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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase do kontrolowanej
hydrolizy zelatyny w procesach spozywczych
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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase to enzymatyczny preparat technologiczny
przeznaczony do rozktadu zelatyny, czyli denaturowanego biatka kolagenowego, na krotsze
peptydy. W praktyce stosuje sie go tam, gdzie trzeba ograniczy¢ zelowanie, obnizy¢ lepkos¢,
przygotowac hydrolizat Zelatynowy albo zmieni¢ funkcjonalnos¢ biatka bez agresywnej
obrobki chemicznej. Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg; firma dziata
jako dostawca, a nie producent ani laboratorium, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z

zamowieniem.

Czym jest Gelatin Hydrolase i jak rozumiec te nazwe w zastosowaniach B2B

Gelatin Hydrolase nalezy rozumie¢ przede wszystkim funkcjonalnie: jako enzym lub preparat
enzymatyczny zdolny do katalizowania hydrolizy Zelatyny. Zelatyna jest materiatem biatkowym
otrzymywanym z kolagenu, a jej zachowanie technologiczne — Zelowanie, wigzanie wody, lepkos¢,
tekstura i zdolno$¢ stabilizacji uktadow wielofazowych — wynika z dtugosci, konformac;ji i oddziatywan
tancuchow polipeptydowych. Badania nad Zelatyna kostng bydta Yanbian pokazuja, ze sposob
pozyskania i modyfikacji zelatyny, w tym wariant enzymatyczny, wptywa na jej wiasciwosci

fizykochemiczne i funkcjonalne [,

W zastosowaniach przemystowych nazwa ,gelatin hydrolase” nie musi oznacza¢ jednego, Scisle
zdefiniowanego enzymu wystepujacego w organizmie cztowieka czy zwierzat. Jest to raczej okreslenie
zastosowania: preparat ma hydrolizowac zelatyne, czyli przecina¢ wigzania peptydowe w biatku
zelatynowym. Dlatego przy ocenie procesu wazniejszy od samej nazwy handlowej jest oczekiwany efekt
technologiczny: stopien rozktadu, zmiana lepkosci, utrata lub ograniczenie zdolno$ci Zelowania oraz

profil peptydéw powstajacych w produkcie.

Warto odrézni¢ hydrolaze zelatyny od samej zelatyny jako sktadnika receptury. Zelatyna w zywnosci
jest wykorzystywana jako $srodek teksturotwoérczy, stabilizujgcy i wigzacy wode, natomiast hydrolaza

stuzy do kontrolowanego ostabiania lub przeksztatcania tych wtasciwosci. W badaniach nad Zelatyna
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rybng i zwierzeca enzymatyczna hydroliza jest opisywana jako narzedzie generowania peptydéw oraz

zmiany wtasciwosci uzytkowych substratu biatkowego 21,
Dlaczego zelatyna wymaga czasem enzymatycznej modyfikacji

Zelatyna jest technologicznie cenna wtaénie dlatego, ze po uwodnieniu tworzy uktady lepkie, sprezyste
lub zelowe. W deserach, wyrobach cukierniczych, produktach mlecznych, powtokach, kapsutkach i
czesci receptur miesnych jest to cecha pozadana. Problem pojawia sie wtedy, gdy ta sama zdolnos$¢ do
tworzenia struktury utrudnia pompowanie, dozowanie, homogenizacje, mieszanie, filtracje albo dalsza
obrobke cieplna.

Enzymatyczna hydroliza umozliwia zmiane Zelatyny od strony molekularnej. Zamiast tylko podgrzewac
lub rozcienicza¢ mase, technolog moze skracac tancuchy biatkowe, przez co uktad traci cze$¢ cech
typowych dla wysokoczasteczkowej zelatyny. W badaniach nad hydroliza Zzelatyny ze skéry ryb pod

wplywem wysokiego ci$nienia hydrostatycznego wykazano, ze warunki procesu mogg istotnie wptywacé

