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摘　要：酵母抽提物是集营养、调味和保健为一体的新一代天然高级调味料。本文主要对

酵母抽提物的定义、营养特性、在肉制品中的作用及机理做了详细的叙述；最后，对酵母抽

提物的研究现状及其应用做了重点探讨。

关键词：酵母抽提物；营养特性；作用机理

Research Work on Yeast Extract
QIAN Min, BAI Weidong, CAI Peidian, XIAO Yanqing

(College of Agriculture and Engineering, Zhongkai University, Guangzhou 510225, China)

Abstract: Yeast extract is a new generation of high-level natural sauce with a set of nutrition, health and

seasonings. In this article,the definition, nutritional characteristics, the role in meat products and mecha-

nism of yeast extract were depicted in detail;at last, the research of yeast extract and its application were

discussed.
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0　前言

目前，国内外调味品市场正发生着巨大的变

化，食品调味料由先前使用的酿造调味料或化学

调味料转向具有更高级味感的天然复合调味料，

产品由原来单调、低档向多样、中高档发展，美味、

方便、天然和营养的复合调味品正日益受到消费

者的欢迎。酵母抽提物是新一代天然高级调味品，

含有丰富的蛋白质、游离氨基酸、呈味核甘酸与杂

环化合物，具有强烈的呈味性能，有肉香味，是集

营养、调味和保健为一体的优良食品调味料[1-4]。对

酵母抽提物的研究和应用也越来越广泛。

酵母抽提物（又称酵母味素、酵母精，英文名

称为Yeast extract）是以蛋白质含量丰富、核酸

含量高的食用酵母（一般是啤酒酵母和面包酵母）

为原料，采用生物技术，将酵母细胞内的蛋白质核

酸等进行降解后精制而成的天然调味料，有粉状、

膏状或液体状的产品。酵母抽提物营养丰富，含有

1 8 种以上氨基酸（其中富含谷物中含量不足的赖

氨酸）、功能性多肽谷胱苷肽、抗衰老活性因子、膳

食纤维葡聚糖和甘露糖，还含有人体不可缺少的

核酸（R N A）、核苷酸和钙，富含 B 族维生素及磷、

镁、锰、锌、硒等多种微量元素[ 5 ]。酵母抽提物是

一种营养丰富且能使食品滋味更鲜美、味道更浓

郁的天然调味料，被誉为第三代味精[ 6 ]，是一种国

际流行的营养性多功能鲜味剂和风味增强剂。

1　酵母抽提物的营养成分及特性

1997 年国际水解蛋白委员会（International

Hydrolyzed Protein Council）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，其营
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养成分见表 1 。它们的主要成分是：（1 ）氨基酸、

肽及多肽，它们是由食用酵母中存在的天然酶使

肽键发生分解而产生的；（2）酵母细胞的水溶性成

分，在加工过程中可加入符合标准的盐，自溶抽提

物可以为液体状、膏状、粉状或颗粒状[ 7 ]。

表1　酵母抽提物营养成分表[8 ] (mg/100g)

酵母抽提物具有许多天然调味料所不具有的

特性[ 9 ]，主要是调味特性和营养特性[ 1 0 ]。首先，它

具有复杂的调味特性，调味时可赋予产品浓重的

醇厚味，有明显的增鲜、增咸、缓和酸味、去除苦

味的效果，并且对于异味具有屏蔽剂的功能。以上

特性主要来自于酵母抽提物的氨基酸、低分子肽、

呈味氨基酸和挥发性芳香化合物等成分[ 1 1 ]。其次，

酵母抽提物还具有独特的营养特性，尤其是富含谷

物中不足的赖氨酸，丰富的微量元素和各种 B 族维

生素。此外，还含有较多的谷胱苷肽及R N A  降解

的副产物鸟苷、肌苷等抗衰老因子，预防和治疗心

血管疾病的生理活性物质。因而酵母抽提物是兼具

营养、调味、保健三大功能的优良食品调味料[ 1 2 ]。

2　酵母抽提物在肉制品中的作用[13]

