
 

臺北市第 47 屆 中 小學科學展覽會  

作 品 說明書封面  

 
科  別：生物科 

組  別：國小組 

作品名稱：解開杏鮑菇繁殖的秘密 

關 鍵 詞：杏鮑菇、菌絲體、培養基 

 

 

編    號： 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

http://www.google.com.tw/imgres?hl=zh-TW&biw=1440&bih=625&tbm=isch&tbnid=WOPr0FJu2UA5HM:&imgrefurl=http://n.yam.com/gamme/otaku/20140303/20140303140978.html&docid=tI5tskIuxGteeM&imgurl=http://p1-news.yamedia.tw/MjUyNDYxODJuZXdz/8225313e4404de0b.jpg&w=500&h=334&ei=_QogU5PHKcbDkwWc1oGgBA&zoom=1&iact=rc&dur=2550&page=4&start=78&ndsp=26&ved=0CMgCEIQcME8


 - 1 - 

摘  要 

 
         這項科學研究是在環保意識的前題下，所做的實驗報告，我們用天然的食物馬鈴薯 

     做為培養基，再取杏鮑菇不同的部位，進行菌絲體組織分離培養的各項實驗，並研究影 

     響菌絲體生成的不同培養條件，結果得知 1：氣候溫度會影響菌絲體的生長，溫度控制 

     在 20°Ｃ〜28°Ｃ之間，所培養的菌絲體為最好且生長速度較快。2：加入不同複合基會影 

     響杏鮑菇菌絲體生長的快慢，其中以加入葡萄糖的複合基成效最佳。3：經過消毒真空處 

     理的環境可使菌絲體長的更好且不受污染。 

 

 

壹、研究動機： 
 

最初在參與校內科展比賽時，我們原本的實驗是要研究如何製作紙張及再生紙，在

製造紙漿時可分為：生物製漿及化學製漿兩種方式，而化學製漿會造成二次污染，有環

保的隱憂，而生物製漿時，所使用是真菌分解掉不想要的木質素，是自然生態方式，可

降低與化學製漿相關的污染。這種真菌就是擔子菌（白腐真菌），而這個真菌種就是我們

熟知的菇類，在無形中我們發現了杏鮑菇菌種與培養基之間奧妙關係及不同的培養方式

及過程，值得進一步探索，因此，我們便開始著手杏鮑菇菌絲體的相關培養與探究。 

     

    相關材料 : 一、牛頓版自然與生活科技四下的第 2 單元「能源與食物」。 

                二、牛頓版自然與生活科技六上的第 3 單元「微生物的作用」。 

 

 

貳、研究目的： 
 

一、杏鮑菇哪個部位所培養的菌絲體生長最好？ 

二、馬鈴薯葡萄糖培養基（Potato Dextrose Agar）放置在常溫（200C~280C）自然環境與 

    真空環境下，杏鮑菇菌絲體生長的影響與比較。 

三、複合培養基的製作與各種材料成分比例對菌絲體哪個生長的最好？ 

  四、溫度對杏鮑菇菌絲體生長的影響與比較。 
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參、研究設備及器材： 

一、設備：電爐、鍋子、濾網、玻璃瓶、攪拌棒、量杯、磅秤、陶瓷刀、蒸瓶器消毒器具。 

 

 

 

 

 

 電爐與鍋子       濾網           玻璃瓶         玻璃瓶     蒸瓶器消毒器具 

 

 

 

 

 

             攪拌棒           磅秤            量杯          陶瓷刀 

二、材料：杏鮑菇、馬鈴薯、洋菜粉、葡萄糖、白砂糖、黃豆粉、五穀粉、可可粉、水。 

 

 

 

 

 

杏鮑菇          馬鈴薯         洋菜粉          葡萄糖 

 

 

 

 

 

    白砂糖          黃豆粉          五穀粉         美祿粉           水 

 

肆、研究過程或方法： 
 

  一、培養基的製作： 

  (一)馬鈴薯葡萄糖培養基（Potato Dextrose Agar，簡稱 PDA）： 

     將馬鈴薯去皮取 100 公克，切丁加水 300ml 用電爐煮沸 30 分鐘，把馬鈴薯過濾掉(取 

     200ml 馬鈴薯液體)，再煮沸加入洋菜粉 4g，攪拌至完全溶解，接著加入葡萄糖 5g 

     攪拌後，倒入 8 罐培養瓶(各 20ml)，等待冷卻凝固。如圖(一) 

