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补料分批发酵对隐甲藻生长和积累 DHA的影响*
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摘 要 研究发酵方式对隐甲藻生长和积累 DHA的影响，从而为工业化生产提供参考。对分批发酵初始葡萄
糖浓度进行优化，得到最佳葡萄糖浓度为 60 g /L。在此条件下培养 9 d后 DHA 的产量为 0. 8 g /L。在分批发酵
的研究基础上，在稳定期补加一次葡萄糖，每升培养基补加 30 g，培养 9 d后 DHA产量达到 1. 27 g /L。如果每隔
24 h补加 1 次葡萄糖使培养基中葡萄糖的浓度恢复到 20 g /L，培养 9d后 DHA 产量达到 1. 72 g /L。结果表明，
在隐甲藻产 DHA实验中补料分批发酵要优于分批发酵。
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全顺式-4，7，10，13，16，19-二十二碳六烯酸( do-
cosahexaenoic acid，简称 DHA) ，俗称脑黄金，是一种
对人体有着非常重要作用的多不饱和脂肪酸，是 ω-3
不饱和脂肪酸家族中的重要成员，动物和人本身不能

合成，必须从外界摄入［1］。DHA 具有重要的生理作
用: 与抗癌免疫有关，同时具有补脑健脑、提高视力、
降血脂、降血压、抗动脉粥样硬化、抗炎等作用，有很
大的应用价值［2］。目前 DHA 的常规来源是鱼油产
品，但鱼油来源的产品腥味较大，同时含有较高的

EPA，EPA能够抑制婴儿的正常发育［3 － 5］。欧美发达
国家已通过微生物发酵法获得 DHA［6］，同鱼油产品
相比，微生物发酵所得产品具有更高的品质，非常适

用于婴幼儿食品的添加。
隐甲藻是一种海生藻，是 DHA 良好的微生物来

源［7］，其脂肪酸组成简单，主要含有 C10 ∶ 0、C12 ∶ 0、
C14∶ 0、C16∶ 0、C16∶ 1、C18∶ 0、C18∶ 1 和 C22∶ 6，其中
DHA含量可高达 50%以上［8］。这个特点使得 DHA
纯化变得较简单。同时，隐甲藻是异养需氧型微生
物，解决了光限制和氧积累的问题［9］，可以实现高密

度、大规模的生产。目前国内外有许多高校和科研机
构从事隐甲藻发酵生产 DHA 的研究，主要从优化碳
源和氮源、发酵条件、诱变等角度来实现高产，但效果
不理想。王永华等［10］对碳源和氮源进行优化后得到
DHA产量不到 0. 6 g /L。Jiang 和 Chen［11］研究了温
度对隐甲藻积累 DHA 的影响，发现低温适合积累油

脂，高温适合生长。孙中贯等［12］利用亚硝基胍对隐
甲藻 ATCC30556 进行诱变筛选，获得 1 株 DHA产量
比出发菌株提高了 121. 59%的菌株，最后的产量达
到 1. 057 g /L。
由于隐甲藻发酵周期比较长，而且 DHA 主要是

在稳定期合成，所以发酵方式对隐甲藻生 长和 DHA
积累的影响非常大，在许多发酵产品中得到分批补料

发酵优于分批发酵的实验结果［13 － 14］，故本实验欲通

过比较这两种发酵方式，为工业化生产提供参考。

1 材料和方法

1. 1 菌种
隐甲藻( Crypthecodinium cohnii ATCC30772) 从广

东微生物菌种保藏中心购买所得。
1. 2 培养基组成
种子培养基: 葡萄糖 9 g /L，酵母膏 2 g /L，海盐

25 g /L。
发酵培养基: 碳源采用葡萄糖，除葡萄糖浓度不

同外其他成分都相同，如下: 蛋白胨 15 g /L，海盐 25
g /L，NiSO4·6H2O 20 mg /L，CuSO4·5H2O 20 mg /L，
Na2MoO4·2H2O 0. 4 mg /L，MnCl2·4H2O 30 mg /L，
CoCl2·6H2O 0. 4 mg /L，ZnSO4·7H2O 30 mg /L，Fe-
SO4·7H2O 100 mg /L，维生素 B1 ( VB1 ) 95 mg /L，维
生素 B12 ( VB12 ) 1. 5 mg /L，D-泛酸钙 32 mg /L，D-生
物素 0. 06 mg /L。
1. 3 仪器与设备

