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　　食用菌生产和农作物生产一样 ,选用优良品种是提

高单位面积产量的重要措施之一 ,如果没有优质菌种 ,

要发展生产只能是一句空话。随着食用菌生产的不断

发展 ,培育菌种也越发被人们重视 ,但是 ,如果在制作过

程中以及每个过程的质量检查掌握不好 ,就有失败的可

能性 ,因此 ,必须认真多次试验 、观察分析 ,以便真正掌

握。青海省湟中县食用菌栽培主要以平菇栽培为主 ,平

菇菌种的制作可分为母种、原种 、栽培种 3个阶段 ,现分

述如下。

1　母种分离和培养
母种是直接从菇体孢子 、组织或培养基中分离得到

的纯菌丝体 ,一般培养在用玻璃试管盛装的琼脂斜面培

养基上 ,常称斜面试管母种。因母种菌丝较细弱 ,数量

也不多 ,不直接用于栽培 ,用于扩大成原种和栽培种 ,它

的种性直接关系到平菇的产量和质量。

1. 1　配制培养基

1. 1. 1　配料　马铃薯 200 g ,琼脂(或海蜇)20 g ,白糖

20 g ,硫酸镁1 g ,磷酸二氰钾1 g ,水 1 000 mL。

1. 1. 2　制作方法　把马铃薯洗干净 ,削去外皮 ,发芽的

应挖去芽眼 ,切成薄片 ,加水在铝锅内文火煮 30 min ,用

6层纱布过滤取其汁液 ,加入其他营养物质 ,搅拌均匀 ,

调节好 pH 值 ,最后加入剪碎的琼脂(越碎越好),用文火

加热使其熔化 ,经 4层纱布过滤 ,趁热分装于试管 ,装量

为管长 1/5 ,要避免培养液沾在试管口上 ,若已沾上应用

干净湿布擦净 ,棉塞用未经脱脂的原棉制作 ,大小要合

适 ,棉塞 2/3在管内 ,1/3外露管口 ,再用牛皮纸将试管

口包扎好 ,按高压杀菌锅操作规程 ,在压力为 9. 806Pa下

灭菌 30min(注意先将高压锅里原有冷空气排除干净),

待压力自然下降后趁热取出试管斜放 ,其斜面占试管长

度的 1 /2 ～ 3 /5 ,冬天摆放时应在试管上盖上棉垫保温 ,

以免试管温度快速下降管壁产生大量凝水 ,为确保质

量 ,制成的斜面培养基应置于 28℃～ 30℃下空培养3 d ,

经检查确无杂菌污染方可使用。

1. 2　母种分离

平菇母种的分离:依分离材料的来源可分为孢子分

离 ,组织分离和培养基内菌丝分离 3种 ,以组织分离最

为常用。组织分离法就是在菇种上切取一部分菇体组

织分离培养出纯菌种 ,它是一种无性繁殖 ,操作简便 ,菌

丝萌发快 ,遗传性稳定 ,后代不易变异 ,能保持原菌株的

优良特性。这里主要介绍组织分离法。

1. 2. 1　种菇选择　种菇必须在具有高产优质且菌种种

性好的栽培袋上选取。选菌丝生长健壮 、菇大 、肉肥 、鲜

嫩 、无虫害的菇体(出菇7d左右的为好)作为种菇。

1. 2. 2　制作　把种菇、灭过菌的试管培养基 、工具等一

起放入按种箱 ,按无菌操作规程 ,切取种菇的柄 、伞交界

处组织一块 ,在 75%酒精内浸 5 ～ 10 s ,再在两瓶无菌水

中各冲洗 1min ,后用无菌纱布把水吸干 ,再把种菇切分

成麦粒大小若干块 ,每挑取一块用接种针经火焰上方送

入试管培养基中央 ,塞上棉塞。

1. 3　原种培养

把装有组织的试管放于 22℃～ 25℃的温室中培养 ,

15 d后 ,白色菌丝可布满斜面 ,然后再转管提纯2 ～ 3次

(作为优良母种 ,不宜多次转管 ,转管次数多了 ,会剥弱

菌丝的生活力 ,降低出菇率),再经过十几天的培养就成

为成熟的母种。

2　原种 、栽培种的扩大培养
选育好的母种(或购买来的母种)必须扩接成原种

和栽培种才能满足生产需要 ,扩接菌种的整个过程必须

实行严格的无菌操作 ,特别是原种 、栽培种的生产一般

在霉雨和高温季节进行 ,应特别注意防止杂菌污染和高

温影响。

2. 1　原种 、栽培种培养基制作方法