    

 

 

 

圖(一) PDA 培養基製作過程 
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  (二)馬鈴薯複合培養基的製作： 

         先將馬鈴薯去皮取 100 公克，切丁加水 200ml，用電爐煮沸 30 分鐘，把馬鈴薯過濾 

         掉(取 120ml 馬鈴薯液體)，分別倒入 25ml 至四瓶培養瓶中，再個別加入(葡萄糖、 

         白砂糖、黃豆粉、五穀粉各 2g)，攪拌至完全溶解，等待冷卻。如圖(二) 

 

 

 

 

 

                                  圖(二) 複合培養基製作過程 

二、杏鮑菇菌絲體組織的分離培養： 

  ﹙一﹚、先將新鮮杏鮑菇分為四個部位： 1.菌柄、2.菌柄與菌傘中間、3.菌褶(子實層）、   

         4.菌傘，如圖(三)，以進行菌絲體組織分離的實驗及觀察。  

                                                                          4 

        1. 藍色箭頭為菌柄部位。 

        2. 紅色箭頭為菌柄與菌傘中間。                   3  

        3. 黑色箭頭為菌褶（子實層）。                                       2 

        4. 黃色箭頭為菌傘。                             1               

                                                                圖(三) 

   ﹙二﹚、將杏鮑菇以上四種不同的部位分別取出(切區段井字型取中間 1cm 大小)，並分成 

          兩組各放入 4 瓶 PDA 培養瓶中，其中一組採用真空狀態培養，另一組用瓶蓋直接  

          蓋住自然環境狀態培養。 

   ﹙三﹚、杏鮑菇菌絲體在真空狀態的培養： 

  將杏鮑菇四種不同的部位，放入 PDA 培養基中進行菌絲體的培養，在（200C~280C） 

  常溫/十四天真空環境中進行培養，觀察菌絲體生長變化情況並記錄之。如圖(四) 

                   菌柄      菌柄與菌傘中間  菌褶(子實層）      菌傘     

 

 

 

 

                                         圖(四) 

﹙四﹚、杏鮑菇菌絲體在自然環境中的培養： 

  將杏鮑菇四種不同的部位，放入 PDA 培養基中進行菌絲體的培養，在（200C~280C） 

 常溫/十四天自然環境中進行培養，觀察菌絲體生長變化情況並記錄之。如圖(五) 

                   菌柄      菌柄與菌傘中間  菌褶(子實層）      菌傘 

 

 

 

 

                                         圖(五) 

第
一
天 

第
一
天 
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三、活化杏鮑菇菌絲體在不同複合培養基之生長情況： 

   ﹙一﹚、馬鈴薯複合培養基之成分比例：  

複 合 培 養 基 馬鈴薯液體 葡萄糖 黃豆 白砂糖 五穀粉 

馬鈴薯+葡萄糖培養基 25ml 2g — — — 

馬鈴薯+黃豆粉培養基 25ml  — 2g  — — 

馬鈴薯+白砂糖培養基 25ml — — 2g — 

馬鈴薯+五穀粉培養基 25ml — — — 2g 

1. 馬鈴薯+葡萄糖培養基(簡稱 PDB)（馬鈴薯液體 25ml 放入 2g 葡萄糖攪拌溶解。） 

        2. 馬鈴薯+黃豆粉培養基（馬鈴薯液體 25ml 放入 2g 黃豆粉攪拌溶解。） 

        3. 馬鈴薯+白砂糖培養基（馬鈴薯液體 25ml 放入 2g 白砂糖攪拌溶解。） 

        4. 馬鈴薯+五穀粉培養基（馬鈴薯液體 25ml 放入 2g 五穀粉攪拌溶解。） 

    

﹙二﹚、我們把已經成功的杏鮑菇組織分離菌絲體，切塊後分別放入以上四種不同的複合 

          培養基中，放在常溫環境下（200C~280C）/七天，進行活化杏鮑菇菌絲體的實驗， 

          並觀察、記錄各複合培養基中菌絲體生長變化的情況。如圖(六) 

【+葡萄糖】    【+黃豆粉】     【+白砂糖】    【+五穀粉】 

 

