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TÓM TẮT 
Chiết xuất thu nhận từ tế bào nấm men Saccharomyces cerevisiae là 
sản phẩm dinh dưỡng được dùng rộng rãi trong công nghiệp thực 
phẩm. Phương pháp sử dụng quá trình phá vỡ tế bào nấm men bằng 
nhiệt độ cao tạo ra sản phẩm an toàn và làm tăng hương vị của các 
sản phẩm thực phẩm. Tế bào nấm men được hoạt hóa ở 50oC trong 
120 phút, sau đó hấp ở nhiệt độ và thời gian nghiên cứu khác nhau. 
Dịch tế bào được làm lạnh nhanh về nhiệt độ phòng và ly tâm thu dịch 
nổi. Dịch chiết xuất nấm men được sấy phun thu sản phẩm dạng bột 
có độ ẩm 6,7%. Bột chiết xuất nấm men thu được có hàm lượng protein 
là 52,1%, hiệu suất thu hồi protein là 71,28% và hàm lượng amino 
acid là 3,7% khi tế bào nấm men bị phá vỡ ở điều kiện 115oC trong 
10 phút. Kết quả đánh giá cảm quan thị hiếu khi bổ sung bột chiết xuất 
nấm men vào nước luộc rau bắp cải với tỷ lệ 0,3-0,6% cho điểm cảm 
quan trung bình về mùi vị thuộc nhóm được yêu thích nhất là 8,36-
8,55 (theo thang điểm 9) và không có khác biệt thống kê có ý nghĩa so 
với nước hầm gà (p> 0,05). 

Từ khóa: Bột chiết nấm men, nhiệt độ, Saccharomyces cerevisiae 

ABSTRACT 
The extract derived from Saccharomyces cerevisiae yeast cells is a 
nutritional product extensively utilized in the food industry. This method 
employs high-temperature autolysis of yeast cells to produce safe and 
enhanced flavor food products. The yeast cells were activated at 50°C 
for 120 minutes and subsequently autoclaved at varying temperatures 
and durations. The cell lysate was rapidly cooled to room temperature 
and centrifuged to obtain the supernatant. The yeast extract was then 
spray-dried to produce a powdered product with a moisture content of 
6.7%. The resulting yeast extract powder exhibited a protein content of 
52.1%, a protein recovery efficiency of 71.28%, and an amino acid 
content of 3.7% when yeast cells were lysed at 115°C for 10 minutes. 
Sensory evaluation results indicated that when yeast extract powder was 
added to cabbage vegetable broth at a concentration of 0.3-0.6%, it 
achieved an average sensory score of 8.36-8.55 (on a 9-point scale) and 
was classified in the most favored group, with no statistically significant 
difference compared to chicken broth (p> 0.05). 

Keywords: Saccharomyces cerevisiae, temperature,  yeast extract 
powder 
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1. GIỚI THIỆU 

Tế bào nấm men là nguồn cung cấp nhiều chất 
có hoạt tính sinh học có giá trị trong công nghệ thực 
phẩm, y học, chăn nuôi. Vì thế, có nhiều phương 
pháp được nghiên cứu phá vỡ tế bào nấm men, giải 
phóng các hợp chất nội bào và ứng dụng trong các 
lĩnh vực công nghiệp (Liu et al., 2016).  

Chiết xuất nấm men (yeast extract) thu nhận từ 
quá trình ly giải tế bào nấm men Saccharomyces 
cerevisiae. Nhiều phương pháp phá vỡ tế bào và thu 
nhận chiết xuất nấm men đã được nghiên cứu 
(Tanguler & Erten, 2008; Dimopoulos et al., 2020; 
Takalloo et al., 2020). Việc thu nhận chiết xuất nấm 
men bằng phương pháp sấy phun được đánh giá cho 
chất lượng sản phẩm tốt nhất (Khan et al., 2020).  

