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酵母抽提物的生产技术进展 
 

王琴，黄嘉玲，黎奇欣，应月，符茄茵 

（仲恺农业工程学院轻工食品学院，广东广州 510225） 

摘要：酵母抽提物作为重要的酵母衍生物之一，具有丰富的营养价值，凭借其自身优势广泛应用在食品加中，能显著增加食品

的鲜味、风味。本文主要阐述了酵母抽提物的定义、生产现状和常用生产技术，着重对酵母细胞壁破壁技术、自溶促进剂技术、制备

风味化酵母抽提物技术和提高酵母抽提物鲜味技术四种酵母抽提物生产新技术进行探讨。酵母抽提物生产新技术将会不断改进并得到

越来越广泛的应用，在未来行业中占有举足轻重的地位。 
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Abstract: Yeast extracts, widely used in the food processing, are one of the most important yeast derivatives with abundant nutritive value 

and could significantly increase the freshness and flavor of food. This paper reviewed the production situation and technology of the yeast 

extracts, including the cell-wall breaking technology, autolysis accelerator, flavor yeast extract preparation and the improvement of the yeast 

extract flavor. The production technology of yeast extracts will continue to improve and find its way into more areas of food-related industries. 
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随着人民生活水平的提高和食品品种的增加，酵

母已被广泛应用于食品行业领域。酵母抽提物作为重

要的酵母衍生物之一，凭借其自身优势广泛应用在食

品加中，能显著增加食品的鲜味、风味。如今，中国

逐渐成为世界制造业的中心，酵母工业也成为食品发

酵工程领域的核心支柱产业之一[1]。 

目前，酵母抽提物的主要生产方法有自溶法、酶

分解法、酸水解法等。随着社会的进步，酵母抽提物

生产技术的方法也在食品工业的发展过程中不断创

新。其中包括有酵母细胞壁破壁技术、自溶促进剂技

术、制备风味化酵母抽提物技术、提高酵母抽提物鲜

味技术等。 

1  酵母抽提物定义 

酵母抽提物(Yeast Extract)，又称酵母味素、酵母

精、酵母浸膏。是以食用酵母为原料，采用现代生物

技术将酵母菌部分或全部溶解。使酵母细胞内的蛋白

质、核酸类物质进行降解，通过进一步加工处理，制 
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备成粉状、膏状或液体状的产品[2]。主要成分为多肽、

氨基酸、呈味核苷酸、B 族维生素及微量元素。酵母

抽提物具有天然、营养丰富、味道鲜美的优点。在国

内外食品工业中应用广泛，具有良好的发展前景[3~4]。

目前对酵母抽提物的功能性研究也处于热点，如酵母

抽取物中谷胱甘肽对高血压的治疗[5~6]。 

2  酵母抽提物的生产现状 

酵母抽提物含有的谷氨酸钠、小分子肽，氨基酸

和 5'-核苷酸等成分，使之具有独特而浓郁的肉香味和

鲜味，添加到食品中能改善产品风味，缓和酸味，除

去苦味，屏蔽咸味及异臭，该香气浓郁持久，醇厚柔

和且耐高温。抽提物中的氨基酸能与还原糖起复杂的

美拉德反应，生成诱人的肉香味。全世界众多国家如

美国、日本、荷兰丹麦把天然调味料的研制与开发都

集中于酵母抽提物。根据统计资料，目前世界上酵母

抽提物的年产量己达到 10万吨，年产值 8 亿美元[7]。 

我国酵母抽提物的研究起步较晚，酵母抽提物近

些年才被人们认同，市场正在逐步打开国内食品工业

生产规模及市场快速发展，如方便面、肉制品、鸡精、

复合调味料、蚝油、酱油、酱类、醋、膨化食品、饼

干、速冻食品、香精香料、餐饮素食等食品工业都需

要使用酵母抽提物。市场的快速扩张使酵母抽提物处
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于供不应求之状态，酵母抽提物的生产还远远不能满

