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4 株鲜酵母菌株抗冻性及产气性能比较
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摘 要: 比较 4 株鲜酵母菌株在- 20 ℃下的抗冻性以及酵母用量分别为 3.2 %, 1.0 %, 0.75 %和

0.5 %下的无糖活力。结果发现, FX- 2 和 FX- 8 属于低糖鲜酵母菌株, NHS01 和 NHS02 为高糖酵

母菌株。高糖鲜酵母在- 20 ℃下的抗冻性要好于低糖鲜酵母; 在无糖面团制作中, 酵母用量为 3.2

%时, 发酵 1 h, 低糖鲜酵母活力高出高糖鲜酵母活力 36.75 %; 酵母用量为 0.75 %时 , 高糖鲜酵母

活力同低糖鲜酵母活力相差不到 8 %。所以, 在进行鲜酵母菌种挑选时, 选用高糖酵母更加合适。
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Abstract: The freeze-tolerance at below - 20 ℃ and gassing power in the addition of 3.2 %,1.0 %,0.75 % and 0.5 % yeast

in lean dough were compared among four fresh yeast strains. As a result, FX- 2 and FX- 8 were high-sugar fresh yeast

strains, and NHS01 and NHS02 were low-sugar fresh yeast strains. High-sugar fresh yeast strains were better than low-sug-

ar fresh yeast strains in the freeze-tolerance; when 3.2 % yeast was added into the lean dough and then fermented for an

hour, gassing power of low-sugar fresh yeast strains was 36.75 % higher than that of high-sugar fresh yeast strains; whereas

gassing power of high-sugar fresh yeast was less than 8.0 % lower than that of low-sugar fresh yeast as the yeast dosage was

0.75 %. Thus high-sugar yeast was the better choice during fresh yeast strains selection.
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面包酵母( Baker's yeast) 是具有制作面包最适宜特

性的酵母的总称[1]。目前, 国内外使用最多的是啤酒酵母

( Saccharomyces cerevisiae) 。作为起发剂, 酵母在发酵过

程中利用面粉中的可发酵性糖进行新陈代谢, 产生二氧

化碳和少量的醇和酸[2]。二氧化碳可使面团疏松多孔; 醇

和酸在烘焙时与面粉中存在的有机物质发生复杂的反

应, 产生芳香的风味物质, 增加人们的食欲。因此, 面包

酵母在国内外均被广泛地用作面点制作的一种最基本

的食品添加剂[3]。面包酵母按其含水量多少可以把它分

为鲜酵母和干酵母 ; 依据面包酵母对糖的耐受性 , 也可

以把面包酵母分为高糖面包酵母和低糖面包酵母[4]。高

糖面包酵母适合于含糖量在 15 %左右的条件下发酵 ,

而低糖面包酵母却适合于含糖量在 5 %以下的条件下

发酵。从传统生产来看, 高糖面包酵母主要用来制作面

包和甜馒头, 低糖面包酵母主要用来制作北方馒头。

根据笔者多年对山东鲜酵母市场的调查, 发现客户

对鲜酵母的保存一般是放在- 18 ℃下冷冻。为了满足客

户的要求, 生产上必须选择出抗冷冻性好的菌株进行鲜

酵母生产。本文以此为出发点, 筛选出适合北方馒头生

产的鲜酵母菌株。

1 材料与方法

1.1 菌种

实验室保存的 4 种酿酒酵母 ( Saccharomyces cere-

visiae) , 依次编号为 FX- 2, FX- 8, NHS01, NHS02。

1.2 主要培养基
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酵母完全培养基( YEPD) 参考文献[5]。

摇瓶糖蜜培养基: 糖蜜 200 mL (可发酵性糖约 30

%), 硫酸铵 8.5 g, 硫酸镁 0.5 g, 磷酸二氢铵 1.3 g, 自来

水 800 mL, 121 ℃灭菌 20 min。

1.3 鲜酵母菌的制备

将实验室保藏的酵母菌种分别在 YEPD 斜面培养

基上活化 24 h 后 , 接种一环于 100 mL 糖蜜培养基中

( 500 mL 摇瓶) , 于 30 ℃, 250 r/ min 摇床培养 24 h, 然

后离心收集菌体,用蒸馏水洗涤 2 次,制备成菌悬液,用

抽滤杯抽滤脱水, 即可制成鲜酵母菌, 水的质量分数为

70 %左右。

1.4 鲜酵母的理化指标检测参考文献[6]

