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(57)摘要

本发明公开了一种添加茯苓粉的食用菌培

养基及其制备方法和应用，属于食用菌驯化和栽

培领域。所述食用菌培养基是将PDA培养基和茯

苓粉混合制备得到，所述PDA培养基和所述茯苓

粉的质量比为100：(0.5‑2)。利用所述食用菌培

养基培养香菇、杏鲍菇等多种食用菌，结果发现：

相比传统PDA培养，本发明提供的添加茯苓粉的

食用菌培养基能够显著提高多种食用菌生长速

度，缩短培养周期，减缓培养过程中菌种退化等。

本发明提供的添加茯苓粉的食用菌培养基对改

善传统PDA培养食用菌过程中存在的问题具有重

要意义。
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1.一种添加茯苓粉的食用菌培养基，其特征在于，所述食用菌培养基是将PDA培养基和

茯苓粉混合制备得到，所述PDA培养基和所述茯苓粉的质量比为100：(0.5‑2)。

2.如权利要求1所述的添加茯苓粉的食用菌培养基，其特征在于，所述PDA培养基和所

述茯苓粉的质量比为100：2。

3.如权利要求1所述的添加茯苓粉的食用菌培养基，其特征在于，所述PDA培养基包括

以下质量份的组分：马铃薯180‑220份、葡萄糖15‑25份和琼脂15‑20份。

4.如权利要求1所述的添加茯苓粉的食用菌培养基，其特征在于，所述茯苓粉是将茯苓

块经烘干、粉碎后，过60目筛制得。

5.一种权利要求1‑4任一项所述的添加茯苓粉的食用菌培养基的制备方法，其特征在

于，包括以下步骤：将PDA培养基和茯苓粉按照质量比为100：(0.5‑2)混合后，高温灭菌，得

到所述添加茯苓粉的食用菌培养基。

6.如权利要求5所述的制备方法，其特征在于，所述PDA培养基的制备方法包括以下步

骤：

按照PDA培养基各组分用量称量原料，先将马铃薯在水中煮制后过滤，收集马铃薯滤

液；再将所述马铃薯滤液与葡萄糖、琼脂混合，得到PDA培养基。

7.如权利要求5所述的制备方法，其特征在于，所述高温灭菌的条件为：115‑125℃灭菌

20‑30min。

8.一种权利要求1‑4任一项所述的添加茯苓粉的食用菌培养基在如下(1)‑(3)任一项

中的应用：

(1)在培养食用菌中的应用；

(2)在提高食用菌菌丝生长速率中的应用；

(3)在改善食用菌菌种退化研究中的应用。
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一种添加茯苓粉的食用菌培养基及其制备方法和应用

