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Food Grade Yeast Extract Enzyme do wzmacniania smaku
umami i zywnosci fortyfikowanej odzywczo
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Food Grade Yeast Extract Enzyme to w praktyce spozywczy ekstrakt drozdzowy
stosowany jako sktadnik smakowy, przyprawowy i odzywczy, a nie typowy preparat
enzymatyczny dziatajacy w recepturze przez jedng, mierzalng reakcje katalityczna. Jego
wartosc¢ technologiczna wynika z rozpuszczalnych frakcji drozdzowych — peptyddw,
wolnych aminokwaséw, nukleotydéw, witamin i sktadnikow mineralnych — ktére wspierajg

smak umami, petnie smaku oraz profil bulionowy w zupach, sosach, przekaskach, daniach

gotowych i produktach roélinnych [,

W nazwie produktu pojawia sie stowo ,enzyme”, poniewaz enzymy sg istotne w procesie otrzymywania
ekstraktu: pomagaja rozbi¢ struktury komérkowe drozdzy oraz przeksztatci¢ wieksze biopolimery w
mniejsze, sensorycznie aktywne czasteczki. Enzymes.bio wystepuje tu jako dostawca sktadnika

dostepnego online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdwieniem .

Czym jest spozywczy ekstrakt drozdzowy w tej kategorii produktu?

Ekstrakt drozdZzowy to skoncentrowana, rozpuszczalna frakcja otrzymywana z biomasy drozdzowej po
kontrolowanym rozpadzie komoérek i oddzieleniu nierozpuszczalnych sktadnikéw $cian komérkowych.
W przegladach naukowych opisuje sie go jako produkt bogaty w biatka, peptydy, aminokwasy,

nukleotydy, cukry oraz pierwiastki $ladowe, stosowany w zywno$ci jako sktadnik smakowy, odzywczy i

technologiczny [,

W kontekscie nazwy ,Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme” najtrafniejsze jest wiec rozumienie produktu jako food ingredient / condiment ingredient,
czyli sktadnika do Zywno$ci i przypraw, ktéry moze wspierac takze profil odzywczy formulacji. Nie jest
to zywa kultura drozdzowa przeznaczona do fermentacji ani pojedynczy enzym, taki jak amylaza,

laktaza czy proteaza, dodawany po to, aby prowadzi¢ okreslona reakcje w gotowym produkcie.
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Drozdze jako surowiec s3 od dawna wykorzystywane w zywnoS$ci, browarnictwie, piekarnictwie i

biotechnologii, a biomasa drozdzowa jest opisywana jako Zrédto biatka, witamin z grupy B, sktadnikéw

mineralnych i zwigzkéw funkcjonalnych 21, Ekstrakt drozdzowy jest jedna z bardziej praktycznych form
wyKkorzystania tej biomasy, poniewaz uwalnia rozpuszczalne sktadniki komorki i koncentruje je w

postaci tatwej do wtgczenia do receptur spozywczych.

W jezyku technologicznym warto rozrézniac trzy pojecia: drozdze zywe, drozdze nieaktywne /
odzywcze oraz ekstrakt drozdzowy. Drozdze zywe prowadza fermentacje, drozdze odzywcze s3
zwykle stosowane jako sktadnik zywieniowy i smakowy w formie catych nieaktywnych komorek,

natomiast ekstrakt drozdzowy jest frakcja rozpuszczalng powstata po rozbiciu komérek i usunieciu

wiekszo$ci $cian komérkowych B,
Dlaczego ,,enzyme” w nazwie nie oznacza typowego preparatu enzymatycznego?