Alves et al. (2021) đã nghiên cứu cải tiến công 
nghệ tự phân nấm men. Tác giả đánh giá quá trình 
tự phân của nấm men thực chất là quá trình phá vỡ 
tế bào do các enzyme nội sinh được an toàn, ít chi 
phí, tuy nhiên sản phẩm chiết xuất nấm men có nguy 
cơ cao bị tạp nhiễm vi sinh vật và giảm hàm lượng 
acid amin do thời gian phá vỡ tế bào kéo dài. Để 
nâng cao hiệu quả tự phân, yếu tố pH, nhiệt độ, thời 
gian tự phân đã được nghiên cứu. Với pH 4,4, nhiệt 
độ 60oC, thời gian 12 giờ đã làm tăng tốc độ quá 
trình lên 43%. Việc xử lý acid sinh khối nấm men ở 
60oC đã làm giảm thời gian tự phân từ 24 giờ đến 
vài ngày xuống còn 12 giờ, từ đó làm giảm nguy cơ 
ô nhiễm vi sinh vật mà không ảnh hưởng tới chất 
lượng chiết xuất nấm men. 

Tanguler et al. (2008) cho biết các thông số ảnh 
hưởng hương vị cuối cùng và năng suất chiết xuất 
nấm men là pH, nhiệt độ, thời gian tự phân, trong đó 
nhiệt độ là yếu tố quan trọng nhất đối với quá trình 
tự phân. Tác giả dùng bã nấm men bia S. cerevisiae 
sản xuất chiết xuất nấm men tự phân ở nhiệt độ từ 
45-80oC trong các khoảng thời gian khác nhau. Kết 
quả cho thấy ở 50oC trong 24 giờ cho hàm lượng 
protein, amino acid tương ứng là 48,7% và 3,9% 
trong sản phẩm khô. Phân tích cảm quan khi bổ sung 
chiết xuất nấm men vào nước luộc rau với tỷ lệ 0,5% 
cho hương vị tốt nhất.  

Chiết xuất nấm men chứa các thành phần nitơ là 
yếu tố quan trọng tạo nên hương vị thịt hầm dùng 
trong thực phẩm. Alim et al. (2019) đã xác định có 
15 peptide được thủy phân từ chiết xuất nấm men xử 
lý nhiệt ở 110oC có thể thay thế hương vị thực phẩm 
glutamate. Quá trình xử lý tế bào ở nhiệt độ cao 
(110oC) không chỉ đẩy nhanh quá trình thủy phân 
protein mà còn tạo ra hương vị thịt nổi bật cho sản 
phẩm. Kết quả nghiên cứu bằng lưỡi điện tử đã 

chứng minh các peptide trong chiết xuất nấm men S. 
cerevisiae cho kết quả đánh giá cảm quan hương vị 
cao nhất. Vì thế, việc sử dụng peptide này làm gia 
vị trong các loại nước luộc rau không chỉ làm tăng 
hương vị thịt mà còn là thành phần bổ sung dinh 
dưỡng cho thực phẩm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Quá trình hoạt hóa và phá vỡ tế bào nấm 

men bằng nhiệt 

Quá trình hoạt hóa nấm men: Nấm men khô 
(instant dry yeast) được khuấy đều trong nước cất 
với tỷ lệ 10% (w/v), pH huyền phù nấm men được 
điều chỉnh đến 6,0 bằng acid acetic 1%. Bình huyền 
phù nấm men đặt trong thiết bị ổn nhiệt và duy trì ở 
nhiệt độ 50oC trong 120 phút. Ở pH và nhiệt độ này, 
tế bào nấm men được hoạt hóa và làm mỏng lớp vỏ 
tế bào, tạo điều kiện cho quá trình phá vỡ bằng nhiệt 
tiếp theo (Bzducha-Wróbel et al., 2014).  

Quá trình phá vỡ tế bào: Các tế bào nấm men 
khô sau hoạt hóa ở 50oC trong 120 phút sẽ được phá 
vỡ tế bào tại các mức nhiệt độ khảo sát gồm 105oC, 
110oC, 115oC trong thời gian nghiên cứu 5, 10, 15, 
20 phút trong nồi hấp tiệt trùng. Dịch tế bào nấm 
men sau khi phá hủy bởi nhiệt độ cao được ly tâm 
loại bỏ phần mảnh cặn vỡ tế bào ở tốc độ 6.000 
vòng/phút trong thời gian 10 phút để thu phần dịch 
lỏng. Dịch thủy phân thu nhận được xác định hàm 
lượng chất rắn, hàm lượng protein và acid amin. 

