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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase to enzymatyczny preparat technologiczny
przeznaczony do rozkładu żelatyny, czyli denaturowanego białka kolagenowego, na kró tsze
peptydy. W praktyce stosuje się go tam, gdzie trzeba ograniczyć  ż elowanie, obniżyć  lepkość ,
przygotować  hydrolizat ż elatynowy albo zmienić  funkcjonalność  białka bez agresywnej
obró bki chemicznej. Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg; firma działa
jako dostawca, a nie producent ani laboratorium, a CoA i SDS są dostarczane wraz z
zamó wieniem.

Czym jest Gelatin Hydrolase i jak rozumieć tę nazwę w zastosowaniach B2B

Gelatin Hydrolase należy rozumieć przede wszystkim funkcjonalnie: jako enzym lub preparat
enzymatyczny zdolny do katalizowania hydrolizy żelatyny. Ż elatyna jest materiałem białkowym
otrzymywanym z kolagenu, a jej zachowanie technologiczne — żelowanie, wiązanie wody, lepkość,
tekstura i zdolność stabilizacji układó w wielofazowych — wynika z długości, konformacji i oddziaływań
łań cuchó w polipeptydowych. Badania nad żelatyną kostną bydła Yanbian pokazują, że sposó b
pozyskania i modyfikacji żelatyny, w tym wariant enzymatyczny, wpływa na jej właściwości

fizykochemiczne i funkcjonalne [1].

W zastosowaniach przemysłowych nazwa „gelatin hydrolase” nie musi oznaczać jednego, ściś le
zdefiniowanego enzymu występującego w organizmie człowieka czy zwierząt. Jest to raczej okreś lenie
zastosowania: preparat ma hydrolizować żelatynę, czyli przecinać wiązania peptydowe w białku
żelatynowym. Dlatego przy ocenie procesu ważniejszy od samej nazwy handlowej jest oczekiwany efekt
technologiczny: stopień  rozkładu, zmiana lepkości, utrata lub ograniczenie zdolności żelowania oraz
profil peptydó w powstających w produkcie.

Warto odró żnić hydrolazę żelatyny od samej żelatyny jako składnika receptury. Ż elatyna w żywności
jest wykorzystywana jako środek teksturotwó rczy, stabilizujący i wiążący wodę, natomiast hydrolaza
służy do kontrolowanego osłabiania lub przekształcania tych właściwości. W badaniach nad żelatyną
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rybną i zwierzęcą enzymatyczna hydroliza jest opisywana jako narzędzie generowania peptydó w oraz

zmiany właściwości użytkowych substratu białkowego [2].

Dlaczego żelatyna wymaga czasem enzymatycznej modyfikacji

Ż elatyna jest technologicznie cenna właśnie dlatego, że po uwodnieniu tworzy układy lepkie, sprężyste
lub żelowe. W deserach, wyrobach cukierniczych, produktach mlecznych, powłokach, kapsułkach i
części receptur mięsnych jest to cecha pożądana. Problem pojawia się wtedy, gdy ta sama zdolność do
tworzenia struktury utrudnia pompowanie, dozowanie, homogenizację, mieszanie, filtrację albo dalszą
obró bkę cieplną.

Enzymatyczna hydroliza umożliwia zmianę żelatyny od strony molekularnej. Zamiast tylko podgrzewać
lub rozcień czać masę, technolog może skracać łań cuchy białkowe, przez co układ traci część cech
typowych dla wysokocząsteczkowej żelatyny. W badaniach nad hydrolizą żelatyny ze skó ry ryb pod
wpływem wysokiego ciśnienia hydrostatycznego wykazano, że warunki procesu mogą istotnie wpływać

na przebieg enzymatycznego rozkładu i właściwości otrzymanych hydrolizató w [3].

Figure 1. 젤라틴 가수분해효소는 젤라틴의 펩타이드 결합을 절단하여 수용성

콜라겐 펩타이드와 아미노산 조각을 생성합니다.

