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La deaminase per estratto di lievito € un enzima alimentare usato nei processi di seasoning
per orientare la trasformazione dei precursori presenti nel lievito verso composti piu
rilevanti per il gusto umami, in particolare quando la matrice contiene nucleotidi e derivati
dell’RNA. In applicazioni B2B puo supportare lo sviluppo di basi sapide per brodi, salse,
snack, condimenti, piatti pronti e formulazioni plant-based, senza sostituire il lavoro di

formulazione sensoriale.

Che cos’e la deaminase per estratto di lievito

La deaminase per estratto di lievito € un biocatalizzatore destinato a processi alimentari in cui il
substrato principale é costituito da lievito, autolisato di lievito, estratto di lievito o miscele seasoning
contenenti frazioni nucleotidiche e proteiche. In questo contesto, il termine “deaminase” indica un
enzima capace di catalizzare una reazione di deaminazione: la rimozione di un gruppo amminico da
una molecola bersaglio, con conseguente modifica della sua struttura chimica e, in alcuni casi, del suo
contributo sensoriale. Le tecnologie enzimatiche per prodotti a base di lievito sono oggi descritte come

strumenti di “precision hydrolysis”, cioé processi mirati a modulare composizione, funzionalita e profilo

gustativo della matrice di partenza [,

Nel segmento degli ingredienti salati, il riferimento piu rilevante & la conversione di precursori
nucleotidici presenti nella matrice di lievito. Quando il substrato contiene adenosina monofosfato, la
deaminazione puo portare alla formazione di inosina monofosfato, nota per il suo ruolo nei profili
umami e brodosi. Gli estratti di lievito sono gia impiegati industrialmente come ingredienti capaci di

intensificare note di carne, pesce, vegetale e brodo nei cibi trasformati, e 'uso di enzimi dedicati alla

lavorazione del lievito & collegato alla generazione di estratti con profili gustativi pit distintivi [2],

Enzymes.bio fornisce online il prodotto Deaminase Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme
per applicazioni alimentari B2B. Enzymes.bio opera come fornitore, non come produttore né come
laboratorio; il prodotto e disponibile direttamente online in unita da 1 kg, e il certificato di analisi e la

scheda di dati di sicurezza sono forniti insieme all’ordine .
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Perché la deaminazione e rilevante nel gusto umami

Il gusto umami non dipende da un singolo composto, ma dall'interazione tra amminoacidi liberi,
peptidi, nucleotidi, sali minerali, acidi organici e componenti aromatiche. Negli estratti di lievito, la
frazione solubile contiene naturalmente sostanze derivate da proteine, RNA e metabolismo cellulare; il
trattamento enzimatico permette di intervenire su questa composizione invece di aggiungere
semplicemente un aroma esterno. Le applicazioni industriali degli enzimi nella generazione del gusto si

basano proprio su questa logica: trasformare componenti gia presenti nella materia prima per

ottenere profili pill intensi, rotondi o specifici 1.

Dal punto di vista biochimico, una deaminase modifica il rapporto tra nucleotidi adeninici e nucleotidi
inosinici quando sono presenti i precursori appropriati. La trasformazione dell’adenosina monofosfato
in inosina monofosfato é particolarmente interessante perché I'inosinato e associato a percezioni
umami, sapide e brodose. Nei sistemi a base di lievito, I'effetto pratico non e “creare sapore dal nulla”,

ma spostare I’equilibrio di una matrice complessa verso molecole con maggiore impatto nella

percezione salata e umami 2],
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E importante distinguere tra il ruolo della deaminase e quello di altri enzimi spesso presenti nella
lavorazione del lievito. Le nucleasi e le fosfodiesterasi contribuiscono alla liberazione di nucleotidi a

partire dall’'RNA; le proteasi aumentano peptidi e amminoacidi liberi; la deaminase agisce su specifici
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substrati nucleotidici gia disponibili o generati nel processo. Per questo, nella pratica, la deaminase

