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米根霉菌丝球半连续发酵产乳酸的工艺研究

姜绍通 吴学凤 潘丽军 赖清达 吴志叶
（合肥工业大学生物与食品工程学院，合肥２３０００９）

【摘要】 采用单因素试验和正交试验设计，以乳酸质量浓度及菌丝形态为考察指标，对米根霉首批发酵培养

基及补料培养基进行优化，得到适于米根霉半连续发酵的培养基，建立了米根霉半连续发酵工艺，并进行米根霉半

连续发酵产乳酸的稳定性试验。得到首批培养基参数为葡萄糖１２０犵／犔，（犖犎４）２犛犗４２犵／犔，犖犪犎２犘犗４０１６犵／犔，

犓犎２犘犗４０１４犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗０２犵／犔，犣狀犛犗４·７犎２犗０２２犵／犔，犆犪犆犗３６０犵／犔；补料培养基参数为葡萄糖１００犵／犔，

（犖犎４）２犛犗４２犵／犔，犓犎２犘犗４０１犵／犔，犣狀犛犗４·７犎２犗０３３犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗０１５犵／犔，犆犪犆犗３５０犵／犔，摇瓶重复稳定发

酵３０批次，罐发酵重复稳定发酵２０批次，葡萄糖转化率最高达到８６％。
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引言

微生物发酵生产乳酸主要有乳酸菌发酵及根霉

发酵两种方法，其中根霉发酵时对营养要求简单，菌

丝体大，易于重复利用，易于分离，并且根霉发酵得

到的乳酸为高光学纯度的犔乳酸
［１～４］，因此根霉发

酵法已经成为乳酸发酵生产的研究热点。目前常用

的根霉发酵生产工艺已经不能满足市场对乳酸日益

增长的需求，乳酸的高效生产是亟待解决的问题。

重复利用菌体进行半连续发酵可以很大程度提高乳

酸的生产效率，实现该工艺的关键是得到适于重复

利用的大小合适、结构致密的菌丝体小球。一些研

究者对培养基成分如碳源［５～６］、氮源［７］、犖犪＋、

犓＋
［８～９］等对米根霉发酵产酸及菌丝体形态的影响

进行了研究。研究者大多把培养基的一种成分作为

研究对象，比较系统全面的研究报道还很少，利用生

成的菌丝球进行半连续发酵的研究也很少。
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养基及补料培养基进行优化，在此基础上对半连续