W praktyce B2B hydrolaza żelatyny jest szczegó lnie interesująca w trzech sytuacjach. Pierwsza to
korekta właściwości reologicznych, gdy żelatyna nadmiernie zagęszcza produkt lub pó łprodukt. Druga
to produkcja hydrolizató w żelatynowych, w któ rych celem nie jest klasyczny żel, lecz mieszanina
peptydó w. Trzecia to przetwarzanie strumieni zawierających żelatynę, na przykład pozostałości
procesowych, pó łproduktó w lub materiałó w, któ re wymagają upłynnienia przed dalszym
wykorzystaniem.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Mechanizm działania: jak enzym rozkłada żelatynę

Hydroliza żelatyny polega na przecinaniu wiązań  peptydowych w łań cuchach białkowych z udziałem
wody. W uproszczeniu żelatynę można wyobrazić sobie jako sieć długich, elastycznych nici; enzym
działa jak selektywne narzędzie tnące, któ re skraca te nici do mniejszych fragmentó w. Skutkiem jest
zmiana masy cząsteczkowej, zdolności tworzenia sieci przestrzennej i oddziaływania z wodą.

Najważniejszym pojęciem technologicznym jest stopień  hydrolizy. Przy łagodnej, kró tkiej reakcji
żelatyna może tylko częściowo stracić lepkość lub siłę żelowania. Przy głębszej hydrolizie powstaje
materiał o przewadze kró tszych peptydó w, któ ry zachowuje się bardziej jak hydrolizat białkowy niż
klasyczna żelatyna. Badania nad enzymatyczną hydrolizą żelatyny ze skó ry barramundi, wspomaganą
techniką vortex fluidic, wskazują, że intensyfikacja kontaktu enzymu z substratem może przyspieszać

rozkład i zmieniać właściwości materiału wykorzystywanego dalej w aplikacjach strukturotwó rczych [4].

Dla technologa kluczowe jest to, że hydroliza jest procesem postępującym. Jeś li enzym pozostaje
aktywny, a substrat jest dostępny, reakcja może iść dalej niż  pierwotnie planowano. Dlatego sterowanie
czasem, temperaturą, pH, uwodnieniem, mieszaniem i momentem zakoń czenia reakcji jest ró wnie
ważne jak sam wybó r enzymu. Nie chodzi o maksymalne rozbicie żelatyny, lecz o osiągnięcie takiego
zakresu hydrolizy, któ ry odpowiada celowi procesu.

Figure 2. 산업적 젤라틴 가수분해 공정은 용해된 젤라틴을 식품 및 영양 제품용

으로 여과·건조된 펩타이드 원료로 전환합니다.
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Co zmienia hydroliza żelatyny w produkcie lub półprodukcie

Najbardziej bezpośrednią zmianą jest spadek zdolności do tworzenia zwartego żelu. Ż elatyna żeluje
dzięki uporządkowaniu i oddziaływaniom łań cuchó w białkowych; po ich skró ceniu trudniej utworzyć
stabilną, sprężystą sieć. W zależności od procesu może to być pożądane — na przykład gdy żelatyna
blokuje przepływ lub utrudnia mieszanie — albo niepożądane, jeś li produkt koń cowy ma zachować
sprężystą teksturę.

Drugą zmianą jest modyfikacja lepkości. Długie łań cuchy białkowe silnie wpływają na opó r przepływu
w roztworach i masach wodnych. Ich enzymatyczne skracanie zwykle ułatwia przepływ, homogenizację
i dozowanie, choć ostateczny efekt zależy od stężenia żelatyny, obecności cukró w, soli, tłuszczó w, innych
białek i hydrokoloidó w. W badaniach emulsji oleju tuń czykowego stabilizowanych żelatyną oceniano,
jak połączenie homogenizacji wysokociśnieniowej i enzymatycznej hydrolizy wpływa na właściwości

fizykochemiczne układó w emulsyjnych [5].

