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Chicken Liver Hydrolysis Enzyme do kontrolowanej hydrolizy
biatek watroby drobiowej

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme to preparat enzymatyczny przeznaczony do
technologicznej hydrolizy biatek obecnych w watrobie kurczaka i pokrewnych surowcach
drobiowych. Jego zadaniem jest przeksztatcenie ztozonej tkanki narzadowej w bardziej
rozpuszczalny hydrolizat zawierajacy krotsze peptydy, aminokwasy i frakcje biatkowe
przydatne w ekstraktach smakowych, sktadnikach biatkowych oraz formulacjach paszowych
lub pet food. Enzymes.bio udostepnia ten typ produktu jako dostawca B2B online, w

jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem.

Czym jest Chicken Liver Hydrolysis Enzyme?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme nalezy rozumiec jako enzymatyczne narzedzie procesowe, a nie jako
gotowy aromat, przyprawe czy samodzielny sktadnik funkcjonalny. W praktyce jest to preparat
proteolityczny stosowany do kontrolowanego rozktadu biatek watroby drobiowej, czyli surowca o
wysokiej wartoSci zywieniowej, ale jednoczes$nie trudnego technologicznie ze wzgledu na intensywny
profil sensoryczny, zmienng strukture tkankowg, obecnos¢ frakgji lipidowych oraz wysoka reaktywnos$¢

sktadnikéw biologicznych.

Watroba kurczaka nie jest jednorodng masg biatkowa. To aktywny metabolicznie narzad, w ktérym
wystepujg biatka strukturalne, enzymy komérkowe, biatka zwigzane z metabolizmem lipidéw, uktady
antyoksydacyjne, frakcje btonowe i zwigzki niskoczasteczkowe. Badania proteomiczne nad watrobg

kurczaka pokazuja, Ze w tym narzadzie zachodza wyraZne zmiany zwigzane z metabolizmem lipidow i

aktywno$ciag enzyméw antyoksydacyjnych, co potwierdza jego ztozony charakter biochemiczny 1.

Z punktu widzenia przetworstwa taka ztozonos$¢ oznacza, ze sama obrébka cieplna lub mechaniczna

czesto nie wystarcza do uzyskania powtarzalnego, dobrze rozproszonego i technologicznie stabilnego
potproduktu. Proteazy moga przecigé¢ cze$¢ wigzan peptydowych w biatkach tkankowych, co zwieksza
udziat krétszych fragmentéw biatkowych w fazie wodnej i utatwia dalsze operacje, takie jak mieszanie,

filtracja, zageszczanie, suszenie lub formulacja w produktach ptynnych i pastowych.
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Enzymes.bio nalezy przedstawia¢ w tym kontekscie jako dostawce, nie jako producenta enzymu ani
laboratorium badawcze. Produkt jest oferowany bezposrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty
CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem. W ofercie Enzymes.bio enzymy do przetwarzania miesa
sg opisywane jako rozwigzania dla procesow, w ktdrych celem jest modyfikacja biatek miesnych i

uzyskanie sktadnikow o okreslonej funkcji technologiczne;j .
Dlaczego watroba drobiowa wymaga kontrolowanej hydrolizy?

Watroba kurczaka jest atrakcyjnym surowcem, poniewaz zawiera biatko, peptydy, aminokwasy, lipidy,
fosfolipidy i zwigzki smakotwdrcze. Jednoczesnie jest bardziej wymagajgca niz wiele surowcéw
miesniowych. Ma charakterystyczny ciemny kolor, podatno$¢ na utlenianie, wyrazisty zapach i smak, a

jej struktura tkankowa tatwo ulega zmianom podczas ogrzewania, rozdrabniania i przechowywania.

Kontrolowana hydroliza enzymatyczna pomaga rozwigzac ten problem przez zmiane rozmiaru i
zachowania czgsteczek biatkowych. Dtugie biatka, ktore tworzg zwarte agregaty lub zatrzymujg sie w
nierozpuszczalnej frakcji osadu, sg przeksztalcane w krétsze peptydy. Te fragmenty zwykle tatwiej
przechodza do fazy wodnej, tworzac bardziej jednorodny hydrolizat, ktéry mozna dalej stabilizowa¢

lub zageszczac.

Znaczenie enzymow w przetwarzaniu watroby kurczaka dobrze ilustruja badania nad enzymatyczna
ekstrakcