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专用粉不符合市场需求。

#%! 一哄而上，盲目生产
从宏观上讲，食品专用粉有一个市场分工的问

题。企业应根据自身条件，因地制宜地开发食品专用

粉，不能一哄而上。有开发能力、工艺设备先进，检、化

验手段齐全的大企业可以食品专用粉生产为主；而那

些不具备条件的中小企业则应以生产通用粉为主。

#%# 滥用面粉改良剂
现在，国内许多面粉生产企业，受面粉改良剂生

产商的误导，误认为面粉改良剂是万能的，因而滥用

面粉改良剂。如有的企业在通用粉中使用 !!淀粉
酶，结果造成用通用粉做馒头时，起发性较好，而做

面条时，面团却发粘的现象；而有的企业盲目相信未

被科学验证的传闻，认为溴酸盐作为面粉氧化剂有

致癌作用，因而在生产面包粉时，舍弃成本低廉的溴

酸钾而使用成本很高的葡萄糖氧化酶，结果造成面

包粉成本大大提高，实际上溴酸钾在改良面包粉中

的作用是其他任何改良剂无法替代的。

#%& 专用粉的概念不清
有些企业领导一提起食品专用粉，言必称面包

粉、饼干粉。实际上，从专用粉的定义上可以看出，只

要某种面粉在制作食品时，能使食品达到最佳品质，

这种面粉便可成为专用粉。如某种面粉制作馒头时，

若馒头个大，起发性能好，表皮白亮，又有咬劲，这种

面粉就是馒头专用粉，这就是所谓的通用粉的专用

化。因此，食品专用粉的生产不仅仅是面包粉、饼干粉

的开发，更多的是通用粉的专用化开发，如面条专用

粉、水饺专用粉、馒头专用粉、方便面专用粉开发等。

据我们了解，有些企业根据所在地原料小麦的

现状，瞄准市场需求，以通用粉为主，并不断做到通

用粉专用化，生产出系列的、有特色的通用粉，因而

保持了较高的市场占有率。

& 结论
综上所述，食品专用粉生产应在先进的生产工

艺，齐备的检测仪器和烘焙实验设备，面粉改良剂的

合理使用及专用粉开发人才的培养等诸方面基础

上，通过深入细致的市场调研，并结合当地的小麦质

量现状，因地制宜，合理开发，才能生产出适销对路

的食品专用粉。
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酵母抽提物的生产以及
在调味品工业上的应用研究
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摘 要 用食用酵母生产酵母抽提物。本文介绍了酵母抽提物的

国际标准、生产工艺流程、在调味品工业上的功能及作用

原理、国内外生产及应用的现状及前景。
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酵母抽提物（,-./0 1203.40），又叫酵母味素、酵
母精、酵母浸膏，是以食用酵母为原料，利用现代生

物技术将酵母菌体内的蛋白质、核酸类物质进行降

解，再经过一些精制工序得到的粉状、膏状或液体状

的产品，具有强烈的呈味性能，是一种天然的高级调

味品，是继味精56#78、水解蛋白59:;、9(;8和呈味核
苷酸（<=7）之后的第四代调味料。它含有肽类化合
物、)% 多种氨基酸、多种核苷酸、糖分、> 族维生素、
麦角甾醇、微量元素等，不含胆固醇及饱和脂肪酸，

同时还具有营养、辅助医疗的作用。

)??@年国际水解蛋白委员会规定，自溶酵母抽
提物是全世界用做天然调味料的食品配料。

’ 酵母抽提物的生产技术
酵母抽提物的生产实质是酵母的自溶或酶解，
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细胞自溶是由于在一定的条件下触发了细胞内能消

化自身结构的自溶酶类的分解作用所致。可用多种

酵母来生产酵母抽提物，目前国内用面包酵母较多。

酵母菌体内营养丰富，氨基酸组成齐全，且富含各种

维生素，提取时必先使其中成分酶解及溶出，再进而

分离、浓缩成为酵母抽提物。

%&% 酵母自溶
自溶原理是借助酵母菌体内的内源酶（蛋白酶、

核酸酶、碳水化合物水解酶等）将酵母菌体内的高分

子物质水解成为可溶解的小分子物质。

酵母细胞最外层有牢固的细胞壁为保护层，制

取抽提物时需先将酵母的细胞破壁。破壁的方法有

水解法!酸解、碱解"、机械破壁法、自身消化法、加细
胞壁溶解酶法、超声波振动法、高压均质法等多种方

法，各有优缺点，各研究、生产单位可根据自身条件

选择使用。然后将破壁后的酵母加水，搅拌配制成

#$%&#’%的酵母悬浮液。调节悬浮液酸碱度、温度
（()’*’&+*’，自溶温度 ,$&’’-，时间 .,&./0）使之适
合酵母细胞体内的蛋白酶和核酸酶类的作用。在酵

母悬浮液中，加入某些自溶促进剂如 $*#%的硫胺素1
’%的葡萄糖或 #%的 2345 !6 7 6），可以缩短自溶时
间，提高抽提率，增加氨基酸和呈味核苷酸的含量。

