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１．什么是菌种？菌种分几级？
　　菌种是提供繁殖而分级制作的纯菌丝体培养物，相当

于农作物的种子。培养优质菌种，是搞好食用菌生产的重

要环节。

图１　食用菌
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人工培养的菌种，根据菌种培养的不同阶段，可分为

母种、原种、栽培种三类。人们习惯地把通过孢子或组织

分离而获得纯菌丝体称为母种，或称一级种。生产上为扩

大母种的数量，一般可通过转管的方法进行母种扩繁，每

支首代母种可扩接２０～３０支。扩接代数以３～４代为宜，

传代过多，易导致菌种种性退化，生活力下降。把母种无

菌转接到棉籽皮、谷粒等培养基上培养而成的菌种称为原

种，或称二级种，它是母种和栽培种之间的过渡种。每支

母种可扩接６～８瓶原种。把原种扩接到三级种培养基

上，进行培养直接用于生产的菌种称为栽培种。每瓶原种

可扩接三级种３０～５０袋。原种栽培种的培养时间一般为

３０～５０天，培养时间长短与食用菌菌丝生产快慢有关。

２．什么是液体菌种？有哪些优点？
　　液体菌种是相对固体菌种而言的。液体菌种是指在

装有液体培养基的容器中，通过特定的培养条件，为使食

用菌菌丝体快速生长繁殖而生产的菌种。简单地说，就是

生长在液体培养基中的菌种或菌丝体，即以菌丝体所存活

的培养基形态来命名的。它是将菌种培养在发酵罐或圆
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锥瓶内，通过不断通气搅拌或振荡，使菌丝在液体深层繁

殖，并在短期内获得大量菌丝体和代谢产物。液体菌种的

制作工艺在工业上称为深层培养或深层发酵。优点如下：

（１）工艺简便。液体菌种没有级的分别，既可作为

母体接原种，也可作为原种或栽培种直接接栽培袋，简

化了生产工艺。

（２）菌种更纯。液体菌种生产采用现代生物技术，

菌种栽培密闭进行，属纯培养，保证了菌种的纯度。

（３）周期更短。栽培种大部分品种仅需１．５～２个

月，较一般固体菌种制作周期缩短１～１．５个月。

（４）成本更低。用液体菌种无论是生产栽培种还是

栽培袋，其菌种成本仅需 ２～３ 分钱，是固定菌种

的１／４～１／５。

（５）污染更少。用液体菌种接种后６小时萌发，２４

小时菌丝布满培养料面，菌丝的萌发速度超过杂菌的生

长速度，没有杂菌污染。

（６）操作更简便。液体菌种整个生产过程都是在一

个罐体内完成，灭菌、培养均是按键操作，只需要２～４

平方米的生产空间，既成倍降低了生产管理费用，又节

省了人工。
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（７）适宜工厂化标准化全年候生产。采用液体菌种

养菌时间短，出菇集中，适合工厂化、标准化全年候生

产，是食用菌产业的发展方向。

３．菌种污染有哪些类型？
　　（１）培养基污染。组成培养基的各种原料，本身不

同程度地混有杂菌和杂菌孢子，如果消毒灭菌不彻底，

培养５天左右，在培养基表面和内部就会同时发生杂菌。

（２）菌种本身污染。由于母种、原种本身不纯，污

染上杂菌。当它们进行转接时，会造成大批污染，而且

杂菌由转接种块上开始蔓延，这样的菌种坚决不能用。

因此，选择菌种一定要小心。

（３）操作污染。在确认母种或原种纯度较高，而且

在培养基已彻底灭菌的情况下，发现被转接的培养基表

面出现杂菌污染时，说明接种室、用具、菌种瓶表面及

操作人员的手和工作服等消毒处理的不好，或者违反了

接种操作规程。

（４）环境污染。由于培养室消毒不彻底，或者菌种

瓶棉塞潮湿，或者瓶口洗的不干净，常常造成培养后的
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杂菌污染，这种污染现象是在菌丝体已经长满斜面或菌