722s可见分光光度计( 上海精密科学仪器有限
公司) ; DZF-6030B 真空干燥箱( 东莞市豪邦工业设
备有限公司) ; GC-14C气相色谱仪( 配有氢火焰离子
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化检测器( FID) 和 N2000 色谱工作站) ( 日本岛津公
司) 。
1. 4 培养方法
将斜面保藏的藻种活化后接入装有 50 mL 种子

培养基的 250 mL 的三角瓶中，在 25 ℃，90 r /min 下
培养 3d，然后按 10%的接种量接种到装有 100 mL发
酵培养基的 500 mL的三角瓶，在 20 ℃，150 r /min下
培养 9d。
1. 5 细胞干重的测定
样液装入预先称重的离心管，4 000 r /min 离心

10 min，沉淀用蒸馏水清洗 3 次，在 80 ℃烘箱中干
燥，定期取出，在干燥器内冷却后称重，直至恒重。
1. 6 脂质提取
改进的 Bligh-Dyer法［15］ 。

1. 7 脂肪酸组成测定
取 50 mg油脂，置于 100 mL的磨口烧瓶中，加入

0. 5 mol /L的 KOH 甲醇溶液 2 mL，于 60 ℃水浴 30
min进行皂化，冷却后加入 2 mL 三氟化硼-甲醇( 体
积比为 1∶ 1 ) 溶液，60 ℃水浴 30 min，冷却后加入 5
mL正己烷振荡，然后加入 5 mL 饱和食盐水，静置分
层后取上层正己烷相，抽取上层可直接进样。
气相色谱法，色谱条件为: FID检测器，毛细管色

谱柱 DB-23 ( 30m × 0. 32mm ) ，载 气 为纯度为
99. 99%的氮气，分流比 1 ∶ 50。进样口温度 200 ℃，
检测器温度 250 ℃，进样量 1μL。采用程序升温，140
℃保持 3min，10 ℃ /min 升温，升温至 250 ℃，保持
15min，每个样 29min，为保持数据的准确性，每个样
品进样两次，取平均值。
1. 8 葡萄糖浓度测定
葡萄糖浓度测定采用 3，5-二硝基水杨酸法［16］。

获得的标准曲线如图 1 所示。

图 1 葡萄糖标准曲线
Fig. 1 The standard concentration curve of glucose

2 结果和讨论

2. 1 分批发酵
选择不同的葡萄糖质量浓度梯度: 40，50，60，70

g /L，每组 3 个平行。培养 9d 后测量其生物量，细胞
油脂含量和 DHA量，如图 2 所示。

图 2 葡萄糖浓度对发酵的影响
Fig. 2 The effect of glucose concentration

on fermentation

结果表明，随着葡萄糖浓度的增高，生物量也在

增高，当葡萄糖质量浓度为 70 g /L 时获得最高生物
量 10. 3g /L，说明隐甲藻能耐受较高的葡萄糖浓度。
当葡萄糖质量浓度达到 60 g /L 时，随着葡萄糖质量
浓度的再增加，其细胞油脂含量和 DHA 量基本上保
持不变，可能是由于隐甲藻消耗葡萄糖的速度有限，

不需要太高的浓度。考虑经济效益故分批发酵时葡
萄糖采用 60 g /L即可，其生物量为 9. 6g /L，细胞油脂
产量为 1. 9g /L，DHA 量为 0. 8g /L，转化率为 13. 3g
( DHA) /1kg( 葡萄糖) 。其生长曲线、DHA 合成速率
如图 3 所示。

图 3 分批发酵生长曲线和 DHA合成速率
Fig. 3 Growth curve and DHA accumulative

rate of batch fermentation

从图 3 可以看出前 4d 生物量增加的速度比较
快，而 DHA合成速率比较小。4d 后进入稳定期，生
物量增加很缓慢，但 DHA合成速率比对数期高很多。
DHA的合成速率在第 6 天达到最大值 6. 4mg /h. L，
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之后合成速率下降，可能是由于营养物质含量下降以

及细胞开始衰老的缘故。从 DHA合成速率曲线可以
看出 DHA主要在稳定期合成，为次级代谢产物。
2. 2 分批补料发酵
2. 2. 1 一次补料分批发酵
初始培养基含葡萄糖 60 g /L，在 2. 1 的图 3 中可

以看出发酵第 5 天达到稳定期，故选择在第 5 天补加
葡萄糖溶液。选择每升发酵液补加的葡萄糖质量从
20 g到 60 g，每 10 g为一个梯度，对照组初始培养基
也含葡萄糖 60 g /L，但在培养过程中不补加葡萄糖
( 即分批发酵) 。培养 9d 后的生物量、细胞油脂含
量、DHA量如图 4 所示。

