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Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis:
enzymatyczna hydroliza biatek i odbitteryzowanie
hydrolizatow
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Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis to enzym stosowany jako narzedzie do
pogtebiania hydrolizy biatek: skraca peptydy od konca N, zwieksza udziat krétszych
fragmentéw i moze wspierac¢ redukcje goryczy hydrolizatow. W praktyce najlepiej sprawdza
sie jako etap uzupetniajgcy po dziataniu endoproteaz, szczeg6lnie w hydrolizatach biatek
zwierzecych, kolagenowych, rybnych i innych matrycach bogatych w peptydy. Produkt
oferowany przez Enzymes.bio jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3

dostarczane wraz z zamowieniem .

Czym jest Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis?

Aminopeptydazy to enzymy proteolityczne nalezace do grupy egzopeptydaz: zamiast przecina¢ tancuch
biatkowy w przypadkowych lub preferowanych miejscach wewnetrznych, usuwaja kolejne reszty
aminokwasowe od N-konca peptydu. Ta réznica mechanistyczna jest kluczowa technologicznie,
poniewaz aminopeptydaza nie pelni tej samej roli co typowa endoproteaza; dziata raczej jako enzym
»wykanczajacy” lub doprecyzowujacy profil hydrolizatu po wstepnym rozcieciu biatka na mniejsze
peptydy. W literaturze aminopeptydaza N jest opisywana jako jeden z dobrze badanych przedstawicieli

tej klasy enzymow, istotny ze wzgledu na specyficzne oddzialywanie z peptydami i rozpoznawanie ich

kotica aminowego [,

W zastosowaniach przemystowych termin ,Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis” odnosi sie
nie do jednego uniwersalnego efektu dla wszystkich surowcéw, lecz do funkcji technologicznej:
kontrolowanego skracania peptydow i modyfikacji sktadu hydrolizatu. Produkt dostepny przez
Enzymes.bio jest opisany jako enzym do hydrolizy biatek, przeznaczony m.in. do pracy z hydrolizatami i
surowcami biatkowymi w procesach przemystowych . Enzymes.bio wystepuje tu jako dostawca

produktu online, a nie jako producent enzymu ani laboratorium badawcze.
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Najwazniejsza konsekwencja praktyczna jest prosta: aminopeptydaza moze pomdc tam, gdzie sama
hydroliza endoproteazami pozostawia zbyt duzo $rednich lub krotkich peptydéw o niepozadanym
profilu sensorycznym, zbyt niskim udziale wolnych aminokwaséw albo niedostatecznie dopracowanej
charakterystyce funkcjonalnej. Dotyczy to zwtaszcza hydrolizatow, ktére majg by¢ dalej uzywane jako
sktadniki zywnosci, komponenty smakowe, sktadniki paszowe lub pdtprodukty biatkowe wymagajace

powtarzalnej jakoSci.

Mechanizm dziatania: dlaczego aminopeptydaza uzupetnia endoproteazy

Dziatanie od N-konca peptydu

Biatko mozna traktowac jak dtugi tancuch aminokwaséw, ktdry w procesie hydrolizy jest rozcinany na
krétsze fragmenty. Endoproteazy wykonuja pierwszy, najbardziej ,gruby” etap pracy: przecinaja
wigzania peptydowe wewnatrz tanicucha i tworza mieszanine peptydéw o réznej dtugosci.
Aminopeptydaza dziata inaczej — rozpoznaje N-koniec peptydu i odtgcza kolejne aminokwasy, zwykle
krok po kroku, przez co stopniowo przesuwa profil produktu w strone krétszych peptydéw i wolnych
aminokwas6w. Badania nad aminopeptydaza N i peptydami oddziatujagcymi z tym enzymem pokazuja,

ze specyfika rozpoznawania peptydu oraz jego koncowych reszt jest centralna dla mechanizmu

dziatania tej klasy enzymoéw [,

To dziatanie ma duze znaczenie dla hydrolizatéw biatkowych. JeZeli po etapie endoproteolizy powstaje
mieszanina o intensywnej goryczy, zbyt wysokiej lepkosci, niedostatecznej rozpuszczalnosci lub
nieodpowiednim profilu peptydowym, samo wydtuzanie czasu pracy endoproteazy nie zawsze daje
oczekiwany wynik. Endoproteaza moze dalej cig¢ biatka i wieksze peptydy, ale niekoniecznie skutecznie
usuwa problematyczne reszty na konicach krétkich peptydéw. Aminopeptydaza uzupetnia ten

mechanizm, poniewaz ,obrabia” juz powstate peptydy od ich korica aminowego.
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Znaczenie specyficznosci substratowej

