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高活性面包干酵母复水活化温度

对酵母活力损失的影响

杜维力,王 敏,陈 蓉,朱少华
(天津科技大学生物工程学院,天津 300450)

摘 要: 高活性面包干酵母复水活化的好坏直接影响酵母活性。通过对不同复水活化温度对酵

母活力的影响比较研究,得出 43℃为干酵母的最佳复水温度。随着温度的进一步升高或降低,活

性干酵母的活性损失都有不同程度的增大。
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Effects of Rehydration and Activation Temperature on Yeast Activity

DUWei-li, WANG Min, CHEN Rong and ZHU Shao-hua.
(Tianjing University of Science & Technology, Tianjin 300450, China)

Abstract: The dehydration of high-activity bread dry yeast could directly influence yeast activity. Through the comparison

of the effects of different dehydration temperature on yeast activity, it was found that the best dehydration temperature was

at 43℃. The temperature above or below 43℃ would damage yeast activity more or less.
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近年来,酵母工业快速发展,酵母已从烘焙食品、发

酵面食领域拓宽到酿酒、酒精工业、食品调味、医药及营

养健康、动物营养等领域。工业酵母主要以即发性活性

干酵母为主, 是经干燥脱水后形成的一种休眠期酵母,

这种酵母只有经过复水活化才能被利用,复水活化是使

用活性干酵母过程中维持酵母活性最关键的一步 [1～3]。

如果复水活化不当,有可能导致细胞高达百分之几十的

活性损失。这也是用户在认知产品质量性能方面最大的

误区所在,或者说容易与保存率相互混淆。因此有必要

对复水活化条件作些探讨,在所有影响复水活化的因素

中 , 温度对复水活化的影响最大 , 复水温度与细胞内物

质的渗透流失关系很大。

酵母复水活化活性损失原理:酵母在干燥脱水过程

中 , 由于所有自由水和大部分结合水的丧失 , 细胞膜两

侧的水化层亦基本丧失,而水化层的丧失导致细胞膜磷

脂双分子层的紊乱 , 从而破坏了细胞的屏障作用 , 导致

活性干酵母细胞膜的渗透性增加。当活性干酵母复水活

化时 , 由于细胞膜渗透能力的增加 , 引起细胞内的各种

物质,包括无机化合物、氨基酸、核苷酸、碳水化合物、脂

类、肽类以及蛋白质等的渗透流失[4, 5]。在复水过程中,细

胞内物质的总损失可达细胞干物质的 20 %～30 %。细

胞内各物质的流失量因分子大小等不同而有差异 , 如

K+、Mg2+等离子在复水时大部分泄漏出, 氨基酸、核苷

酸、尼克酸等的泄漏可达 50 %左右 ,而硫胺素和核黄素

等的泄漏量相对较少。细胞活性的损失则主要是随着蛋

白质泄漏量的增加而增加。对于那些在干燥过程中由于

迅速脱水而使细胞膜受到严重损伤的细胞,则在复水后

往往因蛋白质和核酸等大分子胞内物质的大量流失而

不能复活,成为死细胞后逐渐自溶[6, 7]。

1 材料与方法

1.1 材料

精制特二粉 :食品级 , 山东省曲阜市鲁丰面粉有限

公司 ;白砂糖 :食品级 , 广西隆安南华糖业有限责任公

司;活力纸:宜昌市印刷厂。

1.2 仪器
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发酵仪器 : 酵母专用活力计 ; 分析天平 : 敏感量为

0.01 g;恒温培养箱: 10～80±0.5℃;磁力搅拌器 ;容量瓶

50 mL。

1.3 实验方法[8]