na przebieg enzymatycznego rozktadu i wtasciwoséci otrzymanych hydrolizatéw 3,
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W praktyce B2B hydrolaza zelatyny jest szczeg6lnie interesujaca w trzech sytuacjach. Pierwsza to
korekta wtasciwosci reologicznych, gdy Zelatyna nadmiernie zageszcza produkt lub potprodukt. Druga
to produkcja hydrolizatow zZelatynowych, w ktérych celem nie jest klasyczny zZel, lecz mieszanina
peptydéw. Trzecia to przetwarzanie strumieni zawierajacych Zelatyne, na przyktad pozostatosci
procesowych, pétproduktéw lub materiatéw, ktére wymagajg uptynnienia przed dalszym

wykorzystaniem.
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Mechanizm dziatania: jak enzym rozktada zelatyne

Hydroliza zelatyny polega na przecinaniu wigzan peptydowych w tancuchach biatkowych z udziatem
wody. W uproszczeniu zZelatyne mozna wyobrazic sobie jako sie¢ dtugich, elastycznych nici; enzym
dziata jak selektywne narzedzie tngce, ktére skraca te nici do mniejszych fragmentow. Skutkiem jest

zmiana masy czasteczkowej, zdolno$ci tworzenia sieci przestrzennej i oddziatywania z woda.

Najwazniejszym pojeciem technologicznym jest stopient hydrolizy. Przy tagodnej, krotkiej reakcji
zelatyna moze tylko cze$ciowo straci¢ lepko$¢ lub site Zelowania. Przy gtebszej hydrolizie powstaje
materiat o przewadze krétszych peptydéw, ktéry zachowuje sie bardziej jak hydrolizat biatkowy niz
klasyczna Zelatyna. Badania nad enzymatyczng hydroliza Zelatyny ze skéry barramundi, wspomagana

technika vortex fluidic, wskazujg, Ze intensyfikacja kontaktu enzymu z substratem moze przyspieszac

rozktad i zmienia¢ wtasciwo$ci materiatu wykorzystywanego dalej w aplikacjach strukturotwérczych [,

Dla technologa kluczowe jest to, Ze hydroliza jest procesem postepujacym. Jesli enzym pozostaje
aktywny, a substrat jest dostepny, reakcja moze i$¢ dalej niz pierwotnie planowano. Dlatego sterowanie
czasem, temperaturg, pH, uwodnieniem, mieszaniem i momentem zakonczenia reakcji jest rownie
wazne jak sam wybér enzymu. Nie chodzi o maksymalne rozbicie Zelatyny, lecz o osiggniecie takiego

zakresu hydrolizy, ktéry odpowiada celowi procesu.
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Co zmienia hydroliza zelatyny w produkcie lub pétprodukcie

Najbardziej bezposrednia zmiang jest spadek zdolno$ci do tworzenia zwartego zelu. Zelatyna zeluje
dzieki uporzadkowaniu i oddziatywaniom tancuchéw biatkowych; po ich skréceniu trudniej utworzy¢
stabilng, sprezysta sie¢. W zaleznoSci od procesu moze to by¢ pozadane — na przyktad gdy zelatyna
blokuje przeptyw lub utrudnia mieszanie — albo niepozadane, jesli produkt koncowy ma zachowa¢
sprezysta teksture.

Druga zmiang jest modyfikacja lepkosci. Dtugie tancuchy biatkowe silnie wptywaja na opér przeptywu
w roztworach i masach wodnych. Ich enzymatyczne skracanie zwykle utatwia przeptyw, homogenizacje
i dozowanie, cho¢ ostateczny efekt zalezy od stezenia zelatyny, obecnosci cukréow, soli, thuszczéw, innych
biatek i hydrokoloidow. W badaniach emulsji oleju tunczykowego stabilizowanych Zelatyng oceniano,
jak potaczenie homogenizacji wysokoci$nieniowej i enzymatycznej hydrolizy wptywa na wtasciwosci

fizykochemiczne uktadéw emulsyjnych [,

Trzecig zmiang jest powstawanie peptydéw o innym profilu funkcjonalnym niz wyjSciowa zelatyna.
Literatura dotyczaca hydrolizatéw Zelatyny morskiej opisuje otrzymywanie peptydéw o aktywnos$ci
biologicznej, miedzy innymi w kontekscie inhibicji ACE, ale takie obserwacje naukowe nie powinny by¢

automatycznie przenoszone na deklaracje zdrowotne dla konkretnego produktu spozywczego bez

odrebnej oceny regulacyjnej i aplikacyjnej 2.

