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Yeast Extract Enzyme food grade per estratto di lievito:
applicazioni in condimenti, nutrizione fortificata, alimenti
plant-based e ingredienti umami
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Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme e
un preparato enzimatico food grade usato come coadiuvante di processo nella trasformazione
della biomassa di lievito in frazioni solubili ricche di peptidi, amminoacidi, nucleotidi e
composti sapidi. E rilevante per la produzione di estratti di lievito destinati a condimenti,
basi savoury, alimenti plant-based, ingredienti nutrizionali e substrati di fermentazione.
Enzymes.bio lo rende disponibile online in unita da 1 kg; CoA e SDS sono forniti insieme

all’ordine.

Inquadramento tecnico: che cos’é un enzima per estratto di lievito

Il nome commerciale “Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme” descrive un preparato enzimatico destinato a supportare la produzione di estratto di lievito,
non un aroma finito né un estratto di lievito gia pronto. Nel contesto industriale, gli enzimi per prodotti
a base di lievito vengono impiegati per orientare l'idrolisi della biomassa, modificare la distribuzione di
peptidi e amminoacidi, aumentare la solubilizzazione dei componenti intracellulari e rendere piu

prevedibile il profilo dell'ingrediente ottenuto; la letteratura recente parla infatti di “precision

hydrolysis” per indicare 'uso mirato di enzimi nella lavorazione di ingredienti derivati dal lievito 1.

L'estratto di lievito e la frazione solubile ottenuta dopo la rottura o I'apertura controllata delle cellule
di lievito e la rimozione della parte insolubile, costituita in larga misura da componenti della parete
cellulare. Il prodotto finale puo contenere amminoacidi liberi, piccoli peptidi, nucleotidi, vitamine del

gruppo B, minerali e altri metaboliti idrosolubili; per questo € studiato e utilizzato sia come ingrediente

alimentare sapido sia come componente nutritivo per processi microbiologici e fermentativi 21,

La biomassa di partenza pud provenire da lievito coltivato appositamente o da flussi laterali
dell'industria alimentare, come il lievito di birrificazione esausto. La valorizzazione del lievito di birra di

scarto in estratto di lievito e una linea di ricerca attiva perché consente di convertire una matrice ricca
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di proteine, acidi nucleici e micronutrienti in un ingrediente piu solubile e piu facilmente utilizzabile in

alimenti o terreni di coltura 21,
Perché l'idrolisi enzimatica e utile nella produzione di estratto di lievito

La cellula di lievito e una matrice biologica compatta: la parete cellulare limita il rilascio dei componenti
intracellulari, mentre proteine, RNA e altre macromolecole devono essere frammentati in molecole piu
piccole per contribuire pienamente a gusto, solubilita e funzionalita. Un preparato enzimatico agisce su
legami specifici nelle macromolecole, generando frazioni piu corte e piu disperdibili in acqua; questo e

il motivo per cui l'idrolisi enzimatica e considerata uno strumento di processo, non semplicemente un

trattamento di “rottura” generico [,

Nel caso delle proteine del lievito, la proteolisi produce peptidi e amminoacidi liberi. Queste molecole
sono importanti perché influenzano sapore, corpo, retrogusto e reattivita nei trattamenti termici
successivi: amminoacidi e peptidi possono partecipare alle reazioni di Maillard quando sono presenti

zuccheri riducenti, generando composti volatili e pigmenti bruni che contribuiscono a note di arrosto,

brodo, carne, tostato o lievemente caramellato [,

Figure 1. 24 BX J7teFoil= 2 2 CHH A S BELO| =9t Ot L 4to 2 F 3|
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Nel caso degli acidi nucleici, la degradazione controllata del’RNA puo contribuire alla formazione di
nucleotidi e derivati correlati. In ambito savoury, nucleotidi come GMP e IMP sono noti per la loro
sinergia con il glutammato nella percezione umami; il punto tecnico, pero, € che il profilo nucleotidico