平菇原种 、栽培种的常用培养基有麦粒培养基 、棉

籽壳培养基等 ,但因麦粒菌种取用方便 ,菌种长满较快 ,

繁殖量大 ,播种均匀 ,萌发快 ,成活率高 ,平菇单产较高 ,

因此湟中县以麦粒培养基使用最多。

2. 1. 1　配料　小麦粒 100 kg ,碳酸钙、石膏各1 kg 。

2. 1. 2　制法　小麦必须选用干燥 、饱满 、麦皮厚 、无草

籽 、无病虫蛀、无破粒 、无秕粒。用 1%～ 2%石灰清水浸

泡 12～ 22 h(随当时水温决定浸泡时间的长短),水面必
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须高出麦粒面 15 cm左右 ,并经常搅拌 ,捞出浮麦浸至麦

粒吸饱水分 ,无白心 ,但不能浸破麦粒 ,后捞起沥干或摊

在地板上待表皮水分吸干后用石膏粉、碳酸钙粉拌匀使

其粘附在麦粒表皮待用;或将浸泡6 h后的小麦粒 ,转入

沸水中煮沸 15 ～ 20min ,使麦粒熟透无白心 ,不破不烂 、

捞出沥水 ,摊凉后用石膏粉 、碳酸钙粉拌匀待用。

2. 1. 3　装瓶　培养基料配制好以后 ,应迅速装入 750 g

广口瓶或白色酒瓶中 ,时间长了易发酵变质 ,边装边震

动 ,可用木棍捣压一下 ,要求上下松紧一致 ,不宜过松或

过实 ,过松易感染杂菌 ,过实菌丝生长很慢。一直装到

瓶肩处 ,然后擦净瓶口及外壁 ,塞上棉塞进行灭菌。

2. 1. 4　消毒灭菌　如果数量较少 ,可用高压锅灭菌 ,把

装好培养基的瓶子 ,直接放入高压锅内 ,在 1. 5 kg /cm
2

的压力下 ,灭菌90min ,然后熄灭热源 ,自然冷却 20min

后 ,再打开气阀 ,排出余热 ,打开盖子 ,取出培养基 ,冷却

后备用;如果数较大 ,可用常压灭菌 ,把所有装好的培养

基的瓶子迅速装于灭菌灶内(要横排于木板上面 ,木板

下面的铁锅内要加满水),然后用塑料薄膜密封灭菌灶

的小门 ,大火猛烧 ,达到100℃后再文火保持 10 h(这10 h

内的温度应始终稳定在 100℃左右 ,不能过高和过低),

停火后 ,先打开灶门 ,待瓶子不太烫手时全部拿出 ,放在

用2%来苏尔消过毒的地方冷却。

2. 2　原种 、栽培种接种

接种前将存放在冷却室的已灭菌好的玻璃瓶培养

基 ,用0. 1%高锰酸钾溶液揩试瓶子表面 ,移入接种室

中 ,用甲醛重蒸 ,并开紫外线灭菌灯 0. 5h ,然后进行接

种。接原种时用接种铲将母种菌丝块连同培养基(约

1 cm×1 cm 大小)接在培养料中央 ,每支试管母种可接

4 ～ 5瓶原种 ,接种后棉塞必须松紧适中 ,并包上牛皮纸 ,

以减少杂菌感染。接栽培种时 ,在无菌室里或接种箱中

先用镊子剔除原种表层约1 cm 厚的老菌种去掉不要 ,以

下的全部用完 ,从原料瓶中每取小枣或蚕豆大小一块子

种经火焰上方迅速接入栽培种瓶中 ,立即塞上棉塞 ,进

行培养。每瓶原种可扩接 50 ～ 80瓶栽培种。

2. 3　原种 、栽培种的培养

已接种的原种 ,栽培种应随即移入培养室内 ,培养

室必须控制在室温 22℃环境下 ,切忌阳光直射 ,培养室

要维护清洁卫生 ,周围不能有仓库 、禽畜场及其它污染

源 ,地面及菌种架 ,应撒上石灰粉 ,注意通风换气 ,保持

空气相对湿度不要超过 75%。生长期间注意检查 ,发现

有绿 、红黄等杂菌感染者 ,应及时清除 ,在正常温度下 ,

1 ～ 2 d ,接种块可定植在培养基上 ,3 ～ 4 d 菌块复活生

长 ,长出白色绒毛 ,5 ～ 7 d白色菌丝向培养基表面扩展 ,

并深入培养基中 ,以后逐渐向下延伸 ,且边缘清晰 ,15 d

后 ,菌丝约半瓶 ,30 d可到底 ,即为原种或栽培种。原种

也可直接用于生产。
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