图 4 补料量对隐甲藻发酵的影响
Fig. 4 The effect of added mass of glucose

on fermentation of C. cohnii

从图 4 中可以看出一次补料对生物量、细胞油脂
含量、DHA量都有很好的提高作用。当每升培养基
补加 30 g葡萄糖时获得最好的效果，最终的生物量
达到 12. 7 g /L，比对照提高了 54. 5%，细胞油脂含量
达到 3. 1 g /L，比对照提高了 90. 3%，DHA 量达到
1. 27g /L，比对照提高了 85. 3%。其生长曲线、DHA
合成速率如图 5 所示。

图 5 一次补料分批发酵生长曲线和 DHA合成速率
Fig. 5 Growth curve and DHA accumulative

rate of single fed-batch fermentation

比较图 3 和图 5 可以发现，补料可以延长对数

期，生长曲线不再是典型的 S型曲线。不补料时培养
4 d后生物量基本不再增加，补料后，生物量一直在
增加，直到 8 d后才不再增加进入稳定期。并且补料
后 DHA的合成速率大大提高，在第 6 天获得最大
DHA合成速率 13. 4 mg /h. L，是对照的 2. 1 倍。
2. 2. 2 多次补料分批发酵
设置初始葡萄糖质量浓度从 10 g /L到 35g /L，每

5 g /L一个梯度，培养基其余成分如 1. 2. 2 所示。每
隔 24 h测量一次葡萄糖质量浓度，然后流加高浓度
的葡萄糖溶液使培养基中葡萄糖质量浓度恢复到初

始水平，培养 9 d。最终实验结果如图 6 所示。

图 6 初始葡萄糖浓度对产 DHA 的影响
Fig. 6 The effect of initial concentration of

glucose on accumulating DHA

实验结果表明当葡萄糖保持在 25 g /L 时获得最
高的生物量 15. 20 g /L。但当葡萄糖浓度保持在 20
g /L时获得最高的细胞油脂含量和 DHA 量，分别为
4. 26 g /L和 1. 72 g /L，说明太高的葡萄糖浓度不利于
细胞油脂合成。多次补料时获得的 DHA最高产量分
批发酵提高了 115%，说明多次补料对积累 DHA 有
更好的效果。葡萄糖质量浓度为 20 g /L 这组每天的
残糖浓度和流加的葡萄糖质量如表 1 所示，其生长曲
线和 DHA合成速率如图 7 所示。

图 7 多次补料分批发酵生长曲线和 DHA合成速率
Fig. 7 Growth curve and DHA accumulative rate

of multiple fed-batch fermentation
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表 1 每天残糖浓度和流加量
Table1 Concentration of residual sugar and mass of feeding glucose every 24 hours

时间 /h 24 48 72 96 120 144 168 192
残糖浓度 / ( g·L －1 ) 13. 6 10. 6 14. 0 13. 3 12. 8 13. 9 14 13. 8
葡萄糖流加量 g / ( g·L －1 ) 6. 4 9. 4 6. 0 6. 7 7. 2 6. 1 6. 0 6. 2

9 d一共补料 8 次，每升培养基液共补加 54 g 葡
萄糖。从表 1 中可以看出第二天消耗的葡萄糖量最
多，每升培养基消耗 9. 4 g，从图 7 中可以看出其生长
速率也是最快的。之后的几天中每天消耗的葡萄糖
质量变化幅度很小。在 9 d 的发酵周期中生物量一
直在增加，说明多次补料可以推迟稳定期的到来。
DHA在第 2 d的合成速率要明显高于第 3 d，可能是
由于第 2 d隐甲藻生长速率非常快的缘故。第 8 d获
得最大的 DHA 合成速率 15 mg /h. L，是分批发酵的
2. 34 倍，是一次补料分批发酵的 1. 12 倍。多次流加
分批发酵的生长曲线也不是典型的 S型曲线。
2. 3 讨论
实验结果可以看出补料分批发酵对隐甲藻的生

长和积累 DHA的效果都比分批发酵好。对分批发酵
时的葡萄糖浓度优化后得到最优葡萄糖浓度 60 g /L，
在此浓度下培养 9 d后 DHA量为 0. 8 g /L，转化率为
13. 33 g( DHA) /1 kg( 葡萄糖) 。在分批发酵的研究
基础上，在稳定期补加一次葡萄糖，对补加的葡萄糖