2.2. Thu nhận bột chiết xuất nấm men 

Dịch thủy phân được cô đặc trong nồi cô đặc ở 
80oC đến hàm lượng chất rắn đạt 15% và sấy phun 
trong thiết bị quy mô phòng thí nghiệm với nhiệt độ 
đầu vào 180oC, nhiệt độ đầu ra 80oC, tốc độ dòng 
nạp vật liệu là 30 mL/phút. Bột chiết xuất nấm men 
được làm nguội và bảo quản ở nhiệt độ phòng 
(Alves et al., 2021).  

2.3. Phân tích thành phần chiết xuất  
nấm men 

Tổng hàm lượng chất rắn xác định bằng phương 
pháp sấy ở nhiệt độ 105oC trong 24 giờ theo Baird et 
al. (2017). Hàm lượng protein được phân tích bằng 
phương pháp Kjeldahl theo Association of Official 
Agricultural Chemists - AOAC (2000).  Hàm lượng 
acid amin được xác định bằng phương pháp 
Ninhydrin sử dụng glycine làm chất chuẩn 
(Friedman, 2004).  

Hiệu suất protein tính theo công thức: 

𝐻𝐻 =
𝑃𝑃𝑎𝑎
𝑃𝑃𝑏𝑏
⋅ 100 (%) 



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 60, Số Chuyên đề SDMD (2024): 170-176 

172 

H: Hiệu suất protein (%) 

Pa: Lượng protein thu được sau thủy phân 
Pb: Lượng protein trong nấm men khô ban đầu 
2.4. Đánh giá cảm quan thuộc tính mùi, vị 

của bột chiết xuất nấm men sử dụng 
trong thực phẩm 

Để đánh giá khả năng sử dụng bột chiết nấm men 
bổ sung làm gia vị trong thực phẩm, thuộc tính mùi 
vị của bột chiết xuất nấm men dùng trong thực phẩm 
được đánh giá bởi hội đồng gồm 12 thành viên thuộc 
Khoa Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nha 
Trang. Phương pháp đánh giá được xác định theo 
Tanguler et al. (2008) và Farzana et al. (2017) có sửa 
đổi phù hợp đặc điểm của bột chiết xuất nấm men. 
Điểm cảm quan mùi, vị được tính theo thang đo 9 
điểm (9 = rất thích, 8 = thích, 7 = thích vừa phải, 6 
= hơi thích, 5 = không thích hoặc không ghét, 4 = 
hơi không thích, 3 = không thích vừa phải, 2 = rất 
không thích và 1 = cực kỳ không thích). Điểm đánh 
giá là điểm cảm quan trung bình về mùi vị của các 
thành viên trong hội đồng cảm quan (Tanguler, et 
al., 2008; Farzana et al., 2017). 

Mẫu thử nghiệm đánh giá cảm quan vị của bột 
chiết xuất nấm men được chuẩn bị bằng cách dùng 
0,5 kg rau bắp cải cắt nhỏ 2-3 cm, luộc trong 1 L 
nước trong 30 phút. Ly tâm, lọc nước dùng và bổ 
sung đủ thành 1 L nước luộc rau bắp cải. Bột chiết 
xuất nấm men được hòa tan vào nước luộc rau bắp 
cải với các nồng độ từ 0-1,2% với bước nhảy 0,3 và 
thử nghiệm đánh giá cảm quan. Mẫu thử nghiệm 
được so sánh đối chứng với mẫu nước luộc rau bắp 
cải không bổ sung bột chiết xuất nấm men (0%) và 
nước hầm gà. Nước hầm gà được chuẩn bị bằng cách 
hầm 0,5 kg thịt ức gà với 1 L nước trong thời gian 3 
giờ. Lọc bã, ly tâm, tách mỡ và bổ sung cho đủ 1 L 
nước (Alim et al., 2019). Phép thử được kiểm tra ở 
nhiệt độ phòng.  

