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Direkte Antwort: ,Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast
Extract Enzyme“ ist ein Hefeextrakt-basierter Lebensmittelrohstoff fiir herzhafte
Anwendungen wie Wiirzungen, Instantgerichte, Saucen, Fleischprodukte, Nutrition-
Anwendungen, Kulturmedien und Tierfutter. Fachlich ist Hefeextrakt kein einzelnes isoliertes

Enzym, sondern ein wasserloslicher Hefeaufschluss: Aminosauren, Peptide und Nukleotide

liefern Umami, Bouillon-Charakter und Mundfiille in Rezepturen 1,

Enzymes.bio stellt das Produkt online in 1-kg-Einheiten bereit und ist dabei Lieferant, nicht Hersteller
und nicht Labor. Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert; die
anwendungsspezifische Bewertung in Rezeptur, Kennzeichnung und Prozess bleibt Aufgabe des

verarbeitenden Betriebs .
Was dieses ,,Food Grade Yeast Extract Enzyme” tatsachlich ist

Der Produktname enthalt das Wort , Enzyme‘, was in der praktischen Rezepturarbeit leicht falsch
verstanden werden kann. Hefeextrakt ist nicht mit einem einzelnen Enzym wie Amylase, Protease oder
Lactase gleichzusetzen, das im Zielprodukt eine definierte Substratreaktion ausfiithren soll. Gemeint ist

hier ein Hefeextrakt-basierter Inhaltsstoff, dessen sensorische Wirkung aus l6slichen Bestandteilen der

Hefezelle stammt — insbesondere Proteinabbauprodukten, freien Aminosduren und Nukleotiden [,

Hefeextrakt wird allgemein als Konzentrat l6slicher Bestandteile von Hefe beschrieben. Er entsteht
durch Autolyse oder Hydrolyse von Hefezellen; unlosliche Zellwandbestandteile werden abgetrennt,
wahrend der l6sliche Zellinhalt weiterverarbeitet wird. Das Endmaterial kann je nach Ausfiihrung als

Paste oder Pulver vorliegen und ist flir Lebensmittelanwendungen vor allem wegen seines herzhaften,

wiirzigen Geschmacks relevant 1,

Fiir B2ZB-Anwender ist diese Einordnung entscheidend: Die Funktion liegt nicht darin, dass das Produkt
spater im Lebensmittel ,weiterarbeitet” wie ein Prozessenzym. Der Nutzen entsteht bereits aus dem

aufgeschlossenen Hefeprofil. In der Anwendung verhalt sich Hefeextrakt deshalb eher wie eine
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geschmacksaktive Zutat fiir Wiirzsysteme, Suppen, Saucen, Snacks, Fleisch- und pflanzliche Produkte

als wie ein technologisches Prozesshilfsmittel [2],

Die Produktseite von Enzymes.bio ordnet das Produkt als ,,Food Grade Yeast Extract Enzyme*“ fiir
Lebensmittelzutaten, Kondimente, Nutrition- und verwandte Anwendungen ein. Genannt werden unter
anderem Instant Food, Fleischprodukte, Seasonings, Nutrition/Health-Food, biologische Kulturmedien
und Tierfutter. Diese breite Zuordnung passt zur Rolle von Hefeextrakt als komplexe, wasserlosliche

Quelle fiir geschmacks- und nahrstoffrelevante Hefebestandteile .
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Der Wirkmechanismus: Warum Hefeextrakt Umami und Mundfiille liefert

Hefezellen enthalten Proteine, Nukleinsduren, Kohlenhydrate, Mineralstoffe und Vitamine. Bei der
Herstellung von Hefeextrakt werden diese Zellen aufgeschlossen; in der Autolyse nutzen abgetdtete

Hefezellen eigene Enzyme, um Zellbestandteile teilweise abzubauen. Dadurch entstehen aus grofieren

Molekiilen kleinere, besser 16sliche und sensorisch wirksame Komponenten [,

Der zentrale Mechanismus ldsst sich vereinfacht so beschreiben: Hefeproteine werden in Peptide und
freie Aminosduren zerlegt. Diese Spaltprodukte tragen zur Wahrnehmung von herzhafter Fiille, Briihe,
Koérper und Abrundung bei. Parallel konnen Bestandteile der Hefe-RNA zu Nukleotiden abgebaut

werden, die in wiirzigen Lebensmitteln besonders relevant sind, weil sie die Umami-Wahrnehmung

unterstiitzen kénnen [21,
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Wichtig ist die Kombination, nicht ein Einzelstoff. Freie Glutaminsaure beziehungsweise natiirlich
vorkommendes Glutamat ist ein bekannter Umami-Trager, aber Hefeextrakt besteht nicht nur daraus.

