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[bookmark: _Toc1548377939][bookmark: BookMark2]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 ×××《香菇生产技术规程》的第1部分。DB42/T ×××已经发布了以下部分：
 ——第2部分：代料香菇秋栽与保鲜贮运。
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。
本文件由宜昌市农业科学研究院提出。
本文件由湖北省农业农村厅归口。
本文件起草单位：宜昌市农业科学研究院、华中农业大学、三峡大学、湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所、湖北森源生态科技股份有限公司、宜昌银罡桑蚕科技股份有限公司。
本文件主要起草人：
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；对本文件的有关修改意见建议请反馈至宜昌市农业科学研究院，联系电话：0717-6671431，邮箱：52074193@qq.com。

[bookmark: _Toc135473892][bookmark: _Toc1882081560][bookmark: _Toc135474202][bookmark: BookMark3]引言
香菇是我国传统的食用菌人工栽培品种，栽培历史悠久，市场需求巨大，香菇生产是湖北省食用菌产业中产量最高和栽培数量最大的品种，占整个食用菌产业的70%。香菇产业作为见效快、收益高，绿色环保可循环的富民产业也得到了各级政府和广大农民的青睐，香菇种植效益高于普通粮油作物，成为乡村振兴有效途径。我省随州、宜昌、十堰等多地香菇栽培量大、产量高，取得了非常好的经济效益和社会效益。制定该文件的目的，是构建香菇栽培生产全过程标准体系，实现香菇标准化生产。该文件不同部分的划分和技术规程的确立，主要依据为香菇整个生产过程中不同生产环节的技术要求，亦便于该文件各部分单独使用。《香菇生产技术规程》暂时由以下部分构成。
——第1部分：液体菌种。目的在于规范香菇液体菌种生产技术；
——第2部分：代料香菇秋栽与保鲜贮运。目的在于规范香菇代料秋栽及保鲜、贮藏、运输技术。
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香菇生产技术系列规程 第1部分：液体菌种
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc86065741][bookmark: _Toc80347963][bookmark: _Toc74040214][bookmark: _Toc66093416][bookmark: _Toc85719859][bookmark: _Toc74042052][bookmark: _Toc74041512][bookmark: _Toc80348543][bookmark: _Toc80347714][bookmark: _Toc74042092][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc74146726][bookmark: _Toc65749597][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc74040254][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc438776703][bookmark: _Toc74041240][bookmark: _Toc74146684][bookmark: _Toc66090052][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc74041692][bookmark: _Toc74228302][bookmark: _Toc74040299][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc85720392]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了香菇（Lentinus edodes ）液体菌种的术语和定义、生产条件、生产工艺流程、生产技术、留样、检测、质量要求、使用方法、标签与贮存以及生产档案等。
本文件适用于湖北省香菇液体菌种的生产。
[bookmark: _Toc80347964][bookmark: _Toc74040255][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc74041241][bookmark: _Toc85719860][bookmark: _Toc74228303][bookmark: _Toc80348544][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc1611554935][bookmark: _Toc66093417][bookmark: _Toc85720393][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc74146685][bookmark: _Toc80347715][bookmark: _Toc74041693][bookmark: _Toc74146727][bookmark: _Toc86065742][bookmark: _Toc74041513][bookmark: _Toc74042093][bookmark: _Toc74042053][bookmark: _Toc66090053][bookmark: _Toc74040300][bookmark: _Toc65749598][bookmark: _Toc74040215]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 150　压力容器
[bookmark: _Toc74040301][bookmark: _Toc74146728][bookmark: _Toc74041242][bookmark: _Toc65749599][bookmark: _Toc74228304][bookmark: _Toc80347965][bookmark: _Toc66090054][bookmark: _Toc80347716][bookmark: _Toc74041694][bookmark: _Toc74146686][bookmark: _Toc66093418][bookmark: _Toc74042054][bookmark: _Toc85719861][bookmark: _Toc80348545][bookmark: _Toc85720394][bookmark: _Toc74040256][bookmark: _Toc86065743][bookmark: _Toc74042094][bookmark: _Toc74040216][bookmark: _Toc74041514]GB 5749　生活饮用水卫生标准