viene spesso considerata parte di una strategia enzimatica pitt ampia per costruire un estratto di lievito

ad alta resa gustativa [,
Meccanismo applicativo negli estratti di lievito

La matrice di partenza contiene cellule di lievito o loro derivati, con pareti cellulari, proteine, RNA,
nucleotidi, peptidi, amminoacidi e composti a basso peso molecolare. In un processo di estratto di
lievito, fasi come autolisi, idrolisi enzimatica e separazione della frazione solubile determinano quanto
materiale gustativamente attivo viene reso disponibile. La letteratura sugli idrolizzati proteici mostra

che la scelta dell’enzima e il modo in cui viene gestita I'idrolisi influenzano fortemente composizione

peptidica, proprieta funzionali e caratteristiche sensoriali finali ],

La deaminase interviene in modo piu selettivo rispetto a un enzima proteolitico. Una proteasi taglia
legami peptidici e puo aumentare amminoacidi liberi, piccoli peptidi e potenziali note amare o brodose;
una deaminase non “digerisce” le proteine, ma modifica molecole contenenti gruppi amminici. Nel caso

della frazione nucleotidica del lievito, questa selettivita e utile perché permette di orientare la

formazione di composti umami senza alterare direttamente la struttura proteica della matrice [/,

Il risultato sensoriale dipende dalla disponibilita dei precursori. Se la matrice contiene quantita
adeguate di RNA degradabile e nucleotidi adeninici, la deaminazione pud contribuire ad aumentare la
quota di composti inosinici. Se invece il substrato € povero di precursori nucleotidici, I'effetto
dell’enzima sara limitato, anche se il processo viene condotto correttamente. Questo € un punto

essenziale per formulazioni B2B: la deaminase non sostituisce la qualita della materia prima, ma

valorizza una matrice predisposta a generare composti sapidi 1.
Confronto tra deaminase e altri enzimi usati nel seasoning

La costruzione di un ingrediente umami a base di lievito richiede spesso piu trasformazioni coordinate.
La tabella seguente riassume le funzioni tipiche di alcune famiglie enzimatiche senza entrare in

parametri analitici o condizioni operative specifiche.
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Gli studi su idrolizzati da lievito esausto indicano che gli enzimi proteolitici possono modificare
positivamente proprieta fisico-chimiche e antiossidanti degli idrolizzati proteici, confermando che la

trasformazione enzimatica del lievito non riguarda solo il gusto ma anche la funzionalita della frazione

solubile I°1. Tuttavia, per lo sviluppo di seasoning umami, la frazione nucleotidica resta particolarmente
importante perché contribuisce a note di brodo, carne e sapidita persistente.
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Questa distinzione aiuta anche a evitare aspettative eccessive. Una proteasi pud migliorare corpo e
complessita ma generare amarezza se I'idrolisi non € bilanciata; una nucleasi puo aumentare i
nucleotidi disponibili ma non definire da sola il profilo finale; una deaminase puo orientare la quota
inosinica, ma solo se la matrice fornisce i substrati necessari. L'approccio piu robusto e quindi

formulativo: valutare la deaminase come uno strumento specifico dentro un sistema enzimatico e

sensoriale pitt ampio [41,
Applicazioni principali nel food processing salato

Estratti di lievito per seasoning

L'applicazione piu diretta e la produzione o rifinitura di estratti di lievito destinati a miscele seasoning.
Gli estratti di lievito sono apprezzati perché possono dare profondita, rotondita e intensita a prodotti
salati senza funzionare come un aroma monodimensionale. Le applicazioni industriali documentate per

enzimi dedicati al lievito evidenziano proprio la possibilita di ottenere estratti con maggiori livelli di

composti associati al gusto umami, tra cui nucleotidi come inosinate e guanilate 21,

In una base seasoning, la deaminase puo essere impiegata per valorizzare la frazione nucleotidica
dell’estratto. Il beneficio atteso € una maggiore definizione della nota umami: non solo “piu sapore”, ma
maggiore persistenza, sensazione di brodo, arrotondamento delle note vegetali e migliore integrazione

con sale, spezie, aromi naturali o ingredienti fermentati. Questo tipo di risultato e coerente con l'uso

pill generale degli enzimi per generare sapore in matrici alimentari complesse [,

