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酸和乙醇对高温型红曲霉培养过程的影响
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摘 要: 研究酸和乙醇浓度对高温型白色类红曲霉 1# 在培养过程中的影响。结果表明 , 在适宜的浓度下 , 酸和乙

醇在高温型红曲霉培养过程中对其生长情况、产生色素情况及产酯能力都有一定的促进作用 ; 初步确定高温型红

曲霉培养过程中比较适宜的酸、醇浓度。
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Abstract: The effects of acid and ethanol concentration on the culture of high-temperature monascus were investigated. The results showed that

acid and ethanol at adequate concentration could effectively accelerate the growth of monascus and improve the pigment-producing and es-

ter-producing capability of monascus. In this paper, the proper acid and ethanol concentration suitable for monascus culture was introduced.
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红曲霉是腐生菌, 耐酸, 尤嗜乳酸, 能耐乙醇。在含

适量酸和醇的培养基上生长良好, 其对酸和醇有一定的

抗性。高温型红曲霉由于长期处于相对高的温度和湿度

的培养环境中, 其生长特性有其特殊性, 为此, 本实验研

究不同酸及酸浓度和乙醇浓度对高温型红曲霉培养过

程中的生长状况、酯化力及产生色素情况的影响 , 为以

后进一步的研究及应用打下基础。

1 材料与方法

1.1 高温型红曲霉

从郎酒厂高温大曲中分离筛选出的 1 株高温型白

色类红曲霉 1#。

1.2 培养基

大米和麸皮混合培养基, 大米∶麸皮 =2∶1。

1.3 实验方法

1.3.1 酸的不同加入方式 在适宜的乙醇浓度下, 选择

相同浓度的醋酸和乳酸以不同的加入方式在混合培养

基上培养同一株红曲霉———白色红曲 1#, 观察其生长

情况、产生色素情况及做酯化液色谱分析检测其酯化力

情况。

①以补水方式加入。市购大米浸泡 24 h, 洗净沥

干 , 加入已拌湿的麸皮混匀灭菌后 , 在含适宜乙醇的无

菌水中分别加入相同浓度的乳酸和醋酸 , 按干料 10 %

～20 %的含量补入已灭菌的混合培养基, 润料后接种。

②以泡米方式加入。在自来水中分别加入相同浓度

的乳酸和醋酸, 浸泡米 24 h, 洗净沥干, 加入已拌湿的麸

皮混匀灭菌后, 补入含干料量 10 %～20 %的含适宜浓

度乙醇的无菌水再接种。

1.3.2 酸的不同浓度 在适宜的乙醇浓度下, 选择含酸

的浓度为 0 %、0.2 %、0.4 %、0.6 %、0.8 %、1.0 %、1.2 %

的无菌水以补水方式加入混合培养基培养适当时间, 另

外做一个酸和乙醇都不加的对照样, 对其生长状况、产

生色素情况及酯化力情况做比较, 检测其酸耐受力及选

择培养物的适宜酸添加量。

1.3.3 不同的乙醇浓度 在适宜的酸浓度下, 选择含乙

醇浓度为 0 %、2 %、4 %、8 %、10 %、12 %、16 %、20 %的

无菌水以补水方式加入混合培养基培养适当时间, 对其

生长状况、产生色素情况及酯化力情况做比较。检测其
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耐乙醇的能力及选择培养物的适宜醇浓度。

2 结果与分析

2.1 加入方式不同对培养结果的影响

适宜浓度的醋酸和乳酸分别以不同方式加入混合

培养基后的培养情况比较结果见表 1。

由表 1 可知: ①醋酸以补水方式和泡米方式加入,

在生长情况和产生色素情况方面都差不多, 但以泡米方

式加入时的酯化力显得突出一点; ②乳酸以补水方式和

泡米方式加入在生长情况和产生酯化力方面都差不多,

但以补水方式加入时产生色素方面显得突出一点; ③醋

酸和乳酸相比: 低浓度的醋酸和乳酸在以泡米方式加入

时 , 加醋酸的酯化力略优于加乳酸 , 而以补水方式加入

时 , 醋酸则比乳酸在酯化力和产生色素方面都略差一

点, 浓度增大时乳酸略强于醋酸, 两者各有优势。

2.2 不同酸浓度对红曲霉 1# 培养的影响( 表 2)

由表 2 可知 , ①从生长情况看 : 加了酸的培养物比

不加酸的长势要好。在一定浓度范围内, 酸浓度增大, 其

长势较好。②从产生色素情况看: 未加酸的培养物颜色

略淡 , 加了酸的培养物颜色较红且产生红色的时间较

早。③加了酸培养出的红曲米显得泡气, 未加酸培养出

的红曲米硬。④从酯化情况看: 在一定范围内增加酸浓

度对其酯化力有促进作用。但浓度相对过大时, 其培养

物做酯化检测要产生其他微量成分。

2.3 不同乙醇浓度对红曲霉 1# 培养的影响( 表 3)

由表 3 可知 , ①从生长情况看 , 在适宜浓度范围内

增加了醇的培养物明显比不加的长势好, 但浓度过高又

对其长势有所抑制。②从产生色素情况看: 在适宜浓度

范围内, 随乙醇浓度的增高, 培养物颜色逐渐变红, 相邻

两个差别不大, 但把最低醇浓度培养物和最高醇浓度培

养物样放在一起 , 差别就大了 , 明显看得出来红色的变

化趋势。③适宜的醇浓度对红曲霉菌 1# 的酯化力影响

不大, 但对产生色素和抑制杂菌方面又有一定的促进作

用。浓度过高要抑制其产酯的能力。

3 结论

3.1 在培养过程中补乳酸或乙酸都是可以选择的 , 两

者都较适宜于高温红曲的生长, 且以泡米方式加入略优

于补水方式加入, 但酸度一定要适宜。一般在 0.2 %～

0.4 %的范围内较适合。

3.2 在产生相同酯化力的情况下 , 由于乳酸酸性比醋

酸弱 , 在浓度上比醋酸略偏高一些 , 但加乳酸在形成色

素方面要优于加醋酸。

3.3 适宜浓度的乙醇在红曲培养过程中对酯化力影响

不大但有利于色素的生成, 且在培养初期有利于抑制杂

菌感染, 所以在培养过程中适宜的添加乙醇有利于红曲

培养 , 一般在 2 %～4 %范围内比较合适 , 必要时 , 可适

当增大乙醇用量。
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