Nie kazda aminopeptydaza dziata tak samo na kazdy peptyd. W praktyce réznice wynikajg z preferencji
wobec okreslonych N-konicowych aminokwasoéw, struktury przestrzennej substratu, dostepnosci konca
peptydu, obecnos$ci aminokwaséw utrudniajacych hydrolize oraz warunkéw srodowiska reakcyjnego.
Szczegdblnie interesujaca podgrupa sa prolyl aminopeptydazy, czyli enzymy zwigzane z usuwaniem N-
koncowych reszt proliny; przeglad z 2022 r. omawia ich klasyfikacje, wtasciwosci, produkcje i

zastosowania przemystowe, pokazujac, ze nawet w obrebie jednej podgrupy réznice enzymatyczne

moga by¢ istotne technologicznie 2,

Prolina jest dobrym przyktadem, poniewaz jej pierscieniowa struktura wptywa na ksztatt peptydu i
moze utrudnia¢ dziatanie wielu proteaz. W biatkach bogatych w proline, takich jak niektore frakcje
roslinne, mleczne czy kolagenowe, specyficzne peptydazy moga zmienia¢ profil hydrolizy w sposéb
niemozliwy do osiggniecia sama endoproteaza. Nie oznacza to, ze kazda aminopeptydaza jest enzymem
prolinospecyficznym; oznacza raczej, ze dobér aktywnos$ci aminopeptydazowej ma znaczenie, jesli

koncowy hydrolizat ma spetnia¢ okreslone wymagania smakowe lub funkcjonalne.

Rola metali i Srodowiska reakcyjnego

Wiele aminopeptydaz nalezy do enzymoéw, ktérych aktywnos¢ jest powigzana z centrum katalitycznym
wymagajacym odpowiedniego srodowiska chemicznego. Z punktu widzenia zaktadu przetwdérczego
najwazniejsze nie jest jednak akademickie zaklasyfikowanie wszystkich rodzin enzymoéw, lecz

zrozumienie, Ze stabilno$¢ i wydajnos¢ aminopeptydazy zaleza od matrycy: pH, temperatury, zasolenia,
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dostepnosci substratu, stopnia denaturacji biatka, obecnosci ttuszczéw, mineratéw, inhibitoréw oraz
wcze$niejszej historii cieplnej surowca. Wtasnie dlatego enzym nalezy traktowa¢ jako element catego

procesu hydrolizy, a nie jako pojedynczy dodatek dziatajacy identycznie w kazdej recepturze.

W przypadku hydrolizatéw o ztozonym sktadzie — na przyktad miesnych, rybnych, kolagenowych lub
kostnych — dostepno$¢ N-koncéw peptydéw zmienia sie w czasie. Na poczatku procesu cze$¢ biatek
moze by¢ nierozpuszczona lub stabo dostepna enzymatycznie; po wstepnym dziataniu proteaz ros$nie
liczba krétszych peptydow, ktére stajg sie wtasciwymi substratami aminopeptydazy. To wyjasnia,
dlaczego w wielu schematach technologicznych aminopeptydaza jest bardziej racjonalna jako etap

koncowy albo réwnolegty z proteaza gtéwna niz jako jedyny enzym hydrolizujacy surowe biatko.
Aminopeptydaza, endoproteaza i inne peptydazy — porownanie funkcji

Ponizsza tabela porzadkuje réznice miedzy najwazniejszymi typami enzymow proteolitycznych
uzywanych przy projektowaniu hydrolizy biatek. Zestawienie nie zastepuje walidacji procesu, ale

pomaga zrozumie(, dlaczego aminopeptydaza ma odrebna role technologiczna.

