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Food Grade Yeast Extract Enzyme to w praktyce spożywczy ekstrakt drożdżowy
stosowany jako składnik smakowy, przyprawowy i odżywczy, a nie typowy preparat
enzymatyczny działający w recepturze przez jedną, mierzalną reakcję katalityczną. Jego
wartość  technologiczna wynika z rozpuszczalnych frakcji drożdżowych — peptydó w,
wolnych aminokwasó w, nukleotydó w, witamin i składnikó w mineralnych — któ re wspierają
smak umami, pełnię smaku oraz profil bulionowy w zupach, sosach, przekąskach, daniach

gotowych i produktach roślinnych [1].

W nazwie produktu pojawia się słowo „enzyme”, ponieważ  enzymy są istotne w procesie otrzymywania
ekstraktu: pomagają rozbić struktury komó rkowe drożdży oraz przekształcić większe biopolimery w
mniejsze, sensorycznie aktywne cząsteczki. Enzymes.bio występuje tu jako dostawca składnika
dostępnego online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest spożywczy ekstrakt drożdżowy w tej kategorii produktu?

Ekstrakt drożdżowy to skoncentrowana, rozpuszczalna frakcja otrzymywana z biomasy drożdżowej po
kontrolowanym rozpadzie komó rek i oddzieleniu nierozpuszczalnych składnikó w ścian komó rkowych.
W przeglądach naukowych opisuje się go jako produkt bogaty w białka, peptydy, aminokwasy,
nukleotydy, cukry oraz pierwiastki ś ladowe, stosowany w żywności jako składnik smakowy, odżywczy i

technologiczny [1].

W kontekście nazwy „Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme” najtrafniejsze jest więc rozumienie produktu jako food ingredient / condiment ingredient,
czyli składnika do żywności i przypraw, któ ry może wspierać także profil odżywczy formulacji. Nie jest
to żywa kultura drożdżowa przeznaczona do fermentacji ani pojedynczy enzym, taki jak amylaza,
laktaza czy proteaza, dodawany po to, aby prowadzić okreś loną reakcję w gotowym produkcie.
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Drożdże jako surowiec są od dawna wykorzystywane w żywności, browarnictwie, piekarnictwie i
biotechnologii, a biomasa drożdżowa jest opisywana jako źró dło białka, witamin z grupy B, składnikó w

mineralnych i związkó w funkcjonalnych [2]. Ekstrakt drożdżowy jest jedną z bardziej praktycznych form
wykorzystania tej biomasy, ponieważ  uwalnia rozpuszczalne składniki komó rki i koncentruje je w
postaci łatwej do włączenia do receptur spożywczych.

W języku technologicznym warto rozró żniać trzy pojęcia: drożdże żywe, drożdże nieaktywne /
odżywcze oraz ekstrakt drożdżowy. Drożdże żywe prowadzą fermentację, drożdże odżywcze są
zwykle stosowane jako składnik żywieniowy i smakowy w formie całych nieaktywnych komó rek,
natomiast ekstrakt drożdżowy jest frakcją rozpuszczalną powstałą po rozbiciu komó rek i usunięciu

większości ścian komó rkowych [3].

Dlaczego „enzyme” w nazwie nie oznacza typowego preparatu enzymatycznego?

Enzymy są centralne dla procesu otrzymywania ekstraktu drożdżowego, ale koń cowa funkcja składnika
w żywności jest przede wszystkim sensoryczna i kompozycyjna. Podczas autolizy drożdży aktywne są
enzymy naturalnie obecne w komó rkach, natomiast w hydrolizie enzymatycznej proces może być
wspomagany enzymami dodanymi technologicznie; w obu przypadkach chodzi o rozłożenie

makrocząsteczek do mniejszych frakcji [1].

Figure 1. 효소 보조 가수분해는 효모 단백질을 펩타이드와 아미노산으로 분해
하는 동시에, 용해성 세포 내 물질이 액상으로 이동하도록 돕습니다.