Enzymy sg centralne dla procesu otrzymywania ekstraktu drozdzowego, ale konncowa funkcja sktadnika
w zywnoSci jest przede wszystkim sensoryczna i kompozycyjna. Podczas autolizy drozdzy aktywne sg
enzymy naturalnie obecne w komdérkach, natomiast w hydrolizie enzymatycznej proces moze by¢

wspomagany enzymami dodanymi technologicznie; w obu przypadkach chodzi o roztozenie

makroczasteczek do mniejszych frakeji [,
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Biatka drozdZowe moga by¢ rozktadane do peptydéw i wolnych aminokwaséw, a kwasy nukleinowe do
nukleotydéw i pochodnych nukleotydowych. Tego typu przemiany sg dobrze znanym mechanizmem w

technologii zywnoS$ci: kontrolowana hydroliza biatek zmienia wtasciwosci sensoryczne i funkcjonalne
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surowca, poniewaz uwalnia krétsze peptydy oraz aminokwasy o wtasnym profilu smakowym 41,

W gotowej recepturze ekstrakt drozdzowy nie powinien by¢ traktowany jak ,,enzym roboczy”, ktéry
wymaga projektowania warunkéw reakcji w produkcie konicowym. Jest raczej gotowym sktadnikiem
zawierajgcym produkty wczes$niejszego rozpadu enzymatycznego lub autolitycznego. Dlatego jego
skutecznos$¢ ocenia sie najczesciej przez wptyw na smak, petnie, profil umami, maskowanie nut

niepozadanych oraz wktad odzywczy, a nie przez aktywno$¢ katalityczna.

Takie rozumienie ma znaczenie praktyczne dla dziatow R&D i technologéw zZywnosci. W przypadku
klasycznego enzymu kluczowe pytanie brzmi: ,jaka reakcje ma katalizowa¢ w matrycy?”. W przypadku
ekstraktu drozdzowego wtasciwsze pytanie brzmi: ,jaki profil smakowy i sktadnikowy wnosi do

receptury?”.
Sktadniki odpowiedzialne za smak: aminokwasy, peptydy i nukleotydy

Najwazniejsza grupa zwigzkéw sensorycznych w ekstrakcie drozdzowym sg wolne aminokwasy,
peptydy i nukleotydy. Wolny kwas glutaminowy jest kojarzony ze smakiem umami, czyli wrazeniem

bulionowo$ci, miesnosci, glebi i dtugiego posmaku; nukleotydy moga wzmacnia¢ te percepcje, dzieki

czemu efekt smakowy bywa bardziej ztozony niz po dodaniu samej soli [/,

Peptydy majg bardziej zr6znicowang role. Cze$¢ z nich moze wnosi¢ wrazenie kokumi, czyli odczucie
petni, ciggtosci i ,zaokraglenia” smaku, nawet jesli same nie sg intensywnie smakowe. Inne frakcje

peptydowe moga wptywac na nuty bulionowe, pieczone, drozdzowe, lekko stone lub gorzkawe, dlatego

profil ekstraktu zalezy od surowca i sposobu rozktadu biomasy 1.

Nukleotydy sa szczeg6lnie istotne w zastosowaniach typu zupy, buliony, sosy, przyprawy do przekasek i
produkty roslinne. Ich obecno$¢ pomaga budowac efekt ,rosotowy” lub ,miesny” bez konieczno$ci
wprowadzania sktadnikéw pochodzenia zwierzecego. Z tego powodu ekstrakt drozdzowy jest

powszechnie wykorzystywany w produktach, w ktdrych oczekuje sie intensywnego smaku pikantnego i

gtebokiego tta smakowego [°l.
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Druga warstwg wartosci jest sktad odzywczy wynikajacy z pochodzenia drozdZzowego. Drozdze piwne i
pokrewne biomasy drozdzowe s3 opisywane jako Zr6dto biatka, witamin z grupy B, sktadnikow

mineralnych i innych sktadnikéw komdrkowych, cho¢ zakres wktadu w gotowym produkcie zalezy od

ilosci uzytego ekstraktu i receptury koncowej 31,

Gtowne funkcje w zywnosci: smak, przyprawy i fortyfikacja profilu sktadnikowego

Wzmacnianie umami i profilu bulionowego

Najbardziej klasycznym zastosowaniem ekstraktu drozdzowego jest budowanie smaku umami. W
praktyce oznacza to zwiekszenie odczucia gtebi, ,rosotowos$ci”, nut pieczonych, miesnych lub
warzywnych, zaleznie od matrycy produktu i kompozycji przypraw. W materiatach branzowych

ekstrakt drozdzowy jest opisywany jako sktadnik nadajacy zywnos$ci bardziej wyrazisty, petny i
pikantny smak [°l,