GB 50073　洁净厂房设计规范
GB/T 12728　食用菌术语
NY/T 528　食用菌菌种生产技术规程
NY/T 1731 食用菌菌种良好作业规范
NY/T 1742 食用菌菌种
[bookmark: _Toc834038613]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532][bookmark: _Toc80348546][bookmark: _Toc80347966][bookmark: _Toc86066442][bookmark: _Toc80347974][bookmark: _Toc80347725][bookmark: _Toc85720395][bookmark: _Toc85720403][bookmark: _Toc86065744][bookmark: _Toc1279233381][bookmark: _Toc1374877261][bookmark: _Toc80348554][bookmark: _Toc80347717][bookmark: _Toc86066450][bookmark: _Toc85719870][bookmark: _Toc86065752][bookmark: _Toc85719862][bookmark: _Toc74042060][bookmark: _Toc74041248][bookmark: _Toc74041700][bookmark: _Toc74040307][bookmark: _Toc74041520][bookmark: _Toc74146691][bookmark: _Toc66093424][bookmark: _Toc66090060][bookmark: _Toc74040222]GB/T 12728 界定的术语以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc85719872][bookmark: _Toc80347976][bookmark: _Toc85720405][bookmark: _Toc80347729][bookmark: _Toc86066452][bookmark: _Toc80347727][bookmark: _Toc86065754][bookmark: _Toc80348556][bookmark: _Toc85720407][bookmark: _Toc80347978][bookmark: _Toc85719874][bookmark: _Toc80348558][bookmark: _Toc85720404][bookmark: _Toc80347726][bookmark: _Toc80348555][bookmark: _Toc80347975][bookmark: _Toc86065753][bookmark: _Toc86066451][bookmark: _Toc85719871][bookmark: _Toc684129604][bookmark: _Toc86066443][bookmark: _Toc80347718][bookmark: _Toc80347967][bookmark: _Toc85719863][bookmark: _Toc85720396][bookmark: _Toc86065745][bookmark: _Toc332396953][bookmark: _Toc80348547][bookmark: _Toc74146694][bookmark: _Toc74041251][bookmark: _Toc74041703][bookmark: _Toc74040225][bookmark: _Toc74040310][bookmark: _Toc74042063][bookmark: _Toc74041523][bookmark: _Toc66093425][bookmark: _Toc66090061]
液体菌种  liquid spawn
[bookmark: _Toc86066444][bookmark: _Toc85720397][bookmark: _Toc80348548][bookmark: _Toc86065746][bookmark: _Toc80347968][bookmark: _Toc85719864][bookmark: _Toc80347719]生长在液体培养基里的菌种。
[bookmark: _Toc80347988][bookmark: _Toc80348568][bookmark: _Toc86065760][bookmark: _Toc305120221][bookmark: _Toc85720417][bookmark: _Toc86066458][bookmark: _Toc85719884][bookmark: _Toc80347739][bookmark: _Toc74041256][bookmark: _Toc74041708][bookmark: _Toc74040230][bookmark: _Toc74041528][bookmark: _Toc74042068][bookmark: _Toc74040315][bookmark: _Toc74146699]
摇瓶液体菌种  liquid spawn in shake flask
由母种接种到三角瓶液体培养基中在摇床上震荡扩大培养而成的菌丝体纯培养物。
[bookmark: _Toc85719886][bookmark: _Toc86065762][bookmark: _Toc1691436665][bookmark: _Toc86066460][bookmark: _Toc80348570][bookmark: _Toc85720419][bookmark: _Toc80347741][bookmark: _Toc80347990][bookmark: _Toc74042069][bookmark: _Toc74041709][bookmark: _Toc74040231][bookmark: _Toc74040316][bookmark: _Toc74146700][bookmark: _Toc74041529][bookmark: _Toc74041257]
空消 terilizing fermentor
利用蒸汽对尚未加入培养基和水的空发酵罐及附属管道、阀门等设备进行高压灭菌。
[bookmark: _Toc66093426][bookmark: _Toc66090062]
实消 intermittent sterilization
对投料后的发酵罐及培养基进行高压蒸汽灭菌的过程.