Figure 2. 2t & OIO| .= E|CIOLN| 7t+2 0l = T A 7|22 M5, dY 82
XL ALR 80| Hgtot of0[ = At0] SR 7t=2ol =2 2 T ehe LT
Giowne miejsce  Typowy efekt w Najwazniejsza wartos¢ Ograniczenie
Typ enzymu . . -
dziatania hydrolizacie procesowa praktyczne
Wigzania Szybkie Buduje bazowy stopien . o
o o . Moze pozostawiac
wewnetrzne w rozdrobnienie biatka hydrolizy i obniza mase )
Endoproteaza gorzkie, hydrofobowe

biatku lub duzym na peptydy réznej czasteczkowgq frakcji
, - . peptydy
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Typ enzymu

Aminopeptydaza

Prolyl

aminopeptydaza

Karboksypeptydaza

Mieszanki proteaz

Gtéwne miejsce
dziatania

N-koniec

peptydu

N-koniec
peptydu
zawierajacy
proline w pozycji

docelowej

C-koniec
peptydu

Rézne miejsca w
biatkach i
peptydach

Typowy efekt w
hydrolizacie

Stopniowe
uwalnianie N-
koricowych
aminokwaséw i

skracanie peptydéow

Modyfikacja
peptydodw, ktére
moga by¢ oporne na

inne proteazy

Uwalnianie
aminokwasow z
przeciwnego korca
fanicucha

Szersza, bardziej

ztozona hydroliza

Najwazniejsza wartos¢
procesowa

Doprecyzowanie profilu
peptydowego,
potencjalne zwiekszenie

wolnych aminokwaséw

Przydatna w
specyficznych matrycach
i sekwencjach

prolinowych

Komplementarna
obroébka peptydéw od

korica karboksylowego

Mozliwosé uzyskania
zbalansowanego profilu
hydrolizatu

Ograniczenie
praktyczne

Wymaga dostepnych
peptyddw; zwykle nie
zastepuje etapu
endoproteolizy

Wezsza funkcja niz
ogélna proteoliza;
znaczenie zalezy od

substratu [2]

Nie rozwigzuje
problemoéw
wynikajacych
wytacznie z N-
koncowej struktury

peptydu

Wieksza liczba
zmiennych
procesowych i
trudniejsza

interpretacja efektu

W praktyce najlepszy efekt czesto wynika z sekwencji: przygotowanie surowca, wstepna hydroliza

endoproteazg, nastepnie etap z aminopeptydaza ukierunkowany na korekte profilu peptydowego. Nie

jest to reguta absolutna, ale logiczne podejscie wynikajace z mechanizmu dziatania enzymoéow.

Aminopeptydaza potrzebuje peptydéw jako substratuy, a ich dostepno$¢ wzrasta po wcze$niejszym

rozcieciu biatka.

Gtéwne zastosowania w hydrolizie biatek

Odbitteryzowanie hydrolizatéw biatkowych

Jednym z najwazniejszych zastosowan aminopeptydazy jest wspieranie odbitteryzowania hydrolizatow.

Gorycz hydrolizatow czesto wynika z obecno$ci krétkich lub Srednich peptydéw zawierajacych

aminokwasy hydrofobowe. Same wolne aminokwasy, krétkie peptydy i wieksze fragmenty biatka moga
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dawac¢ bardzo rézne wrazenia smakowe, dlatego zmiana profilu peptydowego moze istotnie wptywac
na akceptowalno$¢ sktadnika. Produkt Enzymes.bio jest pozycjonowany witasnie jako enzym do

hydrolizy biatek, co obejmuje prace z hydrolizatami biatkowymi w zastosowaniach przemystowych .

Mechanistycznie redukcja goryczy nie polega na ,maskowaniu” smaku, lecz na rzeczywistej
przebudowie mieszaniny peptydow. Jezeli aminopeptydaza odcina kolejne N-koficowe aminokwasy od
gorzkiego peptydu, zmienia jego dtugos$¢, hydrofobowo$¢, tadunek oraz sposoéb oddziatywania z
receptorami smaku. Efekt nie jest jednak gwarantowany w jednakowym stopniu dla kazdego substratu:
hydrolizat kolagenowy, rybny, mleczny, miesny czy ros$linny bedzie miat inny sktad peptydéw, a wiec

inng podatnos$¢ na enzymatyczne ,wygtadzenie” profilu sensorycznego.