dipende dal ceppo di lievito, dalle condizioni di trattamento e dalle fasi successive, quindi non deve

essere presentato come un risultato automatico o identico in ogni processo [,
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L'idrolisi enzimatica pud inoltre migliorare la separazione tra frazione solubile e insolubile. Quando
proteine e altri polimeri vengono frammentati, una parte maggiore dei solidi cellulari puo passare nella
fase liquida; successivamente, la rimozione delle pareti cellulari e dei residui insolubili consente di

ottenere una base piu adatta alla concentrazione, all’essiccazione o all'uso diretto come ingrediente

liquido, pasta o polvere 21,
Autolisi, idrolisi enzimatica e trattamenti termici: differenze operative

Nella produzione di estratto di lievito si distinguono spesso tre approcci: autolisi, idrolisi enzimatica
assistita e trattamento termico o reazione controllata dopo idrolisi. L'autolisi sfrutta gli enzimi endogeni
presenti nel lievito; I'idrolisi enzimatica aggiunge enzimi selezionati per orientare la degradazione; i

trattamenti termici successivi modulano colore, aroma e stabilita, ma possono anche accentuare note

amare o cotte se non bilanciati 1.

Approccio di Meccanismo . . L. . .
o Vantaggi tecnici Limiti da gestire Applicazioni tipiche
processo principale
Attivazione degli ) o
o Processo Minore controllo su Estratti di lievito
enzimi
Autolisi del concettualmente tempi, grado di standard, basi
o naturalmente . . . . . L
lievito ) semplice; pud generare solubilizzazione e nutritive, ingredienti
presenti nella . L . . L
estratti tradizionali profilo peptidico savoury tradizionali
cellula
Aggiunta di enzimi Maggiore direzionabilita Richied Condimenti, brodi,
ichiede
Idrolisi per frammentare del profilo solubile; ] zuppe, shack,
. . . . o o adattamento al tipo . L
enzimatica proteine, pareti possibile miglioramento o ingredienti plant-
o . o ) di biomassa e alla .
assistita cellulari o acidi diresa, gusto e ] ] based, substrati di
o . formulazione finale
nucleici consistenza fermentazione [*]
Reazioni tra . . Rischio di eccessivo Aromi di arrosto, note
Trattamento Sviluppo di note

termico post-
idrolisi

Valorizzazione
di lievito

esausto

amminoacidi,
peptidi e zuccheri

riducenti

Conversione di
biomassa laterale in
frazione solubile
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aromatiche, colore e

complessita savoury

Uso piu efficiente di
sottoprodotti ricchi di
nutrienti

imbrunimento, note
amare o profili

troppo cotti

Variabilita della
materia prima e
possibili composti

amari

meat-like, seasoning

powder, basi per salse
[3]

Ingredienti alimentari,
nutrienti per

fermentazione,

applicazioni feed (2]
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Questa distinzione e utile perché evita un errore frequente: attribuire all’enzima I'intero risultato
sensoriale. L'enzima contribuisce alla generazione della frazione idrolizzata, ma colore, aroma finale,

intensita umami, nota di brodo, eventuale amarezza e funzionalita nutrizionale dipendono anche dalla

biomassa, dal rapporto proteine/zuccheri, dal riscaldamento e dalla concentrazione finale 131,
Meccanismo biochimico: dalla cellula di lievito alla frazione sapida solubile

La parete cellulare del lievito e una struttura resistente formata da polisaccaridi e glicoproteine,
mentre il citoplasma contiene proteine, enzimi endogeni, RNA, vitamine e metaboliti. Per trasformare
questa matrice in estratto di lievito, il processo deve aumentare la permeabilita cellulare, liberare

materiale intracellulare e frammentare le macromolecole in componenti piu solubili e sensorialmente

attivi 2],

Le proteasi presenti in un preparato per estratto di lievito possono rompere le proteine in peptidi piu
corti e amminoacidi. Dal punto di vista sensoriale, la dimensione dei peptidi conta: frazioni troppo
grandi possono avere minore solubilita o contribuire a torbidita; frazioni piu piccole possono

aumentare sapidita, rotondita e reattivita nelle fasi termiche; alcuni peptidi, tuttavia, possono anche

generare amaro, quindi il risultato va sempre interpretato come un equilibrio tra idrolisi e selettivita ],