2.5. Phương pháp xử lý số liệu  

Các thử nghiệm được tiến hành 3 lần lặp lại và 
phân tích thống kê ANOVA với hệ số ý nghĩa p< 
0,05 bằng phần mềm Excel 2013. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ thủy phân đến 

tổng hàm lượng rắn, hàm lượng protein, 
hàm lượng acid amin của dịch chiết xuất 
nấm men 

Ảnh hưởng của nhiệt độ phá vỡ tế bào nấm men 
đến tổng hàm lượng chất rắn trong dịch chiết nấm 
men so với khối lượng nấm men khô ban đầu thể 
hiện trong Hình 1. Hàm lượng chất rắn trong chiết 

xuất nấm men ảnh hưởng bởi nhiệt độ và thời gian 
phá hủy tế bào nấm men. Trong suốt thời gian 20 
phút thử nghiệm phá vỡ tế bào, lượng chất rắn giải 
phóng vào dịch chiết xuất nấm men thu nhận thấp 
nhất ở nhiệt độ phá vỡ 105oC. Ở nhiệt độ 110oC và 
115oC, tế bào nấm men bị phá vỡ và làm tổng lượng 
rắn trong chiết xuất nấm men tăng nhanh từ 18% lên 
35,13%, là giá trị cao nhất sau 10 phút, sau đó hầu 
như không thay đổi theo thời gian.  

Phân tích phương sai ANOVA cho thấy tổng 
lượng rắn trong dịch chiết xuất ảnh hưởng đáng kể 
bởi nhiệt độ phá vỡ tế bào. Kết quả phân tích có sự 
khác biệt đáng kể ở nhiệt độ 105oC với nhiệt độ 
110oC và 115oC trong thời gian phá vỡ tế bào nấm 
men 10-20 phút (p< 0,05). 

Tác động nhiệt ở nhiệt độ cao gây phá vỡ tế bào, 
giải phóng các hợp chất nội bào bao gồm các 
protein, acid amin, nucleotide, các loại đường 
(Munch et al., 1997; Liu et al., 2016; Alim et al., 
2019; Takalloo et al., 2020). Theo thử nghiệm của 
Alves et al. (2021), khi hoạt hóa nấm men có xử lý 
acid, lượng chất rắn cao nhất là gần 30%. So với 
nghiên cứu này, lượng chất rắn trong dịch chiết nấm 
men thu nhận tăng 5% so với khối lượng nấm men 
khô ban đầu khi sử dụng nhiệt độ 110oC trong 10 
phút phá vỡ tế bào sau khi hoạt hóa ở 50oC.  

Hàm lượng protein trong dịch chiết xuất nấm 
men cũng bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ phá vỡ tế bào 
(Hình 2). Hàm lượng protein trong dịch chiết nấm 
men tăng theo thời gian phá vỡ tế bào nấm men. Sự 
khác biệt có ý nghĩa được xác định giữa lượng 
protein thu được ở quá trình xử lý nhiệt ở 105oC, 
110oC và 115oC (p< 0,05). Hàm lượng protein đạt 
cao nhất là 18,3% sau 10 phút phá vỡ tế bào ở nhiệt 
độ 110oC và 115oC. Trong khi đó, hàm lượng 
protein chỉ đạt 15,37% sau 20 phút ở nhiệt độ 105oC.  

Tóm lại, từ kết quả ở Hình 1 và Hình 2 cho thấy 
hàm lượng chất rắn và lượng protein trong dịch chiết 
xuất nấm men có sự thay đổi tương đồng theo thời 
gian và nhiệt độ phá vỡ tế bào. Như vậy, khi tế bào 
nấm men bị phá vỡ, tổng lượng rắn và protein đồng 
thời được giải phóng làm tăng hàm lượng trong dịch 
chiết xuất nấm men. 

