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Food Grade Yeast Extract Enzyme: Cesni ve Besinsel
Zenginlestirilmis Gidalarda Maya Ekstrakti isleme Yardimcisi
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Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme, maya biyokiitlesinden daha ¢oziintir, lezzetge aktif ve formiilasyona daha kolay
giren maya ekstrakti fraksiyonlari elde etmeye yardimci olan bir gida bileseni isleme
yardimcisidir. Temel islevi, maya hiicresindeki proteinli yapilar1 kontrollii hidrolizle daha
kiiciik peptit ve amino asit fraksiyonlarina tasimak; boylece ¢esni, bulyon, sos, bitki bazli gida

ve besinsel zenginlestirilmis savory tirtinlerde kullanilabilecek maya tiirevli bir bilesen

platformu olusturmaktir [1,

Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikgi olarak sunar. Uriin 1 kg birimler
halinde ¢evrim ici dogrudan satin alinir; siparisle birlikte Analiz Sertifikasi ve Guivenlik Bilgi Formu

saglanir .
Uriiniin konumu: enzim, bitmis maya ekstrakt degildir

Bu iiriin, dogrudan son iiriine “maya ekstrakti aromas1” gibi eklenen bitmis bir lezzet karigimi olarak
distiniilmemelidir. Uygulamadaki rolii, maya biyokiitlesinin veya maya tiirevli ara akimlarin kontrolli

sekilde islenmesine yardimci olmak; hedefe gore ¢oziiniir katy, peptit, amino asit, niikleotit ve mineral

iceren ekstrakt akislarinin olusturulmasini desteklemektir I,

Maya ekstrakti tiretiminde nihai 6zellikleri tek bir enzim degil, maya kaynagj, hiicre hasadj, 1s1l ge¢mis,
on islem, hidroliz yogunlugu, tuz seviyesi, ayirma, konsantrasyon ve kurutma gibi bircok proses
degiskeni birlikte belirler. Atik bira mayasindan maya ekstrakti tiretimi tizerine yapilan ¢alismalar, ayni

biyolojik hammaddenin farkl tekniklerle islenmesinin farkl ekstrakt 6zellikleri dogurabilecegini

gostermektedir 2,

Bu nedenle Food Grade Yeast Extract Enzyme, iiriin gelistirme agisindan “lezzeti sabitleyen” bir
katkidan ¢ok, maya hammaddesinin kullanilabilirligini artiran biyokatalitik bir arac¢tir. Enzim destekli

ekstraksiyon ve biyodoniisiim yaklasimlarinin gida bileseni iiretiminde kullanilmasi, yalnizca maya
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alaniyla siirh degildir; bitkisel hammaddelerden biyoaktif bilesen kazanimi gibi farkh gida

uygulamalarinda da enzim destekli islem mantig1 arastirilmaktadir 1,
Maya ekstrakti neden gida formiilasyonlarinda degerlidir?

Maya hiicresi, proteinler, peptit 6nciileri, serbest amino asitler, ntikleotitler, B grubu vitaminlerle iliskili
bilesenler, mineraller ve hiicre duvari kaynakl polisakkarit yapilar gibi cesitli fraksiyonlar icerir. Bu
icerik, dogrudan biitiin maya formunda kullanildiginda partikiil hissi, ¢oziintirliik sinirlamasi veya

degisken tat profili yaratabilir; maya ekstrakti iiretiminin amaci, bu potansiyeli daha y6netilebilir bir

gida bilesenine déniistiirmektir 11,

Cesni, sos, corba bazi ve bulyon gibi savory iirtinlerde maya ekstraktinin degeri; tuzlu, etsi, sebzemsi,
kavrulmus, broth benzeri veya umami algisini destekleyen ¢6ziiniir bilesenlerden gelir. Endiistriyel
maya ekstrakti uygulamalari tizerine yayimlanan teknik kaynaklar, amino asit ve niikleotit iceren maya