Białka drożdżowe mogą być rozkładane do peptydó w i wolnych aminokwasó w, a kwasy nukleinowe do
nukleotydó w i pochodnych nukleotydowych. Tego typu przemiany są dobrze znanym mechanizmem w
technologii żywności: kontrolowana hydroliza białek zmienia właściwości sensoryczne i funkcjonalne
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surowca, ponieważ  uwalnia kró tsze peptydy oraz aminokwasy o własnym profilu smakowym [4].

W gotowej recepturze ekstrakt drożdżowy nie powinien być traktowany jak „enzym roboczy”, któ ry
wymaga projektowania warunkó w reakcji w produkcie koń cowym. Jest raczej gotowym składnikiem
zawierającym produkty wcześniejszego rozpadu enzymatycznego lub autolitycznego. Dlatego jego
skuteczność ocenia się najczęściej przez wpływ na smak, pełnię, profil umami, maskowanie nut
niepożądanych oraz wkład odżywczy, a nie przez aktywność katalityczną.

Takie rozumienie ma znaczenie praktyczne dla działó w R&D i technologó w żywności. W przypadku
klasycznego enzymu kluczowe pytanie brzmi: „jaką reakcję ma katalizować w matrycy?”. W przypadku
ekstraktu drożdżowego właściwsze pytanie brzmi: „jaki profil smakowy i składnikowy wnosi do
receptury?”.

Składniki odpowiedzialne za smak: aminokwasy, peptydy i nukleotydy

Najważniejszą grupą związkó w sensorycznych w ekstrakcie drożdżowym są wolne aminokwasy,
peptydy i nukleotydy. Wolny kwas glutaminowy jest kojarzony ze smakiem umami, czyli wrażeniem
bulionowości, mięsności, głębi i długiego posmaku; nukleotydy mogą wzmacniać tę percepcję, dzięki

czemu efekt smakowy bywa bardziej złożony niż  po dodaniu samej soli [5].

Peptydy mają bardziej zró żnicowaną rolę. Część z nich może wnosić wrażenie kokumi, czyli odczucie
pełni, ciągłości i „zaokrąglenia” smaku, nawet jeś li same nie są intensywnie smakowe. Inne frakcje
peptydowe mogą wpływać na nuty bulionowe, pieczone, drożdżowe, lekko słone lub gorzkawe, dlatego

profil ekstraktu zależy od surowca i sposobu rozkładu biomasy [1].

Nukleotydy są szczegó lnie istotne w zastosowaniach typu zupy, buliony, sosy, przyprawy do przekąsek i
produkty roś linne. Ich obecność pomaga budować efekt „rosołowy” lub „mięsny” bez konieczności
wprowadzania składnikó w pochodzenia zwierzęcego. Z tego powodu ekstrakt drożdżowy jest
powszechnie wykorzystywany w produktach, w któ rych oczekuje się intensywnego smaku pikantnego i

głębokiego tła smakowego [5].
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Figure 2. 제어된 가수분해는 추출물이 쓴맛이나 이취를 띠지 않도록 하면서 용
해성 수율과 감칠맛 잠재력을 높이는 것을 목표로 합니다.

Drugą warstwą wartości jest skład odżywczy wynikający z pochodzenia drożdżowego. Drożdże piwne i
pokrewne biomasy drożdżowe są opisywane jako źró dło białka, witamin z grupy B, składnikó w
mineralnych i innych składnikó w komó rkowych, choć zakres wkładu w gotowym produkcie zależy od

ilości użytego ekstraktu i receptury koń cowej [3].

Główne funkcje w żywności: smak, przyprawy i fortyfikacja profilu składnikowego

Wzmacnianie umami i profilu bulionowego

Najbardziej klasycznym zastosowaniem ekstraktu drożdżowego jest budowanie smaku umami. W
praktyce oznacza to zwiększenie odczucia głębi, „rosołowości”, nut pieczonych, mięsnych lub
warzywnych, zależnie od matrycy produktu i kompozycji przypraw. W materiałach branżowych
ekstrakt drożdżowy jest opisywany jako składnik nadający żywności bardziej wyrazisty, pełny i

pikantny smak [5].

