
 

天然防腐剂“聚赖氨酸”生产有了绿色新工艺
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天然防腐剂“聚赖氨酸”生产有了绿色新工艺。 聚赖氨酸是一种天然微生物类食品防腐剂，具
有抑菌谱广、抑菌能力强、耐高温、水溶性好、不影响食品风味和安全性高等优点，在方便米饭
、湿熟面条、海产品、酱类等食品及医药领域中广泛应用。

近日，中国科学院过程工程所（以下简称过程工程所）生化工程国家重点实验室生物资源与天然
产物工程团队摒弃过程复杂、回收率低的传统阳离子交换树脂方法，创新性地利用果胶的负电荷
性质和聚赖氨酸的正电荷特性，从聚赖氨酸发酵液中分离纯化聚赖氨酸，得到抑菌表现更加优异
的果胶-聚赖氨酸复合物。相关研究成果近期发表在Food Hydrocollids上。

聚赖氨酸的传统纯化工艺中，从发酵液中纯化聚赖氨酸包括离心、膜过滤、离子交换、脱色等流
程，过程复杂且回收率低。随着科技不断进步，聚赖氨酸的纯化过程得到优化，采用离子交换树
脂纯化聚赖氨酸的工艺出炉。

过程工程所相关研究人员介绍，采用离子交换树脂纯化聚赖氨酸工艺后，虽然聚赖氨酸的纯度达
到97.10%，但是回收率只有66.01%。而且，离子交换操作过程中产生的含盐废水等也带来了回收
再利用等经济和环境问题。聚赖氨酸纯化工艺仍然是科学家与工程师面临的共同难题。

在最新发表的这项研究中，过程工程所研究团队巧妙地设计出沉淀-解聚-沉淀等步骤，当果胶与
聚赖氨酸质量比为8:1时，可从预处理的发酵液中100%分离聚赖氨酸，再利用聚赖氨酸和果胶的
电荷特性进一步将果胶从聚赖氨酸中沉淀。利用这一方法，他们探索出从发酵液中提高聚赖氨酸
回收率的工艺参数。

此外，研究人员对得到的果胶-
聚赖氨酸复合物进行了生物活性的实验，结果表明样品自由基清除能力（ABTS）的IC50从4.03
mg/mL降低到1.03 mg/mL，细胞存活率从53%提高到90%以上，聚赖氨酸抑菌浓度降低到原来1/3
，均具有了显著改善，意味着以果胶复合物形式存在的聚赖氨酸抑菌表现更加优异。
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（A）传统聚赖氨酸制备工艺流程图；（B）本研究中果胶法分离聚赖氨酸的方法
（研究团队供图）

研究人员认为，这项工作建立了一套全新的聚赖氨酸生产工艺，流程简单、绿色环保，产品果胶
-聚赖氨酸复合物具有更为突出的抑菌表现，相较于单纯的聚赖氨酸具有更加广阔的应用潜力和
市场前景。

过程工程所博士生常森林为论文第一作者，副研究员赵庆、研究员赵兵为共同通讯作者。（来源
：中国科学报甘晓）

相关论文信息：https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2021.107314
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更多 科学进展 请访问 https://www.iikx.com/news/progress/
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