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01 引言



高温大曲是酿酒过程中的重要原料，其质量直接影响酒的品

质。淀粉酶是一种重要的酶类，能够降解淀粉产生糖类，对

酿酒发酵过程具有重要影响。

酵母是一类单细胞真菌，具有高产酶能力和良好的发酵性能，

广泛应用于食品、酿造等领域。研究高温大曲中产淀粉酶酵

母的分离鉴定及其特性，对于提高酿酒原料质量和优化酿造

工艺具有重要意义。

研究背景与意义



国内外研究现状及发展趋势

国内外对于酵母产酶的研究主要集中

在酶的种类、产量、活性等方面，对

于高温大曲中产淀粉酶酵母的研究相

对较少。

随着生物技术的不断发展，基因工程、

代谢工程等技术在酵母产酶研究中的

应用逐渐增多，为高产、高活性酶制

剂的开发提供了新的思路和方法。



研究目的和内容



03

对分离得到的酵母菌株进行形态学、生理生化特性和分子生物

学鉴定；

01
研究内容

02
从高温大曲中分离纯化产淀粉酶的酵母菌株；

研究目的和内容



研究酵母菌株的生长特性，包
括最适生长温度、pH值、碳

源、氮源等；

优化酵母产淀粉酶的培养条
件，包括培养基成分、培养
时间、接种量等；

对酵母所产淀粉酶的酶学性质
进行研究，包括最适反应温度
、pH值、底物特异性、酶活

性等。

研究目的和内容



02 材料与方法



从高温大曲中分离得到的
酵母菌株。

样品来源 培养基 试剂

采用适合酵母生长的培养
基，如YPD培养基（酵母
提取物、蛋白胨、葡萄糖）
。

淀粉、碘液、3，5-二硝
基水杨酸（DNS）等。
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材料



采用稀释涂布平板法从高温大曲样品

中分离酵母菌株，并通过划线分离法

进行纯化。

采用DNS法测定酵母菌株产生的淀粉

酶活性。将酵母菌株接种到含有淀粉

的培养基中，培养一定时间后，取发

酵液与DNS试剂反应，通过比色法测

定还原糖的含量，从而计算淀粉酶的

活性。

通过形态观察、生理生化试验和分子

生物学方法对分离得到的酵母菌株进

行鉴定。形态观察包括菌落形态、细

胞形态等；生理生化试验包括糖发酵

试验、碳源同化试验等；分子生物学

方法可采用PCR扩增和序列分析等方

法对酵母菌株的18S rDNA或26S 

rDNA进行鉴定。

酵母菌株的分离与纯
化

淀粉酶活性的测定 酵母菌株的鉴定

方法



设实验组和对照组，实验组为待
测的酵母菌株，对照组为不接种

酵母菌株的空白培养基。

实验分组
控制实验温度为高温大曲发酵的适
宜温度，一般为30-37℃；pH值为
5.0-6.0；培养时间为24-48小时。

实验条件

对实验数据进行统计分析，比较实
验组和对照组之间的差异，分析酵
母菌株产淀粉酶的能力及其特性。

数据分析

实验设计
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