tirevlerinin 6zellikle lezzet giiclendirme ve gida formiilasyonlarinda govde kazandirma amaciyla

kullanildigini belirtir [*],

Figure 1. 22 BEX Jt2d)=
St SA0, =8 dME L =

Besinsel agidan bakildiginda maya tiirevli bilesenler, yiiksek dozlu tek basina protein kaynagi gibi
konumlandirilmamalidir; ancak savory gidalarda amino azot, peptit, mineral ve mikronutrient katkisi
saglayan bilesenler olarak degerlendirilebilir. Gida sistemleri, beslenme ve saglik baglantilarini ele alan

glincel degerlendirmeler, besleyici bilesenlerin siirdurtlebilir ve islenebilir gida matrislerine entegre

edilmesinin gida sistemi agisindan nemli oldugunu vurgular 1.
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Calisma mekanizmasi: maya hiicresindeki bagh potansiyeli ¢oziiniir fraksiyona
tasimak

Maya hiicresi, ¢oziiniir sitoplazmik igerik ile daha direncli hiicre duvari1 ve membran yapilarinin
birlesiminden olusur. Enzim destekli islemde amag, bu yapiy1 kontrolstiz sekilde par¢alamak degil;

proteinli bilesenlerin daha kiiciik peptit ve amino asitlere doniismesini ve hiicre ici lezzet-besin

fraksiyonlarmin sulu faza gegmesini desteklemektir ],

Protein hidrolizi, bliyiik ve daha az ¢dziintir protein aglarinin daha kii¢iik molekiiler fraksiyonlara
ayrilmasi anlamina gelir. Bu ayrilma, polar ve iyonik gruplarin sulu fazla temasini artirabilir; boylece

ekstraktin kuru karisimlarda dagilmasi, sivi sistemlerde ¢éziinmesi ve savory lezzet bazlarinda homojen

katki saglamasi kolaylasabilir (6],

Maya ekstraktindaki lezzet yalnizca serbest amino asitlerden olusmaz. Kiiciik peptitler govde ve agiz
dolgunlugu, amino asitler umami ve temel tat katkisy, niikleotitler ise uygun kompozisyonda umami

algisinin giiclenmesi acisindan énemlidir; bu nedenle islem tasarimi, “daha fazla hidroliz her zaman

daha iyi tat verir” seklinde basitlestirilmemelidir [*1.

Hiicre duvari ve membran bariyerleri de prosesin merkezindedir. Isi], fiziksel veya biyokimyasal
islemler maya hiicre lizisini farkli hiz ve yogunlukta etkileyebilir; firinc1 mayasi lizisi iizerine yapilan

calisma, kimyasal, biyokimyasal ve fiziksel islemlerin gida amagh maya ekstrakti tiretimindeki kinetik ve

endojen enzim davranisini degistirebildigini gostermistir [,
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Bu mekanizmanin pratik sonucu, maya hammaddesinin daha ¢6ziiniir, daha yogun lezzet tasiyan ve
formiilasyona daha kolay giren bir ekstrakt akisina dontistirilmesidir. Ancak nihai tat profili; hidroliz

derinligi, 1s1l islem sonrasi reaksiyonlar, konsantrasyon, tuz ve diger lezzet bilesenleriyle birlikte olusur;

bu nedenle enzim, biitiin prosesin yalnizca bir parcasidir 2],
Otoliz, fiziksel parcalama ve enzim destekli islem arasindaki fark