发酵的稳定性进行初步研究，以期为米根霉半连续

发酵产乳酸的工业化提供研究基础。

１ 材料与方法

１１ 菌种

米根霉犃狊３．８１９（合肥工业大学生物与食品工

程学院发酵实验室保藏菌种）保存在犘犇犃培养基

上，每２个月转移一次斜面。孢子由犘犇犃培养基产

生，用无菌蒸馏水清洗孢子制成悬液（菌体浓度为

１０７犮犳狌／犿犔）。

１２ 试剂及主要仪器

葡萄糖、犕犵犛犗４·７犎２犗、犣狀犛犗４·７犎２犗、犓犎２犘犗４、

犖犪犎２犘犗４、（犖犎４）２犛犗４、犖犪犗犎、乙二胺四乙酸二钠、

琼脂，广东汕头市西陇化工厂。

７２１分光光度计，上海精密科学仪器有限公司；

犜犎犣 ８２犃气浴恒温振荡器，江苏金坛市金城国胜

实验仪器厂；５犔机械搅拌发酵罐，镇江东方生物工

程公司。

１３ 培养基

１３１ 摇瓶首批发酵培养基

葡萄糖１２０犵／犔，（犖犎４）２犛犗４２犵／犔，犖犪犎２犘犗４

０１６犵／犔，犓犎２犘犗４０１４犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗０２犵／犔，

犣狀犛犗４·７犎２犗０２２犵／犔，犆犪犆犗３６０犵／犔。

１３２ 摇瓶半连续补料培养基

葡萄糖８０犵／犔，（犖犎４）２犛犗４２犵／犔，犓犎２犘犗４

０１犵／犔，犣狀犛犗４·７犎２犗０３３犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗

０１５犵／犔，犆犪犆犗３４０犵／犔。

１３３ 罐发酵培养基

培养基与摇瓶首批及半连续补料发酵培养基相

同。

１４ 试验方法

１４１ 摇瓶首批发酵培养基优化试验

通过查阅资料及实验室研究资料［８］，对米根霉

首批发酵产乳酸培养基中的主要成分进行考察，分

别对葡萄糖、氮源种类及其质量浓度、犖犪＋ ／犓＋比、

犎２犘犗
－
４、犕犵犛犗４·７犎２犗、犣狀犛犗４·７犎２犗质量浓度进行

单因素试验，考察不同成分及其质量浓度对发酵产

酸及菌丝体形态的影响。在此基础上选择影响较大

的因素进行正交优化实验，以乳酸质量浓度和成球

效果为考察指标，运用极差、方差法分析试验结果。

培养方法为：２５０犿犔三角瓶，装液量２０％，接种孢

子悬液（菌体浓度为１０７犮犳狌／犿犔）４％，摇床转速

２００狉／犿犻狀，３２℃恒温培养７２犺。

１４２ 摇瓶补料培养基优化试验

通过查阅资料及实验室研究资料，对半连续发

酵补料培养基各因素进行正交优化试验。以乳酸质

量浓度为考察指标，运用极差及方差法分析试验结

果。培养方法：首批发酵７２犺结束，静置摇瓶５犿犻狀，

取出发酵上清液４５犿犔，保留沉淀在瓶底的米根霉

菌丝球，添加４５犿犔新鲜补料培养基，２００狉／犿犻狀

３２℃恒温振荡培养２４犺，单批发酵结束；静置摇瓶

５犿犻狀，取出发酵上清液４５犿犔，保留沉淀在瓶底的

米根霉菌丝球，添加４５犿犔新鲜补料培养基，

２００狉／犿犻狀３２℃恒温振荡培养２４犺，如此重复进行半

连续发酵。检测每批次的葡萄糖转化率。

１４３ 发酵罐半连续发酵稳定性试验

５犔机械搅拌发酵罐，装液量３５犔，首批发酵

转速４００狉／犿犻狀、３２℃，通气量２４犔／（犔·犿犻狀），发酵

６０犺结束，停止搅拌和通气，保持发酵罐内压力为

０１个大气压，静置发酵液１０犿犻狀使米根霉菌丝球

沉淀在罐底，通过罐内压力取出发酵上清液３犔，添

加３犔新鲜补料培养基，保持发酵转速４００狉／犿犻狀、

３２℃恒温，通气量２４犔／（犔·犿犻狀），发酵２４犺后重复

取料、补料及发酵，如此重复进行半连续发酵。检测

每批次的葡萄糖转化率。

１５ 检测方法

１５１ 乳酸质量浓度

乳酸质量浓度采用犈犇犜犃定钙法
［８］测定，计算

公式为

ρ犔犃＝
２犕犮犞狓
犞犮

（１）

式中 犕———乳酸的摩尔质量，取９００８犵／犿狅犾

犮———犈犇犜犃溶液的浓度，取００５犿狅犾／犔

犞狓———滴定终点所用犈犇犜犃溶液的体积，

犿犔

犞犮———吸取发酵液的体积，常取１犿犔

１５２ 葡萄糖转化率

葡萄糖转化率计算公式为

η＝
ρ犔犃

ρ犌犾狌
×１００％ （２）

式中 ρ犌犾狌———初始葡萄糖质量浓度，犵／犔

２ 结果与分析

２１ 摇瓶首批发酵培养基优化试验

２１１ 葡萄糖质量浓度

从表１中可以看出，葡萄糖质量浓度对发酵具

有显著影响，糖质量浓度较低时，菌丝体量较少且成

丝状，随着糖质量浓度的逐渐增加，渗透压不断增

大，对菌丝体的代谢、产物的合成及氧的传递造成很

大影响，乳酸浓度增幅减缓，转化率降低。葡萄糖质
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量浓度为１２０犵／犔时，产乳酸量达９５３犵／犔，葡萄糖