Pogtebiona hydroliza i zwiekszanie udziatu wolnych aminokwaséw

Drugim zastosowaniem jest zwiekszanie stopnia rozdrobnienia produktéw proteolizy. Aminopeptydaza
nie tylko skraca peptydy, ale moze zwieksza¢ pule wolnych aminokwaséw, co bywa istotne dla smaku,
reaktywnosci technologicznej, rozpuszczalnosci i dalszego wykorzystania hydrolizatu. W
przeciwienstwie do agresywnych metod chemicznych enzymatyczna hydroliza pozwala prowadzi¢
przebieg reakcji bardziej selektywnie, cho¢ wymaga kontroli warunkéw i czasu procesu.

W produktach biatkowych przeznaczonych do dalszego formutowania wiekszy udziat
niskoczasteczkowych frakcji moze poprawia¢ zachowanie w roztworach, napojach, bulionach, pastach,
premiksach lub innych uktadach wodnych. Nalezy jednak unika¢ automatycznego zatozenia, ze ,im
wieksza hydroliza, tym lepiej”. Nadmierne rozdrobnienie moze pogorszy¢ profil sensoryczny, zmienic¢
lepko$¢, zwiekszy¢ reaktywnos¢ w obrébce cieplnej albo zaburzy¢ funkcje teksturotworcza biatka.

Aminopeptydaza jest wiec narzedziem do sterowania, a nie prostym wzmacniaczem kazdego procesu.
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Sktadniki smakowe, umami i baza do przypraw

Hydrolizaty biatkowe sg powszechnie stosowane jako sktadniki smakowe, poniewaz zawierajg peptydy i
wolne aminokwasy uczestniczace w budowaniu odczu¢ bulionowych, miesnych, fermentacyjnych,
drozdzowych lub umami. Aminopeptydaza moze by¢ przydatna wtedy, gdy celem jest przesuniecie
profilu z ,surowo biatkowego” lub gorzkiego w kierunku bardziej zaokraglonego, krotszego i
bogatszego w wolne aminokwasy. W przegladzie dotyczacym prolyl aminopeptydaz zastosowania

przemystowe sg omawiane wiasnie w kontekscie wtasciwosci enzymow, ktore moga mie¢ znaczenie dla

zywnosci i przetwarzania biatek 2],

W praktyce sensorycznej liczy sie rownowaga. Kréotkie peptydy moga wzmacnia¢ petnie smaku, ale
cze$¢ z nich odpowiada za gorycz. Wolne aminokwasy moga wnosi¢ nuty stodkie, gorzkie, kwasne lub
umami zaleZnie od sktadu. Aminopeptydaza umozliwia przesuniecie tej rOwnowagi, poniewaz zmienia
proporcje peptydéw do aminokwasow. Najbardziej warto$ciowe zastosowanie nie polega na

maksymalnym rozktadzie, lecz na osiggnieciu profilu, ktéry pasuje do docelowego produktu.

Kolagen, zelatyna i biatka tkanki tacznej

Kolagen i zelatyna majg inng strukture niz wiele biatek globularnych. Sa bogate w specyficzne
sekwencje aminokwasowe i moga tworzy¢ hydrolizaty o charakterystycznym profilu peptydowym. W
takich matrycach aminopeptydaza moze stuzy¢ do koncowego dopracowania hydrolizatu po etapie
gtownej proteolizy, zwtaszcza gdy celem jest zmniejszenie frakcji wiekszych peptydéw lub korekta
smaku. Produkt Enzymes.bio jest opisywany jako rozwigzanie do hydrolizy biatek, z zastosowaniem w

przemystowych procesach obejmujgcych rézne surowce biatkowe .
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W przypadku kolagenu szczegdlnie wazne jest, aby nie zaktada¢ prostego przeniesienia wynikéw z
innych biatek. Matryca kolagenowa ma inng dostepnos$¢ enzymatyczng, inng odporno$¢ strukturalng i
inng reakcje na obrébke cieplng. Aminopeptydaza moze dziata¢ skutecznie dopiero wtedy, gdy
wczes$niejszy etap technologiczny udostepni odpowiednia pule peptydow. Z tego powodu sekwencja

procesu ma zwykle wieksze znaczenie niz sama obecno$¢ enzymu w recepturze.