Dla producentó w zup instant, sosó w, koncentrató w bulionowych, mieszanek przyprawowych i dań
gotowych ważne jest to, że ekstrakt drożdżowy nie działa jak jednonutowa przyprawa. Nie zastępuje
bezpośrednio pieprzu, cebuli, czosnku, aromatu mięsa czy soli, lecz łączy te elementy w bardziej spó jne
tło sensoryczne.

W produktach roś linnych funkcja ta ma jeszcze większe znaczenie. Białka grochu, soi, pszenicy czy
bobu mogą wnosić nuty surowcowe: strączkowe, zbożowe, zielone, gorzkawe lub mączne. Ekstrakt
drożdżowy może pomó c przesunąć profil w stronę smaku bardziej kulinarnego — bulionowego,
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pieczonego lub przyprawowego — bez użycia komponentó w zwierzęcych.

Redukcja soli bez spłaszczenia smaku

Ekstrakt drożdżowy może wspierać strategie obniżania zawartości soli, ponieważ  umami i pełnia smaku
często kompensują utratę części wrażeń  sensorycznych po redukcji sodu. Nie jest to jednak zamiennik
soli w sensie chemicznym: nie dostarcza tej samej funkcji jonowej ani konserwującej, a jego wpływ

zależy od całej receptury [1].

Figure 3. 자연 자가분해, 열처리, 기계적 파쇄, 효소 보조 가수분해, 복합 공정은

속도, 제어성, 에너지 요구량, 풍미 리스크에서 차이가 있습니다.

W praktyce redukcja soli jest najtrudniejsza w produktach, w któ rych só l odpowiada nie tylko za smak
słony, ale też  za balans kwaśności, goryczy i ostrości przypraw. Ekstrakt drożdżowy może w takich
formulacjach zwiększać percepcję intensywności i zmniejszać wrażenie „pustego” smaku, szczegó lnie w
zupach, sosach, przekąskach i przyprawach.

Należy jednak unikać obietnicy automatycznej redukcji sodu. Ten sam ekstrakt może działać bardzo
dobrze w sosie warzywnym, ale inaczej w suchej przyprawie, produkcie wysokotłuszczowym lub
kwaśnym dressingu. Ostateczny efekt wynika z interakcji ekstraktu z solą, kwasami, tłuszczem, cukrami,
aromatami i procesem obró bki.

Maskowanie nut gorzkich, kwaśnych i surowcowych

Ekstrakt drożdżowy może łagodzić ostre krawędzie profilu smakowego. Jest to szczegó lnie przydatne w
recepturach z białkami roś linnymi, ekstraktami warzywnymi, hydrolizatami, intensywnymi
przyprawami, składnikami mineralnymi lub surowcami fermentacyjnymi. Mechanizm nie polega na
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chemicznym „usunięciu” goryczy, ale na przebudowie percepcji całego profilu smakowego.

Frakcje umami i peptydowe zwiększają tło smakowe, przez co nuty niepożądane mogą być mniej
dominujące. Wrażenie pełni smaku może też  skró cić percepcję posmaku gorzkiego lub kwaśnego, jeżeli
ekstrakt jest dobrze dobrany do matrycy. To dlatego ekstrakt drożdżowy często występuje w
kompozycjach przyprawowych razem z cebulą, czosnkiem, przyprawami korzennymi, aromatami
pieczonymi i składnikami nadającymi słoność.

W produktach roś linnych maskowanie jest często połączone z budowaniem profilu docelowego. Na
przykład w alternatywie sosu mięsnego ekstrakt drożdżowy może jednocześnie osłabiać nuty
strączkowe bazy białkowej i wzmacniać nutę bulionową. W przekąskach może zmniejszać płaskość
aromatu serowego, barbecue lub cebulowego.