足市场的需求。随着酵母抽提物在食品调味品领域中

逐步占主导地位，酵母抽提物生产产量也在快速增加，

技术也在不断的改进。 

在实际应用中，国内外各大型专业酵母和酵母抽

提物生产厂家都在努力研发更新更好的产品。在酵母

抽提物生产研究上主要研究如何提高得率、产品氨基

氮含量和呈味氨基酸（5'-IMP 和 5'-GMP）的含量、改

善风味及去除酵母味等方面[7]。如晏志云等人[8]以新鲜

面包酵母为原料，探讨了麦芽根 5’-磷酸二酯酶和自溶

后 RNA 的提取工艺以及用 5’-磷酸二酯酶定向水解

RNA 生成 5’-核苷酸的酶解工艺，结果表明实验能大

幅度提高呈味核苷酸（I+G）含量。蔡奕文[9]对新鲜麦

芽根中 5’-磷酸二酯酶的提取及酶解条件进行了研究，

并利用所得 5’-磷酸二酯酶应用于酵母抽提物的生产

中以提高 5’-GMP 的含量。任艳艳等人[10]在酵母抽提

物改善鸡精调味料风味上研究了添加酵母抽提物在鸡

精调味料中可增加食品的鲜味、醇厚味，能掩盖一些

不良味道。同时，在各种在各种咸味调味料中，添加

酵母抽提物均能够起到掩盖腥味、异味、增加醇厚感

和鲜味的作用。 

3  酵母抽提物生产常用技术 

目前，酵母抽提物主要的生产方法主要包括自溶

法、酶分解法、酸水解法。其中以自溶法和酶分解法

最为常用[11~12]。 

3.1  自溶法 
自溶法原理[4,13]是通过利用酵母细胞本身含有的

蛋白酶系、核酸酶系、碳水化合物水解酶系等，然后

添加一定的自溶促进剂，控制一定的条件（温度、pH），

将酵母体内的糖类物质、蛋白质和核酸等分解为氨基

酸、多肽、核苷酸、还原糖等小分子物质，形成构成

酵母抽提物的营养和风味成分物质。并从酵母细胞内

抽提出来的一种方法[14]。自溶法技术改良，加入自溶

促进剂，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[15]。自溶法生产酵母抽提物的

特点是蛋白的分解率高，游离氨基酸含量高，风味好，

成本低，但呈味核苷酸含量低。目前我国所生产的酵

母抽提物绝大多数采用这种方法生产。 

3.2  酶解法 

在酵母细胞壁很少降解，同时由于本身酶系的酶

活力有限和自溶的进行酶活力不断下降，单纯依靠酵

母体内的酶系既不能使酵母细胞壁降解，也不能使细

胞内的大分子物质充分降解。因此要外加一定量的本

身酶系来促进酵母自溶[16]。酶分解法是以细胞体内酶

失活的酵母菌为原料，通过控制一定的酵母浓度、一

定的温度和 pH 值，经干燥的酵母原料在细胞壁分解

酶、蛋白酶、肽酶、5’-磷酸二酯酶等共同作用下，分

解成小分子的糖类、氨基酸、多肽和 5’-核苷酸等呈味

物质，离心分离后将上清液减压浓缩或喷雾干燥即得

酵母抽提物的一种方法[7]。 

此方法有广泛的原料来源，可以使用啤酒酵母、

葡萄酒酵母、纸浆培养酵母、乳糖培养酵母及酒精酵

母等。用酶法生的酵母抽提物的质量已经超过自溶法

生产的产品。但是酶制剂的成本较高，因此酶法主要

用于高档酵母抽提物的生产。 

3.3  酸分解法 

酸分解法是以干燥酵母为原料，主要用盐酸或硫

酸进行分解。利用盐酸或硫酸将制备的酵母悬浮液在

一定的酸度、压力、温度等条件下水解一定的时间，

然后减压浓缩或喷雾干燥得到酵母抽提物。酸分解法

酵母分解率高，游离氨基酸含量高，但产品的适口性

差。并且生产过程中会产生大量的盐，需进行脱盐处

理。生产步骤和生产成本增加，故一般不采用此法生

产酵母抽提物[10]。 

自溶法、酶解法、酸解法三种方法生产酵母抽提

物各有其优势与劣势。自溶法分解率高得呈味氨基酸

含量低；酶解法生产的酵母抽提物质量高，但生产成

本也高；酸解法生产的酵母抽提物氨基酸含量大，但

适口性差。所以，在食品工业实际生产中，有时会综

合几种方法优点与缺点改变或改善工艺条件，以得到

更高质量、更大效益的产品。 

随着工业的发展和科学的进步，现代食品工业要

求用更先进，产品效益更好的方法生产酵母抽提物，

改善产品和增多酵母抽提物的多样性，酵母抽提物的

生产方法也需改变或技术创新。因此，酵母抽提物生

产新技术应运而生。 

4  酵母抽提物生产新技术 

4.1  酵母细胞壁破壁技术 

酵母破壁是通过各种工艺方法将酵母细胞壁破碎

使细胞内容物溶出得到一种富含蛋白质、核酸及其它

营养物质的提取物。目前常用的破壁方法主要有机械

破壁法、冻溶法、酶法、有机溶剂法、浓盐法、氨法

等[11]。 

徐栋等 [17]研究了高压均质与酶法破碎酵母细胞

壁的工艺条件，采用高压均质与蛋白酶法相结合的破

壁方法破碎酵母细胞壁。结果表明，利用综合破壁法，

用木瓜蛋白酶和中性收白酶制成的复合蛋白酶，在 pH

值为 5.0、55 ℃恒温自溶 8 h 可得最佳破壁效果。吴润
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娇等[16]研究了高压均质、酶法溶胞、冻融法三种细胞