Dla producentéw zup instant, soséw, koncentratéw bulionowych, mieszanek przyprawowych i dan
gotowych wazne jest to, ze ekstrakt drozdzowy nie dziata jak jednonutowa przyprawa. Nie zastepuje
bezposrednio pieprzu, cebuli, czosnku, aromatu miesa czy soli, lecz taczy te elementy w bardziej sp6jne

tto sensoryczne.

W produktach roslinnych funkcja ta ma jeszcze wieksze znaczenie. Biatka grochu, soi, pszenicy czy
bobu mogg wnosi¢ nuty surowcowe: strgczkowe, zbozowe, zielone, gorzkawe lub maczne. Ekstrakt

drozdzowy moze pomo6c przesungc profil w strone smaku bardziej kulinarnego — bulionowego,
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pieczonego lub przyprawowego — bez uzycia komponentéw zwierzecych.

Redukcja soli bez sptaszczenia smaku

Ekstrakt drozdZzowy moze wspiera¢ strategie obnizania zawartosci soli, poniewaz umami i petnia smaku
czesto kompensuja utrate cze$ci wrazen sensorycznych po redukcji sodu. Nie jest to jednak zamiennik

soli w sensie chemicznym: nie dostarcza tej samej funkcji jonowej ani konserwujacej, a jego wpltyw

zalezy od catej receptury [,
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W praktyce redukcja soli jest najtrudniejsza w produktach, w ktérych s6l odpowiada nie tylko za smak
stony, ale tez za balans kwasnos$ci, goryczy i ostrosci przypraw. Ekstrakt drozdZzowy moze w takich
formulacjach zwieksza¢ percepcje intensywnoSci i zmniejsza¢ wrazenie ,pustego” smaku, szczeg6lnie w

zupach, sosach, przekaskach i przyprawach.

Nalezy jednak unika¢ obietnicy automatycznej redukcji sodu. Ten sam ekstrakt moze dziata¢ bardzo
dobrze w sosie warzywnym, ale inaczej w suchej przyprawie, produkcie wysokottuszczowym lub
kwasnym dressingu. Ostateczny efekt wynika z interakcji ekstraktu z solg, kwasami, ttuszczem, cukrami,

aromatami i procesem obrdbki.

Maskowanie nut gorzkich, kwasnych i surowcowych

Ekstrakt drozdZzowy moze tagodzi¢ ostre krawedzie profilu smakowego. Jest to szczegbdlnie przydatne w
recepturach z biatkami roslinnymi, ekstraktami warzywnymi, hydrolizatami, intensywnymi

przyprawami, sktadnikami mineralnymi lub surowcami fermentacyjnymi. Mechanizm nie polega na
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chemicznym ,usunieciu” goryczy, ale na przebudowie percepcji catego profilu smakowego.

Frakcje umami i peptydowe zwiekszaja tto smakowe, przez co nuty niepozgdane moga by¢ mniej
dominujace. Wrazenie peini smaku moze tez skréci¢ percepcje posmaku gorzkiego lub kwasnego, jezeli
ekstrakt jest dobrze dobrany do matrycy. To dlatego ekstrakt drozdzowy czesto wystepuje w
kompozycjach przyprawowych razem z cebulg, czosnkiem, przyprawami korzennymi, aromatami

pieczonymi i sktadnikami nadajgcymi stonos¢.

W produktach roslinnych maskowanie jest czesto potaczone z budowaniem profilu docelowego. Na
przyktad w alternatywie sosu miesnego ekstrakt drozdzowy moze jednocze$nie ostabia¢ nuty
strgczkowe bazy biatkowej i wzmacnia¢ nute bulionowa. W przekaskach moze zmniejszac¢ ptasko$¢

aromatu serowego, barbecue lub cebulowego.