Brodi, zuppe, dadi e basi culinarie

Brodi in polvere, basi per zuppe, dadi, fondi culinari e salse concentrate richiedono un equilibrio tra
sale, corpo, note aromatiche e persistenza. L'estratto di lievito trattato con deaminase puo contribuire
alla sensazione di “fondo” tipica delle preparazioni cotte, perché i nucleotidi umami lavorano insieme

ad amminoacidi e peptidi gia presenti nella matrice. L'obiettivo non € mascherare una formulazione

debole, ma aumentare la densita gustativa della base (21,
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Nelle zuppe vegetali e nei brodi plant-based, il problema ricorrente e la mancanza di profondita
rispetto a brodi ottenuti da carne, ossa o lunghe cotture. Un estratto di lievito con profilo umami piu
sviluppato puo aiutare a costruire note di cottura, cereale, verdura arrostita o brodo, soprattutto
quando viene combinato con ingredienti come estratti vegetali, proteine idrolizzate, spezie e

componenti fermentate. L'impiego di biocatalizzatori nel food processing e ormai trasversale e include

molte aree in cui la qualita sensoriale & legata alla trasformazione controllata della matrice [°1.

Snack salati e condimenti in polvere

Negli snack, il seasoning deve essere intenso in piccole quantita, aderire al supporto e mantenere un
profilo riconoscibile durante la shelf life del prodotto. Estratti di lievito trattati enzimaticamente
possono contribuire a note cheese-like, brodose, carnee, vegetali o tostate, a seconda della

formulazione complessiva. La deaminase e utile soprattutto quando si vuole rafforzare il fondo umami

senza aumentare semplicemente il sale 0 accentuare eccessivamente aromi volatili /.

Questa applicazione é rilevante anche per prodotti da forno salati, cracker, chips, estrusi e topping. In
questi sistemi, la percezione gustativa & spesso rapida ma poco persistente; la frazione nucleotidica e
peptidica puo invece prolungare la sensazione sapida dopo la masticazione. L'effetto finale dipende dal

supporto, dal contenuto lipidico, dagli aromi usati e dalla presenza di acidi o dolcificanti, ma un estratto

di lievito ben progettato pud migliorare il bilanciamento complessivo [*],
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Alimenti plant-based e alternative alla carne

Le alternative vegetali a carne, ragu, ripieni, piatti pronti e preparazioni proteiche richiedono
ingredienti capaci di compensare note verdi, leguminose o cerealicole. Gli enzimi sono gia considerati

strumenti importanti nella trasformazione di proteine e matrici vegetali, perché possono modificare

solubilita, struttura e profilo sensoriale degli ingredienti proteici [*l. In questo contesto, la deaminase
non agisce direttamente sulle proteine vegetali, ma puo migliorare la componente sapida della base
seasoning che completa il prodotto.

Un burger vegetale, ad esempio, pud contenere proteine di pisello o soia, grassi, fibre, aromi, spezie e
coloranti naturali; la base umami deve integrarsi con questi elementi senza creare note metalliche,
amare o eccessivamente fermentate. Un estratto di lievito trattato per esaltare la frazione nucleotidica
puo contribuire a una percezione piu carnosa e brodosa, mentre proteasi e altri processi agiscono

sulla parte proteica. Il risultato piu convincente nasce dalla combinazione di diverse leve, non da un

singolo ingrediente 3,
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Salse, marinature e piatti pronti

Salse brune, marinature, sughi, ripieni, condimenti per noodle e piatti pronti refrigerati o ambient
richiedono stabilita sensoriale e coerenza tra lotti. La deaminase puo essere utile nella fase di
produzione dell'ingrediente seasoning, prima che questo venga incorporato nella formulazione finale.