Trzecią zmianą jest powstawanie peptydó w o innym profilu funkcjonalnym niż  wyjściowa żelatyna.
Literatura dotycząca hydrolizató w żelatyny morskiej opisuje otrzymywanie peptydó w o aktywności
biologicznej, między innymi w kontekście inhibicji ACE, ale takie obserwacje naukowe nie powinny być
automatycznie przenoszone na deklaracje zdrowotne dla konkretnego produktu spożywczego bez

odrębnej oceny regulacyjnej i aplikacyjnej [2].

Cel technologiczny
Co robi Gelatin
Hydrolase

Oczekiwany efekt
procesowy

Główne ryzyko nadmiernej
hydrolizy

Obniżenie lepkości masy
zawierającej żelatynę

Skraca łańcuchy
białkowe

Łatwiejsze mieszanie,
pompowanie i
dozowanie

Zbyt płynna struktura lub utrata
pożądanej tekstury

Ograniczenie
niepożądanego
żelowania

Osłabia zdolność
tworzenia sieci żelowej

Mniejsza tendencja do
zestalania podczas
procesu

Brak stabilności, jeśli żelatyna
miała pełnić funkcję
strukturotwórczą

Produkcja hydrolizatu
żelatynowego

Przekształca żelatynę w
mieszaninę peptydów

Materiał bardziej
peptydowy niż żelowy

Zbyt gorzki lub sensorycznie
niepożądany profil, zależnie od
matrycy

Przygotowanie frakcji do
dalszego przetwarzania

Ułatwia rozproszenie i
dalszą obróbkę

Lepsza jednorodność
półproduktu

Nieodwracalna zmiana
właściwości białka
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Cel technologiczny
Co robi Gelatin
Hydrolase

Oczekiwany efekt
procesowy

Główne ryzyko nadmiernej
hydrolizy

Modyfikacja układów
emulsyjnych lub
wodnych

Zmienia interakcje
żelatyny z wodą i fazą
rozproszoną

Możliwość korekty
stabilności i reologii

Destabilizacja, jeśli hydroliza
osłabi film międzyfazowy

Zastosowania w produkcji hydrolizatów żelatynowych

Jednym z najważniejszych zastosowań  Gelatin Hydrolase jest przygotowanie hydrolizató w
żelatynowych. Hydrolizat nie jest już  klasyczną żelatyną o silnej zdolności żelowania, lecz mieszaniną
kró tszych fragmentó w białkowych. Może być rozważany w procesach, w któ rych priorytetem jest
rozpuszczalność, łatwiejsze dozowanie, inne zachowanie w układzie wodnym albo uzyskanie frakcji
peptydowej.

W literaturze hydrolizaty żelatyny są często badane jako źró dło peptydó w funkcjonalnych.
Przykładowo, wysokociśnieniowo wspomagana enzymatyczna hydroliza żelatyny z bydlęcej skó ry była

badana pod kątem uwalniania peptydu o aktywności przeciwutleniającej i hamującej DPP-IV [6]. Takie
wyniki pokazują potencjał enzymatycznej hydrolizy jako narzędzia tworzenia frakcji peptydowych, ale
nie zastępują walidacji konkretnej receptury ani nie stanowią same w sobie uniwersalnej deklaracji
funkcjonalnej dla każdej partii hydrolizatu.

Figure 3. 젤라틴 가수분해효소는 음료, 보충제, 식품, 제과 및 영양 제품에 사용

되는 콜라겐 펩타이드 원료를 만드는 데 사용됩니다.
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Hydrolizaty mogą mieć też  znaczenie w układach fermentowanych. W badaniu mleka fermentowanego
z dodatkiem hydrolizatu żelatyny rybnej analizowano metabolomikę Lactobacillus przy ró żnych
stopniach hydrolizy, co podkreś la, że wielkość peptydó w i zakres rozkładu białka mogą wpływać na

zachowanie mikroorganizmó w w matrycy żywnościowej [7]. Dla producenta oznacza to, że „hydrolizat
żelatyny” nie jest jednorodną kategorią — jego działanie zależy od sposobu otrzymania.