转化率最高，为７９４２％，此时菌体成球均匀，菌丝

球直径为１０～２０犿犿。

２１２ 犖源种类及其质量浓度

表１显示，犖犎４犖犗３为３犵／犔时菌体产乳酸量

最高，为９０２５犵／犔，通过观察菌体成球规律可知此

时菌丝成球规则，菌丝球较大直径为１５～２５犿犿；

（犖犎４）２犛犗４为４犵／犔时，产乳酸量最高为９３８５犵／犔，

菌体成球直径０５～２犿犿。随着两种氮源质量浓度

的增加，产乳酸量先增加，后逐渐减少。氮源质量浓

度的过量，导致了大量菌丝体的生长，消耗较多的葡

萄糖及其他无机盐类，影响乳酸的生成。

２１３ 犕犵犛犗４·７犎２犗、犣狀犛犗４·７犎２犗质量浓度

犕犵２＋不仅影响米根霉菌体生长，也影响乳酸脱

氢酶活性［１０］从而影响乳酸的生产。由表１可知，

犕犵犛犗４·７犎２犗质量浓度过低或过高都不利于乳酸

的产生，低质量浓度时，发酵液中菌丝体量较少，产

酸少。当 犕犵犛犗４·７犎２犗质量浓度达０２５犵／犔时，

菌丝体逐渐形成小球，此时产酸达９３９８犵／犔。当

质量浓度达０３５犵／犔时，菌丝体逐渐形成为团状，

并一定程度的包裹碳酸钙，影响乳酸的产生。

当犣狀犛犗４·７犎２犗质量浓度为０犵／犔时，没有菌

体及乳酸的产生，可见犣狀是微生物正常生长代谢

不可缺少的元素，当犣狀犛犗４·７犎２犗 质量浓度为

０４４犵／犔时菌丝体基本呈细小圆球状，分散均匀，此

时产酸达到最高９５４５犵／犔。由表１可知当犣狀犛犗４·

７犎２犗质量浓度为０６６犵／犔时，菌丝体呈絮状，乳酸

质量浓度下降为８５７０犵／犔。

２１４ 犖犪＋ ／犓＋比、犎２犘犗
－
４ 质量浓度

如表１所示，犖犪＋ ／犓＋比为１∶１时均为菌丝球

形式，直径为０５～１５犿犿，且乳酸质量浓度最高为

８６１３犵／犔。磷酸盐是发酵生产中的一种限制性营

养成分，对发酵有显著影响［６］。由表１可知当

犎２犘犗
－
４ 的质量浓度为０２犵／犔时，发酵液中的菌丝

体成粒状絮凝，且有较多规则小菌球，成球最好，乳

酸质量浓度高达８６９５犵／犔。

表１ 培养基成分对乳酸质量浓度及菌体形态的影响

犜犪犫．１ 犈犳犳犲犮狋狊狅犳犮狅狀狋犲狀狋狊狅犳狋犺犲犮狌犾狋狌狉犲狅狀犾犪犮狋犻犮犪犮犻犱狆狉狅犱狌犮狋犻狅狀犪狀犱狋犺犲犿狅狉狆犺狅犾狅犵狔

葡萄糖质量浓度／犵·犔－１ ８０ １００ １２０ １４０

ρ犔犃／犵·犔