 

 

                                         圖(六) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第
一
天 
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伍、研究結果： 

  一、觀察杏鮑菇組織分離菌絲體培養： 

﹙一﹚、 將杏鮑菇取出四種不同部位放入培養基中(PDA)觀察生長變化之比較： 

在（200C~280C）常溫/十四天真空環境中培養，如圖(七) 

                    菌柄      菌柄與菌傘中間  菌褶(子實層）      菌傘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(圖七) 常溫/十四天真空環境培養天數之情況比較／橘框裡為菌絲體 

《我們共培養了十四天，因為圖片太多，只取雙數天討論》 

     註：杏鮑菇組織分離菌絲體培養、從第二天開始有生長變化，菌褶(子實層)就開 

始長出白色菌絲，第四天菌柄與菌傘中間也開始長出白色菌絲，隨著天數增 

加且越長越多的菌絲體，唯獨菌傘部分長的最慢，後面幾天卻快速成長得很 

好，所以我們將長出最好菌絲體菌褶(子實層)分離取出，放入 PDB 培養基 

中，做活化菌絲體的實驗，觀察之。 

 

第
二
天 

第
四
天

天 

第
六
天 

 

第
十
天 

第
十
二
天 

第
十
四
天 

第
八
天

天 
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﹙二﹚、 將杏鮑菇取出四種不同部位放入培養基中(PDA)觀察生長變化之比較： 

在（200C~280C）常溫/十四天自然環境中培養，如圖(八) 

                    菌柄      菌柄與菌傘中間  菌褶(子實層）      菌傘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖(八)常溫/十四天自然環境培養天數之情況比較 

《我們共培養了十四天，因為圖片太多，只取雙數天討論》 

註：杏鮑菇組織分離菌絲體培養、從第二天開始有生長變化，第三天菌柄就開始 

長出白色菌絲，第四天菌褶(子實層)、菌柄與菌傘中間也開始長出白色菌絲， 

隨著天數增加且越長越多的菌絲體，唯獨菌傘部分長的最慢，而在常溫/十 

四天自然環境培養的菌絲體，其生長狀況緩慢，比真空環境培養長的菌絲體 

差，且我們發現培養瓶的容積空間，太小也會影響菌絲體的成長，所以我們 

不將此菌絲體取出，做活化菌絲體的實驗。 

第
二
天 

第
四
天 

第
六
天 

第
八
天 

第
十
天 
第
十
二
天 

第
十
四
天 
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  二、活化杏鮑菇菌絲體在不同複合培養基之生長情況： 

活化杏鮑菇菌絲體的培養基，我們加入四種不同材料的成份，但相等重量的比例，卻 

造成很大不同的結果。如圖(九)    

                  葡萄糖         白砂糖         黃豆粉         五穀粉 

 

 

 

 

   【黑框裡為菌絲體】 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

                                          圖(九) 

       《紅框裡為活化菌絲體成功的地方》 

           註：活化杏鮑菇菌絲體的過程中，到第三天時都有長出菌絲體，但第四天複合培 

養基卻產生發酵現象，於是我們就將葡萄糖、白砂糖複合培養基中的表面層 

去除掉，但也造成菌絲體壞死，使菌絲體無法繼續生長，所以我們重做葡萄 

糖複合培養基(PDB)，活化杏鮑菇菌絲體培養，所得結果是有長出一大片菌 

絲體，但也長出黑色黴菌。如圖(十) 

              

                   第一天        第三天         第五天         第十天 

 

 

 

 

                                           

                                          圖(十) 

   

三、不同時段所培養的菌絲體生長情況： 

              這項科展研究，我們在不同時段做了三次實驗，因氣候溫度的不一樣，對杏 

鮑菇菌絲體的生長狀況，有很大的不同變化。 

   ﹙一﹚、第一次實驗，時間是在 102 年 7~8 月間，暑假時所做的實驗，當時氣候很熱溫度 

很高，我們控制在 250C~300C 之間，對杏鮑菇菌絲體的培養是很適合的溫度，但沒 

做好滅菌消毒，所以長了許多霉菌。如下圖(十一) 

第
三
天 

第
一
天 

第
七
天 
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圖(十一) 