在自溶开始或进行到一定阶段，加入蛋白酶和 ’89磷
酸二酯酶会更有利于蛋白质、核酸的降解及抽提率

的提高。

%&! 加热灭酶
自溶结束后，升温 /$&:$-，$*’&#0，使酵母细胞

内的酶类失活，否则成品中的氨基酸、核苷酸等会在

酶的作用下被继续分解而使成品变质。

%&# 离心分离
灭酶的半成品冷却，在 ;’$$&’$$$< 7 =>? 下离心

;$=>?，得到自溶上清液，去除酵母残渣。残渣里还含
有 @%&:%没被酶解的蛋白质，经烘干、粉碎，可以调
成各类高蛋白的饲料。

%&’ 浓缩干燥
将离心所得的自溶上清液于真空度9$*/AB3，温

度 +$-减压浓缩至干物质浓度 ,$%（半固态），将酵
母抽提物调配成适当浓度，在喷雾干燥塔内喷雾干

燥制成粉末，得到粉状酵母抽提物。条件：进料温度

.$&;’-，热风 #,$&#’$-C排风温度 /$&:$-C塔内真
空度 #’$B3左右。

! 酵母抽提物作为调味品的功能
酵母抽提物是一种强鲜味剂，可以直接用于食

品调味，赋予食品浓重的醇厚味。作为调味剂和风味

类别 品种 用量%（干重计） 作用与效果

菜肴

炒菜

烤猪肉

红烧肉浇汁

$*$+
$*.$
$*#$

调在浇汁中增强鲜味，增强醇厚感

家用调味品

高级鸡精、牛肉精、鸡粉

高级酱油、生抽、蚝油

普通酱油

辣酱、番茄酱、豆瓣酱

食用醋、美味醋

方便咖喱粉

+*$
.*’&;*$
#*$&.*$
$*.
$*$’&$*,
$*;&$*,

赋予肉香味、鲜味，掩盖不良异味，改进产品风

味，增加营养价值，提高产品档次

乳制品

乳糖冰淇淋

布丁

布丁用焦糖

$*;
$*#
$*;

提高风味，增加甜味，上色快，产生高级感

肉类加工品 火腿、香肠、午餐肉、肉类罐头、腊肉、肉松 $*#&$*’ 增进品质，增强醇厚感，赋予肉汁原味，延缓脂

肪氧化，掩盖肉腥、鱼腥味，产品色泽好

鱼类加工品

水产罐头、鱼糕（板鱼）

圆筒状烤鱼肉

鱼肉肠、乌贼制品

$*#&$*’
$*#&$*;
$*#&$*;

腌渍菜类 榨菜、大头菜、酱萝卜、什锦八宝酱菜
$#&$*;
$*#&$*’ 增强鲜味，掩盖异味、异臭，平衡好

速食面类
面条、荞面条

方便面、米线、红薯粉丝

$*.&.*$
$*’&.*$ 使汤汁味鲜美，口感醇厚自然

膨化食品、糕饼
土豆脆片、爆米花、玉米条

面包、蛋卷、饼干、炸油饼

$*.&$*#
$*.&$*# 赋予天然美味，耐高温蒸煮、油炸

调味料
汤料

火锅调料

$*.&#*$
$*#

与其它调味料配合，加强、赋予天然美味

提高产品档次
减盐食品 减盐食品 $*#’&$*@’ 赋予食品相似于食盐的味

速食粥类 粥品 $*.&$*’ 增强天然美味及醇厚感

快餐类 快餐 $*#&#*$ 赋予天然美味

素食食品类
人造肉

魔芋食品

$*.&$*’
$*.&$*’

弥补素食调味不足和缺少肉味的缺陷，补充营

养并可掩饰碱味和豆腥味

表 # 调味型酵母抽提物在食品中的应用
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增强剂，与其它调味料配合使用时效果独特，如将其

