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紫背天葵的组培快繁技术 
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(浙江省台州市农业科学研究院 ，浙江临海 317000) 

摘要 用含有腋芽的幼嫩茎段 为外植体 ．以 1／2MS为芽诱导培养基 ，MS+6一BA1．5mg·L一’+N从 0．2mg·L一 为增 殖培养基 ，MS+6一 

BA0．2mg·L一 +N从 0．03mg·L一’为壮苗增殖培养基，增殖系数达 10．5；以 1／2MS+NAA0．05mg·L一’为长根培养基 。生根率达 100％；移栽成 

活率 95％gL上。 

关键词 紫背天葵 ；组培；快繁技术 

紫背天葵(Gynura bicolor)又名观音苋 、红番苋 ，俗称红 

菜、紫背菜、红背菜、血皮菜等，属菊科三七草属宿根草本植 

物，原产我国，全国各地均有少量栽培，是集菜用 、药用 、观赏 

为一体的蔬菜珍品。其嫩梢和幼叶可供食用 ，且富含钙 、铁 、 

锌等矿物质，是儿童和老年人的保健蔬菜。同时还具较高药 

用价值，有抗寄生虫和抗病毒的作用．能增强人体的免疫能 

力。因此，对其大力推广、加快开发很有必要。紫背天葵长期 

用无性繁殖，常会感染病毒病。因此需用种子繁殖更新，或用 

组培技术脱毒重新育苗。组培技术具有繁殖速度快、不受季 

节影响等特点，对于优良品种的引进和推广意义重大 。 

1 材料与方法 

1．1 外檀体的选择与处理 

取温室栽培的紫背天葵幼嫩茎段 。去除叶 ，用 自来水冲 

洗 1~2h。灭菌时先用 75％的酒精浸泡 10s。用无菌水冲洗 1 

次 ，再用 0．1％的 HgCl2(10倍于外植体 的体积 )消毒 8min，浸 

泡过程中经常摇动，倒掉 HgCl：后，用无菌水冲洗 6~7次， 

将茎段切成含有单个腋芽的小段 ，接种到诱导培养基中。 

1．2 培养基与培养条件 

芽诱导培养基：1／2MS+琼脂 4．0 g·L +蔗糖 30 g·L一， 

pH 值 5．8。增殖 培养基 ：MS+6-BA 1．5 mg·L +N从 0．2 

mg·L +琼脂 4,0 g·L +蔗糖 30 g·L一，pH值5．8。壮苗增殖 

培养基 ：MS+6一BA 0．2 mg·L +N从 0．03 mg·L +琼 脂 4．0 

g·L +蔗糖 30 g·L一，pH值 5．8。长根培养基：1／2MS+NAA 

0．05 mg·L +琼脂4．0 g·L-l+蔗糖 30 g·L一，pH值 5．8。培养 

基高温高压灭菌。培养温度 23-25~C，光照 12h·d一，光照强 

度 2O00Lx左右 。 

2 结果与分析 

2．1 芽启动与不定芽诱导增殖 

外植体接种于诱导培养基5d后，即有芽萌动现象，至 15d 

时，将萌动的芽切下单个接种于增殖培养基中，继续培养30d， 

每个单芽产生大量不定芽，增殖系数达 18．3，但比较细弱。 

2．2 壮苗增殖培养 

将增殖培养基中的丛生不定芽接种至壮苗增殖培养基 

中，继续培养25d左右，又产生许多丛芽，增殖系数达 10．5， 

且表现健壮、生长旺盛。切取相对细小的不定芽接种至壮苗 

增殖培养基中，不断切分继代，即可使芽大量增殖 。 

2．3 生根和移栽 

将壮苗增殖培养基中的表现健壮、生长旺盛的丛芽切 

下 ，接种至长根培养基中，培养 10-15d，生根率达 100％，待 

每个不定芽的根长至数量 5根以上 ，长度 2cm以上时 ，将生 

根后的小植株移至炼苗房炼苗，先拧松瓶盖炼苗 2d，再揭开 

瓶盖炼苗3-,-4d，取出小苗用清水将根部琼脂冲洗干净，移栽 

到蛭石与泥炭的混合基质上，并浇透水，适当遮荫，保持基 

质湿润 ，每天喷雾 1~2次 ，移栽成活率 95％以上 ，经 15d养 

护后。可以转入正常土壤中定植。 

3 意义 

紫背天葵的组培快繁技术具有繁殖速度快、质量优等 

优点。所得的种苗在长势、商品品质等方面明显优于常规繁 

殖 的种苗 ，对加快紫背天葵的推广开发具有很大作用 ，有较 

好应用前景。该技术研究成功，也为紫背天葵的脱毒和遗传 

转化研究奠定了坚实的技术基础。在园艺植物的生产繁育 

领域 运用组织培养技术对一些植物进行 必要 的研究和改 

造，将是我国农业现代化建设的必经之路，是我国进入 

WTO后与世界接轨的必然趋势。(收稿日期：2006-04-25) 

表1 绿色食品胡萝卜感官指标 

品种要求 规格 限度 

①同一品种或相似品种，成熟适度，同规格的 每批样品中不符合品 

色泽正，新鲜，清洁。②无开裂、糠 样品其整 质要求的样品按质量 

心 、分叉、腐烂 、异味、冻害 、病虫害 齐度应大 计总不合格率不应超 

及机械损伤。 =j 90％过 5％。 

注：腐烂、异味和病虫害为主缺陷。 

件下进行。绿色食品胡萝 卜感官指标和营养指标见表 1、表2。 

4．2 贮运 

采用绿色食品(蔬菜)专用运输工具，并且要保证运输 

工具清洁、无污染。运输时做到轻装 、轻卸 ，严防机械损伤 ， 

表 2 绿色食品萝 卜营养指标 

旦 塑蔓 ! 
维生素 c ≥16 

注：本表中的指标仅作参考。 

途中还要注意防冻、防晒、防雨淋和通风换气。严格挑选无 

病虫、无机械损伤、无腐烂的胡萝 卜贮藏。临时贮藏应在阴 

凉、通风、清洁、卫生的条件下，严格区分与非绿色食品贮藏 

区，并按品种、规格分别贮藏，防日晒、雨淋、冻害、病虫害危 

害、机械损伤及有毒物质的污染。冷库贮藏时，适宜的贮藏 

温度为 0℃左右，空气相对湿度为90o／0,~．95％，库内应保证气 

流均匀流通、不挤压。(收稿日期：2006-05-08) 
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