Maya ekstrakti liretiminde farkl yaklasim segenekleri vardir. Otoliz, mayanin kendi i¢ enzimlerinin hiicre

bilesenlerini par¢alamaya baslamasina dayanir; fiziksel islemler hiicre yapisini mekanik veya enerji

bazh yollarla zayiflatir; enzim destekli islem ise secilmis bir enzim etkisiyle hidrolizi daha

yonlendirilebilir hale getirmeye ¢ahisir [,

Uygun oldugu genel

Yaklagim Temel mantik Guglii yon Sinirlama
hedef
Mayanin kendi i¢ enzimatik Basit proses Daha uzun siireg, )
. . o . .. Daha klasik maya
Otoliz sistemlerinin zamanla hiicre kurgusu, geleneksel degisken tat ve o
. T . L ekstrakti profilleri
bilesenlerini ¢cozmesi kullanim verim riski
. Hiicre yapisinin isi, kesme, . o .
Isil / fiziksel . Hicre icerigine Tek basina secicilik On islem, hiicre agma,
. basing veya benzeri L . . . L
islem . erisimi artirabilir sinirh olabilir viskozite yonetimi
etkilerle zayiflatilmasi
Enzim Proteinli ve hiicresel Cozanarluk, peptit Cesni, bulyon, bitki
. . . o Proses kosullarina .
destekli yapilarin kontrolli sekilde profili ve islem bazli gida, besinsel
o o . . . duyarli sonug ) )
hidroliz hidrolize edilmesi kontrollne katki zenginlestirme
- S Yan akim
. On islem + enzimatik Daha ylksek Proses . .
Kombine S L L o degerlendirme ve
hidroliz + ayirma / erisilebilirlik ve Griin optimizasyonu .
yaklasim hedeflenmis ekstrakt

konsantrasyon

tasarimi esnekligi

gerekir

Uretimi

Atik bira mayasi gibi yan akimlarda bu ayrim daha da 6nemlidir; ¢liinkii hammadde ekonomik agidan

degerli olsa da dogrudan kullanimi lezzet, mikrobiyal stabilite, partikiil ytikii ve standart {iriin elde etme

acgisindan sinirh olabilir. Atik bira mayasindan maya ekstrakti iretim teknikleri tizerine yayimlanan

calisma, bu hammaddenin islenerek daha degerli ingredient akimlarina dontsttriilebilecegini

gostermektedir [,

Enzim destekli yaklasimin avantajj, islemin yalnizca “hiicreyi kirma” eylemiyle sinirh kalmamasidir.

Proteinli bilesenlerin daha kiiciik fraksiyonlara tasinmasi, ¢éziiniirliik ve tat gelisimiyle dogrudan

iligkilidir; bu nedenle maya ekstrakti tiretiminde enzim kullanimi, formiilasyon hedefiyle proses hedefini
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birbirine baglayan bir arac olarak degerlendirilir [°].
Bilimsel kanitlarin okunmasi: ne giiglii, ne sinirli?

Maya ekstrakti alanindaki gti¢lii kanit, enzimatik ve biyokimyasal islemlerin maya hiicre lizisi, ¢ozlnir
madde kazanimi ve ekstrakt karakteri tizerinde belirgin etkisi oldugudur. Firinc1 mayasi lizisi tizerine

yapilan ¢calismada, farkl islem tiirlerinin lizis kinetigi ve endojen enzim etkileri tizerindeki rolii gida

sinifi maya ekstrakti iiretimi baglaminda incelenmistir ™1,

Atik bira mayasi1 degerlendirme ¢alismalar1 da maya ekstraktini yalnizca lezzet bileseni olarak degil, yan
triinlerin daha degerli gida veya fermantasyon girdilerine donistiiriilmesini saglayan bir isleme alani

olarak ele alir. Bu, 6zellikle bira, alkol fermantasyonu ve biyoteknoloji tesislerinden ¢ikan maya

biyokiitlesinin daha rasyonel kullanilmasini destekleyen bir yaklasimdir 21,

Figure 3. XFQI XP7HE S, QR 2], 714X Ty, 24 BE Jb g, B8 3He
&2, MO, OfL{X| 27, £0| 223014 X0|7 ALt