Theo kết quả nghiên cứu, dịch chiết xuất nấm 
men có hàm lượng acid amin thay đổi theo nhiệt độ 
phá vỡ tế bào và thời gian xử lý (Hình 3). Trong thử 
nghiệm, giá trị này thấp nhất khi xử lý ở nhiệt độ 
105oC, sau 10-20 phút thủy phân chỉ thu được lượng 
acid amin là 3%. Hàm lượng acid amin thu đươc cao 
nhất là 3,7% sau thời gian 10 phút phá vỡ tế bào ở 
nhiệt độ 110oC. Sau 10 phút, lượng acid amin trong 
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chiết xuất nấm men giảm nhẹ về 3,3%. Theo tác giả 
Alim et al. (2019), khi xử lý nhiệt tế bào nấm men ở 
nhiệt độ 110oC, chiết xuất nấm men tạo thành chứa 
15 phân đoạn peptide tạo thành hương vị thịt hầm 

umani tốt nhất. Ở nhiệt độ này, điểm cảm quan và 
kết quả được đánh giá bằng lưỡi điện tử cho giá trị 
cao nhất. 

 
Hình 1. Hàm lượng chất rắn thu được trong dịch chiết xuất nấm men 

 
Hình 2. Hàm lượng protein thu được trong dịch chiết nấm men 

 
Hình 3. Hàm lượng acid amin của dịch chiết xuất nấm men trong quá trình phá vỡ tế bào 
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3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ thủy phân đến 
hàm lượng protein và hiệu suất thu nhận 
protein của bột chiết xuất nấm men 

Dịch chiết xuất nấm men sau khi được cô đặc và 
sấy phun, nghiên cứu thu được bột chiết xuất nấm 
men và thực hiện đánh giá hàm lượng protein và 
hiệu suất thu nhận protein.  Hàm lượng protein 
trong bột chiết xuất nấm men thay đổi theo nhiệt độ 
và thời gian phá vỡ tế bào (Hình 4). Trong chiết xuất 
nấm men, hàm lượng protein thu được trong bột 
chiết xuất nấm men có giá trị cao nhất là 52% sau 
10 phút thủy phân ở nhiệt độ 110oC và 115oC. Thời 
gian sau 10 phút gia nhiệt phá vỡ tế bào, hàm lượng 
protein thu được không có sự khác biệt đáng kể ở cả 
hai giá trị nhiệt 110oC và 115oC. Tuy nhiên, trong 
quá trình phá vỡ tế bào, có sự khác biệt đáng kể về 
hàm lượng protein thu nhận khi xử lý ở nhiệt độ 
105oC so với nhiệt độ 110oC và 115oC (p < 0,05) 
trong cùng thời gian. 

Quá trình phá vỡ tế bào nấm men giải phóng các 
hợp chất chứa nitơ như protein, acid amin, acid 
nucleic vào chiết xuất nấm men. Tanguler et al. 
(2008) thực hiện quá trình tự phân tế bào nấm men 
ở 50oC trong 24 giờ thu được lượng protein trong 
bột chiết xuất nấm men 48,7%. Theo Alves et al. 
(2021), khi xử lý với acid, hàm lượng protein trong 
bột chiết nấm men trong quá trình tự phân thu được 
cao nhất là 69%. Trong nghiên cứu này, phá vỡ tế 
bào bằng nhiệt độ 110oC trong 10 phút thu được hàm 
lượng protein 52%, thấp hơn 17% so với việc xử lý 
acid trong quá trình tự phân và cao hơn giá trị tương 
đương so với tự phân ở 50oC trong 24 giờ. Như vậy, 
theo nghiên cứu các phương pháp phá vỡ tế bào khác 
nhau, hàm lượng protein trong dịch chiết xuất nấm 
men thu được đạt từ 48-69% và nghiên cứu hiện tại 
thu nhận kết quả tương tự. 