Surowce rybne, morskie i zwierzece

Hydrolizaty rybne i morskie sg technologicznie atrakcyjne, ale czesto trudne sensorycznie. Moga
zawiera¢ intensywne nuty zapachowe, stonos¢, gorycz i zmienny profil aminokwasowy wynikajacy z
sezonowo$ci oraz rodzaju surowca. Aminopeptydaza moze pomé6c w korekcie profilu peptydowego,
zwlaszcza po wstepnym rozktadzie biatek rybnych lub skorupiakowych. Nie eliminuje jednak zwigzkéw
zapachowych niezwigzanych z peptydami, dlatego jej efekt nalezy rozumiec jako proteolityczny, a nie

jako uniwersalng dezodoryzacje.
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W hydrolizatach miesnych i kostnych aminopeptydaza petni podobng funkcje: skraca peptydy powstate
w wyniku dziatania proteaz i moze zwieksza¢ udziat wolnych aminokwaséw. W takich procesach wazna
jest jednorodno$¢ surowca, dostepnos¢ biatka, udziat thuszczu oraz wczesniejsza obrébka termiczna.

Enzym moze poprawiaé profil hydrolizy, ale nie zastapi prawidtowego przygotowania matrycy.
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Jak wtacza¢ aminopeptydaze do procesu hydrolizy

Etap po hydrolizie gtdwnej

Najbardziej typowe podejscie polega na uzyciu aminopeptydazy po enzymie gtownym, ktéry rozcina

biatko na krétsze peptydy. Taki uktad jest logiczny, poniewaz zwieksza liczbe dostepnych N-konicow —
czyli miejsc, od ktérych aminopeptydaza moze rozpocza¢ sekwencyjne odcinanie aminokwaséw. Jezeli
enzym zostanie dodany zbyt wcze$nie do stabo roztozonej, nierozpuszczonej lub strukturalnie zwartej

matrycy, moze nie mie¢ dostepu do wystarczajacej liczby odpowiednich substratow.

W praktyce moment dodania powinien wynikac z celu procesu. Jesli najwazniejsze jest szybkie
obnizenie masy czasteczkowej biatka, priorytetem pozostaje endoproteaza. Jesli celem jest korekta
smaku, zwiekszenie wolnych aminokwasow lub zmniejszenie udziatu wybranych peptydow,
aminopeptydaza staje sie narzedziem etapu koncowego. W niektorych uktadach mozliwe jest
prowadzenie procesu rownolegtego, ale wymaga to zgodnos$ci warunkow pracy enzymodw i kontroli
koncowego profilu produktu.

Wptyw matrycy i przygotowania surowca

Aminopeptydaza dziata na peptydy obecne w fazie, do ktérej ma dostep. Dlatego rozpuszczalnos¢,
dyspersja, lepkos$¢ i stopien wstepnego rozwiniecia biatka majg duze znaczenie. Surowiec o wysokiej
zawarto$ci ttuszczu, mineratéw lub sktadnikéw nierozpuszczalnych moze ogranicza¢ kontakt enzymu z
peptydami. Z kolei nadmierna obrobka cieplna moze zmieni¢ dostepnos¢ substratu lub wywotac

reakcje uboczne wptywajgce na kolor, zapach i smak hydrolizatu.

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis — relative activity vs
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W hydrolizie biatek wazne jest rowniez to, Ze ,ten sam enzym” moze dawac¢ rézny efekt w zaleznosci od
surowca. Peptydy pochodzace z kolagenu, miofibryli mie$niowych, biatek mleka, biatek rybnych lub
frakcji roslinnych r6znig sie sekwencjg, dtugoscia i hydrofobowoscig. Aminopeptydaza jest wiec

elementem projektowania procesu, a nie zamiennikiem doSwiadczenia technologicznego.

