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摘 要： 通过研究菌龄、菌体预处理、渗透压稳定剂及含有不同渗稳剂的再生平板等不同因素对酿酒酵母 1450 原

生质体制备的影响，确定了其原生质体制备的条件：菌龄为 6 h，预处理剂为 PB+0.1 %EDTANa2+3 % β-巯基乙醇，

采用 1 mol/L 山梨醇为渗透压稳定剂，再生培养基添加 0.5 mol/L 蔗糖为稳定剂 ，在此条件下，其原生质体形成率达

99.85 %，再生率达 14.31 %。
关键词： 微生物； 酿酒酵母； 原生质体制备； 原生质体再生

中图分类号：Q93-3；TS261.1；Q813 文献标识码：A 文章编号：1001－9286（2009）05－0029－04

Study on the Preparation of Protoplast on Haploid of
Saccharomyces cerevisiae 1450

LI Hua and LI Juan
(College of Enology， Northwest University of Agriculture and Forestry & Shanxi Engineering

Research Center for Viti-Viniculture， Yangling， Shanxi 712100， China)

Abstract: The effects of different factors including culture time， preculture and osmotic stabilizers on the preparation and the regeneration of hap-
loid of saccharomyces cerevisiae 1450 were studied. The optimum technical parameters were summed up as follows: 6 h culture of 1450 cells in
logarithmic growth phase， PB+0.1 % EDTANa2+3 % β-mercaploethanol used in the prestreatment， 0.5 mol/L sucrose used as osmotic stabilizer
during the protoplastformation and 1mol/L D-sorbitol sorbitol used in the regeneration. Under the above conditions， the formation rate of the pro-
toplast was 99.85 % and regeneration rate reached up to 14.31 %.
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原生质体融合技术于 20 世纪 50 年代开始被研究并

逐步应用于微生物育种领域，因其不受亲缘关系、能够克

服遗传障碍、实现远源杂交等特殊优势，迅速成为工业微

生物遗传育种的重要方法之一[1～5]，尤其在酵母育种工作

中，自 1977 年匈牙利人 Sipiczki 与 Ferenczy 首次实现酵

母菌的原生质体融合以来， 国内外微生物育种工作者广

泛利用原生质体融合技术开展种（内）间或属（内）间酵母

原生质体融合的研究， 而且细胞重组子应用于实际生产

中也获得了良好的效果 [6～11]。
原生质体的形成与再生是融合的基础与前提， 不同

菌株的原生质体制备条件差异较大， 不同因素对相同菌

株原生质体形成与再生的影响也各不相同， 通过改良和

优化菌株原生质体制备条件， 能够获得较高的原生质体

形成率和再生率， 是保证融合育种效率的首要条件。 目

前，有关酿酒酵母原生质体制备的研究很多，但对于有关

渗透压稳定剂对其原生质体制备影响的报道尚不多见。
本研究为得到一株既能酒精发酵又能苹果酸-乳酸发酵

的新型降酸酵母菌株， 在酿酒酵母与酒酒球菌原生质体

融合之前，通过研究菌龄、菌体预处理、渗透压稳定剂及

含有不同渗稳剂的再生平板等不同因素对优良酿酒酵母

原生质体制备的影响，确定其原生质体形成及再生条件，
以保障进一步提高融合效率， 实现跨界融合筛选高效降

酸菌株的研究提供理论与应用基础。

1 材料与方法

1.1 试验菌种

酿酒酵母( Saccharomyces cerevisiae )1450，轻工业部

食品发酵菌种保藏中心提供， 其单倍体菌种由西北农林

科技大学葡萄酒学院筛选并保藏。
1.2 培养基及配制

完全培养基（YEPD）：葡萄糖 2 %，蛋白胨 2 %，酵母

粉 1 %，蒸馏水，自然 pH 值，121℃高压蒸汽灭菌 20 min，
配制固体培养基时添加 2 %琼脂。

高渗再生培养基（YEPDS）：在完全培养基中分别加
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入 0.8 mol/L KCl、0.5 mol/L 蔗糖和 1 mol/L 山梨醇，自然

pH 值，121℃高压蒸汽灭菌 20 min。
1.3 主要试剂及配制

磷 酸 盐 缓 冲 液 (PB)： 取 0.2 mol/L NaH2PO4 溶 液

87.7 mL 与 0.2 mol/L Na2HPO4 溶液 13.3 mL 混匀，121℃
高压蒸汽灭菌 20 min，得到 pH 值 6.0 的 PB 缓冲液。
1.3.1 高渗稳定液