技术领域

[0001] 本发明涉及食用菌驯化和栽培领域，特别是涉及一种添加茯苓粉的食用菌培养基

及其制备方法和应用。

背景技术

[0002] 食用菌已经成为我国第五大农作物，在国民饮食中占据着越来越重要的地位。在

食用菌栽培生产过程中，菌种的扩繁培养是首要的步骤。目前使用最多的母种培养基为传

统的PDA培养基，但在科研及生产过程中，使用PDA培养基对许多食用菌来说常存在生长慢、

菌丝活力差、易老化退化等问题，直接影响食用菌的生产。为此，亟需筛选一种培养基配方，

以用于促进食用菌菌丝的生长、提高其活性、缩短培养周期，这对在保藏菌种和避免菌种退

化等均具有重要的意义。

发明内容

[0003] 本发明的目的是提供一种添加茯苓粉的食用菌培养基及其制备方法和应用，以解

决上述现有技术存在的问题，通过在PDA培养基中添加特定用量的茯苓粉，用于培养食用

菌，可以显著提高食用菌菌丝的生长速度，有效减缓传代培养过程中食用菌菌种的退化、培

养周期长等问题。

[0004] 为实现上述目的，本发明提供了如下方案：

[0005] 本发明提供一种添加茯苓粉的食用菌培养基，所述食用菌培养基是将PDA培养基

和茯苓粉混合制备得到，所述PDA培养基和所述茯苓粉的质量比为100：(0.5‑2)。

[0006] 优选的是，所述PDA培养基和所述茯苓粉的质量比为100：2。

[0007] 优选的是，所述PDA培养基包括以下质量份的组分：马铃薯180‑220份、葡萄糖15‑

25份和琼脂15‑20份。

[0008] 优选的是，所述茯苓粉是将茯苓块经烘干、粉碎后，过60目筛制得。

[0009] 本发明还提供一种所述的添加茯苓粉的食用菌培养基的制备方法，包括以下步

骤：

[0010] 将PDA培养基和茯苓粉按照质量比为100：(0.5‑2)混合后，高温灭菌，得到所述添

加茯苓粉的食用菌培养基。

[0011] 优选的是，所述PDA培养基的制备方法包括以下步骤：

[0012] 按照PDA培养基各组分用量称量原料，先将马铃薯在水中煮制后过滤，收集马铃薯

滤液；再将所述马铃薯滤液与葡萄糖、琼脂混合，得到PDA培养基。

[0013] 优选的是，所述高温灭菌的条件为：115‑125℃灭菌20‑30min。

[0014] 本发明还提供一种所述的添加茯苓粉的食用菌培养基在如下(1)‑(3)任一项中的

应用：

[0015] (1)在培养食用菌中的应用；

[0016] (2)在提高食用菌菌丝生长速率中的应用；
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[0017] (3)在改善食用菌菌种退化研究中的应用。

[0018] 本发明公开了以下技术效果：

[0019] 本发明提供的添加茯苓粉的食用菌培养基，是通过在传统的PDA培养基中添加特

定用量的茯苓粉[PDA培养基和茯苓粉的质量比为100：(0.5‑2)]制备得到，该食用菌茯苓粉

培养基可以用于培养常见的多种食用菌，经实验发现，用该食用菌茯苓粉培养基培养多种

食用菌，均可显著提高多种食用菌菌丝的生长速度，缩短培养周期。本发明通过特定添加茯

苓粉制备的食用菌茯苓粉培养基可以实现有效改善食用菌菌种在传统PDA培养基上生长速

度缓慢以及菌种退化等问题。

附图说明

[0020] 为了更清楚地说明本发明实施例或现有技术中的技术方案，下面将对实施例中所

需要使用的附图作简单地介绍，显而易见地，下面描述中的附图仅仅是本发明的一些实施

例，对于本领域普通技术人员来讲，在不付出创造性劳动的前提下，还可以根据这些附图获

得其他的附图。

[0021] 图1为武香W1培养情况；自左向右依次为：PDA培养基，添加0.5％茯苓粉的PDA，添

加1％茯苓粉的PDA，添加2％茯苓粉的PDA；

[0022] 图2为杏韩菌种菌种培养情况；自左向右依次为：PDA培养基，添加0.5％茯苓粉的

PDA，添加1％茯苓粉的PDA，添加2％茯苓粉的PDA；

[0023] 图3为黑牛肝菌的培养情况；自左向右依次为：PDA培养基，添加0 .5％茯苓粉的

PDA，添加1％茯苓粉的PDA，添加2％茯苓粉的PDA。

具体实施方式

[0024] 现详细说明本发明的多种示例性实施方式，该详细说明不应认为是对本发明的限

制，而应理解为是对本发明的某些方面、特性和实施方案的更详细的描述。

[0025] 应理解本发明中所述的术语仅仅是为描述特别的实施方式，并非用于限制本发

明。另外，对于本发明中的数值范围，应理解为还具体公开了该范围的上限和下限之间的每

个中间值。在任何陈述值或陈述范围内的中间值，以及任何其他陈述值或在所述范围内的

中间值之间的每个较小的范围也包括在本发明内。这些较小范围的上限和下限可独立地包

括或排除在范围内。

[0026] 除非另有说明，否则本文使用的所有技术和科学术语具有本发明所述领域的常规

技术人员通常理解的相同含义。虽然本发明仅描述了优选的方法和材料，但是在本发明的

实施或测试中也可以使用与本文所述相似或等同的任何方法和材料。本说明书中提到的所

有文献通过引用并入，用以公开和描述与所述文献相关的方法和/或材料。在与任何并入的

文献冲突时，以本说明书的内容为准。

[0027] 在不背离本发明的范围或精神的情况下，可对本发明说明书的具体实施方式做多

种改进和变化，这对本领域技术人员而言是显而易见的。由本发明的说明书得到的其他实

施方式对技术人员而言是显而易见得的。本发明说明书和实施例仅是示例性的。

[0028] 关于本文中所使用的“包含”、“包括”、“具有”、“含有”等等，均为开放性的用语，即

意指包含但不限于。
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[0029] 实施例1一种添加茯苓粉的食用菌培养基的制备方法，包括如下步骤：

[0030] (1)茯苓块(来源于沃菲卧孔菌属食药用菌茯苓Wolfiporia  hoelen(Fr .)

