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香菇 ( L
e n t in u s e d o d e s

) 谷粒种的研制

一 I制备方法和保存期

林明德 农 波

( 广西科学院生物研究室 )

摘 要

用香菇的液体菌种
,

接入麦粒基质中
,

制成香菇麦粒 栽培种
,

可比常规木清制

种缩短将近一半的时间
。

这种麦拉种经 冷库 ( 4~ 8℃ )
、

室温 ( 10 ~ 32
O

C )
、

温 室

( 25 ~ 28 ℃ ) 三 种 温度下保存 10 0天
,

试脸菌株的各种处理均能达到 90 % 以上 的 萌

发率
,

显著优于 室温保存的木清常规种的 26 % 的萌发率 , 贮存 228 天
,

除保存 于 冷

库的麦粒种仍能 10 0%萌发
,

其它温度下保存 的麦拉种的萌发 率下降程度随 保 存派

度和 菌株的不 同而不同
,

但仍 优于相同条件下保存
、
已不能萌发的木屑常挽种

。

自从人工接菌栽培香菇以来
,

习惯上使用阔叶树木屑为主料的培养基制取香菇菌种
。

这

种传统的方法从冰箱保存的试管母种到生产上使用的栽培种
,

需经 2~ 3次的固体扩大培养
,

每扩大一次需 40 天左右
,

前后共需 3至 4个月
。

这种制种方法能适用于段木栽培香菇
,

一

因段木

栽培通常在冬末
、

春初接菌
,

秋
、

冬制种能赶上季节
。

而香菇的袋料栽培通常在夏末
、

秋初

天气开始转凉时培菌
,

因此整个制种季节要上移到盛夏季节
。

制种期 正 好 处 于 30 ℃以上的

高温
,

不仅成功率会降低
,

而且由于长期高温会对种性带来不利的影响
。

缩短制种时间
,

减

少高温的影响
,

增强菌种生产对市场需求的适应能力
,

成为香菇菌种制备上的一个 重要 间

题
。

1 984 年起
,

我们对香菇麦粒菌种进行了研制
,

经袋料栽培试用
,

效果良好
,

现将
“
香菇

麦粒菌种制备方法及其保存期
”
的工作报告如下

:

一
、

香菇麦粒栽培种的制备

( 一 ) 麦粒培养基的制备
、

选用无霉变
、

无虫蛀
、

籽粒饱满之小麦
,

浸水 8~ 12 小时
,

捞起冲洗干净
,

在沸 水 锅中

煮至断生
,

捞起
、

摊开散水气
,

基本凉下来后添加辅料
,

拌匀后装瓶
,

装至 瓶 高 的3 / 4左

右
,

加棉塞
,

127 ℃90 分钟灭菌待用
。

* 本文 1 , 85年12 月!8z 日收到

DOI : 10. 13657 /j . cnki . gxkxyxb. 1986. 01. 013
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( 二) 菌种及其制备
1

.

本试验所用香茹菌种为
. 为 E 5

.

32 ,
E S

.

4 i ,
E 5

.

i 4 4
。

2
.

菌种的制备
:
本试验的麦粒基质以接液体菌种为主

,

接 E S
。

32 的固体木屑种为对 照
。

固体木屑种的制备按常规
,

液体种的制备详见
“
香菇液体菌种培养基的配方试验

” 。

3
.

接种
、

培养
:
每瓶麦粒基质中接入液体种或木屑种 一 勺 ( 约 7~ SC M “ )

。

液 体种 接

后
,

又采取摇匀与不摇动二种处理
。

接种后置于舫士 1
“

C的温室培养
。

( 三 ) 菌种的生长情况
:
见表 1

( 四 ) 小结
:

1
。

麦粒基质接入液体种后
,

摇匀与否虽菌丝生长状况不尽相同
,

但并不影响到菌种长好

的时间
,

因此接入液体种后不必摇匀
。

2
。

麦粒基质接入液体种后
,

麦粒菌种仅需 20 天左右的时间即可长好
,

与木屑常规制种相

比缩短制种时间近一半
。

3
。

麦粒基质中接入常规木屑种
,

麦粒菌种长好的时间要比接液体种慢 5 ~ 7天
,

但仍比木

屑常规制种法缩短十的时间
。

4
。

麦粒基质中接木屑种所以比接液体种慢是因为
:
木屑种在移接时挖瓶损伤菌体

,

接后

菌体恢复生长要比液体种慢 l一 2天 , 木屑种是表面接种
,

菌丝从表面一直长到底耗时要比液

体长
,
因液体种虽接于表面

,

但菌丝片断随种液流入基质下部
,

实质上液体接种等于上
、

下

一起接种
。

5
.

