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从新鲜面包酵母中提取海藻糖

唐传核 ,葛文光
(无锡轻工大学食品学院 ,江苏无锡 214036)

摘要: 研究了加热预处理对从新鲜酵母中提取海藻糖的影响 ,指出较高温度预处理能提高海

藻糖提取率 ,加热预处理条件 105℃ , 60 h,能使海藻糖提取率比从新鲜酵母提取增加 1. 2

倍 .而对于已加热预处理的酵母 ,可以用水瞬时提取 ,不受时间和温度的限制 .
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一般活性干酵母约含海藻糖质量分数为 20%以上 ,到目前为止 ,市场上高级的海藻糖

产品一般都是从活性干酵母提取的 ,唐传核等 [1, 2 ]研究了从活性干酵母中提取海藻糖的工

艺 ,但提取原料是经过处理的成品 ,而且用乙醇提取 ,成本也较高 .

许多研究
[3, 4 ]
表明 ,从酵母中提取海藻糖最主要的措施是抑制分解、控制 pH、高温提取、

高压处理及加热处理等 .然而在从新鲜酵母提取海藻糖的过程中 ,通过调节 pH和乙醇体积

分数来抑制海藻糖的分解是不大可能的 .作者对新鲜酵母进行预处理 ,通过使海藻糖酶钝化

来提高海藻糖的提取率 ,达到了较佳的效果 .

1　材料与方法

1. 1　材料

上海酵母厂产压缩新鲜面包酵母 (含固形物 30%左右 ) ,工业酒精 ( 95% ) ,实验试剂 (均

为分析级 ) .

1. 2　加热预处理

取一定量的新鲜酵母置于密封的容器内 ,放在烘箱中 ,以一定的温度 ( 40～ 105℃ )处理

一定时间 ( 0～ 12 h) .本实验中 ,新鲜酵母所取量为 100 g (干基计 )

1. 3　海藻糖的测定

采用旋光法 [5 ] .海藻糖提取率以每 100 g干基酵母所提出的海藻糖量来表示 .而相对提

取率定义为:在各个条件下所得的提取率与新鲜酵母用水作溶剂在 100℃下提取 1 h的提取

率之比 .
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1. 4　蛋白质的测定

考马斯蓝染色法 [6 ] .

2　结果与讨论

2. 1　加热预处理温度对海藻糖提取率的影响

压缩新鲜面包酵母在不同温度下处理 12 h ,然后用 45%的乙醇溶液在 80℃下提取 1. 5

h,结果见图 1.可看出 ,海藻糖的相对提取率与预处理温度有较大关系 .

随着预处理温度的增加 ,海藻糖的相对提取率也相应增加 ,尤其在预处理温度大于

80℃时 ,其相对提取率均高于 1. 0.说明采用较高温度预处理对提取海藻糖确实有利 .而当

预处理温度小于 80℃时 ,其相对提取率小于 1. 0,可能原因是进行加热预处理造成酵母菌体

破裂 ,使贮于酵母液泡中的海藻糖酶进入细胞中 ,从而与海藻糖接触 .在相对较低温度条件

下 ,海藻糖酶显示活性 ,分解了一部分的海藻糖 ,造成海藻糖提取率的下降 ;而在高温度条件

下 ,海藻糖酶一溶出就失活 ,从而提取率也就显得较高 .

2. 2　加热预处理时间对海藻糖提取率的影响

较高温度预处理使海藻糖的提取率普遍提高 ,见图 1.

105℃预处理温度下 ,海藻糖相对提取率与预处理时间的关系见图 2.

预处理温度℃　　　　　　　　　　　　　　　　　　预处理时间 /h　

　

　　　　提取条件: 45%乙醇 , 80℃ , 1. 5 h,

　　　　固液比 1∶ 15;加热预处理时间: 12 h

图 1　预处理温度对海藻糖相对提取率的影响
　　　

　　　　提取条件: 45%乙醇 , 80℃ , 1 h,

　　　　固液比 1∶ 15;预处理温度: 105℃

图 2　预处理时间对海藻糖相对提取率的影响

　　从理论上讲 ,加热预处理时间是个相对的量 ,因新鲜酵母的块状大小及分散情况影响传

热效果 ,进而影响预处理的时间 .一般大块酵母升温至 105℃需较长的时间 ,而较小的酵母

块 ,相对而言时间短些 ,这要视具体情况而定 .从图 2可见 ,在 105℃下加热预处理 2 h,已获

得较高的海藻糖相对提取率 ,但为保证加热预处理较完全 ,经试验 ,采用 105℃ ,加热处理 6

h,结果更理想 .

2. 3　乙醇体积分数对海藻糖提取率的影响

以前的实验显示 ,从干酵母中提取海藻糖受乙醇体积分数的影响较大 .乙醇体积分数为

30%～ 50%时 ,可获得较佳的提取率 .因较低体积分数时海藻糖酶的活性仍较高 ,在较高体

积分数下酵母细胞又因严重脱水 ,发生皱缩 ,促使海藻糖提取率下降 .而对于新鲜酵母和经

过加热预处理的酵母则情况不同 ,结果见图 3.