Peptide, Aminosduren, Salze, Nukleotide und weitere Hefebestandteile erzeugen gemeinsam ein

komplexeres Profil als ein isolierter Geschmacksverstirker [,

Angel Yeast beschreibt Hefeextrakt als Zutat, die aus Hefezellen gewonnen wird und wegen ihres
natiirlichen Gehalts an Aminosdauren und Peptiden in herzhaften Lebensmitteln eingesetzt wird. In der

Praxis erklart das, warum Hefeextrakt weniger nach ,Hefe“ als nach Briihe, Fleischigkeit, gerosteter

oder gekochter Wiirze wahrgenommen werden kann 21,

Diese sensorische Funktion ist besonders wertvoll, wenn eine Rezeptur bereits Salz, Fett, Gewiirze,
Gemdtise-, Fleisch- oder pflanzliche Proteinnoten enthalt. Hefeextrakt kann vorhandene Aromen
verbinden, Liicken im Geschmacksprofil schliefden und eine flach wirkende Basis runder machen. Er

ersetzt aber nicht automatisch ein komplettes Wiirzsystem; vielmehr ist er ein Baustein, der mit Salz,

Saure, Fett, Gewiirzen, Aromen und Prozessnoten abgestimmt werden muss 121,
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Hefeextrakt, MSG und ,,Clean Label” sauber unterscheiden

Hefeextrakt wird haufig mit Mononatriumglutamat verwechselt. Die Abgrenzung ist fachlich wichtig:
MSG ist ein isolierter Stoff, wahrend Hefeextrakt eine komplexe Mischung aus l6slichen

Hefebestandteilen ist. Hefeextrakt kann natiirlich vorkommendes Glutamat enthalten, ist aber nicht

identisch mit zugesetztem MSG 2],
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In Lebensmitteln wird Hefeextrakt typischerweise als Zutat genutzt, die Geschmack abrundet und
herzhafte Noten verstarkt. Angel Yeast weist darauf hin, dass Hefeextrakt nicht als isolierter
Geschmacksverstarker wie MSG zu verstehen ist, sondern als Zutat mit natiirlicher Herkunft aus Hefe.

Fir die konkrete Kennzeichnung gelten jedoch immer die lebensmittelrechtlichen Vorgaben des

jeweiligen Marktes und die Rezeptur im Einzelfall [2],

Der praktische Vorteil in der Produktentwicklung liegt nicht nur in einer ,MSG-freien” Positionierung,
sondern in der sensorischen Breite. [soliertes Glutamat kann Umami liefern; Hefeextrakt bringt

zusatzlich Peptide, Aminosauren und Nukleotide ein. Dadurch kann ein Rezepturprofil voller, brithiger

und weniger eindimensional wirken .

Kriterium Hefeextrakt Isoliertes MSG Frische Hefe
Komplexer Hefeaufschluss ) ) Lebende oder inaktive Hefezellen,
) Einzelstoff: Natriumsalz ) ]
Grundcharakter aus l6slichen oL nicht primar als Wirzextrakt
) der Glutaminsaure
Zellbestandteilen aufgeschlossen
. Umami, Bouillon, Vor allem Umami- Hefig, garig oder rohstofftypisch;
Sensorische Rolle ) ) ]
Mundfiille, Abrundung Verstarkung nicht automatisch bouillonartig
Hauptbestandteile Aminosduren, Peptide, . )
) ] e Zellbestandteile noch weitgehend
mit Nukleotide, natirliches Glutamat .
in Zellstruktur gebunden
Geschmacksbezug Glutamat
Anwendung in Suppen, Saucen, Snacks, o . )
) Rezepturabhangig als Back-, Fermentations- oder hefige
herzhaften Instant Food, Fleisch- und
) Zusatzstoff Geschmacksanwendungen
Rezepturen pflanzliche Produkte
Lebensmittelzutat aus Isolierter Hefe als Rohstoff, nicht gleich

Fachliche Einordnung .
Hefeextrakt Geschmacksverstarker Hefeextrakt

Die Tabelle zeigt, warum die Wortwahl in Spezifikationen, Rezepturbriefings und Marketingtexten
prazise sein sollte. ,Hefeextrakt“ beschreibt die Zutat besser als ,Enzym‘, wenn es um die Funktion im

fertigen Lebensmittel geht. Das Wort ,Enzyme* im Produktnamen verweist eher auf den Aufschluss-

und Herstellkontext als auf eine spitere enzymatische Aktivitit in der Anwendung 1,