Lezzet tarafinda, maya isleme bigciminin tiiketici veya hayvan tercihleri tizerinde etkili olabilecegine dair
farkli alanlardan kanitlar vardir. Ornegin kedilerde gida tercihleri ve lezzet artirma iizerine yapilan bir
calisma, etanol liretimi mayasi ile bira mayasinin isleme ge¢misinin palatabiliteyi degistirebildigini
gostermistir; bu bulgu dogrudan insan gidasi iddiasi degildir, ancak maya kaynagi ve isleme ge¢misinin

duyusal sonuglari etkileyebilecegini destekler [],

Benzer sekilde kopek mamasi palatabilitesi lizerine yayimlanan ¢alisma, farkl maya kaynaklarinin ve
proses ge¢misinin son liriin algisini etkileyebilecegini gostermektedir. Bu tiir veriler, maya ekstrakti

uygulamalarinda “maya” kelimesinin tek basina yeterli teknik tanim olmadigini;; hammadde ve islem
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kosullarmin birlikte degerlendirilmesi gerektigini hatirlatir [,

Siirli okunmasi gereken alan ise saglik veya terapotik etki iddialaridir. Maya veya maya modelleri
lizerinde antioksidan, yaslanma, metabolizma ya da hiicresel stresle iliskili bircok ¢calisma vardir; ancak

bu ¢alismalarin cogu model sisteme, ekstrakt kompozisyonuna ve doz baglamina bagimhidir, dolayisiyla

bir gida isleme enzimi i¢in dogrudan saghk iddiasina déniistiiriilmemelidir 1.
Cesni, bulyon, sos ve hazir gida uygulamalari

Cesni ve bulyon sistemlerinde maya ekstrakti, tek bir aroma molekiilii gibi degil, cok bilesenli bir lezzet

tabani gibi davranir. Kii¢lik peptitler, amino asitler, ntikleotitler, mineraller ve 1s1l islemle olusan yan

bilesenler; tuz, yag, baharat ve sebze tozlariyla birlikte daha yuvarlak bir savory profil olusturabilir 41,

Bu uygulamalarda Food Grade Yeast Extract Enzyme kullaniminin pratik hedefi, maya hammaddesinden
daha fazla ¢oziiniir ve lezzet aktif fraksiyon elde etmeye yardimci olmaktir. Son iiriin ¢gorba bazi, noodle
cesnisi, atistirmalik kaplama, sos premiksi veya hazir yemek bileseni olabilir; enzim, bu liriinlerin

kendisi degil, bu tUrtinlere girecek maya ekstrakti fraksiyonunun hazirlanmasina katki saglayan islem

yardimcisidir [©],
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Bulyon ve soslarda ¢oziinturliik 6zellikle kritiktir. Yetersiz hidroliz edilmis veya yeterince ayristirilmamis
maya fraksiyonlar1 bulaniklik, tortu, partikiil hissi ya da diizensiz lezzet dagilimi olusturabilir; kontrolli

hidroliz, maya kaynakl katilarin daha homojen dagilmasina ve kuru karisimlarda daha 6ngortlebilir

performansa katki saglayabilir [,
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Bitki bazli gidalarda umami, maskeleme ve govde destegi

Bitki bazl et alternatifleri, siit alternatifi soslar, peynir benzeri stirtlebilir tirtinler ve vegan hazir
yemeklerde lezzet tasarimi genellikle zordur. Bezelye, soya, bakla veya tahil proteinleri aci, topraksi,

yesil, baklagilimsi veya buruk yan notalar tasiyabilir; maya ekstrakti bu sistemlerde umami, gévde ve

yan nota dengeleme amaciyla kullanilan bilesenlerden biridir 191,

Enzim destekli maya ekstrakt: tiretimi, bu alanda daha ¢6ziiniir ve lezzetce yogun fraksiyonlarin elde
edilmesine yardimci olabilir. Ancak bitki bazl matrislerde nihai etki yalnizca maya ekstraktina bagh

degildir; yag fazi, aroma sistemi, tuz seviyesi, asitlik, protein dokusu ve 1s1l islem ge¢misi ayni anda tat

