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前 言

酵母是一种重要的单细胞微生物，与人类日常生活和工业应

用有着广泛密切的联系。酵母也是人类利用最早，应用范围最广，

人类直接食用量最多（以百万吨计）的一种微生物。从最初利用啤

酒酵母泥作为商品发面剂在市场销售至今，酵母生产作为一个产

业的发展已经经历了２００多年的历史。
我国酵母工业化生产始于１９２２年，但是发展的速度很慢。

至１９４９年仅有上海市大华利卫生食料厂生产压榨酵母（鲜酵
母），年产量仅为１２吨（干计）。随着我国国民经济的发展和人民
生活水平的提高，尤其是从２０世纪８０年代国家实行改革开放政
策以来，我国的酵母生产以前所未有的速度向前发展。全国各地

纷纷建立起现代化的、具有国际水平的酵母生产企业。产品种类

从单一的压榨酵母发展为发面用高活性干酵母、酿酒用高活性干

酵母、酿酒生香酵母、功能性食品微量元素、酵母调味料等多种，

产品质量提高到一个新水平，大部分产品质量已达到国际水平，

部分产品出口到数十个国家和地区。２００４年全国酵母产量已经
达到１０万余吨，成为我国食品工业、发酵工业中一个重要的产业
部门。

本书组织了国内著名的教授、学者和企业界人士共同编写，经

过多方专家三年多的辛勤工作，对酵母生产工艺、设备、产品性能

以及在食品工业中的应用作了详细的总结，是我国酵母行业大规

模产业化生产及应用以来比较完善的一本手册。希望本书的出版

能对我国酵母行业的发展有所促进。
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本书编写分工如下：

第一篇第一章、附录二由于景芝编写；

第二篇第一章至第六章、第四篇第一章、第五篇第一章由肖可

见编写；

第一篇第二章至第五章、第二篇第七章、第四篇第二章以及附

录一由肖冬光编写；

第三篇、第六篇、第七篇由李知洪、罗必英编写；

第四篇第三章由萧方正编写；

第四篇第四章由王定昌编写；

第五篇第二章由陈文发编写。

本书可供从事酵母生产、应用、销售和管理的专业人员阅读，

也可供有关科研、设计、检验人员以及相关大、中专院校生物工程

专业师生参考。

本书在编写和出版过程中，分别得到了湖北安琪酵母股份有

限公司和广东东糖集团丹宝利酵母有限公司的大力支持和协助，

在此一并致谢。

由于时间紧迫和编写人员的水平有限，本书难免有不完整的

地方，请广大读者批评指正。

中国发酵工业协会理事长 石维忱

２００５年２月
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第一篇 酵母生产基本知识

第一章 绪 论

第一节 酵母工业发展简史

酵母是一种单细胞微生物。早在公元３０００年前，人类就开始
利用酵母来制作发酵产品。最早在市场上销售的产品是酵母泥，

这种产品的特点是发酵速度快，但运输和使用不便，产品的商业化

受到了一定的限制。从销售酵母泥算起，把制造酵母作为一种工

业来看，酵母工业的发展已有２００余年的历史了。
长期以来，人们一直沿用“老面头”或称“发面起子”进行面团

发酵。这种传统的发酵法，除了有酵母起主要作用外，因含有多种

产酸菌，例如乳酸菌和醋酸菌等，致使面团发酵过程同时产酸，因

此必须以碱面中和，再用来蒸馒头或者烘烤面包等。

一、国外酵母工业概况

酵母工业在国外已相当有基础，以１９８１年为例，全球酵母总
产量已达２２２万ｔ。其中面包酵母９７万ｔ（包括鲜酵母和活性干酵
母）、食用酵母、药用酵母及饲料酵母１２５万ｔ。
当时，面包酵母产量最多的企业是：美国环球食品工业公司产

１



量为１２．３万ｔ（其中鲜酵母１１．４５万ｔ，活性干酵母０．６５万ｔ，营养
酵母０．２万ｔ），荷兰吉斯特公司年产量为２０万ｔ（其中一半加工成
活性干酵母出口），法国勒沙夫公司年产量为１５万ｔ。
单细胞蛋白生产大国为前苏联。所谓单细胞蛋白，主要是指

以酵母、细菌以及藻类等单细胞生物体生产的蛋白质。１９８２年，
前苏联单细胞蛋白产量已达１１０万ｔ，生产单细胞蛋白的工厂总数
达到８６个，其中以石油烃为原料的工厂１２家，以农、林、纸浆、工
业废物为原料的工厂４９家，其它２５家。
另外，巴西和日本用甘蔗髓为原料，英国用甲醇为原料，德国

以石油为原料，捷克斯洛伐克以糖蜜和亚硫酸纸浆废液为原料，保

加利亚采用木材水解液和酒精废液为原料，罗马尼亚采用纸浆废

液、石油和木材加工副产品为原料，意大利以石蜡为原料生产饲料

酵母等等。以饲料酵母作为蛋白饲料的补充资源，在２０世纪７０
年代前后期间，许多国家都收到了实效。

随着酵母工业的发展，酵母成分利用的工业也发展起来。

欧美等国家对酵母抽提物（ＹｅａｓｔＥｘｔｒａｃｔ）的开发利用约有七
十余年的历史。目前，酵母抽提物的世界产量已达５万ｔ以上，年
产值约５亿美元。由于酵母抽提物具有调味、营养以及一些辅助
医疗方面的作用，因此发展速度较快。美国最大的红星酵母公司

