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图2青霉素预处理时间与溶菌酶的敏感性

女

*
毯
谌
簟
餐
苷
釜

—●一TOs356形成率

—e—TD5356再生辜

—6一T0535l形成率

—●一T0535l再生率

图3溶菌酶浓度与原生质体

形成率及再生率关系

2．1．4酶解温度

从图4可以看出，最佳酶解温度为35℃

时，亲株TQ535l的原生质体形成率为

98．7％，原生质体再生率为24．2％，TQ5356
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图4酶解温度与原生质体形成

与再生的关系

的原生质体形成率为98．2％，原生质体再生

率为22．7％。

2．1．5酶解时间

图5表明，最佳酶解时间为16 h，亲株

TQ5351和TQ5356的原生质体形成率分别

为98．8％和98．3％，原生质体再生率分别为

24．5％和22．6％。
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图5酶解时间与原生质体形成

与再生的关系

2．2原生质体融合

对影响原生质体融合的PEG浓度与作

用时间、ca2+浓度、融合温度以及融合体系

DH等主要因素与融合率的关系进行了研究。

2．2．1 聚乙二醇(PEG)浓度

图6表明，最佳PEG浓度为35％．原生

质体融合率达到2．8×10一。当PEG浓度

小于35％，原生质体融合率随PEG浓度的

增加而升高；当PEG浓度大于35％，原生质

体融合率随PEG浓度的增加而下降。
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图6 PEG浓度与融合率的关系
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接种量过高过低对菌体细胞的色素合成均有

影响，接种量少，发酵时间长；接种量大，营养

消耗也大，不利色素的积累，生成色素反而下降。 2．8发酵时间的确定 在不同的培养时间取样，分别测其菌体

生物量和类胡萝h素OD值．结果见图7。时间，d +类搠蓼h紊—·一光台细菌

图7光合细菌和类胡萝h素生长曲线

从图7可知。菌体在0～5 d处于生长初

期和对数生长期，此时类胡萝h素生长量和

菌体生物量同步增长。进入稳定期后。细菌
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研及生产上常作为制备芳香族化合物的起始

物质。

鼠李糖的主要用途是制备水果芳香

剂⋯。其粉末可用于制备黄酮类化台物fura．

ne0I，它是食品和香料工业中芳香剂的基体，

带有一种强烈的乳香味．改变其分子半径、浓

度或其他组成，可以得到草莓、菠萝、柚子、熟

牛肉等各种气味【2J。另外，鼠李糖在酿酒过

程中。可以刺激酵母产生特殊物质，防止其他

微生物的污染；作为非代谢糖，鼠李糖在体内

消化过程中不产生能量，同时具有一定的甜

味，所以可以用来制备减肥食品；作为植物保

护剂的组成成分，鼠李糖可以调节植物代谢

过程，防止水果、蔬菜的腐烂bJ。

目前，市售鼠李糖主要从阿拉伯胶或柚

皮苷的水解物中提取，其来源受到季节和产

地的限制．价格昂贵，该工艺劳动强度大，生

产中会产生大量芳香族污染物。从植物或微

生物的多糖中提取是鼠李糖的另一个来源．

该方法的主要限制是分离杂糖和蛋白质的工

艺十分复杂。且高浓度的多糖增加了发酵中

氧和营养物质的传递限制。相比之下。利用

微生物鼠李糖脂发酵法制备鼠李糖具有显著

的优势【4J。RHf立∞瑚口s甜研加珏的培养液中
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含有4种鼠李糖脂，它们分别由1～2个分子的

L鼠李糖和p羟基癸酸构成，其中占糖脂总量

70％的主要鼠李糖脂的分子结构式如图1所

示。

图 l 一种鼠李糖脂的分子结构式

鼠李糖脂在酸性条件下容易结晶为无

色片状晶体，易溶于四氯化碳、乙酸乙酯等有

机溶剂，几乎不溶于水。这些性质使得鼠李糖

脂的分离十分简单。可以通过萃取工艺方便

地除去蛋白质等杂质。若是采用膜分离技

术。甚至不必先将鼠李糖脂分离出来即可水

解制得鼠李糖。分离方法的简单易行是该工

艺的最大优势。发酵过程中以植物油或烃类

   



   