－１ ６３２５ ７８６５ ９５３０ １１０５０

菌体形态 菌丝 菌球、丝状絮凝 菌球、粒状絮凝 菌丝絮凝

犖犎４犖犗３质量浓度／犵·犔
－１ １ ２ ３ ４ ５

ρ犔犃／犵·犔
－１ ８１９０ ８５０５ ９０２５ ７９６５ ７３１０

菌体形态 少许菌丝 菌丝 菌球、粒状絮凝 粒状絮凝 丝状絮凝

（犖犎４）２犛犗４质量浓度／犵·犔
－１ １ ２ ３ ４ ５

ρ犔犃／犵·犔
－１ ８１００ ８３７０ ８８５２ ９３８５ ７３２０

菌体形态 少许菌丝 菌丝 菌球、粒状絮凝 菌球 丝状絮凝

犕犵犛犗４·７犎２犗质量浓度／犵·犔
－１ ０ ０１５ ０２５ ０３５ ０４５

ρ犔犃／犵·犔
－１ ６７５ ７９２０ ９３９８ ８９４５ ８３４０

菌体形态 几乎无菌体 菌丝 菌球 粒状絮凝 丝状絮凝

犣狀犛犗４·７犎２犗质量浓度／犵·犔
－１ ０ ０１１ ０２２ ０４４ ０６６

ρ犔犃／犵·犔
－１ ０００ ７０３０ ９２７０ ９５４５ ８５７０

菌体形态 几乎无菌体 菌丝 菌球、粒状絮凝 菌球 丝状絮凝

犖犪＋／犓＋比 ４∶１ ２∶１ １∶１ １∶２ １∶４

ρ犔犃／犵·犔
－１ ７６３０ ７８９１ ８６１３ ８１６７ ８１３０

菌体形态 菌块 粒状絮凝 菌球 丝状絮凝 菌块

犎２犘犗
－
４ 质量浓度／犵·犔

－１ ０１ ０２ ０３ ０４ ０５

ρ犔犃／犵·犔
－１ ８３７０ ８６９５ ８３７５ ８１００ ７６５０

菌体形态 粒状絮凝 菌球、粒状絮凝 丝状絮凝 菌丝 菌块

２１５ 首批发酵培养基优化试验

首批发酵培养基正交优化试验安排与结果见表

２、３。

由表３知，因素的主次顺序依次为犅、犆、犇、犃，

通过 因 素 与 指 标 的 关 系 得 到 因 素 水 平 为

犃１犅２犆１犇２。按照因素最佳组合水平进行验证试

验，乳酸质量浓度９７２犵／犔，高于正交试验的第１组

乳酸质量浓度。

通过方差分析，用犉检验可知犣狀犛犗４·７犎２犗对

试验结果有高度显著影响。因此，确定培养基参数

为葡萄糖质量浓度１２０犵／犔，（犖犎４）２犛犗４质量浓度

２犵／犔，犖犪犎２犘犗４质量浓度０１６犵／犔，犓犎２犘犗４质量
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表２ 首批发酵培养基正交试验因素水平表