Warunki procesu bez uproszczen

Optymalne warunki pracy enzymu zalezg od konkretnego preparatu i matrycy. W dokumentacji
operacyjnej produktu nalezy opierac sie na informacjach dostarczonych z zaméwieniem, w tym CoA i
SDS, a w zaktadzie — na wtasnych specyfikacjach procesu oraz wymaganiach bezpieczenstwa. W tym
artykule celowo nie podano wartos$ci aktywnosci, klas jakosci ani szczeg6towych metod oznaczania,
poniewaz dla uzytkownika przemystowego najwazniejsze jest prawidtowe dopasowanie enzymu do

realnej aplikacji, a nie przenoszenie liczbowych parametréw poza kontekst produktu.

Warto natomiast pamieta¢ o ogdlnej zasadzie: enzymy sg wrazliwe na srodowisko. Zbyt niekorzystne
pH, temperatura, zasolenie, obecno$¢ inhibitorow lub niedostateczna dostepnos$¢ substratu moga
obnizy¢ efekt technologiczny. Z drugiej strony dobrze przygotowana matryca i wtasciwa sekwencja
proteolizy moga znaczaco zwiekszy¢ uzyteczno$¢ aminopeptydazy bez koniecznosci radykalnej zmiany

catego procesu.

Korzysci technologiczne i ograniczenia

Korzysci

Najwazniejsza korzyscia jest mozliwos$¢ precyzyjniejszego ksztattowania hydrolizatu niz przy uzyciu
samej endoproteazy. Aminopeptydaza moze zwieksza¢ udziat krétkich frakcji, zmienia¢ stosunek
peptydéw do wolnych aminokwaséw oraz zmniejsza¢ udzial wybranych peptydéw odpowiadajacych za
niepozadany smak. Jest to szczegdblnie istotne w produktach, w ktérych hydrolizat ma nie tylko

dostarcza¢ biatka, ale rowniez petni¢ funkcje smakowa lub technologiczna.

Druga korzyscig jest kompatybilno$¢ z procesami enzymatycznymi. Zamiast stosowaé ostrzejsze
podejscia chemiczne, zaktad moze projektowac hydrolize jako sekwencje kontrolowanych reakcji
enzymatycznych. Takie podejs$cie zwykle daje wieksza selektywnos¢, ale wymaga znajomosci surowca i
kontroli procesu. W skali przemystowej ocena kosztu, czasu reakgcji i zuzycia energii pozostaje wazna;

literatura dotyczaca procesdw przemystowych podkresla znaczenie optymalizacji kosztowo-

energetycznej i oceny efektywnosci catego uktadu, a nie tylko pojedynczego etapu 1.
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rinopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis — relative activity vs tem
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Trzecig korzyscia jest mozliwo$¢ poprawy warto$ci uzytkowej ubocznych lub trudniejszych surowcéw
biatkowych. Hydrolizaty z produktéw rybnych, miesnych, kostnych czy kolagenowych moga by¢
cennymi komponentami, ale czesto wymagaja dopracowania profilu sensorycznego. Aminopeptydaza
nie rozwigzuje wszystkich problemow takiej matrycy, lecz moze zwiekszy¢ szanse na uzyskanie

sktadnika o bardziej przewidywalnym profilu.

Ograniczenia

Najwiekszym ograniczeniem jest zalezno$¢ od substratu. Jesli problem sensoryczny hydrolizatu wynika
gtownie z utlenionych lipidéw, amin biogennych, zwigzkéw lotnych lub nadmiernej mineralizacji,
aminopeptydaza nie bedzie narzedziem podstawowym. Jej dziatanie dotyczy wigzan peptydowych i

profilu peptydowo-aminokwasowego, a nie wszystkich przyczyn niepozadanego smaku lub zapachu.

Drugim ograniczeniem jest ryzyko nadmiernej hydrolizy. Zbyt daleko posuniety rozktad moze
zwiekszy¢ intensywno$¢ niektorych nut smakowych, zmieni¢ barwe podczas dalszej obrdbki cieplnej
albo obnizy¢ funkcjonalno$¢ strukturalng biatka. W produktach, ktére wymagaja zelowania,

emulgowania lub budowania tekstury, bardzo gteboka hydroliza nie zawsze jest pozadana.

