De markt voor gehydrolyseerde
gistextracten blijft wereldwijd
groeien

De markt voor gehydrolyseerde gistextracten groeit snel en blijft nieuwe sectoren
aantrekken. Dit natuurlijke ingrediént, afkomstig uit gistcellen, bevat een rijke
mix van aminozuren, peptiden, vitaminen en mineralen. Dankzij deze
eigenschappen wordt gehydrolyseerd gistextract veel gebruikt in de
voedingsmiddelenindustrie, maar ook in cosmetica en farmaceutische
toepassingen. De vraag neemt wereldwijd toe, vooral nu consumenten steeds
meer waarde hechten aan natuurlijke, voedzame en clean-label producten.

Volgens cijfers van het Amerikaanse ministerie van Landbouw werd de
wereldwijde markt voor gehydrolyseerde gistextracten in 2021 al geschat op 1,6
miljard dollar. De verwachting is dat deze markt jaarlijks met 8,5% (CAGR)
groeit tot 2028. Deze stevige groei laat zien hoe groot de behoefte is aan
natuurlijke smaakversterkers en functionele ingredienten.

Wat is gehydrolyseerd gistextract?

Gehydrolyseerd gistextract ontstaat door gistcellen gecontroleerd af te breken.
Tijdens dit proces komen waardevolle voedingsstoffen vrij. Hierdoor ontstaat een
smaakvol en voedzaam extract dat veel voordelen biedt:

= versterkt de umamismaak

= verbetert voedingswaarde

= verhoogt houdbaarheid

= vervangt synthetische additieven

= is volledig natuurlijk en vaak non-GMO

Dit maakt het ingredient breed inzetbaar en aantrekkelijk voor producenten die
streven naar gezonde en duurzame producten.
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Groeiende vraag naar natuurlijke en clean-label
producten

Consumenten willen steeds minder kunstmatige toevoegingen in hun voeding.
Hierdoor groeit de vraag naar natuurlijke ingrediénten die dezelfde functie
vervullen als synthetische stoffen. Gehydrolyseerd gistextract past perfect in deze
trend.

Voedingsbedrijven gebruiken het onder meer in:

» soepen
= sauzen

» vleesvervangers

= snacks

= kant-en-klaarmaaltijden

Het biedt een natuurlijke umamismaak en zorgt voor meer diepte in hartige
producten. Omdat het een plantaardige basis heeft, sluit het uitstekend aan bij de
wereldwijde opmars van plantaardige en vegetarische dieten.

Belangrijke rol in plantaardige voeding

Steeds meer mensen kiezen voor een plantaardig dieet. Daardoor groeit de
behoefte aan smaakvolle plantaardige alternatieven voor vlees en zuivel.
Gistextract helpt hierbij omdat het:

= smaken afrondt
= natuurlijke hartigheid toevoegt
= een voedzame basis biedt

Producenten van vleesvervangers gebruiken het dan ook veel om hun producten

rijker van smaak te maken.

Innovatieve toepassingen in de cosmetica-
industrie

Niet alleen de voedingssector groeit. Ook in cosmetica is gehydrolyseerd
gistextract een gewild ingredient. Het wordt toegevoegd aan:
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moisturizers

= Serums
anti-aging producten
» haarverzorging

Dit komt door de huidvriendelijke eigenschappen:

= hydrateert de huid

» kalmeert irritaties

» beschermt tegen invloeden van buitenaf
= ondersteunt natuurlijke huidbarriere

Hierdoor zien steeds meer cosmetische merken de waarde van dit natuurlijke
extract.

Toekomstige kansen voor de markt

De markt voor gehydrolyseerd gistextract blijft zich ontwikkelen. Nieuwe
sectoren ontdekken dit ingredient en innovatieve toepassingen komen steeds
sneller op de markt. Denk aan:

= natuurlijke supplementen
= biologische diervoeding

= sportvoeding

= farmaceutische capsules

Door de combinatie van gezondheid, smaak en functionaliteit blijft de vraag
wereldwijd stijgen.
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