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从实验室到工业规模

多∥。

节能高效生化工程新设备的开拓者

南京汇科——生化工程装备研发、放大与制造基地
南京汇科以国家生化工程技术研究中心和南京工业大学为技术

依托，拥有高素质的研发团队。结合经典方法运用先进的计算

流体力学(CFD)技术研究高效节能的生化过程新装备。已设计制
造出单罐容积1 000m。的节能型机械搅拌发酵罐，单罐容积

500m3的节能型气升式内环流发酵罐，单罐容积达1 50m3的气升

式外环流发酵罐，单罐容积200m3的高效自吸式发酵罐，均为

国内领先，且成功应用于工业生产，目前已成功对多家企业进
行有机酸、氨基酸、维生素C、酵母、抗生素等大型发酵生产设

备的高效节能改造。

南京汇科——承建过多种生化产品工业生产线交钥匙工程

●饲料酵母和面包活性干酵母工业生产线交钥匙工程

●液态法食醋和果醋工业生产线交钥匙工程

■酶制剂工业生产线交钥匙工程(淀粉酶、糖化酶、谷氨酰胺转氨酶

TG、基因工程：脂肪酶、乳糖酶、植酸酶、木聚糖酶、葡聚糖酶)

■抗生素发酵生产交钥匙工程(青霉素、硫酸新霉素、杆菌肽)

_微生物多聚物工业生产线交钥匙工程(黄原胶、聚谷氨酸)

一有机酸发酵生产交钥匙工程(柠檬酸、乳酸、丙酮酸、长链二元酸、

苹果酸)

一多不饱和脂肪酸工业生产线交钥匙工程(DHA、EPA、ARA)

●氨基酸发酵生产交钥匙工程(谷氨酸、赖氨酸、苯丙氨酸、蛋氨酸、

半胱氨酸、丙氨酸)

一微生物活菌制剂生产线交钥匙工程(益生菌系列：芽孢杆菌、酵母

菌、乳酸菌；菌肥系列：固氮磷钾菌；青贮饲料微生物制剂、净化水

环境微生物制剂)

一维生素C发酵生产交钥匙工程

●核苷酸工业生产线交钥匙工程

一生物农药工业生产线交钥匙工程(BT．井冈霉素)

——南京汇科拥有压力容器设计资质(TSI 21 0248-201 3)

压力容器制造资质(TS2232480·2015) 压力容器、压力管道安装资质(TS382079-201 1)
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