Wsparcie odzywcze i ,,nutrition fortified”

OkreSlenie ,nutrition fortified” w tej kategorii nalezy rozumiec¢ ostroznie: ekstrakt drozdzowy moze
wzbogaca¢ formulacje o naturalnie wystepujace sktadniki drozdzowe, ale nie powinien by¢
automatycznie komunikowany jako sktadnik terapeutyczny. Jego wktad moze obejmowa¢ aminokwasy,
peptydy, witaminy z grupy B i sktadniki mineralne, jednak znaczenie zywieniowe zalezy od poziomu

uzycia w gotowym produkcie 31,
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W zywnoSci przemystowej ekstrakt drozdzowy jest zatem sktadnikiem o podwojnej wartosSci:
sensorycznej i sktadnikowej. Najpierw projektuje sie go zwykle jako element profilu smakowego, a

dopiero potem ocenia, czy wnosi istotny wktad odzywczy w konteksScie catej receptury.
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Oswiadczenia zywieniowe lub zdrowotne powinny by¢ rozpatrywane osobno, na poziomie gotowego

produktu, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i faktyczng kompozycja. Bezpieczniejszym i bardziej

technicznie precyzyjnym sformutowaniem jest ,wspiera profil odzywczy” albo ,,wnosi sktadniki

pochodzenia drozdzowego”, zamiast sugerowania konkretnych efektow zdrowotnych.

Poréwnanie: ekstrakt drozdzowy a podobne sktadniki smakowe

Sktadnik

Ekstrakt

drozdzowy

Drozdze

odzywcze

Zywe drozdze
piekarskie lub

browarnicze

Glutaminian sodu

Hydrolizowane
biatko roslinne

Czym jest

Rozpuszczalna
frakcja biomasy
drozdzowej po
autolizie lub
hydrolizie

Nieaktywne komorki
drozdzowe, zwykle
w ptatkach lub
proszku

Aktywna biomasa

fermentacyjna

Pojedynczy zwigzek

nadajacy umami

Produkt hydrolizy

biatek roslinnych

Gtoéwna funkcja w
recepturze

Umami, petnia smaku,
nuty bulionowe,

wsparcie odzywcze

Smak
drozdzowy/serowy,
wkfad odzywczy

Fermentacja, produkcja
CO,, alkoholu i
metabolitow

Bezposrednie

wzmochienie umami

Smak bulionowy,
pikantny, przyprawowy

Typowe
zastosowania

Zupy, sosy,
przyprawy,
przekaski, produkty
roslinne, dania

gotowe

Produkty roslinne,
posypki, mieszanki
smakowe

Pieczywo, piwo,
procesy

fermentacyjne

Przyprawy, dania

gotowe, sosy

Sosy, buliony,
mieszanki przypraw

Kluczowe

ograniczenie

Profil zalezy od
surowca i procesu;
nie jest czystym

zamiennikiem soli

Zawiera cate
komorki, wiec daje
inny efekt
teksturalny i

smakowy

Nie petni tej samej
funkcji co gotowy

ekstrakt smakowy

Nie wnosi ztozonej
frakcji peptydoéw,
nukleotydow i
sktadnikéw

drozdzowych

Profil zalezy od
surowca; moze
wnosié inne nuty niz

ekstrakt drozdzowy

To poréwnanie pokazuje, dlaczego ekstrakt drozdzowy jest czesto wybierany jako sktadnik ,taczacy”

kilka funkcji. Nie jest tak prosty jak pojedynczy wzmacniacz smaku, ale tez nie zachowuje sie jak zywa

biomasa. Jego przewagag jest ztozony profil: umami, peptydy, nukleotydy, nuty fermentacyjne i sktadniki

odzywcze w jednym sktadniku [,
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Zastosowania przemystowe w formulacjach spozywczych

Zupy, buliony i koncentraty

W zupach i bulionach ekstrakt drozdzowy dziata jako baza gtebi smakowej. MoZe wzmacnia¢ profil
warzywny, drobiowy, wotowy, grzybowy lub pieczony, zaleznie od pozostatych komponentéw
aromatycznych. W produktach instant pomaga zbudowac¢ odczucie petni mimo krétkiego

przygotowania i wysokiego udziatu sktadnikoéw suchych.