Cel technologiczny

Obnizenie lepkosci masy

zawierajacej zelatyne

Ograniczenie
niepozgdanego

zelowania

Produkcja hydrolizatu

zelatynowego

Przygotowanie frakcji do

dalszego przetwarzania
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Co robi Gelatin Oczekiwany efekt Gtéwne ryzyko nadmiernej
Cel technologiczny

Hydrolase procesowy hydrolizy
Modyfikacja uktadéw Zmienia interakcje o L )
. . . Mozliwos¢ korekty Destabilizacja, jesli hydroliza
emulsyjnych lub zelatyny z wodg i faza o . o )
stabilnosci i reologii ostabi film miedzyfazowy
wodnych rozproszong

Zastosowania w produkcji hydrolizatow zelatynowych

Jednym z najwazniejszych zastosowan Gelatin Hydrolase jest przygotowanie hydrolizatow
zelatynowych. Hydrolizat nie jest juz klasyczng zelatyng o silnej zdolnosci zelowania, lecz mieszaning
krétszych fragmentéw biatkowych. Moze by¢ rozwazany w procesach, w ktorych priorytetem jest

rozpuszczalnos¢, tatwiejsze dozowanie, inne zachowanie w uktadzie wodnym albo uzyskanie frakc;ji

peptydowe;j.

W literaturze hydrolizaty Zelatyny sa czesto badane jako Zrodio peptydéw funkcjonalnych.
Przyktadowo, wysokoci$nieniowo wspomagana enzymatyczna hydroliza Zelatyny z bydlecej skéry byta
badana pod katem uwalniania peptydu o aktywnosci przeciwutleniajacej i hamujacej DPP-IV 6], Takie
wyniki pokazuja potencjat enzymatycznej hydrolizy jako narzedzia tworzenia frakcji peptydowych, ale
nie zastepuja walidacji konkretnej receptury ani nie stanowig same w sobie uniwersalnej deklaracji

funkcjonalnej dla kazdej partii hydrolizatu.

Figure 3. 22t El 7t+Eola o= 22, ESH, A F, Mt X S HE00 ArE
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Hydrolizaty moga mie( tez znaczenie w uktadach fermentowanych. W badaniu mleka fermentowanego
z dodatkiem hydrolizatu zelatyny rybnej analizowano metabolomike Lactobacillus przy r6znych

stopniach hydrolizy, co podkresla, ze wielko$¢ peptydow i zakres rozktadu biatka mogg wptywac na

zachowanie mikroorganizméw w matrycy zywnosciowej [’l. Dla producenta oznacza to, ze ,hydrolizat

zelatyny” nie jest jednorodna kategorig — jego dziatanie zalezy od sposobu otrzymania.

Kontrola lepkosci, zelowania i tekstury w matrycach spozywczych

Najbardziej praktycznym zastosowaniem hydrolazy Zelatyny w zaktadzie produkcyjnym jest korekta
zachowania masy zawierajacej Zelatyne. Jesli Zzelatyna powoduje zbyt szybkie Zelowanie, tworzy grudki
po uwodnieniu, podnosi lepko$¢ ponad zakres akceptowalny dla pomp lub utrudnia homogenizacje,
cze$ciowa hydroliza moze przywrdécic¢ lepsza przetwarzalnos$¢. Nie jest to jednak zamiennik
poprawnego projektowania receptury — enzym zmienia biatko, a nie maskuje wszystkich probleméw

procesu.