Le nucleasi o attivita correlate, quando presenti nel sistema enzimatico o nel processo, possono
contribuire alla trasformazione degli acidi nucleici. Questo aspetto € importante per gli estratti di lievito

destinati a condimenti e alimenti savoury perché i nucleotidi sono tra i composti che rafforzano la
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percezione umami e la persistenza gustativa; tuttavia, la concentrazione e la composizione dei

nucleotidi non sono determinate solo dall’enzima, ma anche dalla qualita della biomassa e dalle

condizioni di processo [,

Le attivita che agiscono sulla parete cellulare o sulla matrice polisaccaridica possono facilitare la
liberazione del contenuto intracellulare e la separazione dei solidi. Nei processi alimentari, la scelta di
sistemi enzimatici food grade e di supporti idonei & un tema ricorrente anche in altri ambiti, come

I'immobilizzazione enzimatica, dove la compatibilita con matrici alimentari e la stabilita operativa sono

considerate priorita tecniche [,
Impatto su gusto umami, corpo e profilo aromatico

L'interesse per gli enzimi da estratto di lievito nasce soprattutto dalla possibilita di generare ingredienti
sapidi con una composizione piu mirata. Glutammato libero, piccoli peptidi e nucleotidi possono
contribuire alla percezione umami, mentre le frazioni peptidiche e proteiche solubili possono
influenzare corpo, mouthfeel e persistenza, soprattutto in matrici acquose come brodi, salse e zuppe

[1]

Un altro elemento chiave e il ruolo dei precursori aromatici. Gli idrolizzati di lievito contengono
amminoacidi e composti azotati che, in presenza di zuccheri riducenti e calore, partecipano a reazioni
di Maillard. Uno studio su idrolizzato di lievito nutrizionale sottoposto a reazione di Maillard ha
evidenziato che il profilo volatile, il pH e I'intensita di imbrunimento variano in funzione degli zuccheri

riducenti e del rapporto proteina/zucchero; questo conferma che I'aroma finale & governato dalla

composizione dellidrolizzato e non solo dalla fase enzimatica (31,

Nei condimenti, questa chimica consente di costruire note di brodo, arrosto, carne, funghi, vegetale
cotto o formaggio, a seconda della formulazione. In alimenti plant-based, gli estratti di lievito possono
aiutare a compensare profili sensoriali deboli o sbilanciati delle proteine vegetali, ma devono essere

dosati e integrati nel sistema aromatico complessivo per evitare eccessiva nota “yeasty” o amaro

residuo .
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Applicazioni alimentari: condimenti, zuppe, snack e salse

Nelle applicazioni savoury tradizionali, I’estratto di lievito & impiegato come base di sapore per brodi,
zuppe, salse, marinature, miscele per snack, ripieni e piatti pronti. L'enzima per estratto di lievito

interviene a monte, nella produzione dell'ingrediente, aiutando a ottenere una frazione solubile con

componenti pitl adatti alla formulazione alimentare 2],

Nei condimenti in polvere e nei seasoning per snack, la frazione idrolizzata puo fornire una base
umami sulla quale costruire note di pollo, manzo, vegetale, formaggio o barbecue mediante aromi,
spezie, sale, zuccheri e grassi. L'effetto non e solo aromatico: peptidi e amminoacidi possono

modificare la percezione di rotondita e persistenza, mentre la reazione termica puo generare volatili

che aumentano la complessita del profilo 1.