培养基配制（配料） preparation of culture medium 
按照生产配方，在配料罐将各种原料用水混合均匀。

定容 constant volume
发酵罐中加入培养基后，加水至所规定体积。


接种量 inoculation amount
菌种体积与培养基体积的比例，用百分数表示。

流加罐 fed-batch tank
发酵罐内培养基经过一段时间发酵后，营养物质逐渐减少，为了使整个发酵过程一直处于较好的营养和适宜的酸碱度状态，在后期发酵过程中用于流加碳源和氮源等营养物质、消泡剂以及调节pH值的酸碱的设备。
[bookmark: _Toc80347743][bookmark: _Toc80348572][bookmark: _Toc85720421][bookmark: _Toc85719888][bookmark: _Toc80347992][bookmark: _Toc349058407]生产条件
[bookmark: _Toc8127546][bookmark: _Toc982215853]人员条件
按照《湖北省食用菌菌种管理办法》的规定配备菌种生产的专业技术人员，熟悉液体菌种生产，对设备设施操作熟练。
[bookmark: _Toc125899959]场地条件
场地选择符合NY/T 528的环境卫生要求。
[bookmark: _Toc1772977190]厂房要求
厂房设置与布局符合 NY/T 528 要求。增设摇瓶菌种培养室、液体菌种生产车间。
液体菌种生产车间应按照 GB 50073 洁净厂房设计规范执行，地面应能防腐蚀、防渗漏、防滑、易清洗，排水坡度1.0%～1.5%，排水沟必须是圆弧式不锈钢的明沟，墙角为圆角，墙壁和天花板应能防潮、防霉、防水、易清洗。
入口处设置换鞋、更衣、洗手、消毒和干手等设施。车间设封闭式废物桶，安装排气管道或者排风设备，门窗设置防蚊蝇纱网。
[bookmark: _Toc407783619][bookmark: _Toc8127548]生产设备与设施
设备与设施符合 NY/T 528 要求，主要仪器设备、设施有：发酵罐、流加罐、恒温摇床、微生物发酵实验室等。
公用工程系统有：水处理系统、循环水系统、蒸汽系统、冰水系统、无菌压缩空气系统和应急电源。高压蒸汽灭菌锅、蒸汽锅炉等压力容器应经政府有关部门检验合格，符合GB 150要求。
培养基配制室、摇瓶液体菌种培养室、液体菌种生产车间规模要配套，布局合理，其中培养基配制室保持干净整洁，并且和摇瓶液体菌种培养室以及液体菌种发酵车间分隔开。
[bookmark: _Toc8127549][bookmark: _Toc1628279842]生产工艺流程(二级扩繁生产和三级扩繁生产)
[bookmark: _Toc1210198307]二级扩繁生产工艺流程
见图1。
[image: 二级扩繁]
[bookmark: _Toc240148768]三级扩繁生产工艺流程
见图2。
[image: 三级扩繁_01]
[bookmark: _Toc2119093301]二级扩繁生产技术
[bookmark: _Toc878866264][bookmark: _Toc8127551]品种选择
使用经本地两年以上多点试验，适合液体发酵、传代稳定、品质优、抗逆性强的香菇品种。菌种质量应符合NY/T 1742规定的要求。
[bookmark: _Toc802561254]制备母种
见NY/T 528
[bookmark: _Toc1077059942]摇瓶液体种生产
容器标准
采用1000ml～2000ml的三角瓶，三角瓶应保持清洁、干燥。
装液量
按照三角瓶容积的40%装量系数装液，用带有透气功能的封口膜封口。
摇瓶液体种培养基配方
参见附录A培养基配方A.1。
灭菌