木屑种接种同样能制得香茹麦粒菌种这点对缺乏液体培养设备条件的基层制种单位是

特别适用的
。

6
。

本试验的 E S
。

32
,

E S
。

14 4
,

E S
。

41
,

三株菌种的生长情况是相似的
,

无明显的差异
。

二
、

香菇麦粒菌种的保存情况

香菇的栽培用种
,

通常是当年制当年用
,

保存期一般不超过三个月
。

为了检查香菇麦粒

种的保存情况
,

将制成的麦粒种置于冷库 ( 4~ 8℃ )
,

室温 ( 10 ` 32 ℃ ), 温室 ( 24 ~ 28 ℃ )

三种情况下保存
,

定期取样
,
用 P D A平板检查菌种萌发情况

,

详见表 2
,

表 o3

小结
:

1
.

从表 2
、

表 3看
,

以香菇麦粒种经三种不同温度保存后的萌发情况相比较
,

冷库保存优

于室温保存
,

室温保存又优于温室保存
。

2
.

从表 2看
,

香菇 E 5
.

32 麦粒种在三种不
,

同温度下保存 100 天后
,

它们跳萌发率均明显优

于 E 5
.

32 的木屑常规种
。

麦粒种 5天的萌发率即达 90 % 以上
,

而木屑常规 8天的萌发率仅 26 %

* 菌种为我室菌种保藏组提供
,

特表谢意
。

该编号为我室编号
,

它们分 别 为E 5
.

3么 ( 即79 1 7 )
,

E 导
.

41 ( 即 明 治

1 30 3一1 )
,

E 5
.

1料 ( 即大光 )
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培养

天数

表1

5 E
.

3 2

香菇浪体种
,

木屑种接入麦粒基质中的菌丝生长情况

一孟滋蔽袜谕
一

’

一 {
」 ’

一

飞亏石娠而
木屑种 接后摇动 接后不摇动 接后摇动

菌球萌发

接后不摇动

E 5
.

4 1

液体种
( 接后不摇动 )

