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《拮抗酵母菌与果蔬采后病害防治》

内容概要

《拮抗酵母菌与果蔬采后病害防治》共分为8章，首先，从果蔬采后病害生物防治目前的研究现状入
手，结合拮抗酵母菌的来源、作用谱、作用方式等生物学特性，重点阐述了拮抗酵母菌的作用机理及
影响因素；其次，《拮抗酵母菌与果蔬采后病害防治》从是否产生抑菌物质、是否对人体存在致病性
、对环境以及果实品质有无影响方面论述了拮抗酵母菌的安全性；最后，《拮抗酵母菌与果蔬采后病
害防治》介绍了拮抗酵母菌的增效途径、规模化生产的培养基配方构建、液体剂型的制备等内容。
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章节摘录

版权页：   插图：   拮抗酵母菌R.glutinis的不同生长阶段对其冷冻干燥效果的影响因保护剂种类和浓度
不同也有明显差异。以葡萄糖、谷氨酸钠或脱脂奶粉为保护剂时，延长酵母菌培养时间均能显著提高
冻干制品的活菌率。但以海藻糖为保护剂时，拮抗酵母菌R.glutinis冷冻干燥后的活菌率随培养时间的
延长反而显著降低。对乳糖、蔗糖和柠檬酸钠来说，延长培养时间的增效作用只在浓度为10％时较明
显，而其中又以柠檬酸钠的作用最为显著。 4讨论 据报道，仅用无菌水悬浮细胞时酵母菌冷冻干燥效
果较差（Benny&Hen nebert，1991；Abadias et al.，2001a），本研究的结果也验证了这一点。但我们还
发现，与无菌水相比，用培养液悬浮细胞时拮抗酵母菌的冷冻干燥效果更差（图7—1，图7—2），这
可能是由于培养液中存在不利于拮抗酵母菌冷冻干燥的成分。而本实验室以前的研究发现，与培养液
相比，以无菌水悬浮的拮抗酵母菌的生防能力更强（Fan&Tian，2000，2001；范青等，2001b）。因此
，无论从冷冻干燥效果还是生防效果上看，在对拮抗酵母菌进行真空冷冻干燥前，需要先除去培养液
。 我们的研究发现，随拮抗酵母菌培养时间的延长，海藻糖对两种拮抗酵母菌的保护效果均迅速变差
（图7—1，图7—2）。因此，拮抗酵母菌真空冷冻干燥中，保护剂浓度和拮抗酵母菌生长阶段之间互
作效应以及海藻糖的作用机理，还需要进一步深入探讨。 大多数研究认为，单一的保护剂往往不能满
足冷冻干燥效果的要求，因此趋向于使用复配保护剂，并对复配保护剂中各保护剂的比例及浓度进行
优化，以期达到最佳保护效果（Benny&Hennebert，1991；Abadias et al.，2001a）。但本实验的研究表
明，酵母菌培养48h后，以蔗糖为保护剂的拮抗酵母菌R.glutinis的冻干存活率为l00％，以5％脱脂奶粉
为保护剂的拮抗酵母菌C.laurentii冷冻干燥后的活菌率也能达到80％，说明使用单一保护剂就能得到很
好的冷冻干燥效果。Costa et al.（2000）也发现以10％蔗糖作保护剂时，Pantoes agglomerans冷冻干燥后
存活率达70％以上。蔗糖的这种保护作用，可能与冷冻过程中蔗糖能够稳定脂质双分子层结构有关
（Strauss&Hauser，1986）。而脱脂奶粉是目前报道最有效的冷冻干燥保护剂之一，这是由于它能在菌
体外形成蛋白膜，对细胞加以保护，并能够固定冻干的酶类，防止由于细胞壁蛋白损坏而引起胞内物
质泄漏（Champagne et al.，1991）。需要指出的是，本研究主要就如何提高酵母拮抗酵母菌的冷冻干
燥效果进行了探讨，但对于加入这些有效保护剂后，如何对拮抗酵母菌的生防效果产生影响，还需要
进一步研究。
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编辑推荐

《拮抗酵母菌与果蔬采后病害防治》为拮抗酵母菌的规模化生产及工厂化应用提供理论依据。
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精彩短评

1、内容新颖，国内这方面的书比较少
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