Typische Anwendungen in herzhaften Lebensmitteln
Die Produktseite von Enzymes.bio nennt mehrere industrielle Einsatzfelder, darunter Instant Food,

Fleischprodukte, Seasonings, Nutrition/Health Food, biologische Kulturmedien und Tierfutter. Diese

Anwendungen haben gemeinsam, dass 16sliche, komplexe Nahr- oder Geschmacksbestandteile niitzlich
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sein konnen .

Suppen, Brithen und Saucen

In Suppen und Briihen wird Hefeextrakt eingesetzt, um eine herzhafte Basis aufzubauen. Die Wirkung
liegt besonders in der Kombination aus Umami, Brithecharakter und Mundfiille. In einer diinnen

Gemdiisebriihe kann Hefeextrakt zum Beispiel die Wahrnehmung von Kochzeit und Substanz erhéhen,

obwohl die eigentliche Rezeptur technisch schnell hergestellt wird [21,
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In Saucen ist die Rolle etwas differenzierter. Tomatenbasierte, braune, cremige oder asiatisch
inspirierte Saucen bendtigen haufig eine tragende Grundnote, die Gewiirze, Sdure, Siifse und Fett

zusammenfiihrt. Hefeextrakt kann hier die Liicke zwischen aromatischer Kopfnote und korperreicher

Basis schliefden, besonders wenn tierische Fonds oder lange Kochprozesse reduziert werden sollen [,

Instant Food und Convenience-Produkte

Instantprodukte stellen hohe Anforderungen an die Verteilung und Reproduzierbarkeit von
Geschmack. Pulverférmige oder gut dispergierbare Zutaten miissen nach Rekonstitution schnell ein
konsistentes Profil liefern. Hefeextrakt passt zu diesem Anwendungsfeld, weil er als wasserldslicher

Hefeaufschluss beschrieben wird und in trockenen oder wassrigen Systemen geschmacklich wirksam

sein kann [,
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Bei Instantnudeln, Suppenpulvern, Wiirzbasis-Mischungen oder Fertiggerichten geht es nicht nur um
Intensitat. Entscheidend ist, dass die erste Wahrnehmung nicht salzig-flach bleibt, sondern sich ein

runder Eindruck entwickelt. Hefeextrakt kann dazu beitragen, dass eine kurze Zutatenliste sensorisch

mehr Tiefe zeigt, sofern Salz, Fett, Gewlirze und Aromen passend ausbalanciert sind (21,

Snacks und Seasonings

Pikante Snacks bendtigen haufig eine schnelle, klare und gleichzeitig volle Geschmackswahrnehmung.
In Seasonings fiir Chips, Cracker, Extrudate oder Nussmischungen kann Hefeextrakt eine Grundlage
liefern, auf der Kase-, Fleisch-, Gemiise-, Zwiebel-, Krauter- oder Barbecue-Profile iiberzeugender

wirken. Die geschmacksaktive Basis stammt dabei aus Aminosauren, Peptiden und Nukleotiden des

Hefeextrakts [,

Ein praktischer Punkt ist die Dosierempfindlichkeit. Angel Yeast weist darauf hin, dass Hefeextrakt
einen starken Eigengeschmack besitzt und iiblicherweise in relativ kleinen Mengen eingesetzt wird; als
allgemeine Orientierung wird fir Gerichte haufig ein Bereich unter 1 % genannt. Fiir Snack-Seasonings
bedeutet das: Der Rohstoff sollte sensorisch gegen Salz, Sdurepulver, Zucker, Fetttrager und

Aromakomponenten abgeglichen werden 21,
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Fleischprodukte und pflanzliche Alternativen

In Fleischprodukten kann Hefeextrakt gekochte, briihige und fleischige Noten unterstiitzen. Er liefert
keine Fleischstruktur und ersetzt keine Proteinfunktion, kann aber sensorisch helfen, den Eindruck von

Tiefe und Reife zu verstirken. Das ist besonders relevant in Rezepturen, bei denen Prozesszeit,
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Rohstoffkosten oder Salzgehalt begrenzt sind .