Kontrola lepkości, żelowania i tekstury w matrycach spożywczych

Najbardziej praktycznym zastosowaniem hydrolazy żelatyny w zakładzie produkcyjnym jest korekta
zachowania masy zawierającej żelatynę. Jeś li żelatyna powoduje zbyt szybkie żelowanie, tworzy grudki
po uwodnieniu, podnosi lepkość ponad zakres akceptowalny dla pomp lub utrudnia homogenizację,
częściowa hydroliza może przywró cić lepszą przetwarzalność. Nie jest to jednak zamiennik
poprawnego projektowania receptury — enzym zmienia białko, a nie maskuje wszystkich problemó w
procesu.

W produktach wieloskładnikowych efekt hydrolizy zależy od całej matrycy. Cukry mogą zmieniać
aktywność wody, sole wpływać na oddziaływania elektrostatyczne białek, tłuszcze wymagać stabilizacji
na granicy faz, a inne hydrokoloidy mogą wzmacniać lub osłabiać strukturę. Badania nad mieszaninami
zawierającymi żelatynę, w tym układami wodno-wodnymi i mikrożelami z niejonowym surfaktantem,

pokazują, że żelatyna może tworzyć złożone struktury zależne od otoczenia formulacyjnego [8].

W praktyce częściowa hydroliza jest zwykle bardziej użyteczna niż  pełne rozbicie białka, jeś li produkt
ma zachować choć część funkcji żelatyny. Przy zbyt daleko posuniętej reakcji może dojść do utraty
sprężystości, zmiany odczucia w ustach, osłabienia stabilności piany lub emulsji oraz pojawienia się
niepożądanych nut smakowych typowych dla niektó rych hydrolizató w białkowych. Dlatego proces
powinien być traktowany jako precyzyjna modyfikacja, a nie „im więcej, tym lepiej”.

Zastosowania w emulsjach, układach olejowych i strukturach wielofazowych

Ż elatyna może stabilizować emulsje dzięki zdolności adsorpcji białka na granicy faz oraz zwiększania
lepkości fazy wodnej. Hydrolaza żelatyny zmienia oba te elementy: kró tsze peptydy mogą inaczej
migrować do granicy faz, tworzyć słabsze lub bardziej elastyczne warstwy międzyfazowe i inaczej
wpływać na lepkość otoczenia. To może być korzystne lub szkodliwe w zależności od tego, czy celem
jest płynniejsza emulsja, większa stabilność, czy okreś lona tekstura.
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Figure 4. 산 또는 고온 가수분해와 비교할 때, 효소적 젤라틴 가수분해는 더 온
화한 공정 조건과 더 제어된 펩타이드 생산을 제공합니다.

Badania nad emulsją na bazie oleju z tuń czyka stabilizowaną żelatyną wskazują, że enzymatyczna
hydroliza w połączeniu z obró bką mechaniczną może modyfikować właściwości fizykochemiczne

emulsji [5]. Dla działu R&D oznacza to, że Gelatin Hydrolase może być użytecznym narzędziem w
projektowaniu układó w wodno-olejowych, ale wymaga oceny w konkretnej recepturze, ponieważ
stabilność emulsji zależy od rozmiaru kropli, ładunku, lepkości, białek wspó łobecnych i przebiegu
obró bki.

W emulsjach spożywczych granica między „poprawą przetwarzalności” a „destabilizacją” może być
wąska. Jeś li żelatyna jest głó wnym stabilizatorem, zbyt głęboka hydroliza może osłabić film białkowy
wokó ł kropli tłuszczu. Jeś li natomiast żelatyna głó wnie podnosi lepkość i utrudnia proces,
umiarkowane skró cenie łań cuchó w może ułatwić pracę bez utraty funkcjonalności całego systemu.