犜犪犫．２ 犉犪犮狋狅狉犪狀犱犾犲狏犲犾狅犳狋犺犲狅狆狋犻犿犻狕犲犱犮狌犾狋狌狉犲犿犲犱犻狌犿

水平

因素

犆／犖比

犃

犣狀犛犗４·７犎２犗

质量浓度

犅／犵·犔－１

犕犵犛犗４·７犎２犗

质量浓度

犆／犵·犔－１

犎２犘犗
－
４

质量浓度

犇／犵·犔－１

空列犈

１ １２０／２ ０１１ ０２０ ０１５

２ １２０／３ ０２２ ０２５ ０２０

３ １２０／４ ０３３ ０３０ ０２５

４ １２０／５ ０４４ ０３５ ０３０

表３ 首批发酵培养基正交试验优化结果

犜犪犫．３ 犚犲狊狌犾狋狊狅犳狋犺犲狅狆狋犻犿犻狕犲犱犮狌犾狋狌狉犲犿犲犱犻狌犿

试验

序号
犃 犅 犆 犇 犈

乳酸

质量浓度

／犵·犔－１

１ １ １ １ １ １ ９６７５

２ １ ２ ２ ２ ２ ９４５１

３ １ ３ ３ ３ ３ ８９６７

４ １ ４ ４ ４ ４ ７６１５

５ ２ １ ２ ３ ４ ９０３８

６ ２ ２ １ ４ ３ ９３１８

７ ２ ３ ４ １ ２ ７８１９

８ ２ ４ ３ ２ １ ８３５６

９ ３ １ ３ ４ ２ ８７１６

１０ ３ ２ ４ ３ １ ８９４６

１１ ３ ３ １ ２ ４ ８８０５

１２ ３ ４ ２ １ ３ ７８７５

１３ ４ １ ４ ２ ３ ８９９７

１４ ４ ２ ３ １ ４ ９０４６

１５ ４ ３ ２ ４ １ ８５１６

１６ ４ ４ １ ３ ２ ７９４９

犽１ ８９２７０ ９１０６５ ８９３６８ ８６０３８ ８８７３３

犽２ ８６３２８ ９１９０３ ８７２００ ８９０２３ ８４８３８
犜＝１３９０８９

犽３ ８５８５５ ８５２６８ ８７７１３ ８７２５０ ８７８９３

犽４ ８６２７０ ７９４８８ ８３４４３ ８５４１３ ８６２６０

犚 ３４２ １２４２ ５９３ ３６１ ３８９

犛犛犉 ０８２ １１１０ ２０９ ０８４ １００

注：犉００５（３，３２）＝８６２。

浓度０１４犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗质量浓度０２犵／犔，

犣狀犛犗４·７犎２犗质量浓度０２２犵／犔，犆犪犆犗３质量浓度

６０犵／犔。

２２ 摇瓶补料发酵培养基的确定

米根霉菌体经第１批发酵增殖完毕，半连续发

酵的培养基组成与首批发酵培养基有所不同。碳源

绝大部分用于发酵转化为乳酸，氮源、无机盐只需维

持细胞正常生理活动即可，而不必用于细胞生长。

由此在文献［８］的基础上进行补料培养基正交优化

试验，寻找最佳补料培养基。试验安排与结果见

表４～６。

由表５可知，因素的主次顺序依次为犎、犓、犐、

犔、犑，通过因素与指标的关系得到因素水平为

犎２犐２犑３犓３犔１。按照最佳组合水平犎２犐２犑３犓３犔１进

行验证试验，乳酸的质量浓度为６７３８犵／犔，葡萄糖

的转化率为８４２３％。通过方差分析，用犉检验可

知因素犎、犐、犓、犔对试验结果均有高度显著的影

响，因素犑对试验结果有影响。因此，确定补料培养

基参数为葡萄糖质量浓度８０犵／犔，（犖犎４）２犛犗４质量

浓度２犵／犔，犓犎２犘犗４ 质量浓度０１犵／犔，犣狀犛犗４·

７犎２犗质量浓度０３３犵／犔，犕犵犛犗４·７犎２犗质量浓度

０１５犵／犔，犆犪犆犗３质量浓度４０犵／犔。