2.1　调鲜味平台作用

根据鲜味来的快与慢，用味精、I+ G、S S A 来

调肉制品的话，风味单调，主要在先觉感之前，而

H V P 、H A P 的价格昂贵，所以用酵母抽提物来作

鲜味平台，再加上味精、I + G、S S A、H V P 等的搭

配，根据不同的要求可以调出不同风味的个性化

产品。

2.2　美拉德反应相乘作用

美拉德反应按其本质是羰氨间的加缩反应，

它可以在醛、酮、还原糖及脂肪氧化生产的

羰基化合物与胺、氨基酸、肽、蛋白质甚至氨

之间发生反应，其化学过程复杂。美拉德反应是肉

制品风味产生的一个重要途径，而酵母抽提物富

含多种氨基酸，在加热过程中能使美拉德反应更

加剧烈，使得产品的颜色漂亮诱人，香气宜人。

2.3　解决回味风味难题作用

肉制品的风味回味问题一直是困扰企业的一

个难点问题，而用酵母抽提物来进行调味的话，它

可以提高肉制品的风味品值、风味留值，使产品香

气纯正、丰满、浓郁、圆润、回味悠长。

2.4　掩盖异味杂味作用

酵母抽提物可以消除和掩盖不同等级的原料

肉和各种辅料所产生的不良气味，缓和酸味，增强

醇厚感，维护香气滞留持续的时间，在一定的程度

上可以提高肉制品的等级和档次，提高企业的经

济效益。

因此，肉味香精对酵母抽提物越来越认可，使

用量越来越多。

3　酵母抽提物的作用原理[14]

3.1　氨基酸、核苷酸的鲜味作用

氨基酸中的谷氨酸、天冬氨酸鲜味较强；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（I M P ）呈鸡肉鲜味；鸟

苷酸（G M P ）呈鲜菇味。酵母抽提物中天然谷氨酸

含量5%-10 %、I+G 含量可高达5%、其它成分的游

离氨基酸、小分子肽，所以具有风味独特的鲜味和

肉香味。

3.2　呈味物质之间的相互作用

3.2.1　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I+ G 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、I + G

配合使用时都会产生鲜味倍增效果。

3.2.2　味的对比作用

一种呈味物质的存在使另一种呈不同味物质

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；又如咸味与鲜

味，在鲜味剂中加盐时会使溶液更鲜美。核苷酸对

甜味、肉味都有增效作用。

3.2.3　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
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质的味觉减弱甚至消失。如谷氨酸、核苷酸对咸、

酸、苦味有掩盖作用，对腥味、焦味也有掩盖作用。

3.2.4　味的派生作用

两种呈不同味的物质混合，会衍生一种新的

味来。如豆腥味与焦枯味相混合时能够产生出肉

鲜味来。

3.3 美拉德（Mailland）反应

食品中的氨基酸、肽、蛋白质和还原类糖在高

温条件下，氨基和羧基发生羟胺缩合反应，生成肉

香味物质的过程即美拉德反应。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、p H 值、压力等因素，进行美拉

德反应，根据需要制得各式肉香味浓郁的肉味香

精、肉精粉（膏）、呈味料。

美拉德反应广泛存在于各类食品的加热过程

中，产生各种香味物质，如含氧杂环的呋喃类、含

氮杂环的吡嗪类和含硫杂环的噻吩类等化合物，

这类物质除了赋予食品的肉香味外，还会形成食

品的醇厚味道；此外吡嗪类化合物和多肽类对食

品的醇厚味具有明显的强化作用。

4　生产酵母抽提物的原料

生产酵母抽提物的原料主要来自啤酒酵母和

面包酵母。

欧洲用以生产酵母抽提物的主要原料是含有

高蛋白的“啤酒酵母”，这种酵母菌株是以糖蜜培

养的。在英国和美国，也采用一些除去苦味的啤酒

酵母和葡萄酒酵母等作为原料。但是现在越来越

多的研究学者把目光放在了啤酒废弃酵母的利用

上[ 1 5 ]。如美国 A - B 啤酒公司、日本朝日公司等都

用啤酒废酵母生产酵母抽提物。我国则主要以面

包酵母生产酵母抽提物，如广东东糖集团生产的

“一品鲜”，宜昌酵母基地生产的“安琪”酵母味素

等都是以面包酵母为原料，生产成本较高。且国内

工业化生产的酵母抽提物普遍存在着得率低 ( 5 0 %

左右)和品质差等不足。其产品品质差主要表现在:

