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酱油。是中国老百姓日常生活中最常用的调味品之一。随

着人们生活品质的不断提升，消费者越来越追求口感鲜美、回

味绵长的好酱油。酵母提取物具有“浓郁”鲜味，与现代的酿

制工艺协同作用能产生一加一大于二的增鲜效果。此外，酵母

提取物还能增加酱油中的氨基酸、多肽、有机酸和酱香类风味

物质．弥补发酵时间短所带来的口味淡薄、酱香偏弱的缺点、

并矫正发酵过程产生的风味不协调等缺点。同时酵母提取物完

全满足有机酱油等高端酱油的趋势。

强有力的客户支持
我们的咸味应用专家。致力于帮助客户一起创造口味更佳

的产品，同时将我们风味配料产品的优势发挥到极致。

我们的每个全球技术中心都派驻了专门的技术应用团队，

他们将非常乐意为您提供技术支持，使您真正能够从这款功能

强大的风味配料产品中受益。想要了解更多吗7拨打电话联系

我们吧!

；妻誓苎犁雾望登篓鲁娶物矍鋈客耋二塞童高翌譬的詈矍物 帝斯曼(中国)有限公司食品配料科技事业部

骡鞴黼鼎篓夔塾焉巍曩≯黧篙m“～叫带来与长时间发酵酱油同等的天然鲜味。我们的解决方案将帮 +、：。i⋯⋯．。：

竺堂翌兰主旱塞竺孥酱油·为您的产品带来更多深受消费者喜 蓓姜!；j 21虿：1；o磊
爱的健康与天然理念!

⋯、‘

健康、营养、材料
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缤蛳科技 美好生活
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