algisi sekillendirir 119,

Maya ekstraktinin bitki bazli tirtinlerdeki degeri 6zellikle “et aromasi taklidi” ile sinirh degildir.
Sebzemsi, mantarimsi, pismis tahil, kavrulmus ve broth benzeri alt notalar da hedeflenebilir; bu

nedenle enzimle hazirlanan maya ekstrakti fraksiyonlary, tirtin gelistiricinin hedefledigi duyusal

mimariye gore farkl sekillerde kullanilabilir ™1,
Besinsel zenginlestirilmis savory gidalar

Besinsel zenginlestirilmis gidalarda maya ekstrakt, tat ve besin katkisini ayni1 anda destekleyebilen bir
bilesen olarak dikkat ¢ceker. Ozellikle ¢orba, piire, yemek baz, tahil karisimi, toparlanma gidasi veya

zenginlestirilmis ¢esni tozu gibi tuzlu formatlarda, maya tiirevli fraksiyonlar amino asit, peptit, mineral

ve mikronutrient katkisi saglayabilir 1.

Buradaki teknik avantaj, hidroliz edilmis maya fraksiyonlarinin biitiin maya biyokiitlesine kiyasla daha
kolay dagilabilmesi ve daha distik partikiil hissi yaratabilmesidir. Bu, 6zellikle cocuk, yasl, klinik

beslenme destekli veya diisiik cigneme gerektiren iiriinler i¢in degil, genel olarak diizgilin tekstiir ve

homojen tat dagilimi istenen tiim savory sistemler i¢in énemlidir [,
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Figure 5. Z2HMZ0M 7t+-2oiE 22 Ref 2= 2T ot 2 2 HO| O£
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Yine de maya ekstrakti iceren bir liriin otomatik olarak ytiksek proteinli veya vitamin takviyesi
niteliginde sayllmamaldir. Besinsel katkinin anlamy, kullanim seviyesi, son liriin porsiyonu, diger

bilesenler ve yerel etiketleme kurallariyla birlikte degerlendirilir; bu belge herhangi bir beslenme veya

saglik iddias1 yerine gegmez 111,
Fermantasyon besiyeri ve biyoproses girdisi olarak maya ekstrakt

Maya ekstrakti, gida dis1 biyoproseslerde ve gida fermantasyonlarinda mikroorganizmalar i¢in organik
azot, peptit, amino asit ve biiylimeyi destekleyen bilesenler saglayan klasik bir besin girdisidir.
Geleneksel fermantasyon baslangig kiiltiirleri izerine yapilan giincel degerlendirmeler,

mikroorganizma cesitliligi ve besin ortaminin fermantasyon performansi agisindan belirleyici oldugunu

vurgular [*2],

Bu baglamda Food Grade Yeast Extract Enzyme, maya tiirevli besin akimlarinin hazirlanmasinda
kullanilabilecek bir proses aracidir. Amag, mikroorganizma biiytimesini destekleyen ¢oziiniir
fraksiyonlar elde etmek olabilir; ancak her fermantasyon sistemi kendi karbon kaynag, azot dengesi,
mineral ihtiyaci ve proses kosullariyla birlikte degerlendirilmelidir [*2],

Bira mayasi yan tiriinlerinin maya ekstraktina déniistiiriilmesi, fermantasyon girdisi acisindan da ilgi

cekicidir. Atik bira mayasi lretim teknikleri tizerine ¢alisma, bu kaynagin yalnizca atik olarak degil,

islenebilir bir besin ve ingredient rezervuari olarak ele alinabilecegini gostermektedir 21,
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Yan akim degerlendirme ve siirdiiriilebilir ingredient gelistirme