在 30℃时 ,测定按一定成分配制的面团,在规定时

间内 , 经酵母发酵产生的二氧化碳气体的体积 , 用发酵

仪直接测定。结果均用毫升(mL)数表示。

通常所说的酵母活力是指酵母在 1 h 内发酵面团

产生的气体量。本次实验中酵母活力均以 1 h内的活力

作比较。

1.4 复水活化

准确称取 4.0 g面用高活性干酵母, 加入 30 mL所

需温度的水,放入恒温培养箱活化 15 min。并开启磁力

搅拌器,不断搅拌。

1.5 面团制备

将活化好的干酵母迅速冷却至 30±0.2℃, 快速定

容到 50 mL,立即加入 280.0 g精制特二粉中 ,用和面机

混合 1 min。另取 4.0 g NaCl和 19.6 g白砂糖,加水溶解

至约 105 mL,倒入和面机内的面粉中 ,混合搅拌 5 min,

面团温度应为 30±0.2℃。若面团温度相差太大,可在尽

可能较短的时间内采取一定的措施升温或降温,但一定

要保证面团内外温度均匀。

2 结果与分析

不同复水温度对干酵母活力的影响 (见表 1)。

从表 1可看出,各批活性干酵母采用 40℃复水活化时,

所检测出的活力最大。为便于分析,以 40℃复水活化测

得的活力为基准,分别计算出其他各温度下的活力损失

的百分比即活力损率,以温度对平均活力损率作图得干

酵母活力损率随复水活化温度的变化趋势 (以 10℃为

梯度)结果见图 1。

从图 1 可知,复水活化温度对干酵母活力损率的影

响非常明显,温度过高或过低其发酵面团的活力相差很

大。图 1只能粗略地反映干酵母活力损率随复水活化温

度的变化趋势 , 要找出复水活化的最佳温度 , 还需要进

一步细化。以 40 ℃为中心,将温度以 1 ℃为梯度进行实

验,所得的实验结果见表 2。

从表 2 数据可看出, 采用 43 ℃复水时 , 其活力最

高。若以 43 ℃复水时的活力为基准,同理可得其他各温

度相对于 43 ℃时的活力损率变化曲线,结果见图 2。

仔细分析对比试验数据, 可以知道 43 ℃是干酵母

的最佳复水温度。随着温度的进一步升高或降低,活性

干酵母的活性损失均有不同程度的增大。

3 结论

通过对酵母在不同复水温度下活化的活力比较,得

出 43 ℃是干酵母的最佳复水温度。此外,对于常温活性

干酵母, 考虑到 43 ℃下复水活化时容易导致酵母细胞

的早衰和失去繁殖能力 , 使后发酵力下降 , 因此常温活

性干酵母通常采用 35～38 ℃复水 , 而耐高温活性干酵

母则采用 38～43 ℃复水。

图 1 干酵母活力损率随复水活化温度的

变化趋势( 10℃为梯度)
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图 2 干酵母活力损率随复水活化温度的

变化趋势( 以 1.0℃为梯度)
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泸州老窖牵头组建“四川省白酒生物工程技术研究中心”
本刊讯:据悉 ,新年伊始 , 由泸州老窖股份有限公司向四川省科技厅提交的组建“四川省白酒生物工程技术研究中心”的可行性报告

已得到四川省科技厅的正式批复 , 同意以泸州老窖股份有限公司牵头组建“四川省白酒生物工程技术研究中心”及其组建方案和目标任

务。

据悉 ,白酒生物工程技术研究中心组建后 , 泸州老窖将牵头组织 , 按照所提方案的要求 , 积极联合四川省理工学院、四川省食品发酵

工业研究设计院等院所按可行性研究报告中提出的研究内容 ,达到立足创新、强化集成创新、提升我国酿酒工业科技创新能力 ;重点研究

开发酿酒工业中急需的关键技术、共性技术、新技术及新产品 ;促进“产、学、研”紧密结合 , 开展具有行业竞争优势的创新研究 , 组建成国

际一流的科研成果孵化和高级人才培养基地 ;为中国白酒原产地经济圈(泸州酒类集中发展区)的建设和发展提供坚实的技术支撑。

该技术研究中心运作方式采用相对独立实体 ,通过运作 ,逐步过渡到股份制公司化模式 ,积极探索一套新的管理模式和运行机制。通

过中心的具体运作 ,泸州老窖公司的科技创新能力将进一步得到全面的提升。(陶然)
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