壁破碎法对啤酒废酵母抽提物的得率、蛋白质及氨基

氮溶出率的影响。实验表明，在适宜的自溶条件下，

利用综合破壁法可使酵母抽提物得率显著提高。刘明

源等[18]对啤酒酵母细胞进行 6种细胞破壁处理方式对

啤酒废酵母细胞中海藻糖溶出效果试验，结果表明，6

种处理方式中，以高压脉冲电场法耗用时间最短，效

率最高，适用于啤酒废酵母细胞破壁高效成分离海藻

糖的技术开始领域。杜冰等[19]利用自行研制的又螺杆

挤压膨化设备对啤酒酵母进行了挤压膨化破壁研究。

通过因素和正交优化试验，结果表明，在适宜条件下

能大幅度提高吸收利用率，且能提取酵母的各种功效

成分。 

对酵母细胞进行破壁处理能提高酵母细胞的破碎

程度，酵母细胞内溶物则更易外流，使得率提高。且

能诱导和促进酵母自溶，使各类水解酶的作用增强，

从而缩短自溶时间。 

4.2  自溶促进剂技术 

自溶促进技术是通过加入某些自溶促进剂，如硫

胺素、葡萄糖或 NaCl 等，可以缩短酵母自溶时间，

提高抽提率，增加氨基酸和呈味核苷酸含量。自溶的

过程中，在一定时期内加入蛋白酶和 5’-磷酸二酯酶也

会有利于蛋白质、核酸的降解及抽提率的提高[15]。王

东明，应俊辉等 [20]研究了酵母天然自溶促进剂的筛

选，结果表明，七叶一枝花、桔梗、大黄、牛蒡子、

八角茴、秦皮等含抗菌物质能促进菌体蛋白降解为水

溶性蛋白，适合作为酵母天然自溶促进剂。 

高玉荣 [21]研究了啤酒废酵母的自溶条件包括自

溶时间、自溶促进剂、pH值、自溶加水量、自溶温度

等。试验结果表明，添加适量木瓜蛋白酶加上合适的

自溶时间、自觉促进剂、pH值、自溶加水量、自溶温

度搭配能有效缩短自溶时间。宋莲军等人[22]采用现代

生物技术，借助酵母体内多种酶系促使酵母细胞自溶。

用 NaHCO3 进行预处理后加入NaCl促溶剂自溶 24 h，

经喷雾干燥得粉状酵母抽提物。该抽提物为黄褐色粉

末，肉香浓郁，无其他不良异味，鲜味强烈，味醇厚，

无苦味等异味，无肉眼可见外来杂质，能快速溶于水，

其溶液呈透明状。江凌，田小群，朱明军等[23]研究了

采用自溶与添加外源酶相结合的方法制备酵母抽提

物，结果表明，自溶-酶联技术是制备啤酒酵母抽提物

的理想方法，制成品中氨基氮得率、总氮得率和固形

物得率分别达到 4.30%，8.98%和 59.0%。较其它技术

有明显得率高的优点。在生产酵母抽提物的发酵过程

中，酵母细胞容易老化，壁增厚，胞内酶活性降低。

则自溶不彻底。因此，在酵母自溶过程中添加自溶促

进剂能诱导酵母自溶，而且可以加速自溶，缩短自溶

时间[24]。 

4.3  制备风味化酵母抽提物技术 

风味化酵母抽提物是在酵母抽提物中加入通过美

拉德反应而合成一系列的风味化合物（如吡嗪、吡咯

等）。这些风味化合物的成分和数量随反应条件的变

化而变化，从而产生牛肉味、鸡肉味或其他肉味物性

的风味物质，然后加入酵母抽提物或烟熏香料、香辛

料等其他调味料进行精制。制成具有各种风味物性的

产品，其风味可与肉类抽提物相媲美。有增鲜、增香

及赋予食品醇厚味的作用[25]。 