In questo modo I'enzima contribuisce alla composizione dell'ingrediente, mentre il prodotto finito

viene formulato in base a parametri sensoriali, termici e normativi propri dell'applicazione 1,
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Le salse sono sistemi complessi: grassi, amidi, proteine, zuccheri, sale, acidi e aromi possono
influenzare la percezione del gusto umami. Per questo, il valore della deaminase & piu evidente a livello
di ingrediente intermedio, dove la trasformazione del lievito puo essere gestita in modo mirato. Una

volta ottenuto un estratto con profilo piu adatto, il formulatore puo dosarlo nella salsa o nel piatto

pronto in funzione dell'intensita desiderata e dell’equilibrio con gli altri componenti 2],

Benefici tecnici per formulatori e sviluppatori prodotto

Il primo beneficio € la maggiore efficienza gustativa della matrice di lievito. Se il lievito contiene
precursori nucleotidici adeguati, la deaminase puod contribuire a orientare il profilo verso composti

umami piu efficaci. Questo permette di usare I’estratto non solo come riempitivo sapido, ma come

ingrediente funzionale per costruire intensitd, persistenza e rotondita 2/,

Il secondo beneficio € la maggiore precisione rispetto a processi puramente fermentativi o
autolitici. Fermentazione e autolisi possono generare profili ricchi, ma anche variabilita. L'integrazione
di enzimi consente di intervenire su passaggi specifici della trasformazione, rendendo piu leggibile il
rapporto tra substrato, reazione e risultato sensoriale. La ricerca recente sui processi enzimatici per

prodotti a base di lievito insiste proprio sul concetto di lavorazione mirata, in cui la scelta dell’enzima e

collegata alla funzione desiderata 1.
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Il terzo beneficio ¢ il supporto a formulazioni con sapidita piu bilanciata. Ingredienti umami ben
progettati possono aiutare a mantenere una percezione salata soddisfacente anche quando il

formulatore cerca di evitare profili eccessivamente salini. Questo non significa che la deaminase riduca
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automaticamente il sodio in ogni prodotto, ma che un estratto di lievito piu ricco e rotondo puo

diventare una leva utile nelle strategie di bilanciamento della sapidita [3I.

Il quarto beneficio riguarda la valorizzazione di materie prime e sottoprodotti del lievito. Studi su

lievito esausto e idrolizzati proteici mostrano che trattamenti enzimatici appropriati possono

migliorare proprieta tecnologiche e funzionali di frazioni che altrimenti avrebbero valore inferiore [°1.

In una prospettiva di economia circolare, la trasformazione controllata di biomasse alimentari e

sottoprodotti & un tema sempre pitl rilevante per 'industria alimentare 71,
Limiti tecnici e aspettative realistiche

Una deaminase non garantisce da sola un profilo umami elevato. Il risultato dipende dalla
composizione iniziale del lievito, dalla disponibilita di RNA e nucleotidi, dalla presenza di enzimi
complementari, dall’'ordine delle fasi di processo e dall’'interazione con sale, acidi, zuccheri, aromi e

ingredienti proteici. La letteratura sugli idrolizzati proteici mostra chiaramente che I'effetto degli enzimi

dipende dalla fonte alimentare e dal modo in cui il processo viene integrato nella matrice I,

Un altro limite riguarda il rischio di semplificare eccessivamente il concetto di “umami”. Un estratto puo
contenere nucleotidi rilevanti ma risultare comunque sbilanciato se presenta amarezza, note di lievito
troppo marcate, eccessiva mineralita o scarsa armonia con la ricetta finale. La deaminase contribuisce

a una parte del profilo, mentre la qualita sensoriale complessiva nasce dall’interazione tra molte classi

di molecole 3],

Va inoltre evitato un posizionamento improprio come soluzione “clean label” automatica. Gli enzimi
sono strumenti tecnologici ampiamente usati nel food processing, ma la dichiarazione in etichetta
dipende dal quadro normativo, dal ruolo dell’enzima nel processo e dal mercato di destinazione. La

percezione dei consumatori verso la trasformazione industriale degli alimenti € articolata: trasparenza,

familiarita degli ingredienti e fiducia nel processo influenzano I'accettazione del prodotto 2.
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Integrazione nel processo produttivo