Wsparcie odżywcze i „nutrition fortified”

Okreś lenie „nutrition fortified” w tej kategorii należy rozumieć ostrożnie: ekstrakt drożdżowy może
wzbogacać formulację o naturalnie występujące składniki drożdżowe, ale nie powinien być
automatycznie komunikowany jako składnik terapeutyczny. Jego wkład może obejmować aminokwasy,
peptydy, witaminy z grupy B i składniki mineralne, jednak znaczenie żywieniowe zależy od poziomu

użycia w gotowym produkcie [3].

Figure 4. 효소 처리 효모 추출물은 감칠맛 조미료, 강화 식품, 발효 배지, 효모

부산물 업사이클링에 활용될 수 있습니다.

W żywności przemysłowej ekstrakt drożdżowy jest zatem składnikiem o podwó jnej wartości:
sensorycznej i składnikowej. Najpierw projektuje się go zwykle jako element profilu smakowego, a
dopiero potem ocenia, czy wnosi istotny wkład odżywczy w kontekście całej receptury.
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Oświadczenia żywieniowe lub zdrowotne powinny być rozpatrywane osobno, na poziomie gotowego
produktu, zgodnie z obowiązującymi przepisami i faktyczną kompozycją. Bezpieczniejszym i bardziej
technicznie precyzyjnym sformułowaniem jest „wspiera profil odżywczy” albo „wnosi składniki
pochodzenia drożdżowego”, zamiast sugerowania konkretnych efektó w zdrowotnych.

Porównanie: ekstrakt drożdżowy a podobne składniki smakowe

Składnik Czym jest
Główna funkcja w
recepturze

Typowe
zastosowania

Kluczowe
ograniczenie

Ekstrakt
drożdżowy

Rozpuszczalna
frakcja biomasy
drożdżowej po
autolizie lub
hydrolizie

Umami, pełnia smaku,
nuty bulionowe,
wsparcie odżywcze

Zupy, sosy,
przyprawy,
przekąski, produkty
roślinne, dania
gotowe

Profil zależy od
surowca i procesu;
nie jest czystym
zamiennikiem soli

Drożdże
odżywcze

Nieaktywne komórki
drożdżowe, zwykle
w płatkach lub
proszku

Smak
drożdżowy/serowy,
wkład odżywczy

Produkty roślinne,
posypki, mieszanki
smakowe

Zawiera całe
komórki, więc daje
inny efekt
teksturalny i
smakowy

Żywe drożdże
piekarskie lub
browarnicze

Aktywna biomasa
fermentacyjna

Fermentacja, produkcja
CO₂, alkoholu i
metabolitów

Pieczywo, piwo,
procesy
fermentacyjne

Nie pełni tej samej
funkcji co gotowy
ekstrakt smakowy

Glutaminian sodu
Pojedynczy związek
nadający umami

Bezpośrednie
wzmocnienie umami

Przyprawy, dania
gotowe, sosy

Nie wnosi złożonej
frakcji peptydów,
nukleotydów i
składników
drożdżowych

Hydrolizowane
białko roślinne

Produkt hydrolizy
białek roślinnych

Smak bulionowy,
pikantny, przyprawowy

Sosy, buliony,
mieszanki przypraw

Profil zależy od
surowca; może
wnosić inne nuty niż
ekstrakt drożdżowy

To poró wnanie pokazuje, dlaczego ekstrakt drożdżowy jest często wybierany jako składnik „łączący”
kilka funkcji. Nie jest tak prosty jak pojedynczy wzmacniacz smaku, ale też  nie zachowuje się jak żywa
biomasa. Jego przewagą jest złożony profil: umami, peptydy, nukleotydy, nuty fermentacyjne i składniki

odżywcze w jednym składniku [1].
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Zastosowania przemysłowe w formulacjach spożywczych

Zupy, buliony i koncentraty

W zupach i bulionach ekstrakt drożdżowy działa jako baza głębi smakowej. Może wzmacniać profil
warzywny, drobiowy, wołowy, grzybowy lub pieczony, zależnie od pozostałych komponentó w
aromatycznych. W produktach instant pomaga zbudować odczucie pełni mimo kró tkiego
przygotowania i wysokiego udziału składnikó w suchych.