Hydroliza żelatyny w produktach fermentowanych i składnikach funkcjonalnych

Hydrolizaty żelatynowe są badane także jako składniki wspierające rozwó j lub przeżywalność
mikroorganizmó w w wybranych matrycach. Nie oznacza to, że każda hydroliza żelatyny automatycznie
poprawia fermentację, ale pokazuje, że profil peptydó w może być istotny dla mikrobiologicznego i
sensorycznego zachowania produktu. W mleku fermentowanym z hydrolizatem żelatyny rybnej ró żny

stopień  hydrolizy wiązał się z odmiennymi profilami metabolicznymi bakterii [7].

Inny kierunek badań  dotyczy reakcji Maillarda z udziałem żelatyny i oligosacharydó w, na przykład
produktó w reakcji żelatyna–ksylooligosacharydy stosowanych do ochrony suszonych rozpyłowo

komó rek Limosilactobacillus fermentum [9]. Dla zastosowania Gelatin Hydrolase ważny jest tu wniosek
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technologiczny: stopień  rozkładu białka i dostępność grup reaktywnych mogą wpływać na pó źniejsze
zachowanie żelatyny w procesach z cukrami, ogrzewaniem i suszeniem.

Figure 5. pH에 따른 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 상대 활성으로,
pH 6.5~7.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

W takich aplikacjach należy zachować ostrożność przy interpretacji badań . Publikacje naukowe często
opisują specyficzne warunki, surowce i cele eksperymentalne, a wynik nie musi powtó rzyć się w innej
matrycy. Hydrolaza żelatyny jest narzędziem do uzyskania okreś lonego profilu białkowo-peptydowego,
ale skuteczność w produkcie fermentowanym lub funkcjonalnym wymaga dopasowania do składu,
mikroflory, obró bki cieplnej i wymagań  sensorycznych.

Przetwarzanie strumieni zawierających żelatynę i waloryzacja surowców

W wielu zakładach żelatyna występuje nie tylko jako składnik koń cowego produktu, lecz także jako
część pó łproduktó w, odpadó w technologicznych lub materiałó w ubocznych. Enzymatyczne upłynnienie
może ułatwić dalsze zagospodarowanie takich strumieni, zwłaszcza gdy materiał jest zbyt lepki, żelowy
lub niejednorodny. To zastosowanie mieści się w szerszym trendzie waloryzacji surowcó w białkowych i

odpadó w organicznych przez chemo- i enzymatyczną hydrolizę [10].

Hydroliza może być rozważana przed suszeniem, koncentracją, fermentacją, mieszaniem z innymi
frakcjami albo wykorzystaniem jako komponent techniczny. Kluczowe jest jednak to, aby nie traktować
enzymu jako rozwiązania dla każdego odpadu żelatynowego. Skład strumienia, jego czystość,
obciążenie mikrobiologiczne, obecność soli, tłuszczó w, dodatkó w, barwnikó w czy konserwantó w mogą
decydować o tym, czy hydroliza ma sens technologiczny i ekonomiczny.
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Istotne znaczenie ma ró wnież  pochodzenie żelatyny. W żywności i suplementach identyfikacja źró dła
żelatyny może być ważna z przyczyn regulacyjnych, religijnych, etycznych lub deklaracyjnych. Przegląd
dotyczący analizy DNA wieprzowego w żelatynie spożywczej pokazuje, że autentyczność i źró dło

surowca są realnym zagadnieniem w łań cuchu dostaw [11]. Hydrolaza zmienia strukturę białka, ale nie
rozwiązuje sama kwestii deklaracji pochodzenia surowca.

Znaczenie warunków procesu: temperatura, pH, czas i dostępność substratu

Gelatin Hydrolase działa tylko wtedy, gdy enzym ma kontakt z uwodnioną lub dostępną żelatyną. W
praktyce oznacza to, że znaczenie mają rozpuszczenie lub napęcznienie żelatyny, ró wnomierne
rozprowadzenie enzymu, brak lokalnych stref nadmiernego stężenia oraz odpowiednie mieszanie. Jeś li
żelatyna występuje w grudkach, żelu lub zwartej matrycy, hydroliza może przebiegać nieró wnomiernie.

Figure 6. 온도에 따른 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 상대 활성으로,
50~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른 특징적
인 활성 감소가 나타납니다.