Nelle zuppe e nelle salse, I'estratto di lievito puo funzionare come ingrediente di profondita, utile
quando la formulazione richiede sapidita senza dipendere esclusivamente dal sale. Va pero distinto
I'effetto gustativo dall’effetto tecnologico del cloruro di sodio: il lievito idrolizzato pud migliorare

percezione savoury e umami, ma non sostituisce automaticamente tutte le funzioni del sale su

conservazione, attivita dell’acqua o struttura del prodotto .
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Applicazioni in alimenti plant-based e alternative proteiche

Gli alimenti plant-based sono una delle aree in cui gli estratti di lievito hanno maggiore rilevanza
formulativa. Proteine di pisello, soia, frumento, fava o altre fonti vegetali possono presentare note

amare, farinose, verdi, terrose o leguminose; una base di lievito idrolizzato puo contribuire a

mascherare queste percezioni e a introdurre note pitl vicine a brodo, arrosto o fermentato [,

Negli analoghi della carne, I'estratto di lievito puo fornire precursori aromatici per note meat-like
durante cottura o riscaldamento. La presenza di amminoacidi e zuccheri riducenti influenza fortemente
la formazione di volatili e colore, come osservato negli idrolizzati di lievito nutrizionale sottoposti a

Maillard; per questo 'idrolisi enzimatica € solo una parte della strategia, da coordinare con grassi,

aromi, carboidrati e condizioni termiche [,

Figured. 82 N2l &2 F
SALZ0| HALO[ 2 R0 2

Negli analoghi del formaggio o nelle salse vegetali, la funzione é leggermente diversa: oltre all'umami,
I'estratto di lievito puo contribuire a note fermentate e a una sensazione piu piena in bocca. Tuttavia, se
il profilo peptidico € troppo spinto verso frazioni amare o se il trattamento termico e eccessivo, il

risultato puo diventare sbilanciato; cio conferma lI'importanza di considerare I'’enzima come strumento

di processo da integrare nella progettazione dell'ingrediente [,
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Applicazioni nutrizionali, fermentative e feed

L'estratto di lievito non é rilevante solo come ingrediente di sapore. Grazie al contenuto di azoto
organico, peptidi, amminoacidi, vitamine e nucleotidi, puo essere usato come componente nutritivo in
terreni di fermentazione o in formulazioni dove serve una fonte complessa di nutrienti solubili. La
preparazione di estratto da lievito di birra esausto é stata studiata anche per il suo potenziale come
costituente di medium, confermando l'interesse per questa matrice oltre I'uso strettamente aromatico
[21

Nel settore mangimistico, lieviti e derivati del lievito sono studiati per il loro contributo nutrizionale e
funzionale, in particolare nelle formulazioni per suini. Le review su lievito e derivati in produzione
suinicola descrivono l'uso di frazioni come lievito inattivato, estratti, pareti cellulari e componenti ricchi

di mannani o beta-glucani; per I'estratto di lievito, 'interesse riguarda soprattutto la frazione solubile

ricca di composti azotati e micronutrienti %1,

Le proteine estratte da Saccharomyces cerevisiae sono state inoltre valutate come fonti proteiche
alternative nella nutrizione suina, un’area distinta ma collegata alla valorizzazione delle biomasse di
lievito. Questo non significa che un enzima per estratto di lievito trasformi automaticamente il prodotto

finale in una fonte proteica principale, ma conferma che il lievito € una materia prima con rilevanza

nutrizionale e applicazioni in pit filiere [°],

Nel pet food, studi recenti hanno confrontato ingredienti derivati da lievito e processi di lavorazione in
relazione alla preferenza alimentare di cani e gatti. Queste ricerche sono utili per comprendere quanto

il trattamento del lievito possa influire sulla palatabilita, pur restando specifiche per matrici, specie

animali e protocolli sperimentali determinati [1.
Estratto di lievito, nutrizione fortificata e limiti delle promesse salutistiche