 註：第一次實驗（日期 102 年 7 月 20~28 日）七天的培養期，沒經過滅菌消毒，所以

被霉菌污染，但還是有長出很多白色菌絲體。 

 

﹙二﹚、第二次實驗，時間是在 102 年 10~11 月間，氣候開始轉涼時所做的實驗，當時日 

夜溫差大，我們控制在 200C~280C 之間，對杏鮑菇菌絲體的培養是很適合的溫度且 

成長很快速。如下圖(十二) 

    

 

 

 

 

 

                                         圖(十二) 

 

        註：第二次實驗（日期 102 年 10/26~11/9 日）十四天的培養期，每一部位都有長出 

菌絲體，菌褶(子實層）的培養瓶長的最好。 

 

﹙三﹚、第三次實驗，時間是在 103 年 2~3 月間，剛好碰上寒流時所做的實驗，當時溫度 

只有 80C~150C 之間，對杏鮑菇菌絲體的培養是不適合的溫度。如下圖(十三) 

 

 

 

 

     

 

                                          

 

 

 

       圖(十三) 

 

        註：第三次實驗（日期 103 年 2 月 15~3/1 日）十四天/（至 3 月 6 日 20 天）的培養 

期，因為天氣冷溫度低菌絲體生長的不好，直到後 5 天溫度回升才慢慢長出來。 

再多培養 5 天的菌絲體長的更多。 
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  四、重做活化杏鮑菇菌絲體與培養基的製作： 

    ﹙一﹚、我們做了二次活化杏鮑菇菌絲體都沒成功，所以做一些修正，培養基部份也改變 

比例與複合配方。 

1. 馬鈴薯+葡萄糖培養基簡稱 PDB（馬鈴薯液體 30ml 放入 3g 葡萄糖攪拌溶解。） 

         2. 馬鈴薯+美祿粉﹙牛奶麥芽﹚培養基（馬鈴薯液體 30ml 放入 3g 可可粉攪拌溶解。） 

    ﹙二﹚、我們將第三次實驗的菌絲體，刮起一些放入培養瓶中，將培養瓶順時鐘搖晃 2~3 

分鐘使菌絲體融入培養液中，再將瓶口封閉著避免受污染。培養第二天開始有變 

化，表面長出很多小白點，培養第四天表面開始起泡泡發酵，培養第六天在        

培養瓶中就可發現許多菌絲球如圖(十四) 

                    第二天         第四天        第六天         第九天 

 

馬鈴薯+ 

葡萄糖 

 

馬鈴薯+ 

美祿粉 

           

                                          圖(十四) 

        註：這項實驗我們是用手搖方式代替震盪培養，經過（日期 103 年 03/07~03/15 日） 

九天的培養期所得結果，因為培養期較短加上溫度只有 15°Ｃ〜20°Ｃ之間，所以 

長的比較緩慢，而馬鈴薯+葡萄糖培養基中的菌絲球，看起來並不明顯是因色澤 

關係。 

   

五、四種不同部位杏鮑菇菌絲體培養比較圖：  

 

               註：縱座標 "5"代表 50%(菌絲體覆蓋率)，"1"代表 10% (菌絲體覆蓋率)  
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陸、討論： 