W koncentratach bulionowych ekstrakt drożdżowy zwykle wspó łpracuje z solą, tłuszczem, cukrami,
przyprawami i aromatami. Jego rola polega na stworzeniu „tła”, któ re utrzymuje smak po rozcień czeniu
produktu w wodzie. Dzięki temu gotowy bulion może wydawać się mniej płaski i bardziej kulinarny.

Sosy, dressingi i marynaty

W sosach ekstrakt drożdżowy pomaga spajać smak kwaśny, słony, słodki, pikantny i tłuszczowy. W
sosach typu gravy, sosach pieczeniowych, sosach warzywnych i marynatach może wzmacniać wrażenie
gotowanego lub pieczonego tła. W dressingach jego użycie wymaga większej ostrożności, ponieważ
matryce kwaśne mogą uwypuklać niektó re nuty drożdżowe.

Figure 5. 강화 식품에서 가수분해된 효모 유래 원료는 온전한 효모 바이오매스
보다 분산이 쉬우며, 용해성 질소와 미량영양소를 제공할 수 있습니다.

W marynatach i glazurach ekstrakt drożdżowy może wspierać profil pieczony oraz grillowy. Dobrze
komponuje się z cebulą, czosnkiem, pieprzem, papryką, sosem sojowym, pomidorami, grzybami i
przyprawami korzennymi. W produktach poddawanych obró bce cieplnej może też  wspó łtworzyć
bardziej złożony profil aromatyczny.
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Słone przekąski i mieszanki przyprawowe

W przekąskach ekstrakt drożdżowy może być elementem posypki smakowej do chipsó w, chrupek,
krakersó w, prażonych roś lin strączkowych lub orzechó w. Wspiera profile takie jak serowy, cebulowy,
śmietanowy, barbecue, grillowany, mięsny, warzywny czy grzybowy. Jego zaletą jest to, że zwiększa
odczucie intensywności bez konieczności opierania całej formulacji na soli.

W suchych mieszankach przyprawowych ekstrakt drożdżowy działa jako nośnik tła smakowego. Może
zmniejszać wrażenie „proszkowości” przypraw, szczegó lnie w produktach instant. Dla działó w rozwoju
produktu jest użyteczny wtedy, gdy receptura wymaga mocnego pierwszego wrażenia smakowego oraz
dłuższego, bardziej bulionowego posmaku.

Produkty roślinne i alternatywy mięsa

Produkty roś linne są jednym z najważniejszych obszaró w zastosowania ekstraktu drożdżowego.
Alternatywy mięsa, pasztety roś linne, sosy wegań skie, burgery roś linne i nadzienia wymagają smaku
umami, któ ry nie pochodzi z mięsa, kości ani bulionó w zwierzęcych. Ekstrakt drożdżowy pozwala

budować taki profil na bazie składnika drożdżowego [5].

W alternatywach mięsa funkcja ekstraktu jest często wielopoziomowa. Może maskować nuty białek
roś linnych, wzmacniać profil pieczony, podkreś lać przyprawy oraz zwiększać wrażenie soczystości
smakowej. Nie zastępuje jednak struktury tłuszczu, tekstury białek ani aromató w reakcji cieplnych —
jest jednym z elementó w kompletnej architektury sensorycznej.