Temperatura wpływa jednocześnie na szybkość reakcji, lepkość układu i stabilność enzymu. Zbyt niska
może ograniczać tempo hydrolizy, a zbyt wysoka może prowadzić do utraty aktywności enzymatycznej
lub niepożądanych zmian w matrycy. Badania nad żelatyną rybną poddaną enzymatycznej hydrolizie
wspomaganej wysokim ciśnieniem pokazują, że warunki fizyczne procesu mogą istotnie modulować

efektywność rozkładu białka [3].

pH jest ró wnie istotne, ponieważ  proteazy mają charakterystyczne zakresy działania zależne od
budowy centrum aktywnego i ładunku białka. Zmiana pH wpływa także na samą żelatynę: jej
rozpuszczalność, ładunek netto i interakcje z innymi składnikami. Dlatego warunki pH powinny być
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dobierane do konkretnej matrycy, a nie kopiowane bezpośrednio między deserem mlecznym,
hydrolizatem wodnym, emulsją olejową i strumieniem poprodukcyjnym.

Czas reakcji jest najprostszym, ale bardzo czułym parametrem sterowania. Kró tszy kontakt z enzymem
może wystarczyć do obniżenia lepkości, natomiast dłuższy będzie przesuwał materiał w kierunku
głębszego hydrolizatu peptydowego. Po osiągnięciu celu technologicznego proces powinien
przewidywać ograniczenie dalszej reakcji, na przykład przez zmianę warunkó w środowiska lub kolejny
etap technologiczny zgodny z recepturą.

Porównanie hydrolizy enzymatycznej z innymi sposobami modyfikacji żelatyny

Hydroliza enzymatyczna nie jest jedynym sposobem modyfikacji żelatyny, ale ma ważną przewagę:
działa selektywnie na wiązania białkowe i może być prowadzona w warunkach dostosowanych do
żywności. Metody kwasowe, alkaliczne i enzymatyczne mogą prowadzić do żelatyny o ró żnych

właściwościach, co pokazują badania poró wnujące ekstrakcję żelatyny z kości bydła Yanbian [1].

Podejście do
modyfikacji żelatyny

Charakter działania
Typowy efekt
technologiczny

Ograniczenia

Obróbka termiczna
Zmienia stan fizyczny i
rozpuszczenie żelatyny

Upłynnienie żelu, łatwiejsze
mieszanie na gorąco

Po schłodzeniu żelatyna może
ponownie tworzyć strukturę

Rozcieńczanie Zmniejsza stężenie białka
Niższa lepkość i słabsze
żelowanie

Zmienia skład receptury i bilans
wody

Modyfikacja pH lub
soli

Zmienia ładunek i
oddziaływania białka

Korekta rozpuszczalności i
tekstury

Może wpływać na smak,
stabilność i zgodność receptury

Hydroliza
enzymatyczna

Przecina wiązania
peptydowe

Trwałe skrócenie
łańcuchów, produkcja
peptydów

Wymaga kontroli czasu i
warunków, może nadmiernie
osłabić strukturę

Intensywna obróbka
mechaniczna

Zwiększa dyspersję i
kontakt faz

Poprawa jednorodności,
możliwa zmiana emulsji

Nie zastępuje molekularnego
rozkładu białka

Najważniejsza ró żnica polega na odwracalności. Podgrzanie żelu żelatynowego może go upłynnić, ale
po ochłodzeniu struktura może powró cić. Hydroliza enzymatyczna zmienia cząsteczki białka, więc efekt
jest zasadniczo chemicznie trwały: kró tsze peptydy nie odtwarzają pierwotnych długich łań cuchó w
żelatyny. To zaleta, gdy celem jest stabilne obniżenie lepkości, ale wada, gdy hydroliza posunie się za
daleko.
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.1~0.8% w/w)에서 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해

효소의 예시적 용량-반응 관계.