添加到风味较好、但呈味力弱的动植物抽提物中时，

可以使产品味道醇厚持久；加到呈味的 !"#$!%#
时能使后者味道柔和，平衡感强。因此，酵母抽提物

可与其它风味剂、天然调味料配制成各种衍生调味

品。酵母抽提物具有一种酵母特有的香味，既可为食

品增香，还可以具有强烈地掩盖一些食品中不良味

道的作用，如强烈地掩盖酸味、苦味、咸味、肉腥味及

其它异味的作用。

它在高温下性能稳定，耐热性强。生产上常常将

酵母抽提物进一步和糖类发生非酶褐变反应，生成

新的、特殊的肉香味物质。现将调味型酵母抽提物在

食品中的应用列于表 &。

# 酵母抽提物的作用原理
#%& 氨基酸、核苷酸的鲜味作用
氨基酸中的谷氨酸、天门冬氨酸鲜味较强；丝氨

酸、苏氨酸、丙氨酸除了具有鲜味，还具有甜味；甘氨

酸呈海鲜味；肌苷酸（’(#）呈鸡肉鲜味；鸟苷酸
（)(#）呈鲜菇味。抽提物中的 ’$)含量可高达 *+。

#%! 呈味物质之间的相互作用
,-.-& 味的相乘作用 人对某一呈味物质的感觉会
因为另一种呈味物质的存在而显著加强，远远大于

两种物质的叠加。如在普通的味精中加入 ’$)后，其
鲜味效果为普通味精的数十倍甚至数百倍；甘氨酸

加入核酸、谷氨酸、天冬氨酸中时以及丙氨酸与谷氨

酸、’$)配合使用时有鲜味倍增效果。
,-.-. 味的对比作用 一种呈味物质使另一种不同
呈味物质的味道变得更强。如咸味与甜味，在糖溶液

中加入少量的盐，甜味会比不加盐时要甜；咸味与鲜

味，在鲜味剂中加盐时会使溶液更鲜美；核苷酸对甜

味、肉味有增效作用。

,-.-, 味的掩盖作用 一种呈味物质的存在会使人
对另一种呈味物质的味觉减弱甚至消失。如味精、核

苷酸对咸、酸、苦味有掩盖作用，对腥味、焦味也有掩

盖作用。

,-.-/ 味的派生作用 两种呈不同味的物质混合，
会产生一种新的味来。如豆腥味与焦枯味相混合时

能够产生出肉鲜味来。

#%# 美拉德反应
生产上常常应用酵母抽提物、糖及其它物质配

以不同的比例，控制加热温度、时间、0! 压力等因素
进行美拉德反应，制得各式肉香味浓郁的肉味香精、

肉精粉（膏）、呈味料。

’ 国内外酵母抽提物在调味品工业上应用的
现状及进展

美国和欧洲等国家对酵母抽提物的研究、开发

利用已经有 12 多年的历史。国际上，各大酵母生产
厂家都非常重视酵母的深加工技术，世界上众多国

家如美国、日本、荷兰、丹麦把天然调味料的研制和

开发的重心集中于酵母抽提物上。美国最大的食品

公司下属的红星酵母公司的年产值中，酵母调味品的

份额高达 ,2+，超过了酵母本身的产值 .3+；世界上
最大的酵母生产商法国 4567688 公司酵母抽提物是该
公司的第二大主导产品；荷兰 )97:;<=>?6@657 公司各
类酵母抽提物的产值已超过活性干酵母产品。日本

的酵母抽提物技术是 12 年代从荷兰引入的，目前已
经跻身于世界调味料生产技术先进的国家行列。根

据日本 &AA*《食品与科学》报刊，日本年消耗酵母抽
提物 *122:，其中自产 /*22:，进口 &&22:。日本目前已
经形成约年产 3222:，年销售 12亿日元的市场规模。
国际市场上的以酵母抽提物为原料的各种调味

料产品种类不下 12种。在欧洲，酵母抽提物占鲜味剂
市场的 ,1+，而味精只占 &3+，由此可以看出，国外调
味品行业对这一产品的开发技术已相当成熟，应用已

相当普及。根据统计资料，目前世界上酵母抽提物的

年产量已达到 &2万 :，年产值 B亿美元。业内专家预
测，*年以后世界酵母抽提物的消费量将增加 &倍。
酵母抽提物在我国的研究及生产起步都较晚，

B2年代起，国内一些单位开展了酵母抽提物的研究
和开发工作，但进展缓慢，大部分停留于实验室和中

试阶段，只有少数厂家进行批量生产，且规模小，品

种单调。

近几年来，国产酵母抽提物的生产规模及市场

几乎呈同步快速发展、方兴未艾之势。国产酵母抽提

物在方便面、膨化食品、肉制品、鸡精、酱油、复合调

料、食用香精等领域已经得到广泛使用，并且国产酵

母抽提物已经走出国门，每年可外销 .222 多 : 左右。
随着各生产厂家对酵母抽提物研究开发的深入，国

内酵母抽提物的生产正在实现由粗放型向精细化、

由单一型向多样化方面的转化，而且其应用领域也

正由主要应用于调味品行业向食品工业、生物工程、

医药保健方向拓展。目前国内酵母抽提物骨干企业

产品的各项质量指标已达到进口产品的标准，在有

些方面甚至还优于某些国外产品。

中国是世界上味精的生产和消费大国，每年的

需求量约 A2 万 :，味精仍然是中国市场上的主要鲜
味剂；而酵母抽提物的年消化量还不到 & 万 :，人均
消费量和发达国家比差距还相当大，酵母抽提物的

研究、生产及其在调味品工业上的应用在我国仍属

于一门新兴的行业。随着经济的发展和人民生活水

平的提高，人们对调味品的品质、风味也会提出更高

的要求；随着中国调味品向多样化、高档化、营养保

健化和复合方便化的方向发展，我们有充分的理由

相信，味精这个传统的鲜味剂将会腾出越来越多的

市场份额，而酵母抽提物在中国将会拥有更广阔的

发展空间和更美好的前景。
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