氨基氮含量低 ((2.5-3.0%)，呈味核苷酸 (5'-IMP

和 5'-GMP )的含量低 (0.3-0.5%)，含盐量高 (20%

左右)等方面。

啤酒废酵母(waste brewer's yeast)是啤酒生

产的副产物，是指啤酒酿造后沉降的下面酵母泥，

主要是由大量的弱细胞和死细胞组成。在啤酒生

产过程中，每生产100 吨啤酒大约有 1-1.5 吨废酵

母(以干重计)产生。传统的处理方法，是弃置不用

或作为饲料处理，但因其具有坚韧的细胞壁和特

有的酵母臭，适口性差，不易消化和吸收，烘干作

为饲料用的经济效益不高。目前，我国年产啤酒已

超过 2 0 0 0 万吨，仅次于美国，居世界第二位，啤

酒废酵母的排出量高达 20-30 万吨，直接排放到河

流湖泊中，将造成环境污染，同时也是对财富的浪

费。充分利用啤酒废酵母可以有效地减轻污染，实

现资源的二次转化，也可产生巨大的经济效益[ 1 6 ]。

啤酒酵母抽提物广泛应用于食品加工的各个领域,

它的加入能显著增加食品鲜味,改善风味,使食品的

味道更加浓厚、圆顺。

5　国内外酵母抽提物的研究现状[17]

酵母抽提物被誉为第三代味精。美国一食品

专家曾经预言:2 1 世纪,在用得着食盐的地方,必有

酵母抽提物的影子。从世界范围来看, 酵母抽提物

占整个鲜味剂销量的 3 7 % , 且以每年 2 % 的速度增

长[ 1 8 ]。酵母抽提物富含多种氨基酸,其中以谷氨酸、

甘氨酸、丙氨酸为主[ 1 9 ],故比单一谷氨酸(即普通味

精) 鲜味浓厚。酵母抽提物由于采用现代生化技术

精制而成,所以不含动物蛋白水解液( H A P )、植物

蛋白水解液(HVP )  中有害的氯丙醇, 是目前认为

最安全的鲜味剂[25]。

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。抽提物中的肌苷酸(IMP)

和鸟苷酸( G M P ) 被称为增鲜剂，是主要的呈味物

质，它们能与食品配方中的谷氨酸钠自然产生协

同作用，大幅度增加食品口味强度，这种效应能直

接减少食品配方中的谷氨酸钠用量，很有意义。抽

提物中的氨基酸还能与还原糖起复杂的美拉德

(Mailand)反应，生成诱人的肉香味。全世界众多国

家如美国、日本、荷兰、丹麦等把天然调味料的研

制与开发都集中于酵母抽提物。据报道，1 9 9 5 年

全世界产酵母抽提物35100 吨。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 t，年产

值 8 亿美元。业内专家预测，5 年以后世界酵母抽

提物的消费量将增加 1 倍。日本的酵母抽提物技术

是 6 0 年代从荷兰引入的，目前己经跻身于世界调

味料生产技术先进的国家行列。根据日本1995《食

品与科学》报刊，日本年消耗酵母抽提物5600t，其

中自产4500t，进口1100t。日本目前已经形成约年

产 7000t，年销售 60 亿日元的市场规模。欧美等发

达国家对酵母抽提物的开发利用己有 6 0 多年的历

专 题 综 述
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史。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 3 0 %，超过了酵

母本身的产值 2 7 %；世界上最大的酵母生产商法国

Leasaff 公司酵母抽提物是该公司的第二大主导产

品;荷兰Gist-Brocadaes 公司各类酵母抽提物的产

值己超过活性干酵母产品。

我国酵母抽提物方面的研究起步较晚，酵母

抽提物最近几年才逐步为人们所认识和接受，需

求量不断上升。国产酵母抽提物的生产规模及市

场几乎呈同步快速发展，有方兴未艾之势。国内较

大的酵母抽提物生产厂家主要由湖北宜昌安琪公

司、广东东莞一品鲜调味料公司、广东星连调味品

有限公司，填补了我国天然调味料的空白，只是酵

母抽提物仍供不应求，远远不能满足国内市场的

需求，很大一部分还依赖于进口。中国是世界上

味精的生产和消费大国，每年的需求量约 9 0 万 t，

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 1 万 t , 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。