Czego Gelatin Hydrolase nie robi

Gelatin Hydrolase nie jest konserwantem, stabilizatorem mikrobiologicznym ani uniwersalnym
poprawiaczem jakości. Jego podstawową funkcją jest hydroliza białka żelatynowego. Jeś li problem
procesu wynika z zanieczyszczenia mikrobiologicznego, nieprawidłowego pH, złej homogenizacji,
nieodpowiedniego stosunku faz albo niekompatybilności składnikó w, sam enzym rozkładający żelatynę
nie musi rozwiązać przyczyny.

Nie jest to ró wnież  pełny zamiennik żelatyny. Przeciwnie — enzym osłabia część właściwości, dla
któ rych żelatyna jest stosowana. Jeś li produkt koń cowy ma wymagać mocnego żelu, sprężystości,
okreś lonej tekstury cięcia lub stabilizacji piany, nadmierna hydroliza może pogorszyć rezultat. Badania
nad ró żnymi materiałami żelatynowymi, w tym hydrożelami i kompozytami, pokazują, że właściwości

strukturalne żelatyny są istotne dla funkcji koń cowego układu [12].

Nie należy też  automatycznie przypisywać każdemu hydrolizatowi okreś lonej aktywności biologicznej.
Publikacje opisują peptydy z hydrolizató w żelatyny o potencjalnych aktywnościach, na przykład peptyd

hamujący tyrozynazę otrzymany z hydrolizatu żelatyny Sipunculus nudus [13]. Takie wyniki są jednak
zależne od surowca, enzymu, warunkó w hydrolizy, oczyszczania frakcji i sposobu oceny aktywności.

Bezpieczeństwo operacyjne, dokumentacja i rola Enzymes.bio

Enzymy są aktywnymi białkami technologicznymi, dlatego w zakładzie należy traktować je jak składniki
wymagające kontrolowanego przechowywania, dozowania i kontaktu z matrycą. W przypadku
hydrolazy żelatyny najważniejsze jest zabezpieczenie przewidywalności procesu: enzym powinien
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działać w zaplanowanym etapie, a po osiągnięciu celu reakcja nie powinna postępować w sposó b
niekontrolowany.

Figure 8. 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 예시적 열 안정성 감소—작
동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Enzymes.bio pełni rolę dostawcy produktu, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Produkt
jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane
wraz z zamó wieniem. Z perspektywy użytkownika B2B dokumentacja wspiera identyfikowalność i
prawidłowe postępowanie z preparatem, natomiast dopasowanie enzymu do receptury i procesu
pozostaje zadaniem technologicznym po stronie użytkownika.

Warto podkreś lić, że dane z literatury opisują mechanizmy i potencjalne zastosowania enzymatycznej
hydrolizy żelatyny, ale nie są automatycznie specyfikacją konkretnego produktu handlowego. Dlatego
parametry procesu, koń cowe właściwości hydrolizatu i zgodność z wymaganiami danej aplikacji należy
oceniać w kontekście konkretnej matrycy żywnościowej, wymagań  jakościowych i obowiązujących
przepisó w.

Podsumowanie techniczne

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase jest narzędziem do kontrolowanej modyfikacji żelatyny przez
enzymatyczne przecinanie wiązań  peptydowych. Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmują
obniżanie lepkości, ograniczanie niepożądanego żelowania, przygotowanie hydrolizató w żelatynowych
oraz wspomaganie przetwarzania strumieni zawierających żelatynę.
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Najważniejszą korzyścią jest możliwość zmiany właściwości białka na poziomie molekularnym, a nie
wyłącznie przez ogrzewanie, rozcień czanie lub mechaniczne mieszanie. Jednocześnie hydroliza jest
procesem nieodwracalnym w sensie praktycznym: zbyt głęboki rozkład może osłabić strukturę,
stabilność i teksturę produktu. Dlatego warto traktować Gelatin Hydrolase jako precyzyjne narzędzie
technologiczne, któ rego efekt zależy od stopnia hydrolizy, składu matrycy i sposobu prowadzenia
procesu.

Zamów Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase →
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Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.
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