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研究背景与意义
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03

谷胱甘肽在医药、保健品、化妆品等领域具有广泛的应用前景。

01
谷胱甘肽是一种由谷氨酸、半胱氨酸和甘氨酸组成的三肽，具

有多种生物活性。

02
它是生物体内重要的抗氧化剂，能够清除自由基、保护细胞免

受氧化应激损伤。

谷胱甘肽简介



酿酒酵母是一种常用的工业微生物，具有生长快、营养要求低、易于培养等优点。

高密度发酵技术是一种通过优化发酵条件，提高微生物细胞密度和产物产量的方法。

在酿酒酵母高密度发酵中，通过控制温度、pH值、溶氧等参数，可以实现高效、高
产的发酵过程。

酿酒酵母高密度发酵技术



通过优化发酵工艺参数和代谢调
控策略，进一步提高酿酒酵母生

产谷胱甘肽的能力。

本研究对于推动谷胱甘肽的工业
化生产和应用具有重要意义，同
时也有助于拓展酿酒酵母在生物
制造领域的应用范围。

本研究旨在利用酿酒酵母高密度
发酵技术生产谷胱甘肽，提高谷
胱甘肽的产量和生产效率。

研究目的和意义



实验材料与方法
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选用高产谷胱甘肽的酿酒
酵母菌株。

酿酒酵母菌株 培养基 谷胱甘肽标准品

采用适合酿酒酵母生长的
高密度发酵培养基。

用于后续谷胱甘肽含量的
测定。

030201

实验材料



将酿酒酵母接种于高密度
发酵培养基中，在适宜的
温度和pH值下进行培养。

酿酒酵母培养

收集培养后的酿酒酵母细
胞，通过破碎细胞、离心
等步骤提取谷胱甘肽。

谷胱甘肽提取

采用高效液相色谱法
（HPLC）对提取的谷胱甘
肽进行含量测定。

谷胱甘肽含量测定

实验方法



数据分析
对实验数据进行统计分析，比较不同条件下谷胱甘肽的产量差异。

结果呈现
将实验结果以图表形式呈现，包括谷胱甘肽产量随培养时间的变化
曲线、不同条件下的产量对比图等。

数据记录
详细记录实验过程中的各项数据，包括培养时间、温度、pH值、
细胞密度、谷胱甘肽含量等。

数据处理与分析



酿酒酵母高密度发酵条件
优化
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碳源种类与浓度

不同碳源如葡萄糖、果糖等对酿酒酵母生长和谷胱甘肽产量有影
响，需优化碳源种类与浓度。

氮源种类与浓度

氮源如铵盐、硝酸盐等对菌体生长和谷胱甘肽合成有重要作用，
需筛选合适氮源及浓度。

微量元素及维生素

适量添加微量元素如锌、镁及维生素B族等，有助于提高谷胱甘
肽产量。

培养基成分对发酵影响



1

2

3

酿酒酵母生长和谷胱甘肽合成的适宜温度范围需

确定，过高或过低的温度均不利于发酵进行。

发酵温度范围

不同温度下，酿酒酵母的生长速率和生物量积累

有显著差异，需找到最适生长温度。

温度对菌体生长的影响

温度影响酿酒酵母代谢途径中关键酶的活性，进

而影响谷胱甘肽的合成速率和产量。

温度对谷胱甘肽合成的影响

温度对发酵影响
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