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Um ingrediente de origem natural com uso em ascensao na industria
de alimentos.

O extrato de levedura é um ingrediente de origem
natural que melhora o sabor e as propriedades sensoriais
de alimentos, sejam eles salgados ou doces.

Ele é produzido a partir das leveduras, microrganismos
unicelulares invisiveis ao olho nu que sempre existiram na
natureza e vem sendo utilizados hé séculos como fermento
biolégico na fabricacio de paes e bebidas alcodlicas.

Para iniciar a produgio do extrato de levedura, as leve-
duras precisam passar por um processo de multiplicacio
celular para obter um crescimento eficiente da populagéo,
resultando no creme de levedura.

O creme de levedura é mantido sob temperatura
controlada, fazendo com que as enzimas internas do
microrganismo comecem a quebrar as proteinas e outras
macromoléculas presentes na parede celular em molécu-
las menores. Esse processo é chamado de autélise, onde,
em grego, o sufixo “-lise” significa destruicao e “auto”,
proprio.

Ao final do processo de autélise, realiza-se uma centri-
fugacao e lavagem onde sio separadas a parede celular do
interior da célula (contetdo de interesse). A partir deste
momento, a levedura torna-se o extrato de levedura pro-
priamente dito, conservando a maior parte dos nutrientes
iniciais da levedura. A solugio é entao concentrada através
de uma leve evaporacio e depois oferecida ao mercado nas
formas liquida, pasta ou p6.

A solucdo obtida na autélise contém uma sele¢do de
componentes que conferem sabor tais como:
* Proteinas.
* Amino4cidos livres.
e Vitaminas.
* Minerais.
* Polissacarideos.

Dependendo da cepa e do processo de fabricacio
escolhidos, durante a autdlise é possivel obter uma alta
quantidade de aminoacidos e nucleotideos (GMP e IMP)
que sio extraidos do RNA (Acido Ribonucleico, presente
dentro do ntcleo celular).

Por possuir uma composicio e um perfil sensorial tao
rico e complexo, o extrato de levedura acaba possuindo
diversos beneficios que permitem intimeras aplicagoes.

O extrato de levedura intensifica o sabor dos alimentos,
além de conferir um maior preenchimento (mouthfeel),
permanéncia (long lasting) e arredondar o sabor. Larga-
mente utilizado em sopas, caldos, temperos, snacks, carnes
processadas e refeicoes prontas, o extrato de levedura torna
estes alimentos mais ricos e equilibrados sensorialmente.

Outra aplicacio interessante sio os alimentos vegeta-
rianos e veganos. Livre de ingredientes de origem animal,
o extrato de levedura enriquece e intensifica o sabor des-
ses alimentos, permitindo que os seus perfis sensoriais
sejam melhorados e diversificados.
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Os consumidores estdo cada vez mais conscientes
do papel da alimentacdo na sua satude e os fabricantes
de alimentos por sua vez investem no desenvolvimento
de produtos mais saudaveis e nutricionalmente balan-
ceados.

Nesse contexto, a reducio de sal, acticar e gordura
tem sido um dos principais desafios para a inddstria
de alimentos.

Em razao de suas caracteristicas sensoriais, os ex-
tratos de levedura permitem que os produtos sofram
uma reduc¢do do conteido de sédio em até 30%, sem
comprometer seu sabor. Nesse caso, o extrato de le-
vedura age através da intensificacdo do gosto salgado,
reforcando o perfil sensorial do alimento. Ele pode
também mascarar a nota amarga de receitas em que o
cloreto de sédio é substituido pelo cloreto de potassio.

Nas receitas doces também é possivel reduzir em
até 30% o contetdo de agticar. Aqui o extrato de leve-
dura age conferindo uma sensagdo de prolongamento
e intensificando o dulcor. E possivel também intensi-
ficar as notas de baunilha, caramelo, chocolate e café
ou ainda mascarar as notas indesejadas trazidas pelos
edulcorantes.

J4 nas receitas com reducdo de gordura, gracas
a composicio e quantidade de peptideos (moléculas
formadas, principalmente, por aminoécidos) de alguns
extratos de leveduras, é possivel recuperar a sensacio
de preenchimento e a textura da formulacio original.

A palavra “umami” vem do japonés e significa “sa-
boroso”. O umami deriva-se de um aminoacido, o acido
glutamico, presente naturalmente em carnes grelhadas,
presuntos curados, tomates, queijo parmesio, algas
marinhas, ete., e também dos nucleotideos, guanilato
e inosinato de sédio, presentes em cogumelos secos,
carnes e frutos do mar.
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Os nucleotideos e aminoacidos presentes nestes
alimentos permitem a sensag¢ido do gosto umami,
definido por um sabor agradiavel e uma sensacio de
preenchimento e prolongamento. Esse sabor estimula
a producio de saliva e ativa as zonas de contentamento
do cérebro.

Os extratos de levedura ricos em nucleotideos ofe-
recem o gosto umami de forma natural e sdo bastante
utilizados em alimentos em que houve reducio de sal,
aclicar e gordura ou ainda quando se busca substituir
aditivos, como veremos a seguir.

Os consumidores estdo a cada dia mais preocupados
com a saude e com o meio ambiente. Estdo mais exi-
gentes em relacdo a origem natural, a rastreabilidade
e o impacto nutricional ou sustentavel dos alimentos
que estdo ingerindo. As expectativas por transparéncia
e simplicidade explicam o crescimento de afirmacgoes
como “livre de”.

Desse modo, o extrato de levedura com todos seus
beneficios sensoriais é um excelente substituto de ori-
gem natural para muitos aditivos como, por exemplo,
o glutamato monossédico (MSG) e a proteina vegetal
hidrolisada (HVP).

Com as expectativas dos consumidores mudando
para dietas mais saudéveis e com um melhor perfil
nutricional, o extrato de levedura torna-se um grande
aliado da industria de alimentos. E um ingrediente ver-
satil que responde as principais tendéncias do mercado
atual: tem origem natural, torna os alimentos mais sa-
borosos, permite o desenvolvimento de alimentos mais
saudaveis e é livre de ingredientes de origem animal.
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