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Is bakpoeder E500 gistextract?
Veel mensen vragen zich af of bakpoeder E500 hetzelfde is als gistextract. Het
antwoord is duidelijk: nee, het zijn twee totaal verschillende stoffen met ieder een
eigen functie.  Toch is  de verwarring begrijpelijk,  want beide worden vaak in
voedingsmiddelen  gebruikt.  In  dit  artikel  leggen  we  stap  voor  stap  uit  wat
bakpoeder  E500  precies  is,  wat  gistextract  inhoudt  en  waarom  deze  twee
ingrediënten niet met elkaar verward mogen worden.

Wat is bakpoeder E500?
Bakpoeder,  met  de  code  E500,  bestaat  uit  natriumcarbonaten  zoals
natriumbicarbonaat. Dit wordt ook wel baking soda genoemd. Bakpoeder is een
rijsmiddel. Het zorgt ervoor dat deeg of beslag luchtig wordt tijdens het bakken.
Dit gebeurt doordat bakpoeder bij verhitting of contact met zuur een chemische
reactie aangaat waarbij koolzuurgas vrijkomt. Het gas vormt belletjes in het deeg
en laat het rijzen.

Voorbeelden van producten waarin bakpoeder wordt gebruikt zijn:

Cake en gebak
Koekjes
Pannenkoeken
Pizza en brood (naast gist of in plaats van gist)

Bakpoeder wordt dus puur ingezet om een luchtige structuur te creëren. Het
heeft geen invloed op de smaak, maar wel op de textuur van het eindproduct.

Wat is gistextract?
Gistextract is geen rijsmiddel maar een smaakversterker. Het wordt gemaakt
door gistcellen te laten afbreken in een proces dat autolyse heet. Hierbij komen
aminozuren en nucleotiden vrij. Deze stoffen geven een hartige, umami-smaak.
Dat is dezelfde smaak die je proeft bij producten zoals tomaten, Parmezaanse
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kaas en paddenstoelen.

Gistextract vind je vaak in:

Soepen en bouillons
Snacks zoals chips
Kant-en-klaarmaaltijden
Sauzen en dressings
Vleesvervangers en vegetarische producten

Producenten gebruiken gistextract om de smaak van producten voller en rijker te
maken, zonder dat ze veel zout hoeven toe te voegen.

Het grote verschil
De vraag is bakpoeder E500 gistextract kunnen we dus eenvoudig beantwoorden:
nee, ze hebben totaal verschillende functies.

Bakpoeder  (E500)  →  rijsmiddel,  zorgt  voor  luchtigheid  in  deeg  en
beslag.
Gistextract → smaakversterker, zorgt voor een hartige umami-smaak.

Ze lijken niet op elkaar, worden anders geproduceerd en hebben een ander doel
in voeding.

Waarom ontstaat de verwarring?

De verwarring komt vaak doordat beide ingrediënten E-nummers of technische
namen hebben.  Voor  veel  consumenten  klinkt  “E500”  net  zo  kunstmatig  als
“gistextract”. Ook staan ze soms samen vermeld op verpakkingen van kant-en-
klare producten. Toch gaat het echt om twee totaal andere toevoegingen.

Daarnaast  speelt  mee  dat  zowel  gist  als  bakpoeder  met  “rijzen”  wordt
geassocieerd.  Gist  wordt  immers  gebruikt  om  brood  te  laten  rijzen.  Maar
gistextract is géén gist: het is een afbraakproduct van gistcellen, bedoeld om
smaak te geven en niet om lucht in deeg te brengen.
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Zijn bakpoeder en gistextract veilig?
Zowel  bakpoeder  (E500)  a ls  gistextract  z i jn  door  de  Europese
voedselveiligheidsautoriteit  (EFSA)  goedgekeurd  als  veilige  toevoegingen.
Bakpoeder  wordt  al  eeuwen  gebruikt  in  de  bakkerij  en  gistextract  wordt
wereldwijd toegepast in allerlei voedingsmiddelen. Mensen die gevoelig zijn voor
smaakversterkers zoals glutamaat, kunnen wel klachten ervaren bij gistextract.
Bakpoeder geeft daarentegen zelden problemen, behalve als het in zeer grote
hoeveelheden wordt geconsumeerd.

Wie zich afvraagt: is bakpoeder E500 gistextract, hoeft niet langer te twijfelen.
Bakpoeder is een rijsmiddel dat zorgt voor luchtige cakes en brood. Gistextract is
een smaakversterker die gerechten een volle, hartige smaak geeft. Ze hebben
totaal verschillende functies en zijn niet hetzelfde.
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