色或异味，应立即更换。

7.3.3发酵罐实消

以100 L发酵罐为例，将培养基、水和消泡剂装填进入发酵罐，初始装液量为罐体75 %-80 %。

打开进行电加热灭菌，料温95 ℃以上拧紧罐盖。罐温升至100 ℃，关闭泵入罐体的无菌空气。观察

内接种口，当水蒸汽摩擦声明显且有白色水蒸汽冒出时应在2 min后逐步关小已半开的接种口并于罐温

105-106 ℃完全关闭。升压过程需每隔10 min对外罐2个出汽口进行排水处理。外罐、内罐压差在

0.025-0.035 Mpa之间。内胆温度124℃，压力0.115-0.120 Mpa，实消50 min，过程中每10 min
从排污口和外接种口冲刷排出内罐培养基共800-1 000 mL。
7.3.4冷却接种

实消灭菌过程结束，剩余培养基占罐体的 70-75 %且培养基液面在发酵罐视镜的中线处。

内胆温度降至 30 ℃以下后，使用呼吸器将压力排至 0并微开呼吸器即开始接种。使用火焰圈保

护法接种，须在 10 min内完成菌种倾注。接种完毕，关闭呼吸器，打开进气阀，升内胆罐压至 0.09 Mpa
静置保持过夜。
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7.3.5培养和检测

根据罐压变化调整呼吸器阀门大小，发酵罐空气流速8-15 L/min，罐压保存在0.03-0.06 Mpa正
压之间，温度23±2 ℃，培养6-8 d。每日监测，见附录C.1。

采用 LB（营养肉汤）培养基检测是否有杂菌污染，符合 NY/T 1284 7.1.3.1的要求。

7.3.6液体菌种成熟指标

表 2.1 大球盖菇液体菌种感官要求

项目 要求（抽滤瓶） 要求（发酵罐）

菌液色泽 菌丝体呈乳白色，菌液呈淡黄色 菌丝体呈微黄色，菌液呈土黄色

菌液形态
粘稠不分层，清澈透明，菌丝体均匀

菌丝球平均直径2-3 mm
菌丝体均匀、细小、固形物≥80%

菌丝球平均直径2-3 mm
菌液气味 有大球盖菇特有香气，无酸、臭等异味 有大球盖菇特有香气，无酸、臭等异味

表 2.2 大球盖菇液体菌种感官要求

项目 要求

终止pH值 ＜3.5
菌丝干重（g/100mL） 3.0-4.0
平均菌丝球直径（mm） 2-3

糖度(°) 3.0-3.5

8 栽培种生产

8.1栽培种配方

常规栽培种料配方见A.4。根据季节和装袋前栽培种原料的pH控制石灰添加量在1%-3 %，过磷酸

钙1%，装袋前料堆pH 6.5-7.0。
8.2培养料发酵制备

宜选取水泥地面作为发酵场地，按照配方将主料充分预湿，含水量保持在65 %-75 %，加入辅料，

搅拌机或者人工搅拌均匀。建堆，堆宽1.2-1.5 m，堆高0.7-1 m，长度不限，呈现梅花状打三排排气

孔，孔径8-10 cm。料温达到65 ℃以上，保持24 h后进行第一次翻堆，料温再次达到65 ℃以上并保

持24 h进行第二次翻堆，以此类推整个过程需翻3-4次，发酵过程完成，冬季发酵时间不超过12 d，
夏季发酵时间不低于7 d。记录内容见附录C.2。
8.3 装袋灭菌

使用折径*长*厚 14-17 cm*36 cm*0.004 cm的一端封口高密度聚乙烯或聚丙烯塑料袋。使用

冲压式装袋机装袋，袋料不宜过紧，海绵套环封口，封口至料面留出空隙。高压蒸汽灭菌 121℃-2小

时；115-118℃灭菌 2-3 h，温度降至 80 ℃即可出锅。

8.4无菌接种
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菌袋温度冷却至30 ℃。在百级净化接种间进行接种，使用高压蒸汽灭菌后的硅胶管在火焰保护下

连接发酵罐，在无菌室连接手动接种器。压住接种器开关放出1 L左右液体菌种（视连接胶管长短而定）

润洗管壁，接种器枪头插入待接栽培种菌袋，每袋注入40-50 mL（与7.3.1 前后一致）液体菌种。

8.5发菌管理

接种后菌袋温度25 ℃，空气湿度为60-65 %，CO2浓度1 000-2 000 ppm的养菌室避光培养。

定期检查菌种，挑出杂菌污染袋，填写发菌管理记录表，28-35 d内菌种满袋率应达到＞70 %。

8.6 菌种贮存

栽培种满袋后，为抑制菌丝变黄和菌皮生长，及时转运至4 ℃冷库进行低温保藏。

9 建档与追溯

建立生产档案记录、投入品档案记录、物候期档案记录，发现问题时便于追溯，电子档案、纸质档

案保存期均为3年，以备查阅。产品质量安全追溯执行NY/T 3819操作规程。
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A A