L'espressione “nutrition fortified” va interpretata con cautela. Un enzima per estratto di lievito puo
supportare la produzione di una frazione contenente nutrienti naturalmente presenti nel lievito, ma
non é di per sé un ingrediente fortificante finale e non garantisce automaticamente un contenuto

nutrizionale specifico nel prodotto finito. Il profilo effettivo dipende da biomassa, processo,

separazione, concentrazione e formulazione (21,
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La letteratura esplora anche attivita biologiche di specifici estratti o frazioni di lievito, incluse proprieta
antiossidanti in determinati contesti sperimentali. Ad esempio, un estratto di lievito ricco di proteine e
stato studiato per potenziali attivita antiossidanti e anti-aging, ma risultati di questo tipo non devono

essere convertiti in claim generali per ogni estratto di lievito o per ogni preparato enzimatico utilizzato

nella sua produzione (81,

Per applicazioni alimentari, nutrizionali o feed, I'approccio corretto e distinguere tra composizione e
beneficio fisiologico. E ragionevole parlare di peptidi, amminoacidi, nucleotidi e vitamine come

componenti della matrice; non e corretto trasformare questi elementi in promesse terapeutiche o

salutistiche non dimostrate sul prodotto specifico e sul dosaggio effettivo nella formulazione finale [°1.
Fattori che influenzano il risultato finale

Il primo fattore e la materia prima. Lievito di birrificazione, lievito nutrizionale, lievito da panificazione
e biomasse da processi fermentativi possono differire per contenuto proteico, livello di RNA, residui di
processo, grado di stress cellulare e presenza di note amare o aromatiche. La preparazione di estratto

da lievito di birra esausto & interessante, ma richiede attenzione alla variabilita della matrice 2.

Il secondo fattore e l'equilibrio tra idrolisi proteica e qualita sensoriale. Una proteolisi insufficiente puo
produrre bassa solubilizzazione e scarso rilascio di sapore; una proteolisi eccessiva o poco selettiva
puo aumentare amaro, astringenza o note fermentate indesiderate. La “precision hydrolysis” mira

proprio a governare questa finestra, modulando la frammentazione proteica verso I'applicazione

desiderata [,
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Il terzo fattore € il trattamento termico successivo. Se I'idrolizzato viene riscaldato in presenza di

zuccheri riducenti, il rapporto proteina/zucchero e la scelta dello zucchero influenzano composti

volatili, pH e imbrunimento. Questo e particolarmente importante per seasoning, basi di carne vegetale,

brodi concentrati e aromi savoury, dove il confine tra nota appetibile e nota bruciata o amara puo

essere stretto [3],
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Il quarto fattore e la separazione della frazione insolubile. Un estratto con residui di parete cellulare o

particelle non solubilizzate pud avere torbidita, sedimentazione o mouthfeel indesiderato; al contrario,

una separazione piu efficace produce una frazione piu adatta a salse chiare, brodi, polveri istantanee o

ingredienti per fermentazione. Anche in questo caso, 'enzima facilita il processo ma non sostituisce la

progettazione complessiva della linea [2],

Tabella applicativa: dove puo essere rilevante uno yeast extract enzyme

Area applicativa

Condimenti e
brodi

Snack e seasoning
powder
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Funzione dell’estratto di lievito
prodotto

Umami, sapidita, rotondita,
note di brodo

Base savoury per note arrosto,
formaggio, carne o vegetale

Ruolo dell’enzima nel
processo

Generazione di peptidi,
amminoacidi e frazioni

solubili

Produzione di precursori
aromatici reattivi al calore

Aspetti da controllare

Equilibrio tra umami, sale,
amaro e colore

Interazione con zuccheri,

spezie, grassi e trattamenti

termici 13!
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L. Funzione dell’estratto di lievito =~ Ruolo dell’enzima nel .
Area applicativa Aspetti da controllare
prodotto processo