Y.C.Dai&V.Papp的切块)破碎后，过60目筛烘干，在121℃条件下灭菌3h，备用；

[0031] (2)取200g马铃薯切块，置于800mL自来水中煮沸至马铃薯块软而不烂，用8层纱布

过滤，收集滤液；

[0032] (3)将上述所得马铃薯滤液与20g葡萄糖、20g琼脂混合，加水补足1L，获得PDA培养

基；

[0033] (4)将步骤(1)的茯苓粉添加至步骤(3)PDA培养基中，摇晃均匀，然后在121℃的条

件下灭菌20min，控制茯苓粉的加入量与PDA培养基的质量比为0.5:100(茯苓粉的加入量为

5g)；

[0034] (5)灭菌后的培养基倒在90mm×90mm培养皿中，过夜放置后使用。

[0035] 实施例2一种添加茯苓粉的食用菌培养基的制备方法

[0036] 与实施例1的区别在于：在步骤(4)中，控制茯苓粉的加入量与PDA培养基的质量比

为1:100(茯苓粉的加入量为10g)。

[0037] 实施例3一种添加茯苓粉的食用菌培养基的制备方法

[0038] 与实施例1的区别在于：在步骤(4)中控制茯苓粉的加入量与PDA培养基的质量比

为2:100(茯苓粉的加入量为20g)。

[0039] 对比例1一种食用菌培养基的制备方法

[0040] 与实施例1的区别在于：步骤(4)中控制茯苓粉的加入量与PDA培养基的质量比为

3:100(茯苓粉的加入量为30g)。

[0041] 对比例2一种食用菌培养基的制备方法

[0042] 本对比例采用PDA培养基加茯苓粉滤液得到，具体步骤如下：

[0043] 取90g茯苓粉置于400mL水中煮沸20分钟，四层纱布过滤得滤液I；取200g去皮马铃

薯置于400mL水中煮沸，过滤得滤液II；将滤液I与滤液II混合定容至1000mL，依次添加20g

葡萄糖和20g琼脂，混合后在121℃的条件下灭菌30min。

[0044] 试验例1

[0045] 取武香W1(香菇菌种)的接种块置于实施例1‑3和对比例1‑2中所制备的培养基中，

25℃恒温培养箱避光培养9天，每个样品设置3个平行，除培养基外，对照组其他条件和实验

组均相同。测试结果见图1。

[0046] 试验例2

[0047] 取杏韩(杏鲍菇菌种)的接种块置于实施例1‑3和对比例1‑2中所制备的培养基中，

25℃恒温培养箱避光培养11天，每个样品设置3个平行，除培养基外，对照组其他条件和实

验组均相同。测试结果见图2。

[0048] 试验例3

[0049] 取黑牛肝菌(暗褐脉柄牛肝菌菌种)的接种块置于实施例1‑3和对比例1‑2中所制

备的培养基中，30℃恒温培养箱避光培养14天。每个样品设置3个平行，除培养基外，对照组

其他条件和实验组均相同。测试结果见图3。

[0050] 对测试的菌种的菌丝的半径生长速度进行统计，结果见表1，表1为不同比例的茯

苓粉添加量培养基以及对比例制备的培养基培养不同食用菌的菌丝生长速度的结果。
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[0051] 表1不同食用菌的菌丝生长速度测试结果

[0052]

[0053] 通过对比可知，本发明提供的添加茯苓粉的食用菌培养基对多种食用菌的培养效

果，相较对比例1和2制备的培养基，能够显著提升生长速率，效果明显。

[0054] 以上所述的实施例仅是对本发明的优选方式进行描述，并非对本发明的范围进行

限定，在不脱离本发明设计精神的前提下，本领域普通技术人员对本发明的技术方案做出

的各种变形和改进，均应落入本发明权利要求书确定的保护范围内。
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图1

图2

图3
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