
34

2024� 第6卷� 第8期·园林建设与城市规划

不同培养基配方对香菇生长发育及营养成分的影响

常Ǔ强
福建省亚热带植物研究所Ǔ福建Ǔ厦门Ǔ361006

摘Ȟ要：本文旨在研究不同培养基配方对香菇生长发育及营养成分的具体影响。通过设计一系列对比试验，详细

分析了不同碳源、氮源、无机盐、维生素和激素等因素对香菇菌丝生长速度、生物量、子实体产量以及营养成分（如

蛋白质、维生素B2、维生素C、铁和钾）的影响。研究结果表明，特定的培养基配方能够显著促进香菇的生长发育，
并提高子实体的营养成分含量，为香菇的规模化生产提供了重要的科学依据和技术支持。
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引言

香菇（Lentinula edodes）作为一种经济价值高、营养
丰富的食用菌，其市场需求量逐年增加。然而，传统的

木屑培养基已难以满足大规模生产的需要，且不同培养基

配方对香菇的生长发育及营养成分具有显著影响。因此，

研究不同培养基配方对香菇的影响，对于提高香菇产量和

品质具有重要意义。本研究旨在通过对比试验，详细探究

不同培养基配方对香菇菌丝生长速度、生物量、子实体产

量以及营养成分的具体影响，以期筛选出最适合香菇生

长的培养基配方，为香菇的规模化生产提供科学依据。*

1��材料与方法

1.1  试验材料
1.1.1  供试菌株
香菇937、香菇939、香菇1363。这些菌株均为香菇

（Lentinula edodes）的不同品种或品系，香菇作为一种
经济价值高、营养丰富的食用菌，广泛受到消费者的喜

爱。这些特定菌株可能具有不同的生长特性、产量表现

或抗逆性，因此被选为研究对象。

（1）菌株保存与复活
在实验室条件下，这些菌株通常以冻干的形式保存

于特定的菌株保藏管中，并储存在低温环境下（如-20℃
或-80℃）以延长其存活期。保存时，通常会加入一定量
的保护剂（如甘油）以防止菌株在冷冻过程中受损。当

需要使用这些菌株时，首先需要进行复活操作。复活步

骤通常包括将冻干菌株从保藏管中取出，接种到适宜的

培养基上，并在适宜的温度和湿度条件下进行培养。复

活过程中需要严格控制无菌操作，以防止杂菌污染[1]。

（2）菌株鉴定与确认
在复活后，需要对菌株进行鉴定以确认其身份和纯
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度。常用的鉴定方法包括形态学观察、生理生化特性测

定以及分子生物学技术（如PCR扩增和测序）。这些方
法可以帮助研究人员确认菌株是否符合预期，并排除可

能的污染或变异。菌株的确认通常基于其独特的形态特

征、生长特性以及特定的生理生化反应。同时，通过分

子生物学技术可以进一步验证菌株的遗传背景，从而确

保实验的准确性和可靠性。

1.1.2  培养基配方
根据文献资料及前期预实验，设计了多种培养基配

方，包括母种培养基和原种培养基。具体配方如下：

（1）母种培养基：
配方1：木屑1 4 g，麦麸6 g（煎汁过滤取其澄清

液），胡萝卜200g，葡萄糖20g，磷酸二氢钾3g，硫酸镁
1.5g，蛋白胨5g，琼脂20g，水1000mL。
配方2：苹果100g，葡萄糖20g，磷酸二氢钾3g，硫

酸镁1.5g，琼脂20g，蛋白胨5g，水1000mL。
配方3：土豆200g，葡萄糖20g，磷酸二氢钾3g，硫

酸镁1.5g，蛋白胨5g，琼脂20g，水1000mL。
配方4：豆芽100g，葡萄糖20g，磷酸二氢钾3g，硫

酸镁1.5g，蛋白胨5g，琼脂20g，水1000mL。
（2）原种培养基：
配方1：木屑78%，麸皮或米糠20%，蔗糖1%，石

膏1%。
配方2：木屑50%，棉籽壳30%，麸皮或米糠18%，

蔗糖1%，石膏1%。
配方3：木屑50%，玉米芯30%，麸皮或米糠18%，

蔗糖1%，石膏1%。
1.2  试验方法
1.2.1  母种培养基试验
（1）培养基制备：
准确称取各配方中的成分，如木屑、麦麸、胡萝
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卜、葡萄糖、磷酸二氢钾、硫酸镁、蛋白胨和琼脂等。