In pflanzlichen Alternativen ist der Mechanismus dhnlich, aber die Herausforderung grofier. Erbsen-,
Soja-, Weizen- oder andere pflanzliche Proteinbasen bringen oft eigene griine, bittere oder getreidige

Noten mit. Hefeextrakt kann hier als herzhafte Grundierung eingesetzt werden, die pflanzliche

Nebenprofile iiberdeckt oder integriert, ohne selbst als dominante Hefenote hervorzutreten 2],

Nutrition- und Health-Food-Anwendungen

Die Produktseite nennt Nutrition/Health-Food als Einsatzbereich. Hefeextrakt enthilt von Natur aus
stickstoffhaltige Verbindungen und kann B-Vitamine enthalten; diese Eigenschaften erklaren, warum

Hefeextrakt nicht nur sensorisch, sondern auch als komplexe Hefezutat betrachtet wird .

Trotzdem sollte die erndhrungsbezogene Kommunikation vorsichtig bleiben. In vielen Lebensmitteln
wird Hefeextrakt wegen seiner starken Geschmackswirkung sparsam eingesetzt. Wenn die

Einsatzmenge niedrig ist, steht die sensorische Funktion meistens starker im Vordergrund als ein

substantieller Beitrag zur Nahrstoffversorgung des Endprodukts 2],

Biologische Kulturmedien und Fermentation

Hefeextrakt wird auch in biologischen Kulturmedien verwendet, weil er komplexe Nahrstoffe
bereitstellen kann. Aminosduren, Peptide, Vitamine und weitere 16sliche Hefebestandteile konnen
Mikroorganismen als Nahrstoffquelle dienen. Die Produktseite von Enzymes.bio fiihrt biologische

Medien ausdricklich als Anwendungsfeld auf .

Figure 5. 23t 4F0|A 7t+2dl &l 22 7l 2= 20 2 2 HO[20f A
SO E A 2UEH, 88 224 0F ST LS MSE = AS LI

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



In solchen Anwendungen ist Hefeextrakt anders zu bewerten als in Lebensmitteln: Sensorik ist dort
nicht die Hauptfunktion. Entscheidend ist vielmehr, dass ein komplexer, nicht vollstindig definierter

Nahrstofftrager vorliegt. Die Eignung hangt stark vom Zielorganismus, Medium, Prozess und

regulatorischen Rahmen ab [,

Tierfutter und Palatability

Enzymes.bio nennt Tierfutter als weiteres Einsatzfeld und beschreibt den Rohstoff im Kontext von
Schmackhaftigkeit und erndhrungsbezogenen Bestandteilen. Hefeextrakt kann in Futtermitteln

plausibel als Palatability-Komponente wirken, weil er herzhafte und umamiartige Signale liefert .

Leistungsbezogene Aussagen sollten jedoch nicht verallgemeinert werden. Futteraufnahme, Wachstum,
Fleischqualitidt oder Legeleistung hangen vom vollstindigen Fiitterungssystem, der Tierart, der
Rezeptur, dem Gesundheitsstatus und der Betriebsfiihrung ab. Hefeextrakt kann ein sinnvoller

Baustein sein, ersetzt aber keine futtermittelspezifische Validierung .
Anwendungstechnische Einordnung fiir Produktentwickler

Hefeextrakt ist besonders niitzlich, wenn eine Rezeptur zwar aromatisch ist, aber im Mund kurz, diinn
oder unausgewogen wirkt. Diese Liicke entsteht haufig bei salzreduzierten Produkten, veganen

Rezepturen, schnellen Kochprozessen oder kostensensitiven Convenience-Produkten. Der Rohstoff

bringt keine einzelne Geschmacksrichtung, sondern ein Biindel aus Umami, Wiirze und Koérper ein (21,

In trockenen Mischungen wird Hefeextrakt meist wie ein pulverférmiger Wiirzbaustein behandelt.
Wichtig ist die gleichméafige Verteilung, weil lokal hohe Konzentrationen schnell zu tiberwiirzten oder

bitter-herzhaften Punkten fiihren kdnnen. In wassrigen Systemen kann die Wasserloslichkeit helfen,

den Geschmack gleichméfiger in Suppe, Sauce, Marinade oder Fiillung zu verteilen [,
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Bei erhitzten Anwendungen ist der Beitrag vor allem rezeptorisch und matrixabhangig. Hefeextrakt
liefert bereits gebildete Abbauprodukte; er muss nicht erst durch den Garprozess aktiviert werden.
Gleichzeitig konnen Hitze, pH-Wert, Salz, Zucker und andere Zutaten die Wahrnehmung verandern.