①SMM：蔗糖 0.5 mol/L，MgCl2·6H2O 0.02 mol/L，马

来酸 0.02 mol/L，蒸馏水配制，pH 值 6.5，121℃高压蒸汽

灭菌 20 min；
②PBS：PB 中添加 1 mol/L 山梨醇，pH6.0，121℃高

压蒸汽灭菌 20 min；
③PBK： 用 在 PB 中 分 别 添 加 0.8 mol/L KCl，调

pH6.0，121℃高压蒸汽灭菌 20 min。
1.3.2 预处理剂 β-巯基乙醇

于 PB 中添加 0.1 % EDTANa2，121℃高压蒸汽灭菌

20 min，使用前按需要量加入 3 % β-巯基乙醇。
1.3.3 1.5 %蜗牛酶

称 取 0.15 g 蜗 牛 酶 悬 于 10 mL 高 渗 稳 定 液 中，用

0.45 μm 膜过滤除菌，分装成小份，于 20℃下保存或临

用前配制。
1.4 试验方法

1.4.1 菌种活化

取 酿 酒 酵 母 单 倍 体 1450 斜 面 菌 种 一 环， 接 种 至

10 mL YEPD 液体培养基中，28℃、150 r/min 隔夜培养。
以 1 %（v/v） 接种量转接至 50 mL YEPD 液体培养基中，
于 28℃、150 r/min 振荡培养 15 h。取活化菌液 0.5 mL 转

接至 50 mL YEPD 液体培养基中，于 28℃、150 r/min 条

件下培养至菌体对数期。
1.4.2 原生质体的制备[5，12～15]