高压蒸汽灭菌，在121℃，0.11MPa～0.12MPa的压力下，维持30min。
接种
将灭菌后的培养基冷却至25℃以下进行接种，拿出已活化好的母种，每瓶接入见方0.5cm的琼脂斜面母种3块～5块。
培养
将接种后的三角瓶放到摇床上进行振荡培养，保持温度23℃～25℃，转速150r/min～170r/min，培养6d~8d。
[bookmark: _Toc800061077]发酵罐液体种生产
发酵罐生产前的检查及清洗
检查罐上全部阀门、安全阀、压力表，要求完好，工作正常;
对罐体内、外以及全部阀门用流水进行清洗，达到无死角、内壁无培养料残余物。
发酵罐空消
发酵罐在初次使用、长期没有使用、上一次发酵生产出现染菌或者更换生产品种时，在清洗干净后都要进行空消灭菌。用蒸汽通入发酵罐，将发酵罐以及各路阀门、管道及相关附件进行彻底灭菌，蒸汽压力为0.1Mpa～0.15Mpa、温度121℃～124℃、灭菌30min～40min。
发酵罐液体菌种培养基配方和培养基配制
具体配方根据原料来源和营养需求，使用适宜的配方，用水应符合GB 5749生活饮用水卫生标准。常用的配方见附录A.2。在配料罐中将培养基按配方用水混合好，混合好的培养基体积小于发酵罐装量系数体积。
投料与定容
配制好的培养基通过管道和离心泵投入发酵罐，用水定容至发酵罐罐体容量的70%，加入0.03%消泡剂，通入压缩空气搅拌2min～3min，混合均匀。
发酵罐实消
通入蒸汽将发酵罐及投入的培养基进行灭菌，保持罐内蒸气压力0.15 MPa、温度121℃，维持60 min。
冷却
灭菌结束后，通过发酵冷却系统，使罐内培养基降温至24℃~26℃。保持压力平稳，防止罐压回零。
接种
发酵罐接种口处放置百级层流罩，用带有手柄的接种火焰圈，蘸上95%的酒精，套在接种口上点燃火焰圈，在火焰上方打开液体摇瓶种瓶塞，用火焰灼烧瓶口30~40秒，打开发酵罐上的接种口盖，将液体摇瓶种快速倒入发酵罐中，迅速盖好并拧紧接种口，开始发酵生产。
碳源、氮源流加罐准备
将碳源流加罐和氮源流加罐以及附属的阀门管道等先空消灭菌，加入碳源和氮源后再实消灭菌，在发酵培养阶段根据自控系统调节使用。
碱液、消泡剂流加罐准备
将碱液罐和消泡剂罐以及附属的阀门管道等先空消灭菌，然后分别加入碱液和消泡剂，在液体菌种发酵培养阶段根据需求，通过自控系调节使用。
发酵罐液体菌种培养条件
发酵罐温度保持在23℃~25℃；培养基初始pH值5，整个发酵过程设定为4.5；发酵罐罐内压力保持在0.02Mpa~0.04Mpa；通过发酵罐的进气阀和排气阀将通风量调节至1：0.5V/V~1：1.2V/V(料液体积/空气体积)。
液体菌种培养时间
培养时间为6 d~8 d。
液体菌种放罐指标
经镜检和其他理化指标等方法检验质量合格即可放罐接种。
[bookmark: _Toc963805981]三级扩繁生产技术
前二级扩繁生产技术规程参见“6 生产技术（二级扩繁生产）”。
[bookmark: _Toc1285974071]发酵罐选择
三级扩繁生产的发酵罐体积大小根据生产需求量进行选择，按照按发酵罐装量体积8%~10%的接种量进行接种，合理配置二级扩繁生产发酵罐的体积和数量，根据接种量设置1个二级扩繁生产的发酵罐对1个～5个三级扩繁生产的发酵罐。
[bookmark: _Toc1394299672]发酵罐生产前的检查及清洗
检查罐上全部阀门、安全阀、压力表，要求完好，工作正常;
对罐体内、外以及全部阀门用流水进行清洗，达到无死角、内壁无培养料残余物。
[bookmark: _Toc1335876953]空消
发酵罐在初次使用、长期没有使用、上一次发酵生产出现染菌或者更换生产品种时，在清洗干净后都要进行空消灭菌。用蒸汽通如入酵罐，将发酵罐以及各路阀门、管道及相关附件进行彻底灭菌，蒸汽压力为0.1Mpa～0.15Mpa、温度121℃～124℃、灭菌30min～40min。