Bira, alkol, ekmek mayasi ve endiistriyel fermantasyon siirecleri 6nemli miktarda maya biyokiitlesi

olusturur. Bu biyokiitle dogrudan atik yonetimi sorunu gibi gortlebilir; ancak uygun islemle lezzet,

besin veya fermantasyon girdisi degerine déniistiiriilebilecek proteinli ve hiicresel bilesenler tasir 2],

Figure 6. S 4 HZ BHSAIR S 52 S22 +8M 252 2802 M3l
SinMEH0| EH3 2L 23t [ £22 5 4 ULnt

Enzim destekli islem, bu dontisiimde segicilik ve kontrol saglayabilen seceneklerden biridir. Fiziksel
veya 1s1l 6n islemler hiicre bariyerini zayiflatirken, enzimatik hidroliz proteinli fraksiyonlarin daha

¢ozlniir peptit ve amino asitlere donlismesini destekleyebilir; béylece ayni yan akimdan farkh

hedeflere uygun ekstrakt profilleri gelistirilebilir [],

Gida sistemi stirdurtlebilirligi agisindan yan akimlarin degerlendirilmesi, yalnizca maliyet azaltma
konusu degildir. Besleyici biyokiitlelerin gida veya biyoproses zincirine daha verimli katilmasi, iklim,

kaynak kullanimi ve beslenme baglantilarini birlikte ele alan daha genis gida sistemi yaklasimiyla

uyumludur 51,
Proses ve formiilasyon agisindan dikkat edilmesi gereken teknik gercekler

Enzim destekli maya ekstrakti iretiminde “daha yogun reaksiyon” her zaman daha iyi {irtin anlamina
gelmez. Hidroliz arttik¢a ¢oziniirliik ve lezzet aktif fraksiyonlar artabilir; ancak asir1 parcalanma bazi

matrislerde keskin, acimsi veya fazla maya karakterli notalar1 6ne c¢ikarabilir, bu nedenle hedef tiriin

profili bastan tanimlanmahdir I,
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Maya kaynagi da belirleyicidir. Firinci mayasi, bira mayasi veya farkl fermantasyon kdkenli maya
biyokiitleleri; protein, hiicre duvari bilesimi, metabolit profili ve proses ge¢misi acisindan ayni degildir.

Palatabilite calismalarinda bile farkli maya tiirlerinin ve isleme ge¢cmislerinin duyusal tercihler lizerinde

farkli sonuclar dogurabildigi goriilmektedir [71.

Is1l islem gecmisi lezzet tizerinde 6zellikle gii¢lidiir. Is1, yalnizca enzimi durdurmak veya iirtini stabilize
etmek icin degil, ayn1 zamanda amino bilesenlerle indirgen sekerler arasindaki reaksiyonlar yoluyla

renk ve kavrulmus notalar olusturmak icin de etkili olabilir; ancak bu etki kontrol edilmediginde

istenmeyen koyulasma veya yan tatlar ortaya cikabilir 2],

Ayirma ve konsantrasyon adimlari da son triin kalitesini sekillendirir. Cozliniir ekstrakt fraksiyonunun

hiicre kalintilarindan ne 6l¢tide ayrildig), kuru madde yogunlugu, tuz dengesi ve kurutma tipi; nihai

tozun akiskanhg, ¢oziiniirliigii, rengi ve tat salimi iizerinde etkili olabilir €],

Figure7. 22 FTE= &
SI=7F S M|

Guvenlik ve mevzuat ¢ergevesi

Gida enzimleri, modern gida bileseni liretiminde yaygin kullanilan proses yardimcilaridir; ancak
giivenlik ve mevzuat degerlendirmesi enzimin kaynagina, tiretim bigimine, kullanim alanina ve hedef
pazara gore degisir. Papain gibi gida enzimleri i¢cin yapilan giivenlik degerlendirmeleri, bu iiriin

grubunda kaynak, tiretim ve kullanim baglaminin diizenleyici inceleme agisindan merkezi oldugunu