Deshalb sollte die sensorische Bewertung im fertigen Produkt erfolgen, nicht nur in Wasser oder in

einer einfachen Salzlosung 2.

Ein haufiges Missverstandnis ist die Annahme, Hefeextrakt konne schlechte Aromatisierung vollstandig
korrigieren. Tatsachlich kann er abrunden, verstarken und verbinden, aber keine fehlende
Prozessnote, kein falsches Gewtirzprofil und keine instabile Textur ersetzen. Besonders in pflanzlichen

Alternativen muss er mit Fettphase, Aroma, Gewiirzen, Proteingrundlage und thermischer

Verarbeitung abgestimmt werden [,

Anwendungsfeld Typischer Nutzen Worauf Formulierer achten sollten

Bouillon-Charakter, Umami, runder

Suppen und Briihen Balance mit Salz, Gemuseprofil, Fett und Saure
Nachhall
Saucen und Keine Dominanz Giber Krauter, Gewlirze oder
) Mehr Tiefe, gekochte und herzhafte Basis .
Marinaden Rostaromen

Reproduzierbare Wiirzbasis nach

Instant Food o GleichmaRige Verteilung in Trockenmischungen
Rekonstitution
Snacks und ) ) Uberwiirzung vermeiden; Trager und Salzprofil
. Direkte herzhafte Wirkung, Mundfiille .
Seasonings abstimmen
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Anwendungsfeld Typischer Nutzen Worauf Formulierer achten sollten

) Unterstitzung brihiger und gekochter Produktidentitat und Deklaration

Fleischprodukte L

Noten beriicksichtigen
Pflanzliche Maskierung und Integration pflanzlicher Zusammenspiel mit Fett, Aroma und
Alternativen Nebenprofile Proteinbasis priifen

Kombination aus Geschmack und Erndhrungsclaims nicht allein aus der
Nutrition-Produkte . . .

Hefebestandteilen Rohstofflogik ableiten
Kulturmedien Komplexe Nahrstoffquelle Eignung pro Organismus und Prozess priifen

] N . Leistungswirkungen nur systembezogen
Tierfutter Palatability und herzhafte Akzeptanzsignale b "
ewerten

Grenzen: Wo Hefeextrakt bewusst eingesetzt werden muss

Die erste Grenze ist sensorische Uberdosierung. Weil Hefeextrakt einen starken Eigengeschmack
besitzt, konnen zu hohe Mengen eine Rezeptur in Richtung tibermaf3ig briihig, hefig, bitter oder
»Suppenwiirze“ verschieben. Die in Brancheninformationen genannte Orientierung von unter 1 % in

vielen Gerichten ist deshalb als Hinweis auf die hohe Wirksamkeit zu verstehen, nicht als universelle

Dosierregel [?],

Die zweite Grenze betrifft erndhrungsbezogene Aussagen. Hefeextrakt kann wertvolle Hefebestandteile
enthalten, doch seine iibliche sensorische Einsatzmenge ist oft niedrig. Wenn ein Produkt als ,fortified”
oder ernahrungsbezogen positioniert werden soll, miissen tatsachliche Gehalte, Rezepturanteile und

rechtliche Schwellenwerte im Endprodukt separat bewertet werden .

Die dritte Grenze betrifft Verbrauchergruppen mit Purinempfindlichkeit. Hefeextrakt enthalt
Bestandteile aus Hefezellen und wird in Zusammenhang mit Purinen diskutiert; Personen mit Gicht
oder Hyperurikdmie konnen hier relevant sein. Fiir B2ZB-Anwendungen bedeutet das nicht, dass

Hefeextrakt grundsatzlich ungeeignet ware, wohl aber, dass Rezeptur, Zielgruppe und Kennzeichnung

bewusst betrachtet werden sollten [

Die vierte Grenze ist rechtlicher und kommunikativer Natur. ,Natiirlich® , Clean Label” ,ohne
Geschmacksverstarker” oder ,MSG-frei“ sind markt- und rechtsabhdngige Aussagen. Auch wenn

Hefeextrakt fachlich von isoliertem MSG zu unterscheiden ist, sollte die finale Auslobung immer zur

Zutatenliste, zur Rechtslage im Zielmarkt und zur tatsichlichen Produktformulierung passen 21,
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Bestell- und Dokumentationskontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet das Produkt als online bestellbare 1-kg-Einheit an. Die Produktseite beschreibt den
Rohstoff als Lebensmittelzutat beziehungsweise Hefeextrakt-Enzym fiir industrielle und
lebensmittelverarbeitende Anwendungen, nicht als Produkt fiir den direkten Einzelhandelsverzehr.
Diese Einordnung ist wichtig, weil die Verarbeitung, Dosierung und finale Kennzeichnung beim

Lebensmittel- oder Futtermittelhersteller liegen .