1.5 鲜酵母抗冷冻性能测试

将制得的鲜酵母放在- 18 ℃的低温冰箱中冷冻 7 d

后 , 26 ℃下解冻 12 h, 检测冷冻前后鲜酵母的活力变

化, 计算鲜酵母的存活率。

1.6 高糖发酵活力测定

称取精制特二粉 250.0 g, 另称取 2.56 g 氯化钠 ,

40.0 g 白砂糖, 加水溶解到约 145 mL, 配成糖水, 然后称

取 9.0 g 鲜酵母样品 , 加入 145 mL 配置的糖水中 , 搅拌

溶解后 , 加入面粉中 , 用和面机混合搅拌 5 min, 面团温

度为( 30±0.2) ℃。然后采用 SJA 活力测定仪在 30 ℃下

测定酵母产气量。

1.7 无糖发酵活力测定

称取精制特二粉 280.0 g, 置于 30 ℃保温箱中保温

1 h。分别称取 9.0 g 鲜酵母样品和 2.0 g 氯化钠, 分别加

入 75 mL 水, 搅拌溶解后, 混合均匀倒入面粉中, 用和面

机混合 5 min, 面团温度应为( 30±0.2) ℃。用 SJA 检测酵

母产气量。

1.8 不同酵母用量下无糖发酵活力测定

称取精制特二粉 280.0 g, 置于 30 ℃保温箱中保温

1 h。分别称取不同量的鲜酵母样品和 2.0 g 氯化钠 , 分

别加入 75 mL 水, 搅拌溶解后, 混合均匀倒入面粉中, 用

和面机混合 5 min, 面团温度应为( 30±0.2) ℃。用 SJA 检

测酵母产气量。

2 结果与分析

2.1 不同酵母菌各理化指标分析

对不同酵母菌制得的鲜酵母进行了理化指标检测,

比较了酵母体内的干物质、海藻糖、蛋白质等指标, 检测

结果见表 1。

2.2 4 种鲜酵母无糖和高糖活力比较

比较了 4 种鲜酵母分别在无糖面团中和含糖量为

16 %的面团中的产气情况, 结果见图 1 和图 2。

从图 1 和图 2 可看出 , FX- 2, FX- 8 在无糖情况下

产 气 明 显 比 NHS01 和 NHS02 好 。 但 在 高 糖 情 况 下 ,

NHS01 和 NHS02 产气速率要比 FX- 2 和 FX- 8 快。按

对糖的适应性效果看, 可得出 FX- 2 和 FX- 8 是典型的

低糖酵母 , NHS01 和 NHS02 是高糖酵母。在无糖面团

中、酵母用量为 3.2 %的情况下, 发酵 1 h, 低糖酵母平均

活力为 906 mL CO2, 高糖酵母平均活力为 573 mL CO2,

低糖活力比高糖活力高 36.75 %。

2.3 4 种鲜酵母抗冷冻性能比较( 表 2)

从表 2 可看出 , FX- 2 和 FX- 8 平均存活率在 77 %

左右, 而 NHS01 和 NHS02 平均存活率在 83 % ~ 84 %。

这说明高糖鲜酵母抗冻性要比低糖鲜酵母强。可能原因

是高糖酵母它耐渗透压的能力比低糖强, 其体内比较容

易合成甘油和不饱和脂肪酸[7], 这些化合物有利于提高

高糖酵母的抗冷冻性[8]。
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图 1 不同鲜酵母无糖活力比较

图 2 不同酵母高糖活力比较
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图 3 酵母用量为 0.1 %时 4 种鲜酵母活力比较

图 4 酵母用量为 0.75 %时 4 种鲜酵母活力比较

图 5 酵母用量为 0.5 %时 4 种鲜酵母活力比较

2.4 4 种鲜酵母在不同酵母用量条件下的无糖活力比

较

比较了 4 种鲜酵母在酵母用量分别为 1.0 %, 0.75

%和 0.5 %条件下的无糖活力, 结果见图 3～图 5。

如果发酵时间为 1 h, 当酵母用量为 1.0 %时 , 低糖

鲜酵母平均活力是高糖鲜酵母平均活力的 25.35 %; 当

酵母用量为 0.75 %时, 低糖鲜酵母平均活力是高糖鲜酵

母平均活力的 7.6 %; 当酵母用量为 0.5 %时 , 高糖鲜酵

母平均活力要比低糖鲜酵母平均活力高 9.2 %。这说明,

随着酵母用量的降低, 高糖鲜酵母的平均无糖活力越来

越接近低糖鲜酵母的平均无糖活力, 当用量达到 0.5 %

时, 发酵 1 h, 高糖鲜酵母的无糖活力还高于无糖活力。

资料表明, 无糖酵母体内的麦芽糖酶活性要高于高

糖酵母体内的麦芽糖酶活性[9]; 而前者受渗透压影响比

后者敏感。所以, 当检测无糖活力时, 由于没有添加外源

碳源 , 用于酵母生长的碳源除了面团中的可发酵性糖

外 , 就只能靠酵母分泌麦芽糖酶降解麦芽糖供酵母利

用。当酵母用量比较大时, 面团中可发酵性糖很少不能

满足酵母生长需要, 所以具有高活性的麦芽糖酶的酵母

就具有很大的优势 , 它在无糖情况下活力很高 ; 但当酵

母用量不断降低到面团中可发酵性糖大部分能满足酵

母生长时, 无糖酵母和高糖酵母无糖发酵活力就越来越

接近。

3 结论

目前, 北方馒头制作过程中很少添加面包酵母可以

利用的外源碳源 , 考虑到经济成本 , 客户使用的鲜酵母

用量一般在 0.8 %～0.5 %之间 , 在这样的添加量条件

下, 低糖鲜酵母的无糖活力和高糖鲜酵母的无糖活力相

差不大。但如果参考到客户把鲜酵母放在- 20 ℃冷藏的

实际应用情况 , 鲜酵母菌种需要具有抗冷冻性 , 综合考

虑, 使用高糖酵母做鲜酵母生产菌更加合适。
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