Produkty mięsne, pasztety i dania gotowe

W produktach mięsnych ekstrakt drożdżowy może wzmacniać profil pieczony, bulionowy i
przyprawowy. W pasztetach, farszach, sosach mięsnych i daniach gotowych pomaga utrzymać pełnię
smaku po obró bce cieplnej, chłodzeniu, mrożeniu lub podgrzewaniu przez konsumenta. Może być
szczegó lnie przydatny tam, gdzie receptura ogranicza kosztowne składniki smakowe albo redukuje só l.
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Figure 6. 효소 보조 공정은 폐효모 흐름을 용해성 추출물 분획으로 전환하고 세
포벽이 풍부한 물질을 분리하는 데 도움이 될 수 있습니다.

W daniach gotowych ekstrakt drożdżowy pomaga także standaryzować wrażenie smakowe między
partiami. Surowce roś linne i mięsne mogą ró żnić się profilem, a składnik umami ułatwia utrzymanie
bardziej powtarzalnego tła. Nie zastępuje kontroli receptury, ale może zmniejszać sensoryczną „lukę”
między partiami surowcó w.

Media fermentacyjne i zastosowania bioprocesowe

Poza żywnością smakową ekstrakt drożdżowy jest dobrze znanym źró dłem składnikó w odżywczych w
pożywkach i procesach fermentacyjnych. Literatura opisuje wykorzystanie ekstraktó w drożdżowych
jako źró dła azotu, witamin i czynnikó w wzrostowych dla mikroorganizmó w, a także badania nad

alternatywnymi źró dłami ekstraktu, np. z osadó w drożdżowych po fermentacji winiarskiej [6].

W kontekście produktu spożywczego najważniejsze pozostają jednak zastosowania przyprawowe i
odżywcze. Zastosowania fermentacyjne pokazują jedynie, że rozpuszczalne frakcje drożdżowe są
biologicznie wartościowe jako źró dło składnikó w dla mikroorganizmó w, co jest spó jne z ich bogatym
składem.

Czynniki wpływające na efekt w recepturze

Efekt ekstraktu drożdżowego zależy od matrycy produktu. W produktach wodnych umami może
ujawniać się szybko i czysto, natomiast w produktach tłuszczowych lub suchych percepcja może być
bardziej opó źniona. W produktach kwaśnych niektó re nuty mogą zostać wyostrzone, dlatego profil
trzeba oceniać w docelowym pH i przy finalnej kompozycji przypraw.
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Znaczenie ma także moment dodania. W mieszankach suchych ekstrakt może być łączony z solą,
przyprawami i nośnikami smaku. W sosach i bulionach może być dodawany do fazy wodnej, gdzie
łatwiej buduje jednolite tło. W powłokach do przekąsek jego rozprowadzenie musi być ró wnomierne,
aby uniknąć punktowej intensywności smaku.

Figure 7. 효모 추출물 공정은 풍미와 영양 성분이 풍부한 용해성 분획뿐 아니
라, 용해도가 낮고 세포벽이 풍부한 분획도 생산할 수 있습니다.

Obró bka cieplna może zmieniać percepcję ekstraktu. W niektó rych recepturach ciepło pomaga w
integracji nut drożdżowych z profilem pieczonym lub gotowanym, w innych może uwypuklić nuty
fermentacyjne. Dlatego ocena powinna odbywać się na produkcie po rzeczywistym procesie
technologicznym, a nie wyłącznie w roztworze lub prostej bazie testowej.

Istotne jest ró wnież  rozró żnienie między ekstraktem drożdżowym a czystym MSG. Ekstrakt drożdżowy
może naturalnie zawierać związki kojarzone z umami, ale jest złożoną mieszaniną frakcji drożdżowych.
To daje szerszy profil sensoryczny, lecz jednocześnie oznacza, że jego smak jest mniej neutralny i

bardziej zależny od pochodzenia oraz procesu [5].