取对数期酿酒酵母单倍体 1450 菌悬液 10 mL，调节

细 胞 数 为 2×107～3×107，3500 r/min 离 心 5 min 收 集 菌

体，用 PB 缓冲液洗涤 2 次后，加入预处理剂 0.3％β-巯

基乙醇-EDTA-PB 于 37℃水浴处理 10～15 min， 离心

洗涤后， 加入 1.5 %蜗牛酶液于 32℃恒温水浴酶解，中

间间歇性振荡。 自酶解 30 min 开始，定时取样镜检，当大

部分细胞在 40 倍镜下变小， 停止酶解，5000 r/min 下离

心 10 min 洗去酶液，再用高渗稳定液洗涤 2 次后，重悬

于高渗稳定液中，以防止原生质体破裂，4℃冰箱保存。
1.4.3 原生质体形成率和再生率的计算

将已制备好的原生质体悬液， 分别以高渗稳定液和

无菌水稀释，涂布于再生培养基上于 28℃恒温培养 2～
3 d，待长成菌落后分别计数，并计算其原生质体的形成

率及再生率。

原生质体形成率及再生率计算方法：
原生质体形成率 =（A-B）/A×100 %
原生质体再生率 =（C-B）/（A-B）×100 %

式中：A———酶解前每 1 mL 菌液在低渗平板上长出的菌落数；

B———酶解后每 1 mL 菌液在低渗平板上长出的菌落数；

C———酶解后每 1 mL 菌液在高渗平板上长出的菌落数。

1.4.4 统计学方法

所有试验数据是 3 次重复实验的平均值，采用 DPS
数据处理系统 Duncan 新复极差法分析。

2 结果与分析

2.1 菌株生长曲线的绘制

取活化 2 次的酵母单倍体 1450 菌悬液 1 %接种于

新鲜 YEPD 液体培养基中，28℃、150 r/min 条件下恒温

振荡培养，每隔 2 h 定时取样，分别在波长为 600 nm 处

测定酵母菌悬液的吸光值，以培养时间为横坐标，菌液吸

光值为纵坐标，绘制菌体生长曲线（图 1）。

由图 1 可见， 酵母单倍体 1450 在 YEPD 液体培养

基中生长，培养时间 0～4 h 为菌种的停滞生长期，于 4 h
开始进入菌体快速生长期并且持续 8 h 的 细 胞 快 速 生

长，而培养 12 h 之后菌体生长逐渐缓慢而平稳则进入菌

体稳定期。
2.2 菌龄对原生质体形成及再生的影响

采用不同生理时期的菌体因其处于不同生理状态下

对酶的敏感性差异较大从而影响其原生质体的形成和再

生[16]。 根据图 1 酿酒酵母 1450 生长曲线，分别取停滞期、
对数中前期、后期及稳定期菌体进行酶解制备原生质体，
分别计算原生质体形成率和再生率，结果见图 2。

由图 2 可知，菌体细胞在不同生长时期，其原生质体

形成率与再生率均不同。菌体细胞随菌龄的增加，其原生

质体形成率与再生率均先增大后减小， 其中处于对数生

长中前期的酵母原生质体形成与再生为最优， 其形成率

与再生率分别达到 99.72 % 和 14.31 %，且明显高于其他

时期细胞， 这可能是处于对数生长中前期的菌体生理状

态相对一致，菌体活性高，对酶的敏感性强，易于原生质

图 1 酿酒酵母单倍体 1450 生长曲线
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图 3 渗透压稳定剂对 1450 原生质体形成和再生的影响