２３ 摇瓶发酵稳定性研究

由图１可知，米根霉重复发酵３０批次，葡萄糖

转化率稳定在８０％左右，最高可达到８６％。重复批

次发酵周期保持在２４犺左右，稳定性良好。

图１ 米根霉半连续发酵产乳酸稳定性

犉犻犵．１ 犛狋犪犫犻犾犻狋狔狅犳狋犺犲狆狉狅犱狌犮狋犻狅狀狅犳犾犪犮狋犻犮犪犮犻犱犫狔

犚犺犻狕狅狆狌狊狅狉狔狕犪犲狋犺狉狅狌犵犺狊犲犿犻犮狅狀狋犻狀狌狅狌狊犳犲狉犿犲狀狋犪狋犻狅狀

表４ 补料培养基正交试验因素水平

犜犪犫．４ 犉犪犮狋狅狉犪狀犱犾犲狏犲犾狅犳狋犺犲狅狆狋犻犿犻狕犲犱犳犲犲犱犻狀犵犿犲犱犻狌犿

水平

因素

葡萄糖质量

浓度犎／犵·犔－１

（犖犎４）２犛犗４质量

浓度犐／犵·犔－１

犓犎２犘犗４质量

浓度犑／犵·犔－１

犣狀犛犗４·７犎２犗质量

浓度犓／犵·犔－１

犕犵犛犗４·７犎２犗质量

浓度犔／犵·犔－１

１ ７０ １ ０００５ ０１１ ０１５

２ ８０ ２ ００７５ ０２２ ０２５

３ ９０ ３ ０１００ ０３３ ０３５

４ １００ ４ ０１２５ ０４４ ０４５

３５１第１１期 姜绍通 等：米根霉菌丝球半连续发酵产乳酸的工艺研究



表５ 补料培养基正交试验优化结果

犜犪犫．５ 犚犲狊狌犾狋狊狅犳狋犺犲狅狆狋犻犿犻狕犲犱犳犲犲犱犻狀犵犿犲犱犻狌犿

试验序号 犎 犐 犑 犓 犔
葡萄糖转化率／％

１ ２ ３ 均值

１ １ １ １ １ １ ７５６２ ７６１６ ７５９５ ７５９１

２ １ ２ ２ ２ ２ ８１２３ ８０２３ ７８６３ ８００３

３ １ ３ ３ ３ ３ ８０２５ ７９６５ ７９１０ ７９６７

４ １ ４ ４ ４ ４ ６５２３ ６３２５ ６５０１ ６４５０

５ ２ １ ２ ３ ４ ７９２４ ８０２４ ８１５４ ８０３４

６ ２ ２ １ ４ ３ ８１２０ ８１４５ ８０５２ ８１０６

７ ２ ３ ４ １ ２ ８３１２ ８３４５ ８２１３ ８２９０

８ ２ ４ ３ ２ １ ７９５４ ８０２１ ８１２４ ８０３３

９ ３ １ ３ ４ ２ ６７５８ ６８５４ ６８１９ ６８１０

１０ ３ ２ ４ ３ １ ７８１６ ８０１９ ７８０１ ７８７９

１１ ３ ３ １ ２ ４ ７３１５ ７３１６ ７３９５ ７３４２

１２ ３ ４ ２ １ ３ ６９８９ ７１０９ ７０２３ ７０４０

１３ ４ １ ４ ２ ３ ７５３６ ７６１２ ７６１２ ７５８７

１４ ４ ２ ３ １ ４ ８０５３ ７８９６ ７９６４ ７９７１

１５ ４ ３ ２ ４ １ ７５８５ ７５６５ ７４１９ ７５２３

１６ ４ ４ １ ３ ２ ７８３１ ７７１３ ７６３０ ７７２５

犽１ ７５０２６ ７５０５５ ７６９０８ ７７２３１ ７７５６４

犽２ ８１１５７ ７９８９６ ７６５０１ ７７４１２ ７７０７０

犽３ ７２６７８ ７７８０４ ７６９５３ ７９０１０ ７６７４８ 犜＝２８０６７７１８

犽４ ７７０１３ ７３１１９ ７５５１３ ７２２２２ ７４４９２

犚 ８４７８ ６７７７ １４４０ ６７８８ ３０７３

表６ 补料培养基试验方差分析

犜犪犫．６ 犃狀犪犾狔狊犻狊狅犳狏犪狉犻犪狀犮犲

来源 犛犛 自由度 犕犕犛 犉值 显著性

犎 ４６４６６９ ３ １５４８９０２２４５７４ 

犐 ３２０９６０ ３ １０６９８７１５５１１９ 

