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科学家开发出生产高值不饱和脂肪酸的新策略。

利用微藻、酵母等微生物将低值脂质转化成为高值脂质的全细胞催化策略 能源所供图

不饱和脂肪酸是重要的功能性高值脂肪酸，如DHA，EPA，ARA，ω-7等，在医药、营养食品、
保健品以及饲料领域有广泛应用。目前，我国仅食用油脂的消费量就达3500万吨左右，但这些油
脂中的功能性高级不饱和脂肪酸含量极低。随着我国全民大健康战略的实施，通过提高我国食用
油脂中不饱和脂肪酸的品质和含量来预防和控制高血压、高血脂、脂肪肝、动脉粥样硬化等心脑
血管疾病已成为我国全民大健康战略下食物与营养发展的重要目标。

利用微藻培养或微生物发酵是这些高值脂肪酸生产的主要途径。但微藻光合培养产率低、不易规
模化，而利用葡萄糖的微生物发酵生产，葡萄糖的油脂得率不高导致这些高值不饱和脂肪酸生产
糖耗大、成本高。那么能不能利用生物工程的方法，将传统食用油、动物脂肪甚至废弃餐饮油等
低值脂肪酸和油脂转化成为高值不饱和脂肪酸及油脂呢？

长期以来，中科院青岛生物能源与过程研究所研究员刘天中带领的微藻生物技术研究组致力微藻
/微生物油脂的生物合成研究。近日，该研究组在产油黄丝藻的异养发酵研究中，发现黄丝藻可
以吸收利用外源添加的各类脂肪酸作为其胞内脂肪酸合成的前体，通过去饱和及碳链延长，转化
成为各种饱和与不饱和脂肪酸，从而显著提升了异养黄丝藻的油脂含量和不饱和脂肪酸的产率。

研究组介绍，当外源添加肉豆寇酸（myristic acid, C14:0）时，通过多尺度发酵调控优化，异养黄
丝藻细胞油脂含量从20%左右提高到接近50%，其中外源添加的肉豆寇酸有30%被藻细胞转化成
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了ω-7、EPA、DHA等。当外源添加豆油时, 也可以产生类似的转化效果。研究组近期还将该策
略用于其他产油微藻如小球藻、栅藻等的异养发酵中，均较大幅度提高了其油脂含量和目标脂肪
酸的产率。

该研究成果近期发表在生化工程领域的知名期刊《生物技术与生物工程》上。利用该技术有望为
我国大量的废弃餐饮油脂的高值化利用提供新途径，并大幅度降低高值脂肪酸的生产成本。

以上工作得到了国家自然科学基金、山东省自然科学基金、青岛能源所-
大连化物所联合基金等项目的资助。（来源：中国科学报 廖洋 刘佳）

相关论文信息： https://doi.org/10.1002/bit.28157
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