无变化 菌球萌发 菌球萌发 菌球萌发 菌球萌发

状展块成伸始结开状展块伸始成结开球丝菌菌接种块萌发
,

短绒状菌丝
。

菌丝生长
,

长 1~ Zm m 。

菌丝生长
。

长约 l m m
。

菌球
菌丝

状展块伸成发结球开丝菌菌

团m绒码面4长表块丝菌七菌与:状毛m接种块变白
,

菌丝开始伸展
。
菌丝长约5~ 6

,

菌丝长3 ~ 4 m 菌块表面绒团

状
,

菌丝长 4~ s m

m
0

菌丝较细弱
,

菌丝长 10 m m
。
全瓶麦粒基质都
上菌

,

但菌丝较
菌丝长 1 9m m

。

凡液体种流经的
全瓶麦粒基质都}菌丝长 17 m m

。

菌丝长 15 m m
。

上菌
,

但菌丝较
细弱

。
麦粒上均发菌生 }细弱

。

长
。

凡液体种流经处 }凡浓体种流经的
的麦粒上均发菌 1麦粒上均发菌生
生长

。

}长
。

1天2天4天6天

m发长密
8 }菌丝长 20二皿

。

麦粒尾部菌丝密}菌丝长32 。 ,
,

}麦粒尾部菌丝密}菌 丝 生 长30 训菌 丝 生 长31
度加大 麦粒尾
白

。
尾部长 {底部麦粒发菌后 }度加大

,

{向上生长
,

菌长 l部长白
。

g m 扭
,

菌丝密
度开始加大

。

m
,

底部麦粒 发 }m
,

底部麦粒
菌后向上生长

,

}菌后
,

向上生
菌长 g tn m

,

菌丝 }10 血 m
,

菌丝
密度开始加大

。

!度开始加大
。

11 }菌丝长 30 二边
。

菌丝密度由麦粒圃丝长6 0m 坦
,

尾部沿麦粒腹沟
至头部加大

。
向上 生 长 24 m

nI 0

菌丝密度由麦粒 !菌丝长 53 m m
。

尾部沿麦粒腹沟 }向上 生长 21 “

至头部加大
。

}m
。

一菌丝长 55 m 血
。

向 上 生 长 血 23

刃比。

菌丝紧贴麦粒表
面

,

色白
,

瓶内
上部麦粒长出绒

全瓶长满
,

除瓶
上部 菌丝 稍 稀
外

,

麦粒由尾至
头长白

。

全瓶长满
,

除瓶
上部菌 丝 稍 稀
外

,

麦粒由尾至
头长白

。

瓶稀
.

除稍白,

丝长
菌满粒长部麦1 3 1菌丝长5 3 m m

,

菌丝紧贴麦粒表 I全瓶
菌丝前端密度开面

,

色白
,

瓶 内}内上
始加大

。

上部麦长出绒状}外
菌丝 状菌丝

。

17 1菌丝长 71 o m 全瓶 麦 粒呈 白}全瓶麦粒长白
,

1全瓶麦粒长白
,

!全瓶麦粒长白
,

}全瓶麦粒长白
,

色
,

瓶内上部麦 {瓶内上部麦粒长I瓶内上部麦粒长 l瓶四上部麦拉长 .瓶内上部麦粒长
粒长出的菌丝爬1出的菌丝爬壁

。

{出的菌丝爬壁
。

1出的菌丝爬壁
。

}出的菌丝爬壁
。

壁
。

瓶内上部的麦粒
上

,

菌丝密度开
长好

。

长好
。

长好
。

长好
。

长好
。

始加大
。

菌长 1 15 m m
,

( 长满瓶 ) 全部

麦粒长白

天20天23天

长好
。

天幻
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表2 香菇麦粒菌种经保存100 天后的菌种萌发情况

111 天天 2 天天 3 天天 4 天天 5 天天 8 天

冷冷 库库

室室 温温

温温 室室

冷冷 库库

7
.

1 4 %

10 0 %

8
,

1 6% 13
.

2 6 % 17
.

3 5 % 20
.

4 1 % 2 3
.

47 % } 26
.

5 3%

2 7
.

16 %

44
.

4 0 %

95
.

6 0 %

3 0
.

9 5%

1 0
。

53 %

8 3
.

9 5纬

8 6
.

1 5 %

9 6
.

70 纬

79
.

7 6%

4 0
.

7 8 %

92
.

5 9 %

90
.

7 6 %

96
.

7 0 %

95
.

2 3 %

6 1
.

84 %

10 0 %

93
.

8 5 %

10 0 %

9 7
.

6 2 %

8 8
.

16 %

9 5
`

39 % 9 8
.

46 % } 1 00肠

9 8
.

8 1%

9 0
.

79%

10 0%

9 4
.

74 % } 96
.

4 3 %

汉 : E 5
.

3 2木屑种为对照
,

存放于室温下
。

表3 香菇麦粒菌种经保存22 8天后的菌种萌情况

!!!
、

箕溉溉
3 夭夭 4 天天 5 天天 6

、

天天 7 天天 8 天天 9 天天

EEE S
.

3 2木屑种
... 8 7

。

8%%% 9 4
。

1%%% 95
.

9 %%% 未见香菇菌丝荫发
,

后木霉污染
。。

33333333333333333 1
.

9%%% 5 4
.

6%%% 56
。

9%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

EEE S
.

3222 冷 库库 9
、

2%%% 12
。

1 %%% 12
.

1%%% 9 8
.

6%%% 9 9
.

5%%% 10 0%%% 95
.