李科德等[26]研究了利用美拉德反应提升啤酒酵

母抽提物整体风味的相关参数，通过单因子和正交试

验对美拉德反应的条件进行了优化。结果表明，通过

美拉德反应可明显提升啤酒酵母抽提物的整体风味。

采用优化反应条件制备的风味化啤酒酵母抽提物具有

肉香浓郁、滋味饱满、圆润、鲜美、肉质感强，使啤

酒酵母抽提物的整体风味得到明显改善。麦平珍等[27]

研究添加香料、酱油进行酵母自溶制备抽提物，结（果

表明，当温度 60 ℃、pH值 6.5、加入酱曲精0.4%酵

母干重计）自溶 24 h 效果好，能得到厚酱香风味酵母

抽提物。使酵母抽提物整体风味提到提升。 

酵母抽提物未来广泛应用方向是风味化酵母抽提

物，其产品整休风味佳，有一定的产品柔韧度、饱满

度和延伸感。风味化酵母抽提物的制备技术能增大酵

母抽提物的品种多样性，有利于产品的推广。 

4.4  提高酵母抽提物鲜味技术 

根据化学成分不同，食品鲜味剂分为氨基酸类、

有机酸类、复合鲜味剂等，添加到食品中不仅可使鲜

味增加还可以掩盖苦味、异味,获得更加温和丰满的口

感。肌苷酸（IMP）和鸟苷酸（GMP）具有呈味性，

二者混合制成的强力味精鲜味剂可提高数倍到数十

倍，应用于食品中具有突出主味，改善风味，抵制异

味的功能。由于发现了核苷酸呈味物质和谷氨酸在一

起有增效作用后国际上很多商家广泛采用。在市场上

采购鸟苷酸和肌苷酸，作为添加剂加入到酵母提取物

中能提高酵母提取物的风味和鲜味[28]。 

晏志云等[8]研究了以新鲜面包酵母为原料，探讨

麦芽根5’-磷酸二酯酶和自溶后 RNA的提取工艺以及

用5’-磷酸二酯酶定向水解RNA生成5’-核苷酸的酶解

工艺，结果表明，在最佳工艺条件下，产品酵母精粉

中呈味核苷酸(I+G)含量增多。使酵母抽提物鲜味提

高。刘汉灵等[29]研究了核酸酶在酵母抽提物的应用，

得出较优的水解工艺条件，最后酵母抽提物的呈味核

苷酸（I+G）含量由 1~2%提高到 8~10%。提高酵母抽
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提物鲜味技术能有效地提高酵母抽提物中的呈味氨基

酸含量。目前国外市场对提升食品鲜味产品也越来越

重视，因此提高酵母抽提物鲜味技术在生产酵母抽提

物中显得非常重要。 

5  展望 

酵母抽提物作为增鲜剂和风味增强剂，保留了酵

母原有的营养物质，还能掩盖苦味，异味。添加到食

品中，不仅可使食品鲜味增加，而且可以获得更加温

和和丰满的口感。酵母抽提物作为一种正在快速发展

的天然调味料，其研制与应用已经越来越受人们的关

注。但因酵母抽提物在我国起步较晚，所以酵母抽提

物的生产及其在调味品工业上的应用在我国仍属于一

门新兴的课题。从现有的生产技术来看，常用生产技

术所生产的酵母抽提物还未能满足于我国酵母抽提物

的需求。但随着行业发展和生产技术要求的不断提高，

酵母抽提物生产新技术应用会越来越广泛。酵母抽提

物生产新技术也将在未来行业中有举足轻重的地位。 
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