　　对于加热预处理过的酵母 ,在较大的乙醇体积分数范围内 ,其相对提取率均大于 1. 0,
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　　　提取条件:微沸状态 ,固液比 1∶ 15

图 3　乙醇体积分数对海藻糖相对提取率的影响

特别在 40%～ 60%左右 ,其相对提取率达 1. 2.

但体积分数在 65%以上 ,其相对提取率却相应

下降 .而对于新鲜酵母 ,当乙醇体积分数低于

60%时 ,对相对提取率的影响较小 ;当乙醇体积

分数大于 60%时 ,其相对提取率亦下降 .由于

新鲜酵母的提取率均低于加热预处理过的酵

母 ,因此加热预处理对从新鲜酵母中提取海藻

糖是有利的 .加热预处理过的酵母在乙醇体积

分数为 0～ 50%的范围内时 ,其相对提取率相

差不大 ,故可以用水提取海藻糖 .

2. 4　提取温度对相对提取率的影响

图 4显示了不同酵母 (加热预处理过的酵母和新鲜酵母 )在不同的提取温度下 ,其海藻

糖相对提取率的情况 .在本实验的提取温度范围内 ,经加热预处理的酵母的海藻糖相对提取

率比新鲜酵母高 .对于前者 ,其相对提取率几乎不受温度和乙醇体积分数的影响 ,基本维持

在 1. 1左右 .因此 ,可以在常温下用水提取海藻糖 .

提取条件: ( a) H2O固液比 1∶ 15, 1 h; ( b) 45%乙醇溶液 ,固液比 1∶ 15, 1 h

图 4　提取温度对海藻糖相对提取率的影响

　　而对于新鲜酵母 ,其相对提取率受温度及乙醇体积分数的影响均较大 ,当用水提取时 ,

在 60～ 80℃之间明显出现较大的波动 ,原因也就是前面所说的海藻糖酶的影响 .

提取条件: H2o, 80℃ ,固液比 1∶ 15

图 5　提取时间对海藻糖相对提取率的影响

2. 5　提取时间对相对提取率的影响

从加热预处理过的酵母中提取海藻糖受提取时

间的影响 ,与未经预处理的新鲜酵母比较 ,结果如图 5

所示 .

从图 5中可看出 ,从加热预处理过的酵母中提取

海藻糖的提取率在本实验的时间范围内 ,都比未经过

加热预处理的酵母要高 ,且对于前者 ,其海藻糖相对

提取率受提取时间影响很小 .这是由于加热预处理过

的酵母细胞壁是不完全的 ,这对海藻糖的溶出有利 .

然而 ,不难发现 ,破裂的酵母经水提取溶出大量的杂

质 ,这对进一步的分离纯化却是不利的 .

74



3　结　　论

从干酵母中提取海藻糖 ,对干酵母预先加热能有效地抑制海藻糖酶的活性 ,防止海藻

糖在提取过程中的水解 ,因此能提高海藻糖的提取率 .加热的条件为 105℃ , 6 h.这能使海

藻糖相对提取率提高 1. 2倍 .经加热处理后的干酵母 ,可以用水作溶剂 ,在常温下迅速提取

海藻糖 .

参考文献:

[ 1]　唐传核 ,葛文光 .从活性干酵母中提取海藻糖工艺 [ J].无锡轻工大学学报 , 1998, 17( 3): 36～ 40

[ 2]　葛文光 ,于晓雨 .海藻糖提取工艺的研究 [ J].食品科学 , 1998, 19( 5): 21～ 24

[ 3]　 YUM I YO SHIDAWA. Ex traction of T rehalose fr om Baker 's Yeast [ J].Kagaku Runbunshu, 1991, 17

( 3): 601～ 606

[ 4 ]　 M IS AKO KIN EFUCHI. Effect of high pressure on the ex traction o f Tr eha lo se from bake r 's y ea st

[ J].Oyo Toshitsu Kagaku, 1995, 42( 3): 237～ 242

[ 5]　唐传核 .海藻糖的开发与利用 [ D ].无锡:无锡轻工大学 , 1998.

[ 6 ]　 BRADRORD M M. Araped and sensitiv e Method fo r the Quantitation o f M icrog r am Quantities o f

Pro tein Ufiliaing the Principle of Pro tein-Binding [ J].Anal biochem, 1976, 76: 248～ 254

Study on Extracting Trehalose from Raw Baker 's Yeast

TANG Chuan-he, GE Wen-guang
( School of Food Science and Tech no lo gy , Wux i Univ e rsity of Light Industr y, Jiang su Wuxi 214036)

Abstract: The effect of pre-hea ting on ex t raction o f Trehalo se f rom raw yeast w as studied.

Af ter the raw yeast w as pre-hea ted at a higher temperature the ex t racting ra tio o f

Trehalo se w as improved markedly. The ex t racting ra tio o f Trehalo se w as mo re than 1. 2

times as that o f raw yeast a t the same ex tracting conditions w hen the yeast w as pre-hea ted

a t 105℃ for 6 hours. The preheated yeast could be ex tracted w ith w ater a t any temperature

fo r a sho rt time.

Key words: baker 's yeast; T rehalose; pre-heating; ex traction
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