gosterir 111,
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Benzer sekilde farklh bir gida enzimi i¢in yayimlanan giivenlik degerlendirmesi, enzimlerin gida

zincirindeki roliintin yalnizca islevsel performansla degil, kaynak organizma, saflik, maruziyet ve proses

kosullariyla birlikte ele alindigini ortaya koyar 3],

Enzim katalizli gida bileseni dontisiimleri de diizenleyici ¢cercevelere konu olabilir. Steviol glikozitlerinin
enzim katalizli biyodoniisiimu iizerine yapilan degerlendirme, gida katkisi veya bilesen baglaminda
enzimle uretilen tUrtnlerin spesifikasyon ve giivenlik agisindan ayr1 ayr1 ele alinabilecegini

gostermektedir [14],

Bu nedenle burada sunulan bilgiler, belirli bir iilke icin mevzuat onayy, etiketleme karari veya saghk
iddias1 anlamina gelmez. Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen iiriin i¢in siparisle birlikte saglanan

Analiz Sertifikas1 ve Guvenlik Bilgi Formu, iirtiniin ilgili belge setinin parcasidir .
Enzymes.bio lizerinden tedarik bilgisi

Enzymes.bio, Food Grade Yeast Extract Enzyme Urtiniinii ¢evrim i¢ci dogrudan satis modeliyle tedarik
eder. Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; §deme ve siparis siireci ¢cevrim ici tamamlanir, ardindan

urin sevk siirecine alinir .

&

&

Figure 8. 2EtM 0l 52 22 S 20| ZLAIZ[1, H|Of & 7t+2dE 2l =
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Enzymes.bio bir tiretici veya analiz laboratuvari olarak konumlandirilmamalidir. Bu belge de liretim
recetesi, analiz yontemi veya nihai liriin mevzuat dosyasi yerine ge¢cmez; amag, enzimin maya ekstrakti

uretimindeki teknik roliinti B2B gida bileseni perspektifiyle aciklamaktir .
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Siparisle birlikte Analiz Sertifikas1 ve Glivenlik Bilgi Formu saglanir. Bu belgeler, tirtintin tanimlanmasi,
glvenli elleclenmesi ve isletme ici kalite dokiimantasyonuna eklenmesi agisindan pratik belge destegi

sunar.

Sonu¢: maya hammaddesini daha islevsel bir ingredient akisina doniistiiren
proses araci

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme, maya
biyokiitlesinden daha ¢6ziiniir, lezzetce aktif ve formiilasyona daha uyumlu maya ekstrakti fraksiyonlari
elde etmeye yardimci olan bir gida isleme yardimcisidir. Temel degeri, maya proteinlerinin kontrollii
hidrolizini desteklemesi, hiicre igeriginin sulu faza gecisini kolaylastirmasi ve peptit-amino asit-niikleotit

temelli savory bilesenlerin daha yonetilebilir hale gelmesine katki saglamasidir 1.

Cesni, bulyon, sos, hazir yemek, bitki bazl tirtin, besinsel zenginlestirilmis savory gida ve fermantasyon
besiyeri uygulamalarinda maya ekstrakti, hem lezzet hem de besin profili acisindan esnek bir bilesen

platformu sunar. Ancak nihai performans her zaman maya kaynagj, proses tasarimi, hidroliz seviyesi,

1s1l gegmis ve formiilasyon matrisiyle birlikte belirlenir I,

Enzymes.bio bu trtni 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan tedarik eder; siparisle birlikte Analiz
Sertifikas1 ve Giivenlik Bilgi Formu saglanir. Uriin, bitmis aroma veya hazir maya ekstrakti degil; maya
ekstrakti ve maya tiirevli gida bileseni gelistirme stireclerinde kullanilan teknik bir enzim islem

yardimcisi olarak degerlendirilmelidir .

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract
Enzyme iiriinlinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Supply Food Ingredients Condiment Nutrition Fortified Food Grade Yeast Extract Enzyme satin alin
9

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057
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