Trzecie ograniczenie dotyczy specyficzno$ci enzymu. Przeglad prolyl aminopeptydaz pokazuje, Ze

klasyfikacja, wtasciwosci i zastosowania enzymow z tej grupy sg zréznicowane, co ma znaczehie przy

interpretacji efektu technologicznego [?!. Sama nazwa ,aminopeptydaza” opisuje ogélny kierunek

dziatania, ale nie gwarantuje identycznej skutecznosci wobec kazdej sekwencji peptydowe;j.
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Zastosowania wedtug typu surowca

Surowiec lub
hydrolizat

Hydrolizat biatka
zwierzecego

Kolagen i zelatyna

Surowce rybne i
morskie

Bazy smakowe i

przyprawowe

Sktadniki paszowe

Produkty uboczne
przetworstwa biatka

Typowy problem
technologiczny

Gorycz, zmienny profil
peptydowy, intensywny
smak

Specyficzna struktura,
peptydy trudne

sensorycznie

Gorycz, nuty morskie,

zmiennos¢ partii

Potrzeba petni smaku bez

nadmiernej goryczy

Wykorzystanie frakgcji
biatkowych, powtarzalnos¢
hydrolizatu

Niska wartos¢ surowca,

trudny smak, zmiennos¢

Potencjalna rola

aminopeptydazy

Skracanie peptyddw,
zwiekszanie udziatu wolnych

aminokwaséw

Koncowe dopracowanie profilu
hydrolizatu

Korekta frakcji peptydowych i

aminokwasowych

Wspieranie powstawania
krétszych peptydow i
aminokwaséw

Pogtebiona hydroliza i
modyfikacja peptydow

Podniesienie wartosci
technologicznej hydrolizatu

Najwazniejsze

zastrzezenie

Efekt zalezy od
wczesniejszej proteolizy i

jakosci surowca

Wymaga udostepnienia
peptyddéw przez etap

gtéwny

Nie usuwa wszystkich

zwigzkdéw zapachowych

Wymaga oceny
sensorycznej w docelowe;j

matrycy

Zastosowanie musi by¢
zgodne z lokalnymi

przepisami

Nie zastepuje kontroli

surowca i higieny procesu

Takie ujecie pomaga unikng¢ dwoch btedéw: przeceniania enzymu jako uniwersalnego rozwigzania

oraz niedoceniania jego roli jako precyzyjnego narzedzia koncowej proteolizy. Aminopeptydaza jest

najbardziej uzyteczna wtedy, gdy problem procesu rzeczywiscie dotyczy peptydéw, a nie catej matrycy

w sensie chemicznym.
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opeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis — dose-response (diminishi
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Znaczenie dla jakosci i powtarzalnosci procesu

W procesach B2B liczy sie nie tylko jednorazowy efekt, ale powtarzalno$¢ miedzy partiami.
Aminopeptydaza moze pomdc w stabilizowaniu profilu hydrolizatu, jezeli zostanie wtgczona w
kontrolowany schemat technologiczny. Oznacza to konsekwentne przygotowanie surowca, statg
sekwencje enzymow, kontrole czasu procesu oraz warunkow, ktére wptywaja na aktywnos¢
enzymatyczng. Ogdélne opracowania dotyczace audytdéw i proceséw przemystowych wskazuja, ze
analiza etapow, zuzycia zasoboéw i zmiennosSci operacyjnej jest wazna dla poprawy efektywnosci
zaktadu [,

Z perspektywy jakosci produktu konicowego istotne s3 trzy poziomy kontroli. Pierwszy to kontrola
surowca: jego Swiezosci, sktadu i sposobu przygotowania. Drugi to kontrola przebiegu hydrolizy:
kolejno$¢ enzymow, warunki procesu i moment zakoniczenia reakcji. Trzeci to kontrola zastosowania
hydrolizatu w finalnej matrycy, poniewaz hydrolizat oceniany samodzielnie moze zachowywac sie
inaczej niz w gotowym produkcie.