W produktach wielosktadnikowych efekt hydrolizy zalezy od catej matrycy. Cukry moga zmieniaé
aktywnos$¢ wody, sole wplywac¢ na oddzialywania elektrostatyczne biatek, ttuszcze wymagac stabilizacji
na granicy faz, a inne hydrokoloidy moga wzmacnia¢ lub ostabia¢ strukture. Badania nad mieszaninami

zawierajacymi Zelatyne, w tym uktadami wodno-wodnymi i mikrozelami z niejonowym surfaktantem,

pokazuja, ze zelatyna moze tworzy¢ ztozone struktury zalezne od otoczenia formulacyjnego [©l,

W praktyce czeSciowa hydroliza jest zwykle bardziej uzyteczna niz petne rozbicie biatka, jesli produkt
ma zachowac cho¢ czes$¢ funkcji zelatyny. Przy zbyt daleko posunietej reakcji moze dojs¢ do utraty
sprezystos$ci, zmiany odczucia w ustach, ostabienia stabilno$ci piany lub emulsji oraz pojawienia sie
niepozadanych nut smakowych typowych dla niektdrych hydrolizatéw biatkowych. Dlatego proces

powinien by¢ traktowany jako precyzyjna modyfikacja, a nie ,im wiecej, tym lepiej”.
Zastosowania w emulsjach, uktadach olejowych i strukturach wielofazowych

Zelatyna moze stabilizowa¢ emulsje dzieki zdolno$ci adsorpcji biatka na granicy faz oraz zwiekszania
lepkosci fazy wodnej. Hydrolaza Zelatyny zmienia oba te elementy: krétsze peptydy moga inaczej
migrowac do granicy faz, tworzy¢ stabsze lub bardziej elastyczne warstwy miedzyfazowe i inaczej
wptywacd na lepkos$¢ otoczenia. To moze by¢ korzystne lub szkodliwe w zaleznoSci od tego, czy celem

jest ptynniejsza emulsja, wieksza stabilnos$¢, czy okreslona tekstura.
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Badania nad emulsjg na bazie oleju z tunczyka stabilizowang zelatyng wskazuja, ze enzymatyczna

hydroliza w potaczeniu z obrobka mechaniczng moze modyfikowa¢ wtasciwosci fizykochemiczne

emulsji °l. Dla dziatu R&D oznacza to, Ze Gelatin Hydrolase moze by¢ uzytecznym narzedziem w
projektowaniu uktadéw wodno-olejowych, ale wymaga oceny w konkretnej recepturze, poniewaz
stabilno$¢ emulsji zalezy od rozmiaru kropli, tadunku, lepkos$ci, biatek wsp6tobecnych i przebiegu
obrébki.

W emulsjach spozywczych granica miedzy ,poprawa przetwarzalnosci” a ,destabilizacjy” moze by¢
waska. Jesli zelatyna jest gtownym stabilizatorem, zbyt gteboka hydroliza moze ostabic film biatkowy
wokot kropli ttuszczu. Jesli natomiast zelatyna gtownie podnosi lepkos$¢ i utrudnia proces,

umiarkowane skrdcenie tancuch6w moze utatwic¢ prace bez utraty funkcjonalnos$ci catego systemu.
Hydroliza zelatyny w produktach fermentowanych i sktadnikach funkcjonalnych

Hydrolizaty Zelatynowe sg badane takze jako sktadniki wspierajace rozwdj lub przezywalnos¢
mikroorganizméw w wybranych matrycach. Nie oznacza to, ze kazda hydroliza Zelatyny automatycznie
poprawia fermentacje, ale pokazuje, ze profil peptydow moze by¢ istotny dla mikrobiologicznego i
sensorycznego zachowania produktu. W mleku fermentowanym z hydrolizatem Zelatyny rybnej rézny

stopien hydrolizy wiazat sie z odmiennymi profilami metabolicznymi bakterii [7].