Enzymes.bio ist in diesem Kontext Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das bedeutet: Die Rolle
besteht in der Bereitstellung des Produkts iiber den Online-Shop und in der Lieferung der zugehdorigen
Dokumente bei Bestellung. Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt unterstiitzen interne
Wareneingangs-, Sicherheits- und Qualitatsprozesse, ersetzen aber keine Validierung im jeweiligen
Endprodukt.

Fiir Anwender ist auf3erdem wichtig, dass die Produktbezeichnung breit formuliert ist. ,Supply Food
Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme“ deckt mehrere mégliche
Einsatzrichtungen ab, von Kondiment- und Seasoning-Systemen bis zu Nutrition-, Kulturmedien- und
Futtermittelanwendungen. Die konkrete Eignung ergibt sich nicht allein aus dem Namen, sondern aus

Rezepturziel, Matrix, Prozess und regulatorischem Rahmen .
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Praxisnahe Formulierungslogik: Wann der Einsatz besonders sinnvoll ist

Der Einsatz ist besonders plausibel, wenn eine herzhafte Rezeptur mehr Tiefe benétigt, aber nicht
schwerer oder salziger wirken soll. Beispiele sind reduzierte Briihen, vegane Saucen, Instantnudel-
Wiirzungen, vegetarische Aufstriche, Fleischersatzfiillungen, Snack-Seasonings und Convenience-

Gerichte. In solchen Produkten kann Hefeextrakt den Abstand zwischen ,gewtiirzt“ und ,vollmundig”

schlieRen 21,

Ein zweiter sinnvoller Einsatzfall sind Rezepturen, in denen natiirliche oder bekannte
Zutatenbezeichnungen im Vordergrund stehen. Hefeextrakt ist als Zutat etabliert und unterscheidet
sich von isolierten Zusatzstoffen wie MSG. Dennoch sollte , Clean Label“ nicht als Freibrief verstanden

werden: Der Kundennutzen entsteht nur, wenn Geschmack, Deklaration und Markenpositionierung

zusammenpassen [2].

Figure 8. 2¥IX 0l 3H2 BB S S0 £MAI7| D, HO{E T2 E ol =
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Ein dritter Einsatzfall sind komplexe Nahrstoffsysteme, etwa Kulturmedien oder bestimmte Nutrition-
und Tierfutterkonzepte. Dort steht nicht ausschliefdlich Umami im Vordergrund, sondern die
Kombination aus loslichen Hefebestandteilen. Da solche Anwendungen stark prozess- und

speziesabhdngig sind, sollte die Bewertung immer am konkreten System erfolgen .
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Fazit

»Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme“ ist am
besten als Hefeextrakt-basierter, lebensmittelgeeigneter Inhaltsstoff fiir herzhafte Wiirz- und
Nahrstoffanwendungen zu verstehen. Seine Hauptleistung in Lebensmitteln liegt in Umami, Bouillon-

Charakter, Mundfiille und geschmacklicher Abrundung — nicht in einer spateren enzymatischen

Reaktion im Endprodukt .

Der Mechanismus ist klar: Durch Autolyse oder Hydrolyse werden Hefezellbestandteile gelost und
abgebaut; Peptide, freie Aminosduren, Nukleotide und natiirlich vorkommendes Glutamat pragen das
sensorische Profil. Dadurch eignet sich Hefeextrakt fiir Suppen, Saucen, Instant Food, Snacks,

Fleischprodukte, pflanzliche Alternativen, Nutrition-Anwendungen, Kulturmedien und ausgewahlte

Tierfutterkonzepte 21,

Fiir professionelle Anwender ist die realistische Einordnung entscheidend. Hefeextrakt ist ein
wirksamer Baustein fiir herzhafte Formulierungen, aber kein Ersatz fiir Rezepturentwicklung,
rechtliche Priifung oder anwendungsspezifische Validierung. Enzymes.bio liefert das Produkt in 1-kg-
Einheiten online; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme kaufen -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Hefeextrakt. Wikipedia.

2. Ye Faq. Angelyeast.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14


https://enzymes.bio/?p=41849
https://de.wikipedia.org/wiki/Hefeextrakt
https://www.angelyeast.com/de/products/yeast-extract-savoury/ye-faq.html

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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