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一株优良酿酒酵母 S2.101的最适生长条件研究
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摘 要： 对酿酒酵母 S2.101的最适生长条件进行了研究，结果表明，S2.101对高粱、小麦糖化液

的发酵力强，对玉米、大米糖化液也有较强的发酵作用；在液体酵母合成培养基中加入 50%的麸

皮培养基能促进 S2.101的生长；S2.101的最适生长时间为 28h、最适生长温度为 30℃、最适生长

pH 值为 6.0。
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Abstract:Theoptimum growthconditionsofsaccharomyces cerevisiae strainS2.101werestudied,Theresultsshowedthat

S2.101presentedthestrongestfermentingpowerinsorghum saccharifyingsolutionandwheatsaccharifyingsolutionandit

also presented strongfermentingpowerin cornsaccharifyingsolutionand ricesaccharifyingsolution,theadditionof50%

braninliquidyeastsynthesisculturem edium couldadvancethegrowthofS2.101,theoptimum growthtimeofS2.101was

28h,theoptim um growthtemperatureofS2.101wasat30℃,andtheoptimum growthpH ofS2.101was6.0.
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S2.101是采用系统选育和诱变选育相结合的二步

选育法选育出的优良酿酒酵母菌株，因其具有生长速度

快、发酵力强以及符合白酒窖内低温缓慢发酵的特点，

为了更好地将该菌株应用于白酒生产，我们对其最适生

长条件和对酿酒主要原料的适应性进行了研究，现将研

究结果报告于后。

1 材料与方法

1.1 试验材料

1.1.1 供试菌株

菌株来源于本所选育的 S2.101优良酿酒酵母。

1.1.2 培养基

1.1.2.1 液体酵母合成培养基

蛋白胨 10 g、葡萄糖 10 g、酵母浸膏 7.5 g、KH2PO4

3 g、M gSO4·7H2O 5g、蒸馏水 1000m L、pH 自然。

斜面培养基：在液体酵母合成培养基中加入 2%的

琼脂。

1.1.2.2 麸皮培养基

麸皮∶水= 1∶10，煮沸 30min，过滤，pH 自然。

1.1.2.3 混合培养基

在液体酵母合成培养基中加入一定比例的麸皮培

养基。

1.1.2.4 发酵力培养基[3]

高粱或（玉米、小麦、大米）∶水= 1∶4，煮 1～2h，呈糊

状，按 50u/g淀粉的量加入糖化酶，补加 60℃温水 1

份，搅拌均匀，60℃糖化 3～4h，用细纱布过滤，使最终

糖化液的糖度为 10Bix,吸取 50 mL糖化液于 150 mL

三角瓶中，0.1M Pa灭菌 30min后备用。

1.2 试验方法

1.2.1 发酵力测定方法[3]

在斜面培养基上接种供试菌种，放入 30℃的恒温

培养箱中培养 48h制成斜面种子，然后挑取一环菌种
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于装有 50m L糖化液并带发酵栓的发酵瓶中，置于温度

为 30℃的培养箱中培养，每培养 24 h称重一次，以生

成 CO2量的多少来衡量发酵力强弱。

1.2.2 发酵液糖度测定

用手持糖度计或波美计测定。

1.2.3 菌株母液的制备[1]

在斜面培养基上接种供试菌种，放入 30℃的恒温

培养箱中培养 48h制成斜面种子，然后挑取 1环菌种

于装有 20 m L液体酵母合成培养基的 100 mL 三角瓶

中，置于温度为 30℃，转速为 200 r/m in的恒温振荡培

养箱中培养 48h。

1.2.4 不同的混合培养基对菌株生长的影响

取 0.5 mL 菌株母液于装有 20 m L 的混合培养基

（在液体酵母合成培养基中，分别加入 0%、30%、50%、

80%、100%的麸皮培养基共 5个处理）中，置于温度为

30℃、转速为 200r/min的恒温振荡箱中培养 24h，然后

采用稀释平板计数法测定菌落个数。

1.2.5 培养时间对菌株生长的影响[1～2]

各取 0.5mL菌株母液于 2个装有 20mL液体酵母

合成培养基的 100 m L三角瓶中，1个三角瓶置于温度

为 30℃、转速为 200 r/min的恒温振荡箱中培养，另一

个置于温度为 30℃的恒温培养箱中静止培养，每隔 2h

分别取出 0.5mL菌液，以液体酵母合成培养基作空白

对照，用分光光度汁在 660nm 处测定酵母液的吸光度。

1.2.6 温度对菌株生长的影响[1]

取 0.5m L菌株母液于装有 20mL液体酵母合成培

养基的 100m L三角瓶中，分别置于 26℃、28℃、30℃、

32℃、34℃和 36℃共 6个温度梯度，转速为 200r/min

的恒温振荡箱中培养 28h，以液体酵母合成培养基作空

白对照，用分光光度汁测定 660nm 处的吸光度。

1.2.7 pH 值对菌株生长的影响[1～2]