安琪公司于 1 9 9 3 年初开始酵母抽提物的研究

工作，同中国食品发酵研究所进行酵母抽提物开

发技术合作。该课题被列为国家“九五”科技攻关

项目。1997 年，安琪公司建成了年产1000t 的酵母

抽提物生产线，整个生产工艺采用现代化的生物

技术，进行酵母培养、酶解、精制等，生产出高质

量的酵母抽提物。同时以酵母抽提物为基料，制成

了不同风味、不同剂型、不同包装的高级调味品，

先后投入市场。国内最大的酵母抽提物生产线—

—年产5000t 酵母抽提物生产线最近在湖北宜昌安

琪公司建成。安琪公司生产的酵母抽提物已在方

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、

餐饮素食等食品行业得到了广泛的应用，推进了

我国调味品的发展[21]。

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[ 2 2 , 2 3 ]。

6　酵母抽提物的应用研究

酵母抽提物是多用途，多功能的食品配料，是

F D A 批准使用的天然调味料，可在肉制品、汤汁、

卤汁、干酪、烘焙食品、海鲜等食品中作调料。在

工业化生产中，酵母抽提物与其他配料如蔬菜、肉

类产品、淀粉、脂肪、蛋白质和调味剂等混合使用，

创制出新的配方、新的口味。在不同的配方中，酵

母抽提物的用量也有所不同，其范围约为 0 . 2 % ～

1.0% [24]。此外，由于它的鲜味很强，更可直接减少

食品配方中谷氨酸钠的用量。由于目前谷氨酸钠

在食品中的应用安全性仍然受到关注，从而使酵

母抽提物得以更广泛地应用。同时，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。其中，含有丰富

的谷氨酸、核苷酸、多肽、B 族维生素和微量元素，

这些都是美拉德反应的重要前体，许多美拉德反

应的配方中都有酵母抽提物。但大多数都在热反

应后加入，作为增味剂。A m e s [ 2 5 ]对酵母抽提物加

热后的挥发性化合物进行了研究，分离出了 2 - 甲

基 - 3 - 呋喃硫醇等关键肉味化合物。1 9 9 2 年，

Nagodawithana 对酵母自抽提物的感观味道形成、

增味作用以及协同作用的机理进行了研究[26], 1996

年，M u n c h 等人用同位素稀释分析法对酵母提取

物在热处理后所生成的关键风味物进行了定量分

析。周延智等[ 2 7 ]在酵母抽提物对食品风味的增强性

和感官特性效能的分析试验中，分别把不同含量

的酵母抽提物((0.2% 和 0.5%w/v)添加到稀薄肉样

类的汤与没有添加任何配料的肉汤作比较结果显

示，酵母抽提物不但能增加肉汤的风味，对其甜

度、口感和肉汤的余味，都有正面的效应。任艳艳

等人[ 2 8 ]研究表明，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，掩盖一些不良味道。

在与化学调味品联合应用后，酵母抽提物性能良

好，它平衡感强、质好、耐热性能强，适用于需加

热或高温杀菌的食品。由于含有各种氨基酸、B 族

维生素，酵母抽提物还可作为一种优良的微生物

生长培养基。已有啤酒厂家将此技术应用到生产，

产品广泛应用在生化培养、生物制药领域，产品附

加值很高[ 2 9 ]。刘淑芬等控制自溶条件生产富含 a-N

的酵母自溶液，并将它兑入成品麦汁弥补成品麦

汁的a-N 的不足[30]。

酵母抽提物中含有Maillard 反应的天然基料,

且比例较好, 是制备肉类香精的天然基料。国外以

此为基础生产肉类香精有多年的历史, 目前我国也

以此生产肉类香精。

风味化酵母抽提物是在酵母抽提物中加入通

过美拉德反应而产生的猪肉味、牛肉味、鸡肉味或

其它肉味特性的风味物质、烟熏香料、香辛料等其
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它调味料精制而成的酵母抽提物，以满足不同食

品风味，不同消费者口味的需要。
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