[bookmark: _Toc2059942077]发酵罐液体菌种培养基配方和培养基配制
具体配方根据原料来源和营养需求，使用适宜的配方，用水应符合GB 5749生活饮用水卫生标准。常用的配方见附录A.2。在配料罐中将培养基按配方用水混合好，混合好的培养基体积小于发酵罐装量系数体积。
[bookmark: _Toc1621815405]投料与定容
配制好的培养基通过管道和离心泵投入发酵罐，用水定容至发酵罐罐体容量的70 %，加入0.03 %消泡剂，通入压缩空气搅拌2 min～3min，将罐内培养基混合均匀。
[bookmark: _Toc867882086]发酵罐实消
通入蒸汽将发酵罐及投入的培养基进行灭菌，保持罐内蒸气压力0.15 MPa、温度121 ℃，维持60 min。
[bookmark: _Toc2093766987]冷却
灭菌结束后，通过发酵冷却系统，使罐内培养基降温至24℃~26℃。保持压力平稳，防止罐压回零。
[bookmark: _Toc1614646031]接种
打开三级扩繁生产发酵罐接种口阀门和二级发酵罐出料口阀门(这些发酵罐附属设施和两个发酵罐之间连接的管道菌在空消、实消时和接种前都进行了灭菌)，将二级扩繁生产的液体菌种，利用无菌压缩空气，通过管道和压力输送到三级扩繁的发酵罐中，按照发酵罐培养基装量体积8%~10%的接种量进行接种，接种完毕，拧紧接种口的阀门，开始进行三级扩繁生产。
[bookmark: _Toc1368711654]碳源、氮源流加罐准备
将碳源流加补料罐和氮原流加补料罐以及附属的阀门管道等先空消灭菌，加入碳源和氮源后再实消灭菌，在发酵培养阶段根据自控系统调节使用。
碱液、消泡剂流加罐准备
将碱液罐和消泡剂罐以及附属的阀门管道等先空消灭菌，加入碱液、消泡剂，在发酵培养阶段根据自控系调节使用。
[bookmark: _Toc2010366300]发酵罐液体菌种培养条件
发酵罐温度保持在23℃~25℃；培养基初始pH值5，整个发酵过程设定pH值4.5~5；
发酵罐罐内压力保持在0.02Mpa~0.04Mpa；
通过发酵罐的进气阀和排气阀将通风量调节至1：0.5V/V~1：1.2V/V(料液体积/空气体积)。
[bookmark: _Toc1867655113]液体菌种培养时间
培养时间为6 d~8 d。
[bookmark: _Toc1030029372]液体菌种放罐指标
经镜检和其他理化指标等方法检验质量合格即可放罐接种。
[bookmark: _Toc912471012]留样、检测、质量要求及使用方法
[bookmark: _Toc1268549404]留样 
摇瓶液体菌种样品：培养器灭菌后的空白培养基样品：培养过程中定期从培养器中取出的样品，用作镜检和其它理化指标测定。上述样品放4℃冰箱内保存一周以上。
发酵罐液体菌种从开始生产24h后，每隔12h从取样口取样进行以下项目检测。
无菌检测
真菌检验。按照无菌操作将少量培养液接种于PDA培养基中，置于28 ℃～30 ℃恒温培养48 h，采用显微镜和感官观察菌丝生长状况和有无杂菌污染；若出现香菇正常菌丝白色以外的杂色者，或有异味者为霉菌、酵母等杂菌污染物，必要时进行水封片镜检。
细菌检验。按照无菌操作将少量培养液接种于营养肉汤培养液中，置于28 ℃～30 ℃恒温培养24 h～48 h，观察培养液是否浑浊。培养液浑浊，为有细菌污染；培养液澄清，为无细菌污染。
pH值
采用酸度计测定，发酵液pH值控制在4.5～5.0。
菌丝湿重
采用Φ15cm定量滤纸，将搅拌均匀的液体菌液进行过滤，至无水滴滴下后，称其菌丝体重量，然后减去滤纸湿重。
[bookmark: _Toc1468806075]液体菌种质量标准
感官要求
感官指标应符合表1的规定。
表1  香菇液体菌种感官要求
	项  目
	要  求