质量进行优化后，得到每升培养基在稳定期一次补料

30 g葡萄糖，培养 9 d后可获得最大 DHA量 1. 27 g /
L，转化率为 14. 11 g( DHA) /1 kg( 葡萄糖) 。当采用
多次分批补料发酵时，每隔 24 h 补加一次葡萄糖，一
共补加 8 次，每升培养基共补加 54 g葡萄糖。培养 9
d后 DHA量为 1. 72 g /L，是分批发酵的 2. 15 倍，转
化率为 23. 24 g( DHA) /1 kg( 葡萄糖) 。如果采用连
续发酵，DHA的产量可能会更高，但由于连续发酵不
好控制，操作要求高，易染菌，在工业生产中不常用，

所以这里不再做研究。
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The effect of fed-batch fermentation on growth of C. cohnii
and accumulation of DHA

XIAO Shang1，SUN Li-jie1，2，YAO Li-min1，WU Jin-yong1，
LU Shi-yao1，LI Jun2，YAO Jian-ming1

1( Institute of Plasma Physics，Chinese Academy of Sciences，Hefei 230031，China)
2( Zhongke Guanggu Green Biology Co. Ltd.，Wuhan 430070，China)

ABSTＲACT In order to provide reference for industrialized production of DHA，the effect of fermentation mode on
the growth of C. cohnii and accumulation of DHA was studied. After optimization of the initial concentration of glucose
during batch fermentation，we got the maximal DHA production when the concentration of glucose was 60g /L. Under
this condition，the DHA yield reached 0. 8g /L after cultivating for 9 days. Based on the research of batch fermenta-
tion，30g glucose per liter of medium was fed once during stationary phase，the DHA yield reached 1. 27g /L after cul-
tivating for 9 days. What’s more，when glucose was fed once every 24 hours to keep the concentration of glucose at
20g /L，the DHA yield reached 1. 72g /L after cultivating for 9 days. Ｒesults showed that fed-batch fermentation was
superior to batch fermentation in the accumulation of DHA in C. cohnii.
Key words Crypthecodinium cohnii，batch fermentation，fed-batch fermentation，DHA
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《新食品原料安全性审查管理办法》2013 年 10 月 1 日开始实施

从 2013 年 10 月 1 日起，又一批新规将正式实施:从全国范围看，包括《新食品原料安全性审查管理办法》出台、“老
赖”将入最高法院“黑名单”、三峡工程上空禁放风筝、外包非煤矿山也有安全管理要求等都很受关注; 云南省范围内的
新规也不少，包括省政府参事实行聘任制、少数民族教育从开办双语幼儿园开始等; 至于各州市，也出台了不少涉及民

生的新规……它们，将改变我们的生活。
新食品原料审查管理收紧 无毒无害成把关重点 今后，新食品原料应当具有食品原料的特性，符合应当有的营养要求，且

无毒、无害，经过国家卫生计生委安全性审查后，方可用于食品生产经营。据国家卫生和计划生育委员会网站消息，《新食品原
料安全性审查管理办法》( 以下简称《办法》) 将于 10 月 1 日起施行。在业内看来，随着这一新规的出台，食品原料安全的审查
管理将进一步收紧，有效改善国内近年来食品安全形势不容乐观的情况。《办法》实施后，原《新资源食品管理办法》将同时废
止。对比原卫生部 2007 年 12 月 1 日公布的《新资源食品管理办法》，《办法》作出的最大改变是:将“新资源食品”修改为“新食
品原料”，并对新食品原料定义、范围进行了修改，同时进一步规范了新食品原料应当具有的食品原料属性和特征。
《办法》对新食品原料的定义为:在中国无传统食用习惯的动物、植物和微生物; 从动物、植物和微生物中分离的成分; 原有
结构发生改变的食品成分以及其他新研制的食品原料。
《办法》中说明，新食品原料应当具有食品原料的特性，符合应当有的营养要求，且无毒、无害，对人体健康不造成任何急
性、亚急性、慢性或者其他潜在性危害。同时明确，新食品原料不包括转基因食品、保健食品、食品添加剂新品种，上述物品的管
理将依照国家有关法律法规执行。
对于公众最关注的监管问题，《办法》也做了明确规定。对于新食品原料申请人隐瞒造假的情况，增加了相应的处理条款。

指出申请人隐瞒有关情况或者提供虚假材料申请新食品原料许可的，申请人在一年内不得再次申请该新食品原料许可。
同时，《办法》对国家卫生计生委的职责进行了明确。国家卫生计生委负责新食品原料安全性评估材料的审查和许可工

作，不再承担食品安全的具体监管任务等。( 来源:食品伙伴网 时间: 2013 年 09 月 29 日)


