Medii de cultura pentru ciuperci

Necesitatile nutritive ale ciupercilor sunt atat de diverse incat nu exista un mediu standard pentru
toate speciile. Unele medii de culturd (Czapek-agar, cartof-dextroza-agar, malt-agar etc.) permit
dezvoltarea unui numar mare de ciuperci, iar altele sunt specifice unui numar restrans sau chiar unei
singure specii. Mediile de cultura se folosesc in stare lichida sau in stare solida. Solidificarea mediilor de
cultura se realizeaza prin adaugare de agar sau silicagel (Constantinescu, 1974).

Pentru cultivarea ciupercilor, in literatura s-au descris cateva sute de medii nutrtive, dintre care, in
continuare, sunt prezentate cateva.

Apa-agar
Mediul de cultura apa-agar se prepara din:
Agar --------mmmme - 20g
Apa distilata---------- 1000 ml

Agarul se dizolvd in apd timp de 30 minute si apoi se sterilizeazd 20 minute, la 121°C. Acest
mediu specific este folosit pentru cultivarea si identificarea drojdiilor (Constantinescu, 1974).

Bere (must)-agar
Mediul de cultura se prepara din:
AGAT oo 30g
Mustdebere ..........oooeieiiiiiiiiiiiii.., 1000 ml

Agarul se topeste in must de bere, prin fierbere pe baie de apa, timp de 15 minute. Dupa ajustarea
pH-lui 1a 5,0-5,5, se sterilizeaza 10 minute la 116°C (Constantinescu, 1974).

Cartof-dextroza-agar
Mediul cartof-dextroza-agar este cel mai utilizat in micologie si este foarte favorabil pentru

cresterea majoritatii ciupercilor.

Se prepara din:

Cartof ..o 200 g
Dextroza ......covvvviiiiiii 20g
AGAr oo 20g
Apadistilatd ... 1000 ml

Pentru preparareca mediului, se spald si se curata cartofii, iar apoi se taie In cuburi de circa 12 mm.
Se cantaresc 200 g cartofi, se clatesc repede 1n apd si se fierb intr-un vas de sticla sau smaltuit, timp de o
ord, pana se Inmoaie. Se sfardma cartofii §i se strecoara cat mai multa pulpd printr-o sitd fina sau printr-un
tifon. Se adauga agarul si se fierbe pana se dizolva. Se ia de pe foc, se adauga dextroza si se amestecad pana
se dizolvd. Se completeazi la un litru cu apa distilati. In timpul turnarii in eprubete, se va agita solutia,
pentru a repartiza in fiecare eprubetd o parte din substanta solidd. Se sterilizeazd la 121°C, timp de 15
minute. In functie de calitatea agarului, se poate folosi 15 g la un litru de mediu (Constantinescu, 1974).

Fatd de formula standard, existd mai multe variante ale acestui mediu. Pentru producerea de
conidii la Venturia inaequalis, se recomanda acest mediu preparat din 40 g cartofi, 5 g dextroza, 17 g agar
si 1000 ml apa distilata (Boone si Keitt, 1956, citat de Constantinescu, 1974).



Czapek-agar

Solutie A ...... S0ml  Solutia A Solutia B

Solutie B ...... S0ml NaNOj ........... 40g K,HPO;, ............. 20g
Sucroza ......... 30g KCl...ooieie 10g Apa distilata....1000 ml
Agar.............. 20g MgSOy ..ce...... 10g

Apa distilatd ...900 ml ~ FeSOy .....ce....e. 02¢g

Apa distilata...1000 ml

Preparare. Se dizolva sucroza in 50 ml solutie A, diluatd cu aproximativ 500 ml apa distilata. Se

adaugd 50 ml solutie B, se completeazd la un litru cu apa distilata, se adauga agarul si se topeste. Se
sterilizeaza 20 minute, la 121°C (dupa Booth, 1971, citat de Constantinescu, 1974).