Inny kierunek badan dotyczy reakcji Maillarda z udziatem Zelatyny i oligosacharydéw, na przyktad

produktow reakcji zelatyna-ksylooligosacharydy stosowanych do ochrony suszonych rozpytowo

komérek Limosilactobacillus fermentum [°l. Dla zastosowania Gelatin Hydrolase wazny jest tu wniosek
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technologiczny: stopien rozktadu biatka i dostepno$¢ grup reaktywnych moga wptywac na p6zniejsze

zachowanie zelatyny w procesach z cukrami, ogrzewaniem i suszeniem.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs pH

100 Optimum pH 6.5-7.5

80 A
optimum plateau

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A
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W takich aplikacjach nalezy zachowac ostrozno$¢ przy interpretacji badan. Publikacje naukowe czesto
opisuja specyficzne warunki, surowce i cele eksperymentalne, a wynik nie musi powtorzy¢ sie w innej
matrycy. Hydrolaza Zelatyny jest narzedziem do uzyskania okreslonego profilu biatkowo-peptydowego,
ale skuteczno$¢ w produkcie fermentowanym lub funkcjonalnym wymaga dopasowania do sktadu,

mikroflory, obrobki cieplnej i wymagan sensorycznych.
Przetwarzanie strumieni zawierajacych zelatyne i waloryzacja surowcéw

W wielu zaktadach zelatyna wystepuje nie tylko jako sktadnik konicowego produktu, lecz takze jako
cze$¢ potproduktéw, odpaddw technologicznych lub materiatéw ubocznych. Enzymatyczne uptynnienie
moze utatwi¢ dalsze zagospodarowanie takich strumieni, zwtaszcza gdy materiat jest zbyt lepki, zelowy

lub niejednorodny. To zastosowanie mie$ci sie w szerszym trendzie waloryzacji surowcoéw biatkowych i

odpadéw organicznych przez chemo- i enzymatyczna hydrolize 191,

Hydroliza moze by¢ rozwazana przed suszeniem, koncentracja, fermentacjg, mieszaniem z innymi
frakcjami albo wykorzystaniem jako komponent techniczny. Kluczowe jest jednak to, aby nie traktowac
enzymu jako rozwigzania dla kazdego odpadu Zelatynowego. Sktad strumienia, jego czystos¢,
obcigzenie mikrobiologiczne, obecnos$¢ soli, ttuszczéw, dodatkéw, barwnikéw czy konserwantéw moga

decydowac o tym, czy hydroliza ma sens technologiczny i ekonomiczny.
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[stotne znaczenie ma rowniez pochodzenie zelatyny. W Zywno$ci i suplementach identyfikacja Zzrédta
zelatyny moze by¢ wazna z przyczyn regulacyjnych, religijnych, etycznych lub deklaracyjnych. Przeglad
dotyczacy analizy DNA wieprzowego w zelatynie spozywczej pokazuje, ze autentycznos¢ i zrodto
surowca sa realnym zagadnieniem w tanicuchu dostaw [**l, Hydrolaza zmienia strukture biatka, ale nie

rozwigzuje sama kwestii deklaracji pochodzenia surowca.

Znaczenie warunkow procesu: temperatura, pH, czas i dostepnos¢ substratu

Gelatin Hydrolase dziata tylko wtedy, gdy enzym ma kontakt z uwodniong lub dostepng Zelatyng. W
praktyce oznacza to, Ze znaczenie majg rozpuszczenie lub napecznienie Zelatyny, rownomierne
rozprowadzenie enzymu, brak lokalnych stref nadmiernego stezenia oraz odpowiednie mieszanie. Jesli

zelatyna wystepuje w grudkach, zelu lub zwartej matrycy, hydroliza moze przebiega¢ nieréwnomiernie.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs temperat

100 A Optimum 50-55 °C

80 A

thermal denaturation'

60 -
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20 A
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Temperatura wplywa jednocze$nie na szybko$¢ reakgji, lepko$¢ uktadu i stabilno$¢ enzymu. Zbyt niska
moze ograniczac tempo hydrolizy, a zbyt wysoka moze prowadzi¢ do utraty aktywnosci enzymatycznej
lub niepozadanych zmian w matrycy. Badania nad Zelatyng rybng poddang enzymatycznej hydrolizie

wspomaganej wysokim ci$nieniem pokazuja, Ze warunki fizyczne procesu mogg istotnie modulowa¢

efektywno$¢ rozktadu biatka [31,

pH jest rownie istotne, poniewaz proteazy maja charakterystyczne zakresy dziatania zalezne od
budowy centrum aktywnego i tadunku biatka. Zmiana pH wptywa takze na samg zZelatyne: jej

rozpuszczalno$¢, tadunek netto i interakcje z innymi sktadnikami. Dlatego warunki pH powinny by¢
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dobierane do konkretnej matrycy, a nie kopiowane bezposrednio miedzy deserem mlecznym,

hydrolizatem wodnym, emulsjg olejowg i strumieniem poprodukcyjnym.