种瓶后，在培养料表面出现杂菌，使接种后的菌种发霉，

不能长耳。

４．菌种污染有哪些防治措施？
　　（１）讲究配料。用于制作原种、栽培种的培养料其

原料要新鲜；难吸水的培养料应先用足够的水拌湿，充

分拌匀后及时装瓶，上锅灭菌，搁置时间不应超过５

小时。

（２）细心装料。根据培养料性质、培养时间、灭菌

方法等，选用合适的瓶或袋。培养料装至离棉塞２～３厘

米处，抹净瓶口，然后加上棉塞，以免水分和培养料把

棉塞玷污。制作母种注入培养基时要细心，切勿将培养

基沾在试管口上。管口棉塞要松紧适中，过松易进杂菌。

（３）灭菌彻底。在灭菌时试管要轻放，瓶摆放要留

空隙，棉塞不能互相挤压。根据培养料和容器装置，确

定灭菌蒸汽压力及灭菌时间，注意排出空气，放气速度

要慢。

（４）无菌操作。料袋灭菌后冷却至不烫手时再搬动，
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可减少袋壁破裂，接种器具要保持洁净，用前要消毒。

每个环节都要严格按无菌操作规程运行。

（５）精选良种。选用无污染、菌丝生长健壮的适龄

母种和原种。接种前认真检查，并且不要用表层菌种接

种。接种最好破开瓶底，从下部接至离表面２～３厘米

处，若从瓶口接种，应把上层２～３厘米厚的菌种挖掉，

然后接种。

（６）净化环境。培养室要通风干燥，用前要清扫、

消毒。培养菌种期间，每天要适当通风。当空气相对湿

度大于７０％时，要开吸湿机、空调机或使用生石灰、木

炭等降低室内湿度。

５．如何鉴别菌种质量？
　　菌种质量的优劣直接影响着栽培效果，是食用菌生

产经济效益的关键因素之一。目前，我国的食用菌品种

繁多、名称混乱，对食用菌栽培者十分不利，因此，栽

培者根据自身需要，对所用菌种进行必要的质量鉴定是

十分必要的。常用的方法如下：

（１）直接观察：对引进的菌种，首先用肉眼观察是

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



　　　　　　　　　　　　　　　 　　　７　　　　

否合乎要求，棉塞有无松动，试管、玻璃瓶有无破损，

棉塞和管内有无病虫侵入，菌丝色泽是否正常。有无发

生老化，然后在瓶塞边作深吸气，闻其是否具有该菌种

特有的香味，原种和栽培种可取出小块菌丝，观察其颜

色和均匀度，并用手捏料块检查含水量是否符合标准。

（２）观测菌丝长势：将待测的菌种接入新配制的斜

面培养基，置适宜的温、湿度条件下进行培养。如果菌

丝生长迅速，整齐浓密，健壮有力，则表明是优良菌种；

若菌丝生长缓慢，或长速特快、稀疏无力、参差不齐，

易于老化，则表明为劣质菌种。

（３）吃料能力鉴定：将菌种接入最佳配方的原种培

养料中，置适宜的温、湿度条件下培养。一周后观察菌

丝生长情况。如果菌种能很快萌发，并迅速向四周和培

养料中伸展，则说明该品种的吃料能力强；反之，菌种

萌动后生长缓慢，迟迟不向四周和料层深处伸展，则表

明该品种对培养料的适应能力差。

（４）出菇试验：根据各种食用菌不同的栽培要求进

行栽培，置适宜的温、湿条件下发菌和出菇。在试验过

程中，要经常观测菌丝生长和出菇情况，如接种块的萌

发时间、菌丝生长速度、吃料能力大小、出菇速度、转
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潮快慢、子实体的形态及产量质量等。最后通过综合分

析和评比，选出菌丝生长速度快、子实体生长健壮、品

质好、产量高的菌种用于生产。

６．如何保存菌种？
　　菌种是重要的食用菌生产资料，必须很好保藏，做

到不死亡，不衰退，不被杂菌污染。保存菌种的基本原

理是使菌丝的生理代谢活动尽量降低，通常采用的手段

是低温、干燥和减少氧气供应。

（１）母种的低温保存：这是一种常用的而且是最简

单的保存方法。首先是将要保存的菌种移接到适宜的斜

面培养基上。为减少培养基水分蒸发，延长保存时间，

可将琼脂用量加到２．５％，再加入０．２％磷酸二氢钾、磷

酸氢二钾、碳酸钙等缓冲剂。将要保存的菌种放入４℃

的冰箱内保存，每隔３～４个月转管一次。

（２）原种和栽培种的短期保存：原种和栽培种一般

应按计划生产，长好后及时使用，不宜长期保存，只能

作短期保存。栽培种体积大、数量多不可能在冰箱内大

量保存。要保存的原种必须菌丝粗壮，活力强，封口严
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密，无杂菌感染，要保存的栽培种必须菌丝粗壮，没有