Czapek solutie-agar

Compozitie/l:

Sucroza ............... ... 30g KCl..oooooioiiiii, 0,5¢g
Agar ...l 15g MgS0O,.7H,0 ............ 0,5¢g
NaNO; .oeveiiininnnnn 2g FeSO4. 7TH,O .ceninneni. 0,01 g
KzHPO4 ................... 1 g

pH: 7,3+ 0,21a25°C

Componentele se amesteca in apa distilata si se aduce la volum de 1,0 1. Se distribuie in vase si se

autoclaveazi 15 minute la 121°C. Se foloseste pentru cultivarea speciilor de Aspergillus, Penicillium si
altor ciuperci (Atlas, 2004).
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Fasole-agar

Reteta de preparare cuprinde:

Fasole ............... 100 g
Agar ... I5¢g
Apa distilata ........ 1 000 ml

Fasole lima (Phaseolus lunatus) proaspata sau inghetata se umecteaza intr-un litru de apa céldutad
30 minute. Se inlatura lichidul si se completeaza cu apa, se filtreaza prin sita, se adauga agarul si se

fierbe pana la topirea agarului. Se filtreaza prin vata. Se sterilizeaza 20 minute, la 121°C. Acest mediu este
recomandat pentru cultivarea speciei Phytophthora infestans.

Malt (extract)-agar

Reteta standard cuprinde:

Extractmalt ...................... 30g
AGar .o 15¢g
Apadistilatd .................... 1000 ml

Se incalzeste extractul de malt in apa pana se dizolva, se adauga agarul si se fierbe pana se topeste.

Se ajusteaza pH-ul final la 5,5 £ 0,2, la 25°C. Se sterilizeaza prin autoclavare la 121°C, timp de 15 min.
(Samson si Van Reenen-Hoekstra, 1988).

Sabouraud-glucoza-agar

Reteta standard cuprinde:

Glucoza ......coovviiiiii 40 g
Peptond granulatd ................... 10g
Apddistilatd .................ol 1000 ml



Se amestecd ingredientele, se fierb pana la dizolvare si se ajusteaza pH-ul la 5,6. Se sterilizeaza la
120°C, timp de 10 minute. Acest mediu este foarte sensibil si nu trebuie supraincilzit, la sterilizare. Se
foloseste In dermatologie pentru cultivarea ciupercilor care produc micoze ale pielii §i parului, la om
(Constantinescu, 1974).

Extract de orez-agar

Compozitie/l:

Agar ... 20g pH: 6,6+0,2 1a 25 °C
Orez alb (extract) ...... 50¢g

Polisorbat 80 ........... 10,0 ml

Se amesteca componentele, cu exceptia polisorbatului 80, in apa distilata/deionizata si se aduce la
un volum de 990 ml. Se fierbe pana la dizolvare si apoi se adaugéd polisorbatul 80. Se sterilizeaza 15
minute, la 121°C. Mediul este folosit pentru cultivarea si diferentierea speciilor de Candida albicans si
Candida stellatoidea, de alte specii de Candida, pe baza formarii clamidosporilor (Atlas, 2004).

Sterilizarea mediilor de cultura

Vasele (eprubete, placi Petri, flacoane Erlenmeyer etc.) folosite pentru prepararea mediului de
cultura trebuie spalate, uscate si sterilizate. Sterilizarea sticlariei se realizeaza in etuva, la 1800C, cel putin
30 minute sau la 170°C, cel putin o ora.

Mediul de culturd se toarna in vase, cu ajutorul unei palnii de sticld, asa incat s nu murdareasca
marginea vasului. Dupa distribuirea mediului, eprubetele si flacoanele Erlenmeyer sunt inchise cu dopurile
lor de vata, iar vasele Petri sunt acoperite cu capacele lor. Astfel pregatite, vasele de culturd sunt puse in
cosuri de sarma, iar apoi se sterilizeaza.

Sterilizarea vaselor se face prin caldura umeda, in autoclav. Dupa sterilizare, vasele cu medii se
scot din autoclav si pot fi folosite pentru cultivarea ciupercilor.

Culturile 1n vase Petri se folosesc, 1n special, pentru izolarea ciupercilor, prin Insdmantari repetate.
Aceste culturi nu se pastreaza multd vreme, deoarece se usca mai repede si se pot infecta mai ugor prin
deschiderea vaselor. De asemenea, ciupercile pot fi cultivate pe medii de culturd in eprubete si in flacoane
Erlenmeyer si pot fi pastrate la temperaturi scizute (2-4°C) 2-3 luni, dupi care trebuie reinsamantate.