) Mascheramento di off-notes ) L . .
Alternative plant- _ , R Profilo peptidico pit adatto Evitare nota eccessivamente
vegetali, maggiore profondita 1
based . a mouthfeel e sapore lievitata o amara [
gustativa

Stabilita, torbidita,

Salse e piatti Corpo, persistenza e Solubilizzazione controllata o
) . ) ) compatibilita con pH e
pronti complessita aromatica della biomassa . o
ingredienti
Ingredienti per Fonte complessa di azoto, Rilascio di nutrienti solubili Coerenza compositiva tra
fermentazione vitamine e fattori di crescita dal lievito lotti e processo (2]
Palatabilita e contributo Trasformazione della , . )
. Specie animale, formulazione
Feed e pet food nutrizionale della frazione di biomassa in componenti piu 5]
oo . - e quadro regolatorio
lievito disponibili

Questa tabella mostra che lo stesso preparato enzimatico puo avere valore in filiere diverse, ma
sempre come leva di trasformazione della biomassa. La destinazione d’uso finale determina quali
attributi siano prioritari: un brodo richiede pulizia e rotondita, uno snack richiede impatto aromatico,

un medium fermentativo richiede nutrienti disponibili, mentre una formulazione feed richiede

coerenza nutrizionale e palatabilita 2],
Confronto con altri strumenti di formulazione savoury

Un estratto di lievito ottenuto tramite idrolisi enzimatica non svolge la stessa funzione di sale, aromi,
proteine vegetali testurizzate o spezie. Il sale fornisce sapidita immediata e funzioni tecnologiche; gli

aromi aggiungono note specifiche; le proteine vegetali contribuiscono alla struttura; I'estratto di lievito

lavora invece come base di profondita, collegando umami, corpo e precursori aromatici 31,

Rispetto a un aroma aggiunto, I'estratto di lievito ha una composizione piu complessa e puo contribuire
anche al mouthfeel. Rispetto a una proteina intatta, e piu solubile e piu ricco di frazioni piccole; rispetto
a una miscela di singoli amminoacidi, mantiene una complessita naturale di peptidi e composti minori.

Questa complessita e utile, ma rende necessaria una validazione nella ricetta finale perché piccole

variazioni possono cambiare il profilo percepito [,

Nel contesto clean label, gli estratti di lievito sono spesso apprezzati perché derivano da una matrice
alimentare familiare e possono ridurre la dipendenza da enhancer sintetici o da dosi elevate di sale.

Tuttavia, “naturale” non significa automaticamente adatto a ogni claim o a ogni mercato: classificazione,
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etichettatura e limiti d’'uso dipendono dalla normativa applicabile e dalla funzione dichiarata nel

prodotto finito 1,

Figure 7. 22 =5 7t3 2 30|12t GLA7t 320 =8 2= oLzt
A
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Considerazioni pratiche per l'uso industriale

In un processo tipico, il preparato enzimatico viene impiegato su una sospensione o biomassa di lievito
idratata, in condizioni controllate definite dall’utilizzatore in base alla materia prima, all'impianto e
all'obiettivo sensoriale. Non esiste un profilo universale valido per tutte le applicazioni: I'estratto per

un brodo chiaro non richiede lo stesso livello di reattivita aromatica di una base per snack o di un

ingrediente per alternativa alla carne [,

La progettazione del processo dovrebbe considerare I'intera sequenza: preparazione della biomassa,
trattamento enzimatico, eventuale fase termica, separazione dell'insolubile, concentrazione,
essiccazione o standardizzazione in forma liquida. La ricerca sulla preparazione di estratti da lievito di

birra esausto conferma che la conversione della biomassa in una frazione utile dipende

dall'integrazione di piti passaggi, non da una singola operazione isolata [/,

Per gli ingredienti destinati a reazione termica, & particolarmente importante gestire zuccheri riducenti
e rapporto tra frazioni azotate e carboidrati. Lo studio sugli idrolizzati di lievito nutrizionale Maillard-
reacted ha mostrato che questi parametri influenzano profilo volatile, pH e intensita di browning; cio