犑 １６１１２ ３ ５３７１ ７７８７ 

犓 ３１１５８６ ３ １０３８６２１５０５８９ 

犔 ６６５８２ ３ ２２１９４ ３２１７９ 

误差 ２２０７１ ３２ ０６９０

总和 １２０１９７９１９８ ４７ ２５５７４

注：犉００１（３，３２）＝２６５，犉００５（３，３２）＝８６２，犉０１（３，３２）＝

５１７，犉０２５（３，３２）＝２４７。

很多研究者对真菌菌丝成球特性进行了研

究［８，１１～１４］，由发酵过程观察，首批发酵菌球比较疏

松，随着批次补料的进行，菌球逐渐致密，菌体颜色

不断加深由原来的白色慢慢变成如图２所示棕色，

同时在发酵过程中有许多浅色菌丝体出现，伴随发

酵的进行，这种新生的菌丝体一直存在（图２犫），同

时又有少量的老菌球破裂成片状，漂浮在发酵液上

层，在补料过程中会随发酵上清液一起取出。初步

分析半连续发酵之所以能够持续进行达３０批且产

率一直很高，一方面是由于真菌本身就是一种生长

周期较长的微生物，有的菌丝能够存活达一、二十

图２ 米根霉半连续发酵产乳酸过程中菌丝球

犉犻犵．２ 犘犲犾犾犲狋狊狅犳狋犺犲犚犺犻狕狅狆狌狊狅狉狔狕犪犲犻狀狋犺犲

狊犲犿犻犮狅狀狋犻狀狌狅狌狊犳犲狉犿犲狀狋犪狋犻狅狀

（犪）发酵第１批次菌丝球 （犫）发酵第３０批次菌丝球

天；另一方面，在补料进行的同时有一些新生的菌

丝、菌丝球形成，使得发酵液中菌体不断增多，发酵

得以持续；再次，菌球本身也是由菌丝缠绕形成的，

在中空的菌丝球内外部也在存在着新旧菌丝的更替

过程，一部分衰老的菌丝死亡自溶的同时又有新的

菌丝产生，接替缠绕形成菌丝球生产乳酸的工作。

２４ 罐发酵稳定性研究

由图３可知，米根霉重复发酵２０批次，葡萄糖

转化率稳定在８０％左右，最高可达到８６％，稳定性

良好。与摇瓶发酵不同的是，在半连续发酵过程中，

尤其是在补料５批之后，发酵罐内破裂菌丝体逐渐
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增多。对比摇瓶发酵与罐发酵条件的差别，初步分

析是由于发酵罐内采用机械搅拌，其对菌体的剪切

力较大，一些逐渐衰亡的菌丝球在较强的剪切力作

图３ 米根霉半连续发酵产乳酸稳定性（罐发酵）

犉犻犵．３ 犛狋犪犫犻犾犻狋狔狅犳狋犺犲狆狉狅犱狌犮狋犻狅狀狅犳犾犪犮狋犻犮犪犮犻犱犫狔

犚犺犻狕狅狆狌狊狅狉狔狕犪犲狋犺狉狅狌犵犺狊犲犿犻犮狅狀狋犻狀狌狅狌狊

犳犲狉犿犲狀狋犪狋犻狅狀犻狀犪５犔狊狋犻狉狉犲犱狋犪狀犽犳犲狉犿犲狀狋狅狉

用下开始破裂形成片状。一些研究者采用气升发酵

罐［１２］，减少了搅拌剪切力对菌丝球形成的伤害。

３ 结束语

米根霉半连续发酵生产乳酸具有发酵周期短，

菌体重复使用稳定、发酵强度高等优点，是一种比较

理想的生产乳酸的方法。通过单因素试验结合正交

试验，优化了米根霉半连续发酵生产乳酸的发酵培

养基，实现了米根霉多批次、高浓度发酵生产乳酸。

并对多批次发酵稳定性进行了验证，通过摇瓶发酵

可知，菌体可以重复利用３０批次以上，罐发酵菌体

可以重复利用２０批次以上，这说明米根霉半连续发

酵产乳酸的扩大化生产是可以实现的。
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