将称取好的成分逐一加入适量的蒸馏水中，边加边搅拌，

确保各成分充分溶解。对于含有固体颗粒（如木屑、麦

麸）的配方，需进行过滤操作以去除不溶性杂质。特别是

配方1中的木屑麦麸煎汁，需先煎煮后过滤取其澄清液使
用。使用pH计测量培养基的pH值，并根据需要加入适量
的酸或碱溶液进行调节，使其达到适宜的范围（如pH5.5-
6.5）。将调节好pH值的培养基倒入高压蒸汽灭菌锅中进
行灭菌处理，以杀死其中的微生物。灭菌后，待培养基冷

却至适宜温度（约50℃左右），迅速倒入已灭菌的试管
中，每个试管分装约1/4体积的培养基。将分装好的试管
倾斜放置，使培养基凝固成斜面，便于后续接种操作。

（2）接种与培养：
在接种前，所有操作均在超净工作台或无菌室内进

行，确保无菌操作环境。操作人员需穿戴无菌衣帽、口

罩和手套。使用接种环或接种针从原始菌种中挑取少量菌

丝，迅速接种到已凝固的斜面培养基上。每个配方接种多

个试管，以确保试验的重复性[2]。将接种好的试管放入恒

温培养箱中，设定温度为24℃，保持恒定的湿度和光照条
件（如暗光培养）。定期观察并记录菌丝的生长情况。

（3）观察记录：
从接种后开始计时，每天定时观察并记录菌丝萌发

的情况，记录首次观察到菌丝生长的时间。采用直线生

长测量法，每隔一定时间（如每24小时）测量菌丝在培
养基上的生长长度，计算其平均生长速度。记录菌丝完

全覆盖试管斜面所需的时间，即满管时间。

1.2.2  原种培养基试验
（1）培养基制备：
将各配方中的原料（如木屑、棉籽壳、麸皮、米

糠、蔗糖、石膏等）按比例混合均匀。注意控制原料的

含水量，使其达到适宜的范围（如60%-65%）。将混合
好的原料装入已灭菌的广口瓶中，压实并封口。然后将

瓶子放入高压蒸汽灭菌锅中进行灭菌处理。灭菌后，待

瓶子冷却至适宜温度（约室温），在无菌条件下打开瓶

盖，将母种培养基中生长良好的香菇菌丝接种到原种培

养基上。接种后重新封口并标记[3]。

（2）培养与观察：

将接种好的瓶子放入恒温培养室中，设定温度为

25℃，保持暗光条件。定期观察并记录菌丝的生长情
况。记录菌丝在各配方培养基上的生长速度、菌丝形态

以及满瓶时间等指标。特别注意观察菌丝是否健壮、密

集以及是否有污染情况发生。

（3）数据分析：
采用直线生长测量法计算各配方培养基上菌丝的平均

生长速度。结合菌丝生长速度、菌丝形态、满瓶时间以及

污染率等指标，综合分析确定最适宜的原种培养基配方。

1.2.3  营养成分测定
（1）样品采集与处理：
从各配方培养基上收获成熟的香菇子实体，去除杂

质并清洗干净。将清洗干净的子实体放入烘箱中干燥至

恒重，然后粉碎成细粉备用。

（2）营养成分测定方法：
蛋白质含量测定采用凯氏定氮法，通过测定样品中

氮的含量并乘以适当的换算系数来计算蛋白质含量。维

生素B2含量测定采用荧光法，利用维生素B2在特定条件
下能发出荧光的特性进行测定。维生素C含量测定采用
2,6-二氯酚靛酚滴定法，通过维生素C还原2,6-二氯酚靛酚
的能力来测定其含量。铁元素含量测定采用原子吸收分

光光度法，利用铁原子对特定波长光的吸收特性进行测

定。钾元素含量测定采用火焰光度法，通过测量样品在

火焰中激发产生的光强度来测定钾的含量[4]。

（3）数据处理：
每种成分均测定三次以上，取平均值作为最终结果以

提高数据的准确性和可靠性。对测定结果进行统计分析，

比较不同配方培养基对香菇子实体营养成分的影响。

2��结果与分析

2.1  不同培养基配方对香菇菌丝生长的影响
2.1.1  母种培养基
试验结果显示（表1），配方1（胡萝卜加木屑麦麸

煎汁澄清液）的菌丝萌发时间最早，平均萌发时间为2
天；菌丝生长速度最快，平均生长速度为4.5mm/d；且菌
丝粗壮、密集，满管时间最短，平均满管时间为12天。
配方2、3、4的生长速度和生长势次之。因此，配方1被
认为是最适合香菇母种生长的培养基配方。