W koncentratach bulionowych ekstrakt drozdzowy zwykle wspotpracuje z solg, ttuszczem, cukrami,
przyprawami i aromatami. Jego rola polega na stworzeniu ,tta”, ktére utrzymuje smak po rozcienczeniu

produktu w wodzie. Dzieki temu gotowy bulion moze wydawac sie mniej ptaski i bardziej kulinarny.

Sosy, dressingi i marynaty

W sosach ekstrakt drozdzowy pomaga spaja¢ smak kwasny, stony, stodki, pikantny i ttuszczowy. W
sosach typu gravy, sosach pieczeniowych, sosach warzywnych i marynatach moze wzmacnia¢ wrazenie
gotowanego lub pieczonego tta. W dressingach jego uzycie wymaga wiekszej ostroznosci, poniewaz

matryce kwasne moga uwypuklaé¢ niektére nuty drozdzowe.

W marynatach i glazurach ekstrakt drozdzowy moze wspierac profil pieczony oraz grillowy. Dobrze
komponuje sie z cebulg, czosnkiem, pieprzem, papryka, sosem sojowym, pomidorami, grzybami i
przyprawami korzennymi. W produktach poddawanych obrébce cieplnej moze tez wspéttworzy¢
bardziej ztoZony profil aromatyczny.
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Stone przekaski i mieszanki przyprawowe

W przekaskach ekstrakt drozdzowy moze by¢ elementem posypki smakowej do chipséw, chrupek,
krakerséw, prazonych roslin stragczkowych lub orzechéw. Wspiera profile takie jak serowy, cebulowy,
$Smietanowy, barbecue, grillowany, miesny, warzywny czy grzybowy. Jego zaletg jest to, ze zwieksza

odczucie intensywno$ci bez koniecznosci opierania catej formulacji na soli.

W suchych mieszankach przyprawowych ekstrakt drozdzowy dziata jako no$nik tta smakowego. Moze
zmniejsza¢ wrazenie ,proszkowosci” przypraw, szczeg6lnie w produktach instant. Dla dzial6w rozwoju
produktu jest uzyteczny wtedy, gdy receptura wymaga mocnego pierwszego wrazenia smakowego oraz

dtuzszego, bardziej bulionowego posmaku.

Produkty roslinne i alternatywy miesa

Produkty roslinne sg jednym z najwazniejszych obszaréw zastosowania ekstraktu drozdzowego.
Alternatywy miesa, pasztety roslinne, sosy weganskie, burgery roslinne i nadzienia wymagaja smaku

umami, ktéry nie pochodzi z miesa, kosSci ani bulion6w zwierzecych. Ekstrakt drozdzowy pozwala

budowac¢ taki profil na bazie sktadnika drozdzowego [*1,

W alternatywach miesa funkcja ekstraktu jest czesto wielopoziomowa. Moze maskowa¢ nuty biatek
roslinnych, wzmacnia¢ profil pieczony, podkresla¢ przyprawy oraz zwieksza¢ wrazenie soczystoSci
smakowej. Nie zastepuje jednak struktury ttuszczu, tekstury biatek ani aromatéw reakcji cieplnych —

jest jednym z elementéw kompletnej architektury sensoryczne;.