In un flusso tipico di sviluppo ingredienti, la deaminase viene considerata nella fase in cui la matrice di
lievito e accessibile all’enzima e contiene i precursori appropriati. Cio puo avvenire durante la
produzione dell’estratto, nella rifinitura di un autolisato o in una fase controllata di trasformazione di
una base seasoning. Dopo la reazione desiderata, I'ingrediente viene stabilizzato secondo il processo

alimentare previsto, in modo che il profilo ottenuto sia compatibile con conservazione, trasporto e uso

in formulazione .

Gli aspetti da controllare sono principalmente compositivi e sensoriali: tipo di lievito, grado di autolisi o
idrolisi precedente, disponibilita di frazione nucleotidica, equilibrio tra note umami e note amare,
compatibilita con il prodotto finale. Non e corretto trattare la deaminase come un additivo aromatico

istantaneo; ¢ un enzima di processo, quindi il suo valore emerge quando il substrato e la sequenza

produttiva sono coerenti con la reazione desiderata 2],

La combinazione con altri enzimi deve essere valutata in funzione dell’obiettivo. Se si desidera
aumentare la disponibilita di nucleotidi, servono passaggi che rendano accessibile la frazione RNA; se
si vuole aumentare corpo e complessita, la componente proteolitica puo essere rilevante; se si vuole

orientare la quota inosinica, la deaminase diventa il passaggio specifico. Questa logica modulare ¢ alla

base delle tecnologie enzimatiche moderne per ingredienti a base di lievito [,
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Qualita applicativa: cosa osservare nel prodotto finito

Per un formulatore, la valutazione piu importante e sensoriale e funzionale. Un estratto di lievito
trattato con deaminase dovrebbe essere osservato in termini di intensita umami, persistenza, rotondita,
pulizia del profilo, compatibilita con sale e aromi, e assenza di difetti come amarezza eccessiva o note
fermentative non desiderate. La lavorazione enzimatica delle proteine e delle matrici alimentari puo

produrre benefici significativi, ma anche profili diversi a seconda della materia prima e delle condizioni

di trasformazione I,

Nel prodotto finale, I'effetto pud manifestarsi in modi diversi. In una zuppa puo aumentare la
sensazione di brodo; in uno snack puo prolungare la sapidita; in un’alternativa vegetale alla carne puo
dare maggiore profondita; in una salsa puo migliorare la continuita tra note aromatiche e base salata.
Studi su preferenze alimentari in contesti pet food mostrano che il modo in cui il lievito viene

processato puo influenzare le preferenze e I'effetto di flavor enhancement, confermando che la

trasformazione del lievito ha conseguenze sensoriali concrete [°],

) U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — dose-respons:
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La valutazione deve comunque essere fatta nella formulazione reale, non solo sull'ingrediente isolato.
Un estratto molto intenso puo risultare efficace a basso dosaggio in una base brodo, ma troppo
marcato in un condimento delicato. Al contrario, un profilo pitt morbido puo funzionare meglio in

prodotti vegetali dove occorre mascherare note di legume senza coprire completamente il carattere

della ricetta B,
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Ruolo nella riduzione del sale e nella formulazione piu equilibrata

La riduzione del sale & una delle sfide piu difficili nei prodotti salati perché il cloruro di sodio non
contribuisce solo alla sapidita, ma anche a equilibrio, conservazione, struttura e percezione aromatica.
La deaminase non sostituisce queste funzioni. Tuttavia, aumentando il contributo dei composti umami

in un estratto di lievito, puo aiutare il formulatore a costruire una sapidita pit piena e meno

dipendente dalla sola intensita salina 21,

La chiave e la sinergia sensoriale. Nucleotidi, glutammato naturale della matrice, peptidi, acidi organici
e aromi lavorano insieme nel definire la percezione del gusto. Se 'estratto di lievito e progettato in
modo piu efficiente, una formulazione puo risultare piu soddisfacente anche con un profilo salino piu

controllato. Questa & una possibilita formulativa, non una garanzia universale: ogni applicazione

richiede bilanciamento specifico 131,
Compatibilita con tendenze di sostenibilita e valorizzazione

