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摘要  [ 目的] 探究温度和pH 值对白灵菇菌丝体生长的影响。[ 方法] 设置不同pH 值( 4 .5、5 .0 、5 .5、6 .0、6 .5 、7 .0、7 .5、8 .0) 的培养基 ,并将
相同pH 值的培养基分成6 组 , 分别置于温度( 以2 .5 ℃为梯度) 为17 .5 、20 .0 、22 .5、25 .0、27 .5、30 .0 ℃的恒温箱中培养, 同一温度设5 次
重复。待菌丝恢复生长后 ,用十字交叉法测量菌落直径 , 每隔24 h 测量1 次, 连续测3 次 ,计算菌丝日平均生长速率。[ 结果] 供试菌株在
17 .5～30 ℃范围内菌丝均可生长, 最适生长温度为25 .0 ℃ ;菌丝在培养基pH 值4 .5 ～8 .0 范围内均可生长 , 最适生长 pH 值为6 .5。[ 结
论] 该研究为白灵菇栽培和菌丝体加工提供了参考。
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Effects of Temperature and pH Value onthe Growth of Pleurotus nebrodensis Hypha
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Abstract  [ Objective] The study ai med to explore the influences of temperature and pHval ue onthe growth of P . nebrodensis mycelium. [ Method] The
media with different pHvalues ( 4 .5 , 5 .0 , 5 .5 , 6 .0 , 6 .5 , 7 .0 , 7 .5 and 8 .0) were set up , and the media withthe same pH value was divided into 6
groups and respectively cultured inthermostat at 17 .5 , 20 .0 , 22 .5 , 25 .0 , 27 .5 and 30 .0 ℃ ( with 2 .5 ℃as grads) and 5 repeats were set up at each
temperature . After the hypharesumed growth, the colony diameter was measured by decussation method , for once every 24 h and for 3ti mes conti nuously ,
and the daily average growthrate of hypha was calculated . [ Result] The tested strain could growin 17 .5～30 ℃with opti mumgrowthtemperature being
25 .0 ℃ . It could growonthe media with pHvalues in 4 .5 ～8 .0 and the pHvalue of 6 .5 was opti mumfor its growth . [ Conclusion] The researchsupply
reference for the cultivation and myceliumprocess of P . nebrodensis .
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  白灵菇( Pleurot us nerbrodensis ) 又名白灵蘑、白灵侧菇, 是

阿魏侧耳( 阿魏蘑) 的白色变种。由于白灵菇具有很高的食、

药用价值 , 营养丰富, 味道鲜美 , 高蛋白, 低脂肪, 富含人体8

种必需氨基酸。食用菌的生长发育与周围的环境条件有着

密切的关系, 其中菌丝体的生长状况将直接影响出菇的质

量。为此, 笔者研究了温度和pH 值对白灵菇菌丝体生长的

影响, 以期为白灵菇栽培和菌丝体加工提供一些参考。

1  材料与方法

1 .1 供试菌株  白灵菇, 由河北农业大学园艺学院食用菌

实验室提供。

1 .2 试验方法

1 .2 .1 培养基的制备。PDA 培养基 : 去皮马铃薯200 g , 葡萄

糖20 g , 琼脂20 g , 蒸馏水1 000 ml , 常规方法制作。将配制好

的PDA 培养基用0 .1 mol/ L HCl 或0 .1 mol/ L NaOH 分别调

pH 值至4 .5 、5 .0 、5 .5 、6 .0、6 .5、7 .0、7 .5、8 .0 , 分装于培养皿

中, 每皿倒入培养基25 ml 。

1 .2 .2 灭菌。将装有培养基的培养皿在0 .10 ～0 .13 kg/ c m2

的压力下灭菌40 min。

1 .2 .3 接种。将在PDA 培养基平板上活化后的白灵菇菌丝

用直径8 mm 打孔器沿同心圆打成块, 用接种针挑取一块接

种于不同pH 值的PDA 培养基平板中央。

1 .2 .4 培养。将同一pH 值的培养基分成6 组 , 分别置于温

度( 以2 .5 ℃为梯度) 为17 .5、20 .0、22 .5 、25 .0 、27 .5、30 .0 ℃的

恒温箱中培养, 设5 次重复。

1 .2 .5 菌丝生长速率的测定。待菌丝恢复生长后, 采用十

字交叉法测量菌落直径, 每隔24 h 测量1 次, 连续测3 次, 计

算菌丝日平均生长速率。

2  结果与分析

2 .1 温度对白灵菇菌丝生长的影响  由图1 可知, 在不同
�
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图1 不同温度下白灵菇菌丝生长曲线

Fig .1 Growthcurve of Pleurotus nevrodensis hypha under different

temperature .