Produkty miesne, pasztety i dania gotowe

W produktach miesnych ekstrakt drozdzowy moze wzmacnia¢ profil pieczony, bulionowy i
przyprawowy. W pasztetach, farszach, sosach miesnych i daniach gotowych pomaga utrzymac petnie
smaku po obrdbce cieplnej, chtodzeniu, mrozeniu lub podgrzewaniu przez konsumenta. Moze by¢

szczegOblnie przydatny tam, gdzie receptura ogranicza kosztowne sktadniki smakowe albo redukuje sél.
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W daniach gotowych ekstrakt drozdZzowy pomaga takze standaryzowac¢ wrazenie smakowe miedzy
partiami. Surowce roslinne i miesne moga r6znic sie profilem, a sktadnik umami utatwia utrzymanie
bardziej powtarzalnego tta. Nie zastepuje kontroli receptury, ale moze zmniejsza¢ sensoryczng ,luke”

miedzy partiami surowcow.

Media fermentacyjne i zastosowania bioprocesowe

Poza Zywnoscig smakowa ekstrakt drozdzowy jest dobrze znanym Zrédtem sktadnikéw odzywczych w
pozywkach i procesach fermentacyjnych. Literatura opisuje wykorzystanie ekstraktéw drozdzowych

jako Zrédta azotu, witamin i czynnikéw wzrostowych dla mikroorganizméw, a takze badania nad

alternatywnymi zrédtami ekstraktu, np. z osadéw drozdzowych po fermentacji winiarskiej [°l.

W kontekscie produktu spozywczego najwazniejsze pozostaja jednak zastosowania przyprawowe i
odzywcze. Zastosowania fermentacyjne pokazujg jedynie, Ze rozpuszczalne frakcje drozdzowe sa
biologicznie warto$ciowe jako Zrédto sktadnikéw dla mikroorganizmdw, co jest spdjne z ich bogatym

sktadem.
Czynniki wptywajace na efekt w recepturze

Efekt ekstraktu drozdzowego zalezy od matrycy produktu. W produktach wodnych umami moze
ujawniac sie szybko i czysto, natomiast w produktach ttuszczowych lub suchych percepcja moze by¢
bardziej op6Zniona. W produktach kwasnych niektére nuty moga zosta¢ wyostrzone, dlatego profil

trzeba ocenia¢ w docelowym pH i przy finalnej kompozycji przypraw.
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Znaczenie ma takze moment dodania. W mieszankach suchych ekstrakt moze by¢ taczony z sola,
przyprawami i no$nikami smaku. W sosach i bulionach moze by¢ dodawany do fazy wodnej, gdzie
latwiej buduje jednolite tto. W powtokach do przekasek jego rozprowadzenie musi by¢ rownomierne,

aby uniknag¢ punktowej intensywnosci smaku.

Figure7. 22 F== 382 30| Y 20| SFet ol ==& OfL
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Obrébka cieplna moze zmienia¢ percepcje ekstraktu. W niektérych recepturach ciepto pomaga w
integracji nut drozdzowych z profilem pieczonym lub gotowanym, w innych moze uwypukli¢ nuty
fermentacyjne. Dlatego ocena powinna odbywac sie na produkcie po rzeczywistym procesie

technologicznym, a nie wytgcznie w roztworze lub prostej bazie testowej.

[stotne jest rOwniez rozrdoznienie miedzy ekstraktem drozdzowym a czystym MSG. Ekstrakt drozdzowy
moze naturalnie zawiera¢ zwigzki kojarzone z umami, ale jest ztozong mieszaning frakcji drozdzowych.

To daje szerszy profil sensoryczny, lecz jednoczes$nie oznacza, Ze jego smak jest mniej neutralny i

bardziej zalezny od pochodzenia oraz procesu [°],
Odpowiedzialna komunikacja i ograniczenia

Ekstrakt drozdZowy nie powinien by¢ przedstawiany jako uniwersalny zamiennik soli, aromatow,
przypraw lub sktadnikéw miesnych. Jego dziatanie jest silne, ale kontekstowe. Najlepiej sprawdza sie
jako cze$¢ szerszej strategii formulacyjnej obejmujacej sol, thuszcz, kwasowos$¢, przyprawy, aromaty i

obrobke cieplna.
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W komunikacji B2B warto podkresla¢ konkretne funkcje: wzmacnianie umami, budowanie profilu
bulionowego, zaokraglanie smaku, wspieranie receptur roslinnych oraz wnoszenie sktadnikow
pochodzenia drozdzowego. Nalezy natomiast unika¢ nieuzasadnionych deklaracji zdrowotnych. Sam

fakt obecnos$ci witamin, aminokwaséw czy sktadnikow mineralnych w drozdzach nie oznacza

automatycznie, ze gotowy produkt spelnia warunki okreslonych o$wiadczen zywieniowych 31,