附 录 A
（资料性）

大球盖菇制种流程常用配方

A.1 母种培养基配方

A.1.1 PDA培养基：马铃薯（煮汁）200 g，葡萄糖20 g，琼脂20 g，水1000 mL，pH自然；

A.1.2 马铃薯 (煮汁）200 g，葡萄糖20 g，琼脂20 g，蛋白胨/酵母膏2 g，磷酸二氢钾1.5 g，硫酸

镁0.5g，水 1000mL，pH自然；

A.1.3 CPDA培养基：马铃薯（煮汁）200 g，葡萄糖20 g，琼脂21 g，磷酸二氢钾1.5 ，硫酸镁0.5

其余同上。

A.2 抽滤瓶液体培养基常用配方

A.2.1 CPDB培养基：马铃薯（煮汁）200 g，葡萄糖20 g，蛋白胨2 g，磷酸二氢钾1.5 g，硫酸镁

0.5 g，水1000 mL，pH自然；

A.2.2 马铃薯（煮汁）200 g，葡萄糖20 g，黄豆粉15 g，麸皮（浸汁）5 g，磷酸二氢钾1.0 g，硫

酸镁0.5 g，水1000 mL，pH自然[1]。

A.3 发酵罐液体培养基（100 L）常用配方

A.3.1 复合培养料1.5 kg，化工级葡萄糖2.5 kg，消泡剂40-50 mL，洁净自来水80-85 L，pH 6.5-

7.0。

A.3.2 黄豆粉0.4 kg、白糖1.65 kg、硫酸镁80 g、磷酸二氢钾80 g、消泡剂40-50 mL、洁净自来水

80-85 L，pH 6.5-7.0[2]。

A.4 大球盖菇栽培种发酵料常用配方

A.4.1 玉米芯40 %，细木屑30 %，稻壳10 %，米糠17 %，过磷酸钙1 %，石膏1 %，石灰1 %，

含水量57.5-62 %

A.4.2 细木屑82 %，麸皮15 %，黄豆粉2 %，石膏0.5 %，石灰0.5 %，其余同上

A.4.3 细木屑77 %，稻壳20 %，黄豆粉2 %，石膏0.5 %，石灰0.5 %，其余同上。

注1：所有栽培种配方初始含水量65 %-70 %，初始PH值7-7.5，常规发酵时间7-10 d，灭菌后PH值6.5-7.0，含水量

60.5-61.5 %最佳。

注2：冬季可将玉米芯用量减至30 %，细木屑用量增至40 %；夏季生石灰用量可提升至3 %防止酸败；冬季发酵时间

应延长但尽可能不超过12 d，夏季时间缩短不少于7 d。
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B
C B

附 录 B
（资料性）

大球盖菇栽培种制种（液体转固体）生产记录表

B.1 发酵罐核心参数监测表

表 B.1 发酵罐核心参数监测表

参数 检测项 标准范围 实测值1 实测值2 实测值3 记录时间

物理

温度（℃） 23-24

压力（Mpa） 0.03-0.06

尾气流速（L/min） 8.0-15.0

化学

pH ＜6.0

尾气气味
1.清香2.微甜

3.微苦4.酸香

菌

液体颜色
1.褐色2.土黄

3.淡黄4.其他

视镜液面高度 1.高2.中3.低

平均菌丝球直径

直径

2 mm-3 mm

1.是2.否

B.2 发酵料堆温湿度和 pH 监测表

表 B.2 发酵料堆温湿度和 pH监测表

日期 温湿度、pH 早6:00 中12:00 晚18:00
是否翻堆

(1.是2.否)
翻堆开始时间 翻堆结束时间

D1

温度

（外/内）
/ / /

湿度/pH / / /

D2

温度

（外/内）
/ / /

湿度/pH / / /

D3

温度

（外/内）
/ / /

湿度/pH / / /

D4

温度

（外/内）
/ / /

湿度/pH / / /

… / / /

/ / /

B.3 发菌期管理记录表

表 B.3 发菌期管理记录表

日期 室温 料温 CO2浓度 湿度 光照 菌丝长势



T/41/T XXXX—XXXX

9

日期 室温 料温 CO2浓度 湿度 光照 菌丝长势
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