          這項科展實驗我們雖然沒有自然教室裡的精密設備，但我們是在家裡利用現有的 

器做這項實驗，在很多條件不足情況下，想盡辦法去克服，且完成我們想要的研究報 

告，我們一次又一次的做實驗，從失敗中找出另一次實驗的方法，是我們最大的收穫。 

一、第一次實驗是暑假時做，我們有比較多時間找資料及討論，但因不了解製作程序，及 

沒做好培養瓶滅菌消毒的工作，加上天氣熱溫度高，所以培養菌絲體時雖然有長出白 

毛毛的杏鮑菇菌絲體，但也長出許多綠色、黑色的霉菌。在做活化菌絲體時，沒讓菌 

絲體融入培養液中，而產生菌絲體在表面繼續生長，所以並沒有成功。 

二、第二次實驗是在 11 月間做的實驗，天氣也比較涼溫度剛好在 20°Ｃ〜28°Ｃ 左右，是 

    適合杏鮑菇菌絲體培養生長，我們也將培養瓶經過高溫滅菌消毒（利用蒸奶瓶器）處 

    理，且做了簡單燒氧增碳的處理，這次實驗我們有改進上次失敗的原因，同時做一組 

    不經過燒氧增碳的處理，兩組的比較實驗可以從圖（七）與圖（八）看出，有經過燒 

    氧增碳處理的這一組長的快又好，但在做活化菌絲體時，到第四天時我們因為太心急 

    且不了解發酵是正常現象，而去破壞表面組織結構，所以造成實驗失敗。 

三、第三次實驗是在 2 月間做實驗，屬於冬天且剛好碰上寒流來襲，溫度只有 8°Ｃ〜15°Ｃ 

    之間，天氣很冷使得杏鮑菇菌絲體培養不易生長，當溫度回升至 15°Ｃ〜20°Ｃ時，菌絲 

    體就開始在生長但卻很緩慢，經過二十天的培養，才長出一些菌絲體。但在做活化菌 

    絲體時，我們將培養基的比例稍微做修改，經過九天的培養期，終於培養出我們想要 

    的菌絲體。 

四、綜合三次實驗的結果，讓我們了解實驗需要一次又一次的做，才能找出我們所要的效 

果或則是答案，而這次的實驗我們就是從失敗中找到下一次實驗方法，過程中任何一 

項器具都必須要滅菌消毒，才能避免感染，所以第二次實驗時我們將培養瓶用蒸奶瓶 

器做高溫蒸氣殺菌，再用酒精消毒瓶口，且做簡單的去氧增碳處理（用火柴點燃在培 

養瓶中燃燒氧，且增加"C"元素）使污染降低，來代替無菌台及無菌箱的做用，而在第 

三次做活化杏鮑菇菌絲體時，我們增加培養液及複方的比例，使得這一次活化菌絲體 

的培養，有長出我們想要的結果，且我們發現培養基中加入葡萄糖，實驗就能長出很 

好的菌絲體，因為葡萄糖是培養基中很重要的一種成分，因為杏鮑菇菌絲體培養的養 

分除了澱粉之外，更需要一項元素，這項重要元素就是"C－碳"，而葡萄糖的分子式 

C6H12O6，正是生長所需的養分，且多寡關係著菌絲體生長快慢。而加入美祿粉﹙牛奶 

麥芽﹚複合培養基，所做活化菌絲體的的實驗也長非常好，比較前二次做活化菌絲體 

時，PDB 培養基沒蓋過菌絲球，使菌絲體越長越大（活化的菌絲體沒有成功），而在實 

驗過程中我們發現：1、靜置培養菌絲體是不會長出菌絲球，只會讓菌絲體往外擴長， 

長成一大片菌絲體。2、經過我們每天將培養瓶搖晃 1~2 分鐘，培養菌絲體在培養基中 

會長出很多大小不同型狀（非圓球型）的菌絲球，所以算是成功的的實驗。 
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柒、結論： 

 一、將四種不同部位的杏鮑菇做菌絲體培養研究，在十四天的培養過程觀察中，所得到的 

結論是菌褶(子實層)的部份為最優，且是最先長出菌絲體的部位。而菌柄與菌傘中間 

部位為次優，菌傘部分長的最慢但最後幾天也長出很好菌絲體，在 PDA 培養基中出現 

許多白色小圓點的菌絲球。 

 

  二、複合培養基成分比例對菌絲體生長之影響，將菌絲體放入同樣比例、不同成分的複合 

培養基中，生長情況差異很大，其中馬鈴薯+葡萄糖培養基效果最好，長的最快最好， 

而馬鈴薯+白砂糖培養基為次之，長的雖然緩慢但也很優，且葡萄糖加入的比例越多， 

對菌絲體生長就又快又好。 

 

三、在自然環境中跟真空環境中的兩組培養基，都有長出非常好的菌絲體，但真空環境中 

的培養基，對杏鮑菇菌絲體生長是比較快也比較好。 

 

  四、我們分別在夏天、秋天、冬天三個不同的季節，做杏鮑菇菌絲體培養的實驗結果都不 

一樣，當溫度控制在 20°Ｃ〜28°Ｃ之間，所培養的菌絲體為最好且生長速度快，而溫 

度低於 20°Ｃ時生長就緩慢，如果溫度是在 10°Ｃ上下時，杏鮑菇菌絲體幾乎沒在生長。 
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