Odpowiedzialna komunikacja i ograniczenia

Ekstrakt drożdżowy nie powinien być przedstawiany jako uniwersalny zamiennik soli, aromató w,
przypraw lub składnikó w mięsnych. Jego działanie jest silne, ale kontekstowe. Najlepiej sprawdza się
jako część szerszej strategii formulacyjnej obejmującej só l, tłuszcz, kwasowość, przyprawy, aromaty i
obró bkę cieplną.
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W komunikacji B2B warto podkreś lać konkretne funkcje: wzmacnianie umami, budowanie profilu
bulionowego, zaokrąglanie smaku, wspieranie receptur roś linnych oraz wnoszenie składnikó w
pochodzenia drożdżowego. Należy natomiast unikać nieuzasadnionych deklaracji zdrowotnych. Sam
fakt obecności witamin, aminokwasó w czy składnikó w mineralnych w drożdżach nie oznacza

automatycznie, że gotowy produkt spełnia warunki okreś lonych oświadczeń  żywieniowych [3].

Warto też  zachować precyzję w nazewnictwie. „Yeast extract enzyme” może sugerować enzym, ale w
praktyce użytkowej jest to składnik ekstraktowy otrzymany dzięki procesom enzymatycznym lub
autolitycznym. Takie wyjaśnienie ogranicza ryzyko błędnych oczekiwań  po stronie technologó w,
zakupó w i marketingu.

Rola Enzymes.bio jako dostawcy

Enzymes.bio jest dostawcą składnikó w enzymatycznych i powiązanych rozwiązań  dla zastosowań
przemysłowych, w tym sektora spożywczego; nie należy przedstawiać firmy jako producenta ani
laboratorium badawczego . W przypadku tego produktu najważniejsza dla użytkownika biznesowego
jest dostępność składnika w formie handlowej oraz jasne rozumienie jego funkcji technologicznej.

Figure 8. 일반적인 공정은 효모를 물에 분산시키고, 제어된 가수분해를 위해 효
소를 첨가한 뒤, 반응을 안정화하고 추출물을 분리·농축·건조하거나 혼합하는

단계로 이루어집니다.

Produkt „Food Grade Yeast Extract Enzyme | Nutrition Fortified” jest oferowany online w jednostkach 1
kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem . W praktyce oznacza to, że składnik
można traktować jako element formulacji do oceny w konkretnej matrycy spożywczej: zupie, sosie,
mieszance przyprawowej, przekąsce, daniu gotowym lub produkcie roś linnym.
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Dla działó w R&D i technologii kluczowe jest nie to, czy produkt „zachowuje się jak enzym”, lecz to, jaki
profil smakowy wnosi. Najbardziej typowe oczekiwane efekty to: większa głębia umami, bardziej
kulinarne tło, lepsza pełnia w recepturach o obniżonej zawartości soli, maskowanie niektó rych nut
surowcowych oraz dodatkowy wkład składnikó w pochodzenia drożdżowego.

Podsumowanie techniczne

Food Grade Yeast Extract Enzyme najlepiej opisać jako spożywczy ekstrakt drożdżowy przeznaczony
do zastosowań  smakowych, przyprawowych i odżywczych. Powstaje z biomasy drożdżowej, któ rej
składniki komó rkowe są uwalniane i częściowo rozkładane, dzięki czemu w produkcie obecne są
frakcje ważne dla smaku: peptydy, aminokwasy, nukleotydy oraz inne rozpuszczalne związki drożdżowe
[1].

Jego głó wne zastosowania obejmują zupy, buliony, sosy, mieszanki przyprawowe, słone przekąski,
produkty roś linne, alternatywy mięsa, dania gotowe i niektó re procesy fermentacyjne. Największa
wartość technologiczna leży w budowaniu smaku umami, pełni i profilu bulionowego, a nie w działaniu
jak klasyczny preparat enzymatyczny dodawany do reakcji w produkcie koń cowym.

Odpowiedzialne użycie tego składnika wymaga oceny w konkretnej recepturze i unikania nadmiernych
deklaracji. Ekstrakt drożdżowy może wspierać redukcję soli, maskowanie nut niepożądanych i
fortyfikację profilu składnikowego, ale jego efekt zależy od matrycy, procesu i całej kompozycji
smakowej.

Zamów Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast
Extract Enzyme online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →
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