	菌液色泽
	菌丝球或菌丝片段呈白色，菌液呈浅棕色

	菌液形态
	培养液澄清透明，菌丝球、菌丝片段均匀悬浮于液体中，不分层，直径小于3.5 mm

	菌液气味
	有香菇菌种特有的气味，无酸、臭等异味

	显微镜下
菌丝形态
	可见香菇菌种液体培养中特有的菌丝形态，菌丝粗壮，分枝较少，无杂菌



理化指标
理化指标应符合表2的规定。
表2  香菇液体菌种理化指标
	理 化 指 标
	要  求

	pH值
	4.5～5.0

	菌丝湿重（g/mL）
	0.15～0.18

	留样菌检
	划痕处只有香菇菌丝生长而无霉菌、酵母和细菌等其它杂菌生长


[bookmark: _Toc376542299]使用方法
将待接种的香菇栽培袋放置在输送带，输入至无菌接种区。在接种区用接种器将液体菌种注入，每个接种点15ml～20ml，每袋接种3个～4个接种点。接种完毕后移至发菌室培养。
[bookmark: _Toc2102588017]标签与贮存
[bookmark: _Toc1817864483]标签
注明品种名称、级别、生产日期和发酵罐序号。
[bookmark: _Toc1358758153]摇瓶种保存方法
摇瓶液体菌种瓶口用牛皮纸包好，放在4℃的温度下可保存1 d~2 d。
[bookmark: _Toc81004328]发酵罐液体菌种保存方法
液体菌种即成即用，在温度15℃～18℃室温和持续通入无菌空气的条件下可保存1天～2天。
[bookmark: _Toc1443358025]生产档案
详实记录母种、摇瓶液体菌种和发酵罐液体菌种生产的每个环节，记录内容按附录B执行。生产记录归档保存，至少两年。
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[bookmark: _Toc1766541772][bookmark: _Toc86065780][bookmark: _Toc85720440]
（资料性）
培养基配方
[bookmark: _Toc85719910][bookmark: _Toc86066479][bookmark: _Toc86065781][bookmark: _Toc85720441][bookmark: _Toc1709284170][bookmark: _Toc408195276][bookmark: _Toc582555968]摇瓶菌种培养基配方
配方1：葡萄糖20 g，蛋白胨5 g，酵母膏3 g，磷酸二氢钾3 g，硫酸镁1.5 g，维生素B1 5 mg，水1 L，pH 6.0～6.5；
配方2：玉米粉20 g，葡萄糖20 g，酵母膏5 g，牛肉膏4 g，磷酸二氢钾2 g，硫酸镁1 g，维生素B1 5 mg，水1 L，pH 6.0～6.5。
生产用水应符合GB 5749要求，培养基质应符合NY/T 528要求，玉米粉使用前过20目筛。
[bookmark: _Toc506072685][bookmark: _Toc1931493726][bookmark: _Toc85720443][bookmark: _Toc17479426][bookmark: _Toc86065783][bookmark: _Toc85719912][bookmark: _Toc86066481]发酵罐液体菌种培养基配方
[bookmark: _Toc8127557]配方1：玉米粉20 g，葡萄糖20 g，酵母膏5 g，牛肉膏4 g，磷酸二氢钾2 g，硫酸镁1g，维生素B15 mg，消泡剂0.3 g，水1 L，pH 6.0～6.5；
配方2：马铃薯100 g（煮汁），葡萄糖10 g，麦麸40 g（煮汁），蛋白胨2 g，磷酸二氢钾2 g，硫酸镁1 g，消泡剂0.3 g，水1 L，pH 6.0～6.5；
配方3：玉米粉20 g，麦麸20 g（煮汁），葡萄糖20 g，蛋白胨5 g，磷酸二氢钾2 g，硫酸镁1 g，消泡剂0.3 g，水1 L，pH 6.0～6.5。
生产用水应符合GB 5749要求，培养基质应符合 NY/T 528要求，玉米粉使用前过20目筛。
























[bookmark: _Toc2006690540]
[bookmark: _Toc1680893824][bookmark: _Toc2064568295][bookmark: _Toc1757685062]（资料性）
香菇液体菌种生产记录事项
香菇液体菌种生产记录事项如下：
1. 生产投入品使用情况（包括液体菌种的制作培养基质、营养辅料、所用菌种、菌瓶）：
名称；
来源；
用法、用量。
菌种生产情况：
培养基制作；
高压灭菌；
接种；
培养。
接种栽培袋情况：
数量；
培养；
去向。

[bookmark: BookMark8]
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