spiega perché due idrolizzati con simile contenuto proteico possano produrre aromi molto diversi

dopo riscaldamento [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15



Limiti tecnici e interpretazione corretta delle evidenze

Le evidenze disponibili supportano il ruolo degli enzimi nella lavorazione di ingredienti a base di lievito
e il valore dell’estratto di lievito come matrice ricca di frazioni sapide e nutritive. Tuttavia, non e
corretto attribuire prestazioni quantitative universali a un singolo preparato senza dati del processo

specifico: resa, profilo peptidico, nucleotidi, intensita umami e colore dipendono da variabili operative e

dalla biomassa [,

Un altro limite riguarda le applicazioni nutrizionali. L'estratto di lievito puo contenere composti di
interesse, ma quando e impiegato in piccole quantita come ingrediente di sapore non deve essere
presentato come fonte primaria di proteine o micronutrienti. Nel feed e nella nutrizione animale, i

derivati del lievito sono studiati in modo specifico per specie, dosaggio e obiettivo produttivo; questi

dati non vanno trasferiti automaticamente agli alimenti umani [°],

Infine, eventuali risultati su attivita antiossidanti o altre bioattivita devono rimanere nel perimetro dello
studio che li ha generati. Un estratto proteico di lievito puo mostrare attivita interessanti in modelli

sperimentali, ma cid0 non autorizza claim terapeutici sul preparato enzimatico, sull’estratto prodotto o

sull’alimento finale senza adeguata dimostrazione e conformita regolatoria [8l.

Figure 8. 2EtHQl SF2 22 & S0 ZLAI7[1, MOl &l 7t+2diE 2ol =2
S22 oS 5, HEE A¥=otn FEES |, 55, dE £ 2Yote
g2z O| 2oLt
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Posizionamento di Enzymes.bio

Enzymes.bio va inteso come fornitore online del preparato enzimatico, non come produttore né
laboratorio. Il prodotto e disponibile direttamente online in unita da 1 kg; la documentazione CoA e

SDS accompagna l'ordine e supporta la gestione interna del materiale da parte dell’utilizzatore.

Per una comunicazione tecnica corretta, il prodotto dovrebbe essere descritto come enzima food grade
per supportare la produzione di estratti di lievito e ingredienti sapidi, non come aroma finale, additivo
nutrizionale autonomo o soluzione universale. Il suo valore € legato alla capacita di contribuire alla

solubilizzazione e trasformazione della biomassa di lievito in frazioni piu utili per condimenti, alimenti

plant-based, snack, salse, brodi, fermentazioni e applicazioni nutrizionali [].
Conclusione

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme & uno
strumento di processo per la produzione di estratto di lievito: aiuta a convertire una biomassa ricca ma
complessa in una frazione solubile contenente peptidi, amminoacidi, nucleotidi e precursori aromatici.
La sua utilita & particolarmente evidente in condimenti, zuppe, snack, salse, prodotti plant-based,
ingredienti per fermentazione e applicazioni feed, dove sapore, solubilita e disponibilita dei nutrienti

sono fattori decisivi [,

La tecnologia enzimatica non elimina la necessita di controllo del processo: materia prima, idrolisi,
trattamento termico, rapporto proteine/zuccheri, separazione e formulazione finale determinano il
risultato. Usato in modo realistico, uno yeast extract enzyme consente di lavorare con maggiore
precisione sulla matrice di lievito e di sviluppare ingredienti sapidi, umami e nutrizionalmente

interessanti senza attribuire al preparato promesse non dimostrate o funzioni che spettano alla

formulazione finale [31,

Ordina Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast
Extract 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 Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme
9
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Hai domande su un ordine? Il nostro team ¢ lieto di aiutarti.
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