将液体酵母合成培养基分别用 1 mol/L 的 NaOH

和 1 m ol/L 的 HCl调为 pH4、pH5、pH6、pH7、pH8、pH9

共 6个 pH 梯度，取 0.5mL菌株母液于装有 20m L已调

整好 pH 值的液体酵母合成培养基的 100 m L 三角瓶

中，放入温度为 30℃，转速为 200 r/m in的恒温振荡箱

中培养 28 h，以液体酵母合成培养基作空白对照，用分

光光度汁测定 660nm 处的吸光度。

2 结果与分析

2.1 S2.101对不同原料的糖化液的适应性

S2.101在不同糖化液中的发酵力测定结果见表 1。

由表 1可看出，酿酒酵母 S2.101对高粱和小麦糖

化液具有很强的发酵力，发酵 7 d时其发酵力分别为

3.179g/50 mL和 3.034g/50 mL；对玉米和大米糖化液

也有较强的发酵力，其发酵力分别为 2.703g/50mL和

2.763g/50mL，并且对 4种主要酿酒原料的糖化液，其

发酵力均是随着发酵时间的延长而逐渐增加。

2.2 S2.101在高粱糖化液中发酵的糖度测定

S2.101在高粱糖化液中发酵过程的糖化液糖度变

化结果见表 2。

由表 2可看出，随着发酵时间的延长，发酵液的重

量和发酵液的糖度都逐渐降低，S2.101酵母在糖化液中

的发酵不是在 3d后就结束了，而是在 0～7 d内，其糖

化液的糖度由 17%下降为 7%。由表 1、表 2可以看出，

S2.101不失为一株适合白酒窖内缓慢发酵和适应性广

的优良酿酒酵母菌株。

2.3 不同的混合培养基对 S2.101生长的影响

不同的混合培养基对 S2.101的生长影响结果见

表 3。

由于麸皮含有丰富的微生物所需营养成分，为了降

低培养酵母菌液的成本，我们利用混合培养基来培养酵

母菌液，由表 3可看出，在液体酵母合成培养基中加入

50%的麸皮培养基制成的混合培养基较用纯液体酵母

合成培养基培养的酵母菌液，其酵母菌数量高 72.95%，

由此看出利用麸皮培养基代替部分液体酵母合成培养

基培养酵母菌液，不仅能够降低培养酵母菌液成本，而

且还能促进酵母菌的生长。

2.4 培养时间对 S2.101生长的影响

在不同的培养时间内，S2.101的生长情况见图 1。
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由图 1可看出，在培养时间为 0～28 h内，随着培

养时间的延长，菌体密度逐渐增大，当培养时间为 28

h时，菌株密度达到最大值，吸光度达到 6.30；在 28～

38 h内菌体密度随培养时间的延长而逐渐降低,但下

降幅度不大，吸光度仅下降了 0.45，这表明，S2.101菌

株最适宜的培养时间为 28 h。

2.5 温度对 S2.101生长的影响（图 2）

温度的高低影响微生物的生长、繁殖和新陈代谢，

过高的温度会导致蛋白质或核酸的变性失活，而过低的

温度会使酶活力受到抑制，细胞的新陈代谢活力减弱[4]。

由图 2可看出，温度在 26～30℃内，随着培养温

度的升高，菌体密度逐渐增大，当温度为 30℃时，菌体

密度达到最大值，温度超过 30℃后，随着温度的升高菌

体密度逐渐降低。表明适宜的温度有利于菌株的生长，

S2.101酵母菌株的最适生长温度为 30℃。

2.6 pH 值对 S2.101生长的影响

pH 值对菌株 S2.101生长的影响结果见图 3。

最适生长 pH 值是指细胞在最高生长率所需的 pH

值，在此 pH 值下能获得最大的细胞量，并且细胞生长

过程中所需的有关酶的活性也最高。由图 3可看出，菌

株在 pH 值为 4.0～9.0 之间均能生长，在 pH 值为

4.0～6.0之间均能较好地生长，当 pH 值为 6.0时，菌体

密度达到最大值，pH 值大于 6.0时对菌株生长有较强

的抑制作用，由此得出，菌株 S2.101生长最适宜的 pH

值为 6.0。

3 结论与讨论

3.1 实验证明，S2.101酿酒酵母对高粱和小麦糖化

液的发酵力最强，发酵 7 d时，发酵力分别为 3.179

g/50 m L和 3.034 g/50 m L；对玉米和大米糖化液也有

较强的发酵力，7 d的发酵力分别为 2.703 g/50 m L和

2.763 g/50 m L，并且对 4种主要酿酒原料的糖化液，其

发酵力均是随着发酵时间的延长而逐渐增加，发酵液糖

度随发酵时间的延长而逐渐降低，因此 S2.101不失为

一株适合白酒窖内缓慢发酵和适应性广的优良酿酒酵

母菌株。

3.2 在液体酵母合成培养基中添入 50 % 的麸皮培养

基制成的混合培养基，不仅有利于酵母菌的生长，而且

能够大大地降低培养酵母菌液的成本。

3.3 S2.101优良酵母菌株的最佳生长时间为 28 h，最

适生长温度为 30℃，最适生长 pH 值为 6.0。

3.4 通过对 S2.101优良酿酒酵母菌株的最适生长条

件研究，为 S2.101酵母菌液的生产和在酿酒生产上的

推广应用提供了理论依据。
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图 1 不同的培养时间下菌株 S2.101的生长情况

图 2 温度对菌株 S2.101生长的影响

图 3 pH 值对菌株 S2.101生长的影响
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