酵母抽提物已达公司总产值的３０％，超过了酵母本身的产值
（２７％）；欧美地区酵母抽提物的生产和销售已形成了相当大的规
模。据了解，１９９３年欧美鲜味市场中的植物蛋白水解液占３６％，
酵母抽提物占３５％，味精占１７％，肉膏占１０％，其它占２％。
酵母抽提物基本上可以分为两大类，即酵母自溶物（Ｙｅａｓｔ

Ａｕｔｏｌｙｓａｔｅ）和酵母浸出物（ＹｅａｓｔＥｘｔｒａｃｔ）。除在食品工业应用外，
也可作为原料大量用于发酵工业和抗菌素发酵等，作为微生物生

长原料和发酵培养基。

以酵母抽提物为基料制成的调味料中，日本有酵母调味料

１００多个系列，澳大利亚ＯＨＬＹ酵母精和美国ＹｅａｓｔＥｘｔｒａｃｔ系列
２
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产品等。

二、国内酵母工业概况

我国酵母生产始于１９２２年，至今已有八十余年的历史了。解
放前只有上海大华利卫生食料厂和上海新亚酵素厂制造面包酵

母，年产量仅为１２ｔ（以干酵母计）。
解放后，我国的酵母工业有了很大发展，在原上海大华利卫生

食料厂基础上发展起来的上海酵母厂，主要生产面包酵母。当时

以玉米及麦芽为原料制造面包酵母，加工面包、馒头之用，产量少，

用途面狭窄。后来原料改为糖蜜，产量逐渐增加。

１９５７年建立了广东江门甘蔗化工厂酵母车间，相继又建立了
吉林石砚造纸厂饲料酵母车间、广东梅山－马利酵母公司、广东东
莞糖厂酵母分厂、湖北宜昌安琪酵母基地等，各类酵母厂已遍及全

国十几个省市。产品从单一的面包酵母发展为鲜酵母、活性干酵

母、药用酵母、饲料酵母、核酸酵母、酿酒用酵母、营养功能性酵母

等多品种系列化产品。这些产品除应用于食品工业、医药和保健

工业、酿酒工业及饲料工业外，部分产品已开始出口。

在酵母生产的原料方面，已由单一的粮食原料发展到糖蜜、糖

蜜酒精废液、味精生产废液和淀粉加工废液等多种原料。另外，上

海酵母厂和中国科学院上海有机化学研究所曾承担石油酵母的研

究课题，利用石蜡油和甲醇为原料生产石油酵母，为家畜、家禽的

饲养试验和农用抗菌素生产培养基提供了上百吨的石油酵母，研

制工作取得了可喜的进展。

１．面包酵母
活性干酵母的研究和生产始于２０世纪７０年代初期，上海酵

母厂于１９７４年主要采用国产设备试制生产出普通活性干酵母。
到了８０年代中后期，开始从国外全套或部分引进设备及生产技
术，如广东东莞糖厂酵母分厂（现名丹宝利酵母公司）、广东梅山－
马利酵母有限公司、湖北宜昌安琪酵母基地（安琪酵母有限公司）

３
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和珠海奥利酵母有限公司等相继建成投产，使我国的高活性面包

酵母的生产规模和产品质量达到了国际先进水平。

２．酿酒酵母
自２０世纪７０年代以来，天津轻工业学院（现天津科技大学）、

中国科学院微生物所、轻工业部食品发酵工业研究所（现中国食品

发酵工业研究院）、湖北宜昌安琪酵母有限公司、广东丹宝利酵母

公司等单位进行了酿酒用活性干酵母的研究与制造工作，并取得

了一系列研究成果。在９０年代前后，逐渐开始投入工业化生产，
使酿酒用活性干酵母的产品形成了专一化和系列化。

３．饲料酵母
利用工业废液生产饲料酵母在我国有一定的历史。例如：２０

世纪６０年代中期以后，吉林石砚造纸厂利用亚硫酸盐木浆废液，
经过酒精发酵蒸馏出酒精后的废液为原料，黑龙江南岔木材水解

厂利用木材锯末水解酒精废液为原料，江苏如东生物化学总厂与

轻工业部食品发酵工业研究所合作利用味精生产废液，江苏常州

味精厂、江苏苏州味精厂、山东烟台味精厂、山东威海味精厂和广

西桂林味精厂利用味精生产废液，福建莆田糖厂、福建云霄糖厂和

广东江门生物技术开发中心以糖蜜为原料生产饲料酵母等等。到

２０世纪７０到８０年代分别建成５００～１０００ｔ规模的生产工厂。进
入２１世纪以来，随着主产品生产工艺改造和原料综合利用水平的
提高，生产饲料酵母的工厂陆续转产和停产，工厂数目逐渐减少，

目前尚有浙江义乌蜜蜂集团和广东珠海益力集团利用味精生产排

放的高浓度有机废水生产饲料酵母，年产量在５０００ｔ以上。

４．酵母成分的利用
酵母成分的利用起步于２０世纪９０年代，广东东莞一品鲜公

司、湖北宜昌安琪酵母有限公司、珠海奥力酵母有限公司等先后工

业化生产酵母抽提物，产量达８０００ｔ以上，产品已部分出口国外。
海藻糖普遍存在于低等植物、藻类、真菌和细菌中，以酵母中

含量最高。海藻糖是一种由两个葡萄糖分子经糖苷键连接的非还
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