Il lievito € una biomassa di grande interesse per I'industria alimentare perché puo essere trasformato
in ingredienti ad alto valore sensoriale e funzionale. La valorizzazione di sottoprodotti e flussi
alimentari € sempre piu studiata nell’ambito della sostenibilita e dell’economia circolare, con

particolare attenzione all’estrazione o trasformazione di composti bioattivi e funzionali da materiali

secondari del food processing "1,

Gli idrolizzati da lievito esausto sono un esempio concreto di come la lavorazione enzimatica possa
aumentare il valore di una matrice. Nel lavoro su idrolizzati proteici da lievito esausto, I'impiego di

proteasi ha modulato proprieta fisico-chimiche e antiossidanti, indicando che la scelta enzimatica puo

trasformare una biomassa in un ingrediente con caratteristiche pitl interessanti [, La deaminase si
inserisce nello stesso quadro tecnologico, ma con un obiettivo piu specifico sulla frazione nucleotidica

e sul gusto umami.
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20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — residual
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Posizionamento corretto del prodotto Enzymes.bio

Deaminase Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme é adatto a formulatori, tecnologi
alimentari e sviluppatori di ingredienti che lavorano su estratti di lievito, basi sapide e seasoning
umami. Il prodotto va interpretato come enzima di processo per valorizzare precursori presenti nella

matrice di lievito, non come aroma pronto né come garanzia automatica di un determinato profilo

sensoriale in qualsiasi ricetta .

Enzymes.bio fornisce il prodotto online in unita da 1 kg. Il certificato di analisi e la scheda di dati di
sicurezza sono forniti insieme all’ordine; Enzymes.bio non deve essere intesa come produttore o
laboratorio di analisi. Questa distinzione & importante perché il ruolo del fornitore e rendere
disponibile il prodotto e la documentazione associata all’'ordine, mentre la progettazione del processo

e la validazione dell’applicazione restano attivita del formulatore nel proprio contesto produttivo .

Sintesi tecnica

La deaminase per estratto di lievito € uno strumento specifico per migliorare la qualita sapida di
ingredienti seasoning quando la matrice contiene precursori nucleotidici adatti. Il suo ruolo piu
rilevante €& contribuire alla formazione o valorizzazione di composti associati al gusto umami, in
particolare nella relazione tra nucleotidi adeninici e inosinici. L'efficacia dipende dalla materia prima,

dalla sequenza enzimatica complessiva e dall'integrazione con proteasi, nucleasi o altri passaggi di

lavorazione 11,
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Le applicazioni piu pertinenti includono estratti di lievito, brodi, zuppe, salse, snack salati, basi
culinarie, piatti pronti e alimenti plant-based. In questi sistemi, la deaminase puo aiutare a ottenere
maggiore rotondita, persistenza e intensita umami, ma deve essere usata con aspettative realistiche: &
una leva tecnica dentro un processo di formulazione, non una soluzione isolata. Quando viene

applicata a una matrice di lievito appropriata, puo rendere I'ingrediente piu performante per prodotti

salati moderni e pill coerente con la richiesta industriale di gusto intenso, controllato e riproducibile 21,

Ordina Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme
online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina

direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme -
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Contatta Enzymes.bio

Hai domande su un ordine? Il nostro team é lieto di aiutarti.

EMAIL wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ Clienti B2B © 60+ partner di ricerca universitari @ 54 serviti in tutto il mondo

© 2026 Enzymes.bio - Fornitura di enzimi industriali e per la lavorazione alimentare - Non destinato al consumo umano né alla vendita

al dettaglio.
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