蔬菜与食用菌生产复习资料

一、名词解释
1.食用菌:
2.菌种:
3.培养基:
4.菌和分离:
5.灭菌:
二、填空题
1.无论哪一种食用菌，都是由(     )和(     )两大部分组成。
2.伞状子实体的菌肉可分为两类,即(     )和(      )。
3. 菌环是由(      )遗留下来的。
4.菌托是由(     )遗留下来的。
5.食用菌在生长发育中所需要的营养物质主要有四大类，即(     )、(    )、(   )和(   )。
6.制种一般包括四个基本环节，即(     )、(     )、(     )和(     )。
7.对一级菌种培养基通常采用高压蒸汽灭菌，所要求的压力为(     ),温度为(    ),时间为(     )。
8.菌种分离成功的关键是(     )。
9.接种的设备有(     )、(    )和(     )。
10.菌种一般分为三种类型，即(    )、(    )、(    )。
11.一级菌种的容器为(    ),规格为(    )。
12.制作棉塞的棉花应是(     )。
13.为判断灭菌是否彻底，灭菌之后一定要(      )。
15.食用菌在(      )期不需要光照，应避光培养。
21.平菇子实体真正能产生担孢子的部位是（    ）。
16.根据自然状态下食用菌营养物质的来源，一般将食用菌分为三种不同的营养类型，即(    )、(     )和(     )。
17.香菇属于(     )结实性菌类。
18.平菇属于(     )纲、(     )目、(    )科、(    )属。
19.鸡腿菇菌丝体具有(     )不出菇的特点。
20.在分类学上，平菇只是侧耳属中的一个品种，即(     )。
三、判断题
(  )1.子实体是食用菌的繁殖器官，菌丝体是食用菌的营养器官。
(  )2.食用菌的生活史是指从孢子到产生新一代孢子所经历的全部过程。
(  )3.泡囊状菌肉可作为分离制种的材料。
(  )4.接种是微生物生长繁殖过程中的移植程序。
(  )5.转管是将菌种进行扩大繁殖的一种方式。
(  )6.把接种针放在酒精灯火焰上方灼烧致红是一种消毒措施
(  )7.用酒精棉球擦拭子实体表面是一种灭菌措施。
(  )8.对二、三级菌种培养基进行灭菌时，压力应达到 1.5kg/cm,温度应为126℃,时间为1.5~2.5 小时。
(  )9.PSA培养基的配方为:土豆 200g，蔗糖20g，琼脂17~23g，水1000ml。
(  )10.食用菌菌种分离有多种方法，其中，组织分离法属于有性繁殖，而孢子分离法属于无性繁殖。
(  )11.促使菌筒转色是香菇栽培管理中的一项重要措施。
(  )12.套筒是金针菇栽培管理中的一项重要措施。
(  )13.蘑菇培养料一般需经过前发酵和后发酵处理。
(  )14.酵母菌属于食用菌。
(  )15.平菇最大的特点就是耐贮藏。
五、简答题
1.简述无菌操作规程。




2.配制发酵料应注意哪些问题?









名词解释
1.食用菌:高等真菌中能形成大型肉质或胶质子实体或菌核类组织并能供食用的菌类总称，俗称菇、蕈、耳。
2.菌种:是指以适宜的营养培养基为载体进行纯培养的菌丝体，也就是培养基质和菌丝体的联合体。或者说是指人工培养，并供进一步繁殖的食用菌的纯菌丝体。
3.培养基:
4.菌和分离:就是用无菌操作的方法将所需要的食用菌从混杂的微生物群体中单独分离出来的过程。
5.灭菌:是应用物理和化学方法杀灭物品表面和内部所有的微生物，是一种彻底的灭菌方法。

填空题
1、菌丝体、子实体
2、丝状菌肉、泡囊状菌肉
3、内菌幕
4、外菌幕
5、碳源、  、矿质元素、生长因素
6、配制培养基、  、接种、培养
7、1.1kg/cm、121℃ 、 
8、无菌操作
9、净化工作台、接种箱、接种室
10、一级菌种、二级菌种、三级菌种
11、试管、18~20mmx180~200mm
12、普通皮棉
13、
21、菌褶
15、发菌或菌丝生长
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判断题
√  √      √  √  ×       √  √  ×   

简答题
1、无菌操作规程主要有以下四点:
(1)任何操作必须在无菌条件下进行。
(2)任何操作器具都必须经过消毒处理。
(3)任何一种培养基开口时，都必须
倾斜向下，并用火焰封口。棉塞也应适当燎
烤后再塞回试管。
(4) 任何操作必须做到快、准、稳。

2、配制发酵料应注意两个问题:一是升温要快，温度
要高;二是翻堆时要将料里翻外，外翻里，避免发酵。
不均匀或夹带生料，确保发酵质量。

