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前    言

本部分的4.4、7.4为强制性条款。
DB33/ 605-2006《无公害江山白菇》按部分发布，分为三个部分：
——第1部分  菌种；
——第2部分  栽培技术规程；
——第3部分  质量安全要求。
本部分为DB33/ 605-2006的第1部分。
本部分由浙江省农业厅提出。

本部分起草单位：江山市农业科学研究所、江山市质量技术监督局、江山市白菇产业化协会。
本部分主要起草人：占才水、杨明华、胡群英、巫优良、毛小伟、周建林、毛利荣。
无公害江山白菇
第1部分：菌种

1　 范围

本部分规定了无公害江山白菇菌种的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、贮存、保质期、运输。

本部分适用于无公害江山白菇固体菌种生产、经销。
2　 规范性引用文件

下列文件中的条款通过本部分的引用而成为本部分的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本部分，然而，鼓励根据本部分达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本部分。

GB 15569—1995   农业植物调运检疫规程
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本部分。
3.1

江山白菇
由江山市农科所为主选育，经浙江省农作物品种审定委员会1996年第18次会议认定的白色金针菇品种。
3.2  

母种（一级种或试管种）
由孢子培育、子实体组织或基质菌丝分离纯化后在琼脂培养基上繁殖的菌丝体及其培养基质。
3.3  

原种（二级种）
由母种移植到固体培养基(不包括琼脂斜面培养基)上繁殖的菌丝体及其培养基质。

3.4  

栽培种（三级种或生产种）

    由原种移植到固体培养基上繁殖的菌丝体及其培养基质。

3.5

菌丝自溶

菌龄过长、高温影响、导致生理老化、菌丝解体而产生黄色代谢水的现象。

3.6

杂菌

    除江山白菇菌丝体以外的其它菌类。

3.7

积水

    培养基含水量过高而导致的水分沉积现象。

3.8

原基

    尚未分化的子实体原始形态。

3.9

菌皮

    徒长菌丝在基质表面形成的膜状物。

3.10

脱壁

    菌龄过长或其他非侵染因子导致的菌丝体萎缩、色泽变暗、培养基收缩的离壁现象。

3.11

高温圈

    高温导致菌丝生长不良、受到抑制形成圈状发黄或发暗现象。

3.12

气生菌丝
    在培养基表面空间生长的菌丝。

3.13

粉孢子

菌丝细胞分隔断裂而成的一种薄壁、链状无性孢子。

3.14

培养基

培养物生长所需营养物质的液体或固体混合物。

3.15

角变
因菌丝体局部变异或感染病毒而导致菌丝变细、生长缓慢、菌丝体表面特征成角状异常的现象。

4　 要求

4.1  菌种分级

菌种分级见表1

表1     菌种分级
	级别
	一级
	二级
	三级

	俗称
	母种、试管种
	原种
	栽培种、生产种


4.2  菌种制作

4.1.1  母种

母种见附录A

4.1.2  转管扩繁

经出菇鉴定合格的母种以1：30转管，在24℃~25℃环境中培养。

4.1.3  原种、栽培种

原种、栽培种见附录A

4.3  感官要求

    感官要求应符合表2的规定。

表2     感官要求

	项目
	母种
	原种、栽培种

	菌丝状态
	菌丝色泽洁白，平伏、浓密、均匀，无或少量粉孢子，无角变。
	菌丝色泽洁白，密集、尖端整齐，无或有气生菌丝，无或少量粉孢子，无角变。

	原基
	无
	无或少量

	菌皮
	
	无或上部轻度

	发菌程度
	菌丝长满料层

	培养物气味
	有江山白菇菌种特有的香味，无酸、臭、霉等异味。

	培养物镜检
	菌丝粗壮，无杂菌菌丝及孢子，无虫及虫卵。


4.4  质量要求

母种、原种、栽培种无角变、害虫、杂菌、积水、菌丝自溶、脱壁、高温圈。

5  试验方法

5.1  感官要求
菌丝状态、原基、菌皮、发菌程度采用目测。

5.2  质量要求
    角变、害虫、杂菌、积水、菌丝自溶、脱壁、高温圈采用目测或观察镜、显微镜镜检。

6  检验规则

6.1  组批

    以分离时间、方法、培养条件一致的母种为一个组批。以制作同一方法、时间、培养条件的原种、栽培种为一个组批。

6.2  出场检验

    每批菌种出场前，按4.2要求制作的菌种逐瓶（支）检验，按4.3、4.4要求进行全项检验，检验合格后并附有合格证的菌种方可出场。 

6.3  判定规则 

按4.2要求制作的每一瓶菌种，出场检验有一项以上（含一项）未达到4.3、4.4要求的，判定不合格，应按检验结果，计算出不合格数，当每批不合格数＞5%时，判该批为不合格。　
6.4  仲裁