污染或出黄水现象。把挑出的符合保存标准的原种和栽

培种，放入保存室内，保存室应该干净、凉爽、干燥、

黑暗，以降低其生命活动，减少变异退化，温度以

５℃～１０℃为宜，不要超过１５℃，这样的条件下栽培种

可保存１～２个月。

７．如何发展食用菌生产？
　　（１）应尽快采取措施抓好 “五个转变”：一是栽培种

类上，要由常规品种向珍稀品种转变；二是栽培模式上，

要由一年单茬栽培向多茬栽培、周年生产转变；三是栽

培用料上，要由木屑、棉籽皮向玉米秸、玉米芯等低价

原料转变；四是菌种选购上，要由低产菌种向优质高产

菌种转变；五是要由单纯生产转为生产、加工、流通一

起抓，大力推进产业化经营。

（２）加快科技进步，提高食用菌产品的国内外竞争

力：①要加大科技攻关力度，培养、选育一批优良新菌

种，科研部门要根据国内外市场需求。开发高档次、高

技术含量、高附加值的食用菌系列新品种，在提高现有



１０　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　

平菇、双孢菇、香菇产量与质量的基础上，大力发展珍

稀菇类，如草菇、灵芝、白灵菇等，并努力发展一批各

具特色的生产示范基地。②要搞好技术培训，推广先进、

实用的食用菌生产新技术。建成一支多层次、结构合理

的食用菌专业技术队伍，形成市、县、乡、村食用菌生

产技术推广网络。③是要因地制宜，推广发展新的适用

栽培模式，创出一条高效益、立体化、集约型的食用菌

栽培制度。

（３）推进产业化经营，努力开拓国内外市场：①要

加强龙头企业建设，大力发展食用菌精深加工，并通过

政策倾斜、资金扶持等措施，培植一批可拉动食用菌行

业升级的龙头企业，发挥龙头企业的带动作用。②培育

建设食用菌市场体系，加快食用菌专业市场和产销信息

网络建设，推动生产发展，促进产品流通。③要大力发

展食用菌专业经济组织，要坚持 “民办、民管、民受益”

的原则，不断增强农民专业经济组织的凝聚力和经济实

力，通过各类龙头企业的带动，形成食用菌规模化生产、

区域化布局。四是要搞好产销衔接，努力开拓市场。

（４）要加强质量管理，提高产品品质：①要加强食

用菌菌种和产品的质量监督检验，优化提高产品质量，
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要按照 《全国食用菌菌种管理办法》的要求，严格进行

菌种管理，对菌种生产、经营单位进行严格的资质审查，

实行审批制度，以提高对食用菌产品质量标准的认识和

全面质量监控的能力，加大对食用菌及菌种生产和经营

的监管力度，建立严格的市场准入制度，优化食用菌及

菌种产品质量，切实把菌种生产和市场管理纳人农业行

政执法范畴。②要实施名牌战略，尽快培育和创造与之

相适应的名特优品牌，有条件的地区要通过联合，形成

人才和资金优势，从干鲜产品的精加工人手，集中力量

开发出适合当地种植的有代表性的大宗品种和优势品种，

要抓紧开展食用菌商标注册工作，按照行业标准进行检

验，搞好分级包装，以名牌产品占领更多的国内外市场

份额。

８．什么是黑木耳？
　　木耳，别名黑木耳。真菌学分类属担子菌纲，木耳

目，木耳科。国内有８个种，云南现有７个种。文山、

红河、保山、德宏、丽江、大理、西双版纳、曲靖等地

州市都有分布，是中国木耳的生产区，产量居全国第２
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位。生长于栎、杨、榕、槐等１２０多种阔叶树的腐木上，

单生或群生。

图２　黑木耳
木耳子实体胶质，成圆盘形，耳形不规则形，直径

３～１２厘米。新鲜时软，干后成角质。口感细嫩，风味

特殊，是一种营养丰富的著名食用菌。含糖类、蛋白质

１０．６克、脂肪０．２克、热量３０６焦、氨基酸、维生素和

矿物质。有益气、充饥、轻身强智、止血止痛、补血活

血等功效。富含多糖胶体，有良好的清滑作用，是矿山

工人、纺织工人的重要保健食品。还具有一定的抗癌和

治疗心血管疾病功能。
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