Warto tez zachowad precyzje w nazewnictwie. , Yeast extract enzyme” moze sugerowac enzym, ale w
praktyce uzytkowej jest to sktadnik ekstraktowy otrzymany dzieki procesom enzymatycznym lub
autolitycznym. Takie wyjasnienie ogranicza ryzyko btednych oczekiwan po stronie technologow,

zakupdéw i marketingu.
Rola Enzymes.bio jako dostawcy

Enzymes.bio jest dostawca sktadnikéw enzymatycznych i powigzanych rozwigzan dla zastosowan
przemystowych, w tym sektora spozywczego; nie nalezy przedstawia¢ firmy jako producenta ani
laboratorium badawczego . W przypadku tego produktu najwazniejsza dla uzytkownika biznesowego

jest dostepnos¢ sktadnika w formie handlowej oraz jasne rozumienie jego funkcji technologiczne;.

Figure 8. 2EtMQl SF2 22 & S0 ZLAIZ|1, MO & 7t+2diE 25 =
~E Hotet A, HES 8ot FEE S 2El S5 - UX5H L gt
TtA = O| R0 HL|C}.

Produkt ,Food Grade Yeast Extract Enzyme | Nutrition Fortified” jest oferowany online w jednostkach 1

kg, a dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z zamowieniem . W praktyce oznacza to, zZe sktadnik
mozna traktowac jako element formulacji do oceny w konkretnej matrycy spozywczej: zupie, sosie,

mieszance przyprawowej, przekasce, daniu gotowym lub produkcie roslinnym.
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Dla dziatéw R&D i technologii kluczowe jest nie to, czy produkt ,zachowuje sie jak enzym”, lecz to, jaki
profil smakowy wnosi. Najbardziej typowe oczekiwane efekty to: wieksza glebia umami, bardziej
kulinarne tto, lepsza petnia w recepturach o obnizonej zawartosci soli, maskowanie niektérych nut

surowcowych oraz dodatkowy wktad sktadnikow pochodzenia drozdzowego.

Podsumowanie techniczne

Food Grade Yeast Extract Enzyme najlepiej opisa¢ jako spozywczy ekstrakt drozdzowy przeznaczony
do zastosowan smakowych, przyprawowych i odzywczych. Powstaje z biomasy drozdzowej, ktorej
sktadniki komérkowe sg uwalniane i cze$ciowo rozktadane, dzieki czemu w produkcie obecne sg
frakcje wazne dla smaku: peptydy, aminokwasy, nukleotydy oraz inne rozpuszczalne zwigzki drozdzowe
[1]

Jego gtéwne zastosowania obejmujg zupy, buliony, sosy, mieszanki przyprawowe, stone przekaski,
produkty roslinne, alternatywy miesa, dania gotowe i niektére procesy fermentacyjne. Najwieksza
wartos$¢ technologiczna lezy w budowaniu smaku umami, peini i profilu bulionowego, a nie w dziataniu

jak klasyczny preparat enzymatyczny dodawany do reakcji w produkcie konncowym.

Odpowiedzialne uzycie tego sktadnika wymaga oceny w konkretnej recepturze i unikania nadmiernych
deklaracji. Ekstrakt drozdzowy moze wspiera¢ redukcje soli, maskowanie nut niepozgdanych i
fortyfikacje profilu sktadnikowego, ale jego efekt zalezy od matrycy, procesu i catej kompozycji

smakowe;j.

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

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj si¢ z nami -

[Eh 400+ klientéw B2B 60+ partneréw badawczych z uczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

2026 Enzymes.bio - Dostawy enzyméw przemystowych i do przetwérstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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