Czas reakcji jest najprostszym, ale bardzo czutym parametrem sterowania. Krotszy kontakt z enzymem
moze wystarczy¢ do obnizenia lepkos$ci, natomiast dtuzszy bedzie przesuwatl material w kierunku
gtebszego hydrolizatu peptydowego. Po osiagnieciu celu technologicznego proces powinien
przewidywac ograniczenie dalszej reakcji, na przyktad przez zmiane warunkéw Srodowiska lub kolejny
etap technologiczny zgodny z receptura.

Poréwnanie hydrolizy enzymatycznej z innymi sposobami modyfikacji zelatyny

Hydroliza enzymatyczna nie jest jedynym sposobem modyfikacji zelatyny, ale ma wazng przewage:
dziata selektywnie na wigzania biatkowe i moze by¢ prowadzona w warunkach dostosowanych do

zywnosci. Metody kwasowe, alkaliczne i enzymatyczne moga prowadzi¢ do zelatyny o réznych

wiasciwoséciach, co pokazuja badania poréwnujace ekstrakcje zelatyny z koéci bydta Yanbian [,

Podejscie do L Typowy efekt . .
. Charakter dziatania . Ograniczenia
modyfikacji zelatyny technologiczny
. ) Zmienia stan fizyczny i Uptynnienie zelu, tatwiejsze Po schtodzeniu zelatyna moze
Obroébka termiczna o . . . i
rozpuszczenie zelatyny mieszanie na gorgco ponownie tworzy¢ strukture
o ) o o Nizsza lepkos¢ i stabsze Zmienia sktad receptury i bilans
Rozcienczanie Zmniejsza stezenie biatka . :
zelowanie wody
Modyfikacja pH lub Zmienia fadunek i Korekta rozpuszczalnosci i Moze wptywaé na smak,
soli oddziatywania biatka tekstury stabilnos¢ i zgodnosc¢ receptury
] ) ) ) Trwate skrdcenie Wymaga kontroli czasu i
Hydroliza Przecina wigzania . i . i . o
tancuchéw, produkcja warunkdéw, moze nadmiernie
enzymatyczna peptydowe i By
peptydow ostabié strukture
Intensywna obrdbka Zwieksza dyspersje i Poprawa jednorodnosci, Nie zastepuje molekularnego
mechaniczna kontakt faz mozliwa zmiana emulsji rozktadu biatka

Najwazniejsza roznica polega na odwracalno$ci. Podgrzanie Zelu Zelatynowego moze go uptynnic, ale
po ochtodzeniu struktura moze powrocic. Hydroliza enzymatyczna zmienia czasteczki biatka, wiec efekt
jest zasadniczo chemicznie trwaty: krotsze peptydy nie odtwarzaja pierwotnych dtugich taticuchéow
zelatyny. To zaleta, gdy celem jest stabilne obnizenie lepkosci, ale wada, gdy hydroliza posunie sie za
daleko.
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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — dose-response (diminishing re
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Czego Gelatin Hydrolase nie robi

Gelatin Hydrolase nie jest konserwantem, stabilizatorem mikrobiologicznym ani uniwersalnym
poprawiaczem jakosci. Jego podstawowa funkcja jest hydroliza biatka zelatynowego. Jesli problem
procesu wynika z zanieczyszczenia mikrobiologicznego, nieprawidtowego pH, ztej homogenizacji,
nieodpowiedniego stosunku faz albo niekompatybilnos$ci sktadnikéw, sam enzym rozktadajacy zelatyne

nie musi rozwigza¢ przyczyny.