图 2 菌龄对原生质体形成与再生的影响

体的形成和再生； 而对数后期及稳定期的菌体细胞获得

的原生质体形成率与再生率均显著降低， 这可能是由于

细胞壁相对较厚，对酶解液不敏感，影响原生质体的形成

和再生。 因此，实验采用对数中前期的细胞，即培养 6 h
的菌种进行原生质体制备， 以保证获得活性较高的原生

质体。
2.3 预处理剂对原生质体制备的影响

酿酒酵母单倍体 1450 菌体进行酶解前，先用 0.3 %
β-巯基乙醇-EDTANa2-PB 进行 37℃水 浴 保 温 预 处 理

10～15 min，再用 1.5 %蜗牛酶 32℃酶解 40 min，以不采

取预处理的菌液做对照直接进行酶解， 研究预处理剂在

原生质体制备中的作用，结果见表 1。

从表 1 结果可知，酵母细胞经过预处理后，原生质体

的形成率和再生率均明显 增 高， 分 别 达 到 99.65 % 和

13.96 %。 与未经处理的对照相比，处理后的细胞原生质

体形成率和再生率都有极大的提高， 尤其对于酵母原生

质体的再生，预处理剂的影响非常显著，经过预处理后的

菌体获得了较高的再生率， 说明在酶解前采用一定浓度

β-巯基乙醇能显著提高酵母原生质体的形成与再生，这

是因为预处理剂巯基乙醇使得组成细胞壁结构中的二硫

键断裂， 促使细胞壁对酶作用较为敏感， 同时结合 ED-
TA-Na2 螯合剂避免金属离子对酶解的干扰，从而有利于

酶解脱除细胞壁[17]。 另外，预处理剂对细胞也具有一定损

伤作用， 因此要选择适宜的预处理时间以保证酶解后的

原生质体保持较高活性。
2.4 渗透压稳定剂在原生质体制备中的影响

微生物原生质体制备过程中必须使脱壁后的原生质

体处于高渗环境中以维持其稳定性而不致破裂失活，一

般认为酵母菌、细菌、放线菌多用甘露糖、蔗糖、山梨醇、
木 糖 等 糖 溶 液 系 统 为 稳 定 剂； 丝 状 真 菌 多 用 MgSO4、

KCl、NaCl 等盐溶液为稳定剂[18]。
本试验选用糖溶液和盐溶液为酶解渗稳剂， 酶系统

分别由含有 1 mol/L 山梨醇、0.5 mol/L 蔗糖及 0.8 mol/L
KCl 的磷酸缓冲液配制而得，再生高渗培养基均采用含

有相应渗透剂的 YEPD 固体培养基，研究不同稳定剂对

酵母单倍体 1450 原生质体形成与再生的影响， 结果见

图3。

由 图 3 可 知，3 种 不 同 的 渗 稳 剂 对 于 酵 母 单 倍 体

1450 原生质体的制备影响均有差异。 含有山梨醇、蔗糖

和 KCl 不同渗稳剂的酶解液对于酵母原生质体的形成

率的影响没有显著差异，均达到 90 %以上，其中以山梨

醇 为 酶 解 液 的 渗 稳 剂 获 得 的 原 生 质 体 形 成 率 最 高，达

99.85 %，其次为蔗糖。 对于原生质体的再生，这 3 种不同

渗稳剂对再生的影响有着较为显著的差异， 当分别以山

梨醇和蔗糖为渗稳剂时， 菌体再生率均可达到 10 %以

上，且明显优于渗稳剂 KCl。 实验表明酵母单倍体 1450
原生质体制备中， 以山梨醇作为渗稳剂所获得的酵母原

生质体形成与再生效果最佳， 因此选择山梨醇作为酶解

渗透压稳定剂。
2.5 培养基中不同渗透压稳定剂对原生质体再生的影

响

一般原生质体再生培养基中必须添加无机离子物

质或有机物质作为渗透压稳定剂， 可提高原生质体的再

生率。本实验以山梨醇为酶解渗稳剂，而再生培养基分别

采用浓度为 0.8 mol/L KCl、0.5 mol/L 蔗糖和 1 mol/L 山

梨醇作为渗透压稳定剂， 研究比较含有渗透压稳定剂的

不同再生培养基对酵母单倍体 1450 原生质体再生效果

的影响，结果见表 2。

从表 2 中可以看出， 对于山梨醇配制的酶解液所获
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得的酵母单倍体 1450 原生质体在含有渗稳剂为蔗糖、山

梨醇和 KCl 的不同再生培养基上均可以很好的再生，不

同渗稳剂对其原生质体再生率没有显著差异且均达到

12 %以上，说明再生培养基中不同渗稳剂对酵母原生质

体的再生影响差异不显著， 均可选用盐溶液或糖溶液作

为再生培养基的稳定剂。另外在试验中发现 1450 在蔗糖

培养基和山梨醇培养基上再生的菌生长速度快且菌落较

大而湿润，但在 KCl 培养基上的菌生长速度慢而且菌落

较小。考虑到以山梨醇作为再生培养基稳定剂成本较高，
因此在酵母 1450 原生质体的再生培养基中选择浓度为

0.5 mol/L 的蔗糖作为再生培养基的渗透压稳定剂。

3 结论

通过一系列的单因素试验， 确定了酿酒酵母单倍体

1450 原生质体制备的最佳条件，以菌龄为 6 h 的菌悬液，
预处理剂为 PB+0.1 %EDTANa2+3 % β-巯基乙醇 37℃
处理，采用 1.5 %蜗牛酶 32℃酶解 40 min；制备原生质

体时酶解渗透压稳定剂采用 1 mol/L 山梨醇， 再生培养

基采用 0.5 mol/L 蔗糖做渗稳剂的条件下， 酵母的 1450
单倍体原生质体形成率达 99.85 %， 再生率达 14.31 % 。
该实验为下一步与酒酒球菌原生质体融合筛选葡萄酒降

酸酵母菌株奠定了基础。
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更 正

酿酒科技编辑部老师：

贵刊 2009 年第 3 期 40～42 页刊发我的“高耐性高产酒精酵母的分离和筛选”一文，由于我的疏忽，文中“摘

要”和“讨论”部分“成熟醪酒精的体积分数达到 16.2 %（实际数据为 12 %）”，打印时出错误，给读者带来错误信

息。敬请贵刊声明，予以更正，并代表作者向读者致歉。

作者：张怀东 2009.04.10
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