供需双方对菌种质量有异议时，可由双方协商解决或法定质量监督机构按本标准检验后进行。

7  标志、标签、包装、贮存、保质期、运输

7.1  标志、标签

7.1.1  出售的菌种应贴有标签及合格标记。

7.1.2  标签应清晰标明菌种名称、级别、生产单位、接种日期。
7.2  包装

7.2.1  母种采用18mm×180mm~20mm×200mm的玻璃试管。

7.2.2  原种采用常规玻璃菌种瓶750mL~850mL，栽培种采用常规玻璃菌种瓶或聚丙烯菌种袋。

7.2.3  各级菌种采用棉塞或其他能满足正常发菌要求的材料进行容器封口。 

7.3  贮存  

7.3.1  母种一般在冰箱中保藏，保藏温度为4℃~5℃。

7.3.2  原种、栽培种在适温＜26℃、干燥（相对湿度60%~70%）、通风、清洁、避光的室内保藏。

7.4  保质期
7.4.1  母种在7.3.1环境中保藏期达到150d则应转管，转管扩繁不超过4代。
7.4.2  原种、栽培种从接种之日起，在7.3.2环境中≤90d为有效。

7.5  运输

7.5.1  向外调运菌种按GB 15569—1995规定进行办理检疫证书。

7.5.2  菌种在运输途中气温应＜30℃或运输车箱内温度＜30℃。

7.5.3  装车后及时启运，在运输中需有防震、防晒、防潮、防污染措施。

附　录　A 
（规范性附录）
菌种制作

A.1  母种

A.1.1  培养基 
采用PDA或改良PDA培养基。

A.1.2  种菇 

选择无杂菌、无病虫害，菇体整齐、均匀，外观色泽洁白，菌盖直径0.8cm~1.2cm、菌柄长度10cm~15cm、未开伞的子实体作为种菇。

A.1.3  组织分离和纯化

在无菌条件下切取菌柄与菌盖间2mm×2mm大小的组织，接入培养基表面，25℃下培养，并纯化。

A.2  原种

A.2.1  培养基

配方一（%）：棉籽壳62.5%、木屑10%、麸皮15%、玉米粉8%、石膏1%、石灰1%、白糖1.5%、过磷酸钙1%。

配方二（%）：棉籽壳65%、木屑10%、麸皮20%、石膏1%、石灰1%、白糖2%、过磷酸钙1%。

配方三（%）：棉籽壳70%、麸皮25%、石膏1%、石灰1%、白糖2%、过磷酸钙1%。

A.2.2  装瓶

按料水比1：1.2，将培养料拌匀，装入菌种瓶中，至瓶4/5处，下松上紧，压平压实料面，清水洗净瓶身和瓶口，用棉塞或其它能满足正常发菌的材料封口。 750mL玻璃菌种瓶装料（干）200g，含水量为65%左右，pH值为7.5~8.0 。

A.2.3  灭菌

在0.15MPa下灭菌2h~3h。

A.2.4  接种

料温冷却到28℃以下，放入接种箱，在无菌条件下接种，每支母种接4瓶~5 瓶。

A.2.5  培养

清洁、通风、遮光的培养室，温度24℃~25℃，相对湿度65%~70%，培养40d~45 d菌丝长满瓶。

A.3  栽培种

A.3.1  培养基：棉籽壳木屑培养基(配方按A.2.1)。

A.3.2  装瓶：按A.2.2，装料至瓶颈，用薄膜、报纸、牛皮纸包扎封口。

A.3.3  灭菌：按A.2.3。

A.3.4  接种：按A.2.4，每瓶原种接40瓶~50 瓶栽培种。

A.3.5  培养：按A.2.5。
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