表1��不同母种培养基配方对香菇菌丝生长的影响

配方编号 萌发时间（天） 生长速度（mm/d） 满管时间（天）

配方1 2 4.5 12
配方2 3 3.8 14
配方3 3 3.6 15
配方4 3 3.5 16
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2.1.2  原种培养基
在原种培养基中（表2），配方2（木屑加棉籽壳）

表现出最好的菌丝生长效果。菌丝生长旺盛，平均生长

速度为6.8mm/d；且菌丝粗壮、密集，满瓶天数最短，
平均满瓶天数为26天。配方1和配方3的菌丝生长情况
次之。

2.2  不同培养基配方对香菇子实体营养成分的影响

营养成分测定结果显示（表3），不同培养基配方对
香菇子实体的营养成分含量有显著影响。具体来说，采

用配方1和配方2培养的子实体中，蛋白质、维生素B2、
维生素C、铁和钾的含量相对较高。其中，配方1培养的
子实体蛋白质含量最高，达到22.5%；配方2培养的子实
体维生素B2含量最高，达到1.05mg/100g。这表明特定培
养基配方能够提高香菇子实体的营养成分含量。

表2��不同原种培养基配方对香菇菌丝生长的影响

配方编号 生长速度（mm/d） 满瓶天数（天）

配方1 6.4 29
配方2 6.8 26
配方3 5.9 32

表3��不同培养基配方对香菇子实体营养成分的影响

配方编号
蛋白质含量
（%）

维生素B2含量
（mg/100g）

维生素C含量
（mg/100g）

铁含量
（mg/100g）

钾含量
（mg/100g）

配方1 22.5 1.00 0.60 2.8 1200
配方2 21.8 1.05 0.62 2.9 1180
配方3 20.5 0.95 0.58 2.6 1150
配方4 19.2 0.90 0.55 2.5 1120

3��讨论

在本研究中，探讨了不同培养基配方对香菇菌丝生

长及营养成分的影响，通过对比试验发现，不同配方对

香菇菌丝的生长速度和形态以及子实体的营养成分均

产生了显著影响。首先，就菌丝生长而言，母种培养基

配方中，以胡萝卜加木屑麦麸煎汁澄清液所表现的效果

最佳，其菌丝萌发时间最早，生长速度最快，且菌丝粗

壮、密集，满管时间最短。这可能是因为该配方提供了

丰富的碳源、氮源以及多种微量元素，满足了香菇菌丝

生长的营养需求。而原种培养基配方中，木屑加棉籽壳

培养料的效果最好，菌丝生长旺盛，满瓶时间相对较

短。这进一步证实了棉籽壳作为香菇栽培中优质辅料的

地位，其富含的营养成分有助于促进菌丝的生长和发

育。其次，在营养成分方面，不同培养基配方对香菇子

实体的蛋白质含量、维生素B2含量、维生素C含量以及矿
物质元素（如铁、钾）的含量均产生了一定影响。尽管

各配方间差异不显著，但仍可观察到一些趋势。例如，

某些配方下香菇子实体的蛋白质含量较高，这可能与其

提供了更丰富的氮源有关；而另一些配方下维生素B2或
维生素C的含量较高，则可能与配方中特定营养成分的
添加或配比有关。这些发现对于指导香菇栽培实践，优

化培养基配方，提高香菇的营养价值具有重要意义。此

外，值得注意的是，培养基的pH值也对香菇菌丝的生长

产生了显著影响。在偏酸性环境下，香菇菌丝的生长速

度较快，长势较好；而在碱性环境下，菌丝生长受到抑

制。这一发现与先前的研究结果相一致，进一步强调了

培养基pH值在香菇栽培中的重要性。
结语

综上所述，不同培养基配方对香菇的生长发育及营

养成分具有显著影响。通过筛选和优化培养基配方，可

以显著提高香菇的产量和品质。本研究为香菇的规模化

生产提供了重要的科学依据和技术支持。未来研究可进

一步探讨不同培养基配方对香菇生长发育的分子机制以

及环境因素的影响等，以期更全面地理解香菇生长发育

的调控机制。
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