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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。本文件发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省供销合作总社提出。

本文件由湖南省食用菌标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：湖南省林业科学院、湖南省食用菌研究所、绥宁县森平康农业开发有限公司。
本文件主要起草人：刘丽娜、谭著明、冯立国。

天麻萌发菌的生产技术规程

1  范围
本文件规定了天麻萌发菌菌种生产技术的术语和定义、生产环境与设施、萌发菌菌种的制备、菌种质量、入库、标志、包装、运输、贮藏以及生产档案等技术要求。

本文件适用于天麻萌发菌菌种的生产。

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，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 191 包装储运图示标志
GB 4806.7 食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 12728 食用菌术语
NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程
NY/T 2375 食用菌生产技术规范
NY 5099 无公害食品食用菌栽培基质安全技术要求
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，为使用方便，以下重复列出了GB/T 12728中的某些术语和定义。
3.1 天麻（Gastrodia elata Bl.）
天麻，又名赤箭、神草、鬼督邮、定风草等,为兰科多年生异养型草本植物，以干燥的块茎入药，药材名称天麻。
3.2 萌发菌（germination fungi）
为天麻种子提供营养的沟纹小菇 Mycena abramsii (Murrill) Murrill。

3.3 母种（stock culture）
经组织分离选育出来的具有结实性的的菌丝体纯培养物及其继代培养物，也称一级菌种、试管种。
3.4 原种（mother spawn）
由母种移植、扩大培养而成的菌丝体纯培养物，也称二级菌种。
3.6 栽培种（cultispawn）

由原种移植、扩大培养而成用于栽培的菌丝体纯培养物，栽培种只能用于栽培，不可再次扩大繁殖菌种，也称三级菌种。
3.7 蒴果（capsule）
呈卵形、倒卵形或纺锤形的天麻果实。

4  生产环境与设施
4.1 场地
菌种生产车间应建在空气新鲜，无污染，交通便利，水和电使用方便的地方。
4.2 车间设置和布局
应设置原辅料仓库、原料处理场地、洗涤室、配料室、灭菌室、预冷室、接种间、培养室、质检室、保藏室、贮藏库等，布局需科学合理。
4.3 建筑要求
车间内地面应平整且经硬化处理，便于清洗消毒和机械作业，且不易沾染杂菌孢子。
4.4 设施要求
4.4.1 灭菌室
应配备高压或常压灭菌设备，水电安全方便，通风良好。
4.4.2 预冷室
应配备降温、空气净化设备。
4.4.3 接种间
为封闭式房间，设作业通道，更衣室、缓冲间、无菌室等，室内平整光滑，配有紫外灯和臭氧等消毒设施。
4.4.4 培养室
应配备控温、控湿和新风系统设施。
4.4.5 保藏室
配备冰箱或冰柜，用于保藏母种和原种。
4.4.6 贮藏库
应配备制冷降温设备，通风良好，避光凉爽，用于贮藏栽培种。
5  萌发菌菌种的制备
5.1 萌发菌子实体的采集及萌发菌菌种的分离
2022年在湖南雪峰山采集的沟纹小菇的子实体，通过组织分离获得萌发菌的菌种。
5.2 母种的制备
5.2.1 改良PDA 培养基配方
配方应符合附录A.1的规定。
5.2.2 萌发菌母种的制备
将长势较好的沟纹小菇菌丝体接入改良版PDA平面培养基中，25℃培养5d～10d，待发出菌丝后，挑取菌丝接入新的改良版PDA平面培养基，如此重复3次，获得萌发菌的母种。

5.3 原种的制备
5.3.1 原种培养基配方
萌发菌培养基配方应符合附录A.2的规定。
5.3.2 萌发菌原种的制备
将萌发菌原种培养基装入菌种袋或瓶中，装袋或瓶以容积的4/5为宜，高压灭菌1.5h～2h或常压灭菌8h～10h后，移入预冷室冷却至室温，接入萌发菌母种，25℃培养至菌丝长满整个培养基后，所得菌种即为原种。
5.4 栽培种的制备
5.4.1 栽培种培养基配方
萌发菌栽培种培养基配方应符合附录A.3的规定。
5.4.2 萌发菌栽培种的制备
将萌发菌母种接入改良版PDA液体培养基中，25℃培养5d～7d后，将培养好的液体接入萌发菌栽培种培养基中，或将萌发菌母种直接接入萌发菌栽培种培养基中，25℃培养至菌丝长满整个培养基后，即得萌发菌栽培种。
5.5 菌种保藏
5.5.1 母种保藏
萌发菌保藏在4℃冰箱或冰柜中。
5.5.2 原种和栽培种保藏
萌发菌保藏在4℃～6℃下的贮藏库中。
6 菌种质量
6.1 母种质量
萌发菌母种菌丝应长满斜面培养基，颜色洁白，粗壮均匀，无杂菌和异味。
6.2 原种、栽培种质量
萌发菌原种和栽培种的菌丝体颜色洁白。无杂菌，无害虫，上下一体，袋（瓶）壁有少量水珠、无积水，菌块完整、不萎缩、不散碎、有弹性。
7 入库
制备好的菌种，经检验合格后及时入库。
7.1 记录
生产中各环节应详细记录备案。
7.2 留样
各级菌种都应留样备查，母种留样的数量应为每个批号3支～5支，原种和栽培种每批次5瓶（袋）～7瓶（袋），于4℃～6℃下贮存至正常生产条件下该批菌种生产出天麻止。
8 标志、包装、运输、贮藏
8.1 标志
原种和栽培种标志内容应包含产品名称、生产单位、生产许可证号、保质期、保藏条件。
8.2 包装
包装材料应按GB 4806.7规定的要求执行。
8.3 运输
在0℃～15℃条件下运输，不得与有毒、有害物品混合运输。
9 生产档案
建立生产档案，保存不少于2年。
附录A

（规范性附录）
培养基配方
A.1 改良版PDA培养基

马铃薯200g、葡萄糖20g、琼脂20g、水1000ml、板栗叶20g，pH 自然。
A.2 萌发菌原种培养基

栓皮栎、板栗等阔叶树的木屑78%、麸皮20%、葡萄糖1%、石膏粉1%。
A.3 萌发菌栽培种培养基

栓皮栎、板栗等阔叶树的木屑78%、麸皮20%、葡萄糖1%、石膏粉1%。
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