4%%%

麦麦粒种种种种种 6 1
.

9%%% 70
.

1%%% 8 4
.

2%%% 75
.

5%%% 80
.

5写写 9 2
.

6%%% 23
.

3 %%%室室室 温温 1
.

7写写 1
.

7%%% 1
.

7%%% 1 2
.

6%%% 13
.

1 %%% 13
.

6 %%% 3
.

, %%%

111111111111111111100 %%% 3
.

0%%% 3
.

5%%%

温温温 室室室室室室 3
.

0%%% 1
.

7%%%%%

000000000000000000000000000000000
.

9%%%%%%%

EEE 5
.

4 111 冷 库库库库库 9 8
.

6%%%%%%%%%

麦麦粒种种种种种种种种 1
.

7%%%%%%%%%室室室 温温温温温温温温温

温温温 室室室室室室室室室

米 : E 5
.

32 木屑种作为对照
,

存放于室温下
。

因此
,

香菇麦粒种可以满足生产实践上对制成菌种的保存要求
。

3
。

从表 3看
,

保存 2 28 天
,

木屑常规种菌丝已不能萌发
,

而麦粒种的两个菌株三种保存方

式均有程度不等的菌丝萌发
。

总的看来
,

麦粒种仍优于木屑常规种
。

4
。

保存于冷库的麦粒种
,

经 228 天后仍保持近 10 0 %的萌发力多 保存于室温下的麦粒种
,

萌发率因菌株而异
,

E S
。

32 仍可达 95
.

4%而 E 5
0

4 1仅为 3
。

9% , 保存于温 室 中 的 麦 粒 种
,

E 5
.

32 还有 2 3
.

3%的萌发率
,

而 E 5
.

41 仅3
.

5%的萌发率
。

这说明香菇的不同菌株它们的耐贮

藏性是有差别的
,

在应用麦粒制种技术时应注意考核不 同菌株的耐贮性能
。
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三
、

讨 论

香菇
、

平菇等木生菇类习惯上使用阔叶树木屑为主料的基质 培 养 菌 种
,

.t1 幻而蘑菇
、

大肥菇等草地生的菇类
,

习惯上使用粪草料或谷粒为基质培养菌种
。

随着科学技术的发展
,

在平菇
、

凤尾菇这些原为木生菇类的栽 培上也应用 了谷粒为主原料〔3〕制取菌种
,

收到了快

速
、

优质
、

方便而稳定的效果
,

这就给人以启发
,

香菇是否也能采用谷粒为主原料
、

制取菌

种呢 ? 我们的工作表明
;

香菇菌丝体可以在麦粒基质上正常生长
,

且菌丝生长速度明显快于在

木屑基质中的生长速度 , 制成的麦粒菌种经高
、

低温和 自然变温的情况下可保存 100 天 以上
,

其保存后的发菌能力明显优于木屑常规种
,

可以满足生产上对菌种保存期的要求
,

因此
,

可

以使用麦粒为主要基质
、

制取香菇栽培用种
。

这种香菇麦粒菌种的生产方法至少有下列一些优点
:
加快制种速度

,

在相同的时间和培

养条件下
,

菌种产量可比木屑培养增加 50 ~ 100 %
,

从而提高产量
、

降低成本
、

增强了 菌 种

供应对市场需求的适应能力
。

制种周期的缩短也可减少制种时的高温对菌种生产 的 不 利 影

响
,

提高菌种内在质量
。

采用谷粒为主原料
,

摆脱了制种需用阔叶树木屑为主原料的束缚
,

对集中
、

大规模的菌种生产来说
,

既解决了木屑来源及收集的困难
,

又为高产
、

优质提供了

技术方法
。

当然麦粒制种也存在着不利的一面
,

如需耗用一定的粮食
,

对制种的技术要求高

一些
,

在段木接种后是否会引起老鼠的为害等
,

事实上在蘑菇麦粒种的推广时同样遇到类似

的间题
,

但蘑菇麦粒种的优越性逐步被人们所认识
,

现 已普遍被接受
,

香菇麦粒种也逐渐会

被人们所接受
。
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