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Einleitung

Beschreibung

Produktinformation

Form

Hefe-Paste ist ein Produkt, das durch Autolyse, Trennung, Konzentration und
Trocknung von Hefezellen gewonnen wird und reich an Proteinen, Peptiden,
Aminosauren, Nukleotiden, Vitaminen, Spurenelementen und mehr ist. Hefe-Paste
hat einen ausgepragten Umami-Geschmack, der charakteristisch fur Hefe ist, und
wird als Geschmacksverstarker in der Lebensmittelindustrie verwendet. Sie kann
signifikante Veranderungen der Bedingungen wahrend der
Lebensmittelverarbeitung standhalten, und ihr Umami-Geschmack wird in
hochsalzigen oder hochtemperatur Umgebungen nicht leicht zerstért. Aufgrund
ihrer nattrlichen Herkunft und des Fehlens von synthetischen oder kiinstlichen
Komponenten wird sie zunehmend als naturliche Alternative zu
Mononatriumglutamat (MSG) verwendet.
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