Nie jest to rowniez petny zamiennik zelatyny. Przeciwnie — enzym ostabia cze$¢ wiasciwosci, dla
ktorych Zelatyna jest stosowana. Je$li produkt koncowy ma wymaga¢ mocnego zZelu, sprezystosci,
okreslonej tekstury ciecia lub stabilizacji piany, nadmierna hydroliza moze pogorszy¢ rezultat. Badania

nad réznymi materiatami zelatynowymi, w tym hydrozelami i kompozytami, pokazuja, ze wtasciwosci

strukturalne zelatyny s3 istotne dla funkcji konicowego uktadu 2],

Nie nalezy tez automatycznie przypisywac kazdemu hydrolizatowi okreslonej aktywnoSci biologiczne;j.
Publikacje opisuja peptydy z hydrolizatéw zelatyny o potencjalnych aktywnosciach, na przyktad peptyd
hamujacy tyrozynaze otrzymany z hydrolizatu zelatyny Sipunculus nudus 3], Takie wyniki s3 jednak

zalezne od surowca, enzymu, warunkoéw hydrolizy, oczyszczania frakcji i sposobu oceny aktywnoSci.

Bezpieczenstwo operacyjne, dokumentacja i rola Enzymes.bio
Enzymy sa aktywnymi biatkami technologicznymi, dlatego w zaktadzie nalezy traktowac je jak sktadniki

wymagajgce kontrolowanego przechowywania, dozowania i kontaktu z matryca. W przypadku

hydrolazy Zelatyny najwazniejsze jest zabezpieczenie przewidywalnosci procesu: enzym powinien
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dziata¢ w zaplanowanym etapie, a po osiagnieciu celu reakcja nie powinna postepowa¢ w sposéb
niekontrolowany.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — residual activity over tim
100 A

80 A

~50% at 8 h

/

60 -

40 A

Residual activity (%)

20 A

0 T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions,

Figure 8. 23 A EX 7= "EtEl 7
S 220 M A|ZHO| X|'EHofl et THE g of ALt

Enzymes.bio peini role dostawcy produktu, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Produkt
jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane
wraz z zaméwieniem. Z perspektywy uzytkownika B2B dokumentacja wspiera identyfikowalnos¢ i
prawidtowe postepowanie z preparatem, natomiast dopasowanie enzymu do receptury i procesu

pozostaje zadaniem technologicznym po stronie uzytkownika.

Warto podkresli¢, ze dane z literatury opisuja mechanizmy i potencjalne zastosowania enzymatycznej
hydrolizy Zelatyny, ale nie s3 automatycznie specyfikacjg konkretnego produktu handlowego. Dlatego
parametry procesu, koncowe wtasciwosci hydrolizatu i zgodno$¢ z wymaganiami danej aplikacji nalezy
ocenia¢ w kontekscie konkretnej matrycy Zywnos$ciowej, wymagan jakosciowych i obowigzujacych
przepisow.

Podsumowanie techniczne

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase jest narzedziem do kontrolowanej modyfikacji zelatyny przez
enzymatyczne przecinanie wigzan peptydowych. Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmuja
obnizanie lepko$ci, ograniczanie niepozgdanego zelowania, przygotowanie hydrolizatow zelatynowych

oraz wspomaganie przetwarzania strumieni zawierajacych zelatyne.
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Najwazniejszg korzyscig jest mozliwo$¢ zmiany wtasciwosci biatka na poziomie molekularnym, a nie
wylacznie przez ogrzewanie, rozcienczanie lub mechaniczne mieszanie. Jednocze$nie hydroliza jest
procesem nieodwracalnym w sensie praktycznym: zbyt gteboki rozktad moze ostabi¢ strukture,
stabilnos$¢ i teksture produktu. Dlatego warto traktowac Gelatin Hydrolase jako precyzyjne narzedzie
technologiczne, ktérego efekt zalezy od stopnia hydrolizy, sktadu matrycy i sposobu prowadzenia

procesu.

Zamow Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase online

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase -
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