 
Hình 4. Hàm lượng protein trong bột chiết xuất nấm men  

 
Hình 5. Hiệu suất thu nhận protein trong bột chiết xuất nấm men 
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Bảng 1: Một số thành phần hóa học của bột chiết xuất nấm men thu nhận 
Mẫu phân tích Độ ẩm (%) Tổng lượng chất rắn (%) Protein (%) Acid amin (%) 

Bột chiết xuất nấm men 6,7 ± 1,27 68,26 ± 0,52  52,1 ± 1,00 8,3 ± 1,12  

Theo kết quả nghiên cứu, hiệu suất thu nhận 
protein trong bột chiết xuất nấm men đạt giá trị cao 
nhất là 71,48% và 71,27% ở nhiệt độ tương ứng 
110oC và 115oC trong 10 phút. Trong khi đó, mặc 
dù với thời gian dài hơn (20 phút), hiệu suất thu nhận 
protein ở 105oC chỉ đạt 59,83%. Hiệu suất thu 
protein cao nhất trong thử nghiệm của Tanguler et 
al. (2008) là 76,4% sau 40 giờ nấm men tự phân ở 
45oC. Bột chiết xuất nấm men thu nhận được sau khi 
sấy phun có thành phần hóa học như trong Bảng 1. 

3.3. Đánh giá cảm quan thuộc tính mùi, vị 
của bột chiết xuất nấm men  

Điểm cảm quan thuộc tính mùi, vị của nước hầm 
gà và mẫu nước luộc rau bắp cải có bổ sung 0,3% và 
0,6% chiết xuất nấm men cho hương vị giống nhau 
và thuộc nhóm được ưa thích nhất. Theo phân tích 
ANOVA, các mẫu này không có sự khác biệt có ý 
nghĩa về thống kê (p < 0,05) (Bảng 2). Nhận xét của 
các thành viên hội đồng đánh giá cảm quan cho rằng 
mẫu bổ sung 0,9% và 1,2% bột chiết xuất nấm men 
gây khó chịu ở cuống lưỡi vì vị quá đậm đặc, trong 
khi mẫu nước luộc rau bắp cải không bổ sung bột 
chiết xuất nấm men (0%) thì nhạt, không có hậu vị.  

Bảng 2. Kết quả cảm quan thuộc tính mùi, vị của bột chiết xuất nấm men bổ sung vào nước luộc rau 

 Nước hầm 
gà 

Mẫu nước luộc rau bắp cải bổ sung bột chiết xuất nấm men (%) 
0 0,3 0,6 0,9 1,2 

Điểm cảm quan 
trung bình về 
mùi, vị   

8,58 ± 0,00a 6,67 ± 0,57b 8,36 ± 0,57a 8,55 ± 0,58a 5,99 ± 1,00c 5,6 ± 0,58c 

a, b, c biểu hiện sự khác biệt thống kê có ý nghĩa (p< 0,05) 

Theo đánh giá của Alim et al. (2019), nhiệt độ 
110oC là nhiệt độ tối ưu tạo ra hương vị thịt hầm cho 
chiết xuất nấm men. Nghiên cứu cũng cho biết các 
acid amin có vị thịt hầm như Glu, Gln, Asp và Asn. 
Hàm lượng các acid amin này càng lớn thì hương vị 
umani càng mạnh. Tanguler et al. (2008) cho biết 
khi bổ sung 0,5-1% bột chiết xuất nấm men vào 
nước luộc rau cho giá trị cảm quan tốt nhất. 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu cho một số kết quả khả quan. Khi 
dùng nhiệt độ 110oC trong 10 phút bằng nồi hấp tiệt 

trùng để phá vỡ tế bào nấm men và thực hiện sấy 
phun dịch chiết xuất nấm men, bột chiết xuất nấm 
men thu được có hàm lượng chất protein là 52%, 
hiệu suất thu nhận protein là 71,28% và hàm lượng 
acid amin là 8,3%. Nước luộc rau bắp cải có hương 
vị thịt hầm thuộc nhóm được ưu thích khi bổ sung 
thêm 0,3-0,6% bột chiết xuất nấm men với điểm 
cảm quan là 8,36-8,55 (theo thang điểm 9) và được 
đánh giá tương đương với nước hầm gà (p > 0,05). 
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