美味YE,距你有多远？

提到YE，对于多数消费者来说，是一个极为陌生的词汇。但是，随着社会对食品安全的重视，YE作为一种食品调味品渐入百姓家……
 
“YE是唯一的食品属性鲜味物质”
据国内最大YE生产厂家——安琪酵母股份公司YE技术总监李沛介绍，YE是酵母抽提物（Yeast Extract）的英文单词的缩写，它是通过从食用酵母中提取的营养性成分制成的鲜味物质。
酵母是目前人类年利用量最大的有益微生物，在面包、馒头等发酵食品的制作过程中起到关键作用。由于酵母本身具有富含多种高价值营养成分的特点，使人类利用酵母不局限于传统的发酵工艺，目前已经上升到营养强化、生物工程、基因工程等众多现代应用科学领域。YE就是人类利用酵母的最大成果之一。
“从酵母中提取营养成分，再加工成美味的鲜味物质YE，这不是一个简单的过程”李沛说。据悉，从安琪公司来说，就使用到了许多现代生物工程的技术和方法，如破壁技术、酶解技术、附聚流化技术等等。
“YE之所以不是一种普通的鲜味物质，除了其生产的技术之外，更多的还体现在它本身”李沛说：“YE富含氨基酸、小肽、B族维生素等，其呈味物质异常丰富，它不像传统调味物质那样味道单一，而是具有鲜味柔和、厚味绵长的特性。”
他举例说，过去人们发现的一些美味可口的食品，可能都只是具备某一种特定的鲜味物质，比如鱼肉鲜美主要是含有呈味肌苷酸、蘑菇鲜美主要是含有鸟苷酸等。但是YE却不一样，它本身是从酵母中提取了多种鲜味物质或美味前体物质，是各种鲜味物质的自然结合，因此在味道口感上更加鲜美、自然。
目前，YE与味精、I+G并称三大鲜味物质，但惟独只有YE具备食品属性，不是食品添加剂，因此备受用户欢迎。

 “食品企业开始越来越重视YE，使用YE是高档次的象征”
事实上，食品企业使用YE早已不是什么新鲜事。厂家技术人员都知道使用YE的好处，他们认为YE增鲜调味效果特别好，还能给食品增加营养；更主要的一个原因是：YE是食品属性，不是食品添加剂，没有使用量的限制和顾忌。
“最早使用YE的其实是一些跨国公司。他们在国外都知道YE使用效果好”李沛介绍说：“比如，他们在方便面调味包、饼干中都会加YE，以此来替代一些化学类香精，使食品的安全性得到了保障、营养也得到了提高。”
细心的消费者会发现，在很多高档食品、调味品的标签上，会标注“酵母抽提物”或“酵母精”、“酵母浸粉”等，事实上，这些都是YE的另外一种叫法，只是翻译不同罢了。
“很多企业将添加YE作为了增鲜调味的秘密武器，并不拿出来宣传，这是广大消费者对YE并不熟悉的原因所在。”李沛说。
当然，YE还只是众多食品调味物质中的一种，一般企业会考虑成本因素而使其使用量较少。但对于绝大多数食品企业来说，YE的调味功能效果好确实是公认的，现在不仅大企业使用YE，连很多小企业也都会使用YE。李沛介绍说：“从行业产量来看，就明显看出来，需求量在大大增加。比如安琪公司产量在近两年内就翻了一番，但仍供不应求。”

“在国际市场，YE发展更为迅猛”
据李沛介绍，YE最初是从欧洲发展，已在欧美食品、调味品行业广泛使用；最近几年，YE的发展更是呈现快速增长的势头，是什么原因促使YE的高增长呢？
“除了YE本身的功能外，很重要的还是消费者的需求。”李沛分析道。
他说，近年来屡屡出现的全球性的食品安全问题，让消费者更加重视安全和健康，这是促成YE高速增长的主要原因。
“至少有两大需求为YE的发展提供了良好机遇”李沛说：“一是欧盟所制定的清洁标签制度，二是降盐行动。”
清洁标签制度对于中国企业来说也是一个新鲜名词。事实上，这一制度已对欧盟食品工业产生了重大影响。李沛介绍说，欧盟实行的清洁标签（Clean Label）制度，即是在食品、调味品的配料标签中追求“清洁化”，尽量少用到食品添加剂。
为此，欧盟将每一种添加剂都实行一对一的E编码（E-Number），例如，味精被标注成E631。消费者只要看到E编码少的食品标签，就知道这种食品所含的添加剂少，因而这种食品会受到亲睐，反之，E编码多的自然不受欢迎。而很多食品需要调味但又不想使用调味的添加剂，怎么办？YE提供了很好的解决方案。因为YE属于食品，不是添加剂，不属于E编码的范畴，它具有良好的调味增鲜功能和掩盖异味的功能，能不受限制的用到食品中去。正是“安全、营养、健康”的食品特性使YE被越来越多的厂家所采用。
全球范围的高血压疾病剧增，使世界卫生组织连连高呼要降低盐摄入。因此，一场席卷全球的降盐行动正在兴起。据悉联合利华已宣称要在其体系内降盐9100吨。但减少盐自然会食品的味道大大降低。科学家们通过实验发现，只有通过添加YE才是达到降盐增鲜的最好方式，这也是YE呈现快速发展的重要原因。
 “目前已有专门的YE调味产品，未来前景巨大”
在欧美，YE不仅用于食品工业，也有很多企业专门开发出YE调味酱。可以直接涂抹在面包、沙拉、牛排上食用。目前，我国也已出现了类似的产品。“YE将不再是作为中间原料型产品，它已面向了终端用户和消费者，未来潜力更大。”李沛说。
业内人士分析，随着消费者需求的发展、国家相关制度的完善，化学香精调味料必然会淡出市场，而天然提取物类的调味料前景一片明朗。作为最大受益者的YE产业，将是最被看好的。目前，国内YE厂家均在储备研发终端型YE产品。行业龙头安琪酵母已率先开发出了系列产品，包括适用于餐饮厨师使用的YE餐饮调味品和终端消费者使用的YE特浓鲜味汁、YE鲜味粉、YE高汤粉等。
在今年餐饮行业出现的“一滴香”添加剂事件后，安琪公司开发的YE餐饮配料产品骨汤汁、馅旺、鸡肉鲜香膏、面汤宝等产品销售火爆，则很好的印证了上述观点。
“耐蒸煮、醇厚、回味长，这是YE产品使用效果上的显著特点”李沛说：“加上产品在属性上的优势，必然得到市场快速的接受。”
据悉，目前安琪已规划了消费者到工业用户、从原料产品到终端产品的YE产业整体发展构架。
“现在，很多消费者已开始接触到了YE产品。比如北京、上海这些地区很多超市就有了YE终端产品，如特别添加YE的鸡精、YE特浓鲜味汁、YE鲜味粉等产品”李沛告诉笔者：“应该说，调味领域的YE时代已经来临，今后我们将会接触到更多的YE产品！”