Warto rowniez pamieta¢, ze odbitteryzowanie nie musi oznacza¢ catkowitego usuniecia goryczy. W
niektérych bazach smakowych lekka gorycz, nuty bulionowe lub fermentacyjne sg elementem
pozadanego profilu. Celem aminopeptydazy jest wiec przesuniecie rownowagi sensorycznej, a nie

zawsze maksymalne ,wyczyszczenie” smaku.
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Bezpieczenstwo pracy i dokumentacja

Preparaty enzymatyczne sa biologicznie aktywnymi biatkami, dlatego powinny by¢ uzywane zgodnie z
dokumentacjg produktu i procedurami zaktadowymi. W praktyce oznacza to ograniczanie pylenia,
unikanie kontaktu z oczami i skdrg, stosowanie wtasciwej ochrony osobistej oraz postepowanie zgodne
z kartg charakterystyki. CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem, co pozwala uzytkownikowi
przemystowemu odnie$¢ sie do aktualnej dokumentacji dla konkretnej partii produktu.

Enzymes.bio udostepnia produkt online w jednostkach 1 kg, a strona produktowa opisuje go jako
Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis do zastosowan zwigzanych z hydrolizg biatek . Nalezy
przy tym jasno rozrézni¢ role dostawcy od roli producenta lub laboratorium: Enzymes.bio dostarcza

produkt, ale nie powinien by¢ przedstawiany jako wytworca enzymu ani jednostka prowadzaca
badania aplikacyjne dla klienta.

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis — residual activity ove|
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Kiedy aminopeptydaza jest szczegdlnie uzasadniona?

Aminopeptydaza jest najbardziej uzasadniona, gdy hydrolizat po standardowej proteolizie jest
technicznie poprawny, ale wymaga dopracowania. Typowe sygnaty to: utrzymujaca sie gorycz
peptydowa, potrzeba zwiekszenia udziatu krétszych frakcji, konieczno$¢ zmiany charakteru smaku,
che¢ uzyskania bardziej rozpuszczalnego lub tatwiejszego do formutowania sktadnika biatkowego. W
takich przypadkach enzym dziata nie jako ,naprawa” ztego surowca, lecz jako narzedzie

uszlachetniajgce produkt.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 16



Mniej uzasadnione jest uzycie aminopeptydazy jako jedynego rozwigzania w matrycach stabo
przygotowanych, zanieczyszczonych, silnie utlenionych lub niedostatecznie rozpuszczonych. Jezeli
problem wynika z jakos$ci surowca, thuszczu, niepozadanych zwigzkéw lotnych albo niewtasciwej
obrobki cieplnej, enzym peptydazowy bedzie miat ograniczony zakres dziatania. Dobre wyniki
wymagajga wiec potgczenia: wtasciwego surowca, wtasciwej proteazy gtéwnej, odpowiedniego

momentu dodania aminopeptydazy i realistycznych kryteriow koncowych.
Podsumowanie techniczne

Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis to praktyczne narzedzie do koncowego dopracowania
hydrolizy biatek. Jego kluczowa funkcja polega na sekwencyjnym odtgczaniu aminokwasow od N-konca
peptydow, co odroznia go od endoproteaz i ttumaczy jego uzyteczno$¢ w odbitteryzowaniu,
pogtebianiu hydrolizy oraz budowaniu profilu smakowego hydrolizatdw. Znaczenie specyficznos$ci
enzymow aminopeptydazowych dobrze pokazuja badania nad aminopeptydaza N i przeglady
dotyczace prolyl aminopeptydaz, w ktérych podkresla sie zr6znicowanie wtasciwosci oraz zastosowan

przemystowych tej grupy enzyméw [,

W zastosowaniach B2B najwieksza wartos$¢ daje nie samo dodanie enzymu, lecz jego wiaczenie w
przemyslany proces: po wstepnej proteolizie, przy odpowiednio przygotowanej matrycy i z jasno
okreslonym celem technologicznym. Aminopeptydaza moze pomdc zmniejszy¢ gorycz peptydowa,
zwiekszy¢ udziat wolnych aminokwaséw i poprawi¢ uzyteczno$¢ hydrolizatu, ale efekt zawsze zalezy od
rodzaju biatka, wczesniejszej hydrolizy i docelowej funkcji produktu. Produkt oferowany przez

Enzymes.bio jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .

Zamow Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >
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