图2 不同温度下pH 值对白灵菇菌丝生长的影响

Fig .2 Theeffect of pHvalue ongrowthof Pleurotus nevrodensis hy-

pha under different temperature

温度下, 菌丝生长速率存在0 .01 水平显著差异。17 .5 ～

20 .0 ℃时菌丝生长缓慢, 高于20 .0 ℃时菌丝生长速度明显
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步添加乙酸和丙酸, 结果表明中高剂量的乙酸或丙酸( 1 000 、

2 000 mg/ kg) 添加对肉仔鸡生产性能没有影响, 但添加 500

mg/ kg 的乙酸或丙酸增加了采食量和体增重。该结果与前

人的研究结果存在明显的差异,Furuse 等[ 6] 报道, 随着日粮乙

酸水平增加,4～14 日龄肉仔鸡的体增重、耗料量线性降低。

Pinchasov 等[ 7] 报道, 日粮中添加2 % ～3 % 乙酸降低了7 ～21

日龄肉仔鸡的采食量。日粮中添加50 g/ kg 的丙酸降低了

0 ～28日龄采食量和体增重; 饮水中添加20 g/ kg 丙酸降低了

0 ～28 日龄肉鸡采食量和体增重[ 8] ; 饮水中添加2 % 丙酸钠或

饲料中添加4 % 的丙酸钠抑制火鸡采食[ 9] 。另一些研究报

道, 日粮中添加0 .2 % 丁酸酯不影响肉仔鸡采食量[ 10] 。研究

结果的差异原因可能在于: 以前的研究采用的日粮中短链脂

肪酸的含量都高于2 000 mg/ kg 。高浓度的短链脂肪酸具有

刺激性气味, 抑制采食, 但低浓度的SCFAs 具有芳香气味, 具

有诱食作用 , 即使鸡的味蕾比哺乳动物的少得多, 它对滋味

的变化也有敏锐的感觉[ 11] 。葡萄糖被吸收后是单胃动物的

主要能量来源, 也是调节能量代谢的中心代谢物, 当血糖浓

度降低时 , 往往引起采食量增加。日粮中添加丁酸钠能够降

低血糖 , 因此日粮添加乙酸和丙酸或许可以降低血糖从而增

加肉仔鸡采食的一个原因。

(2) 试验条件下, 肉仔鸡日粮中添加乙酸或丙酸增加了

小肠食糜中消化酶的活性, 但不影响肠道的pH 值, 因此肠道

的酸碱环境与小肠食糜中消化酶活性的增加无关。日粮添

加乙酸或丙酸增加21 日龄肉仔鸡的采食量, 增加的采食量

可能通过反馈机制调控小肠食糜中消化酶的活性[ 12] 。小肠

食糜中消化酶活性的增加也有可能是由于乙酸、丙酸和丁酸

能够直接刺激胰腺分泌[ 13] 。

(3) 试验结果表明, 乙酸和丙酸能够抑制大肠杆菌的生

长, 而乳酸杆菌对其具有较强的耐受力。有研究表明丙酸和

其他有机酸( 如甲酸, 乙酸 , 丁酸 , 乳酸等) 的对沙门氏菌具有

抑制作用, 酸化剂减少了肉鸡空肠中大肠杆菌和沙门氏菌数

量[ 14 - 15] 。挥发性脂肪酸( VFA ,volatile fatty acids) 是肠道中抑

制病原微生物的重要因素 , 当 VFA 浓度升高时可抑制沙门

氏菌的生长[ 16] , 试验条件下, 日粮中添加乙酸和丙酸可能增

加肠道中挥发性脂肪酸的含量, 从而抑制大肠杆菌的生长。

( 4) 试验结果表明 , 肉仔鸡日粮中添加500 mg/ kg 乙酸或

丙酸能够提高0 ～21 日龄体增重和耗料量, 乙酸、丙酸的最

佳添加比例是500 :500( 单位: mg/ kg) 。肉仔鸡日粮中添加

500 mg/ kg 乙酸或丙酸能够提高小肠食糜中淀粉酶、胰蛋白

酶和糜蛋白酶活性, 日粮中添加乙酸和丙酸减小了肉仔鸡

十二指肠食糜中大肠杆菌数。
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加快 ,25 ℃时菌丝生长最快, 超过25 ℃时菌丝生长开始减

缓, 但减缓程度不大 , 高于27 .5 ℃时菌丝生长明显减缓。

可见 , 菌丝生长适宜的温度范围为22 .5 ～27 .5 ℃ , 最适温度

为25 .0 ℃。

2 .2  pH 值对白灵菇菌丝生长的影响  由图2 可知 , 菌丝

在不同pH 值的培养基中均可以生长, 且在同一温度下 , 各

pH 值之间无明显差异 , 但均表现为 pH 值6 .5 时菌丝长速

最快 ; 在较低温度或较高温度下, 菌丝在各pH 值的培养基

中生长速率都较低 ; 在适宜温度22 .5 ～27 .5 ℃下 , 菌丝在不

同pH 值的培养基中生长速率都较高。可见 , 菌丝生长对

pH 值的反应并不敏感。

3  结论

研究表明 , 白灵菇的菌丝生长对温度反应比较敏感, 对

pH 值的反应表现为不敏感; 菌丝生长的最适温度为25 .0

℃, 在pH 值4 .5 ～8 .0 范围内均可生长 , 但以 pH 值为6 .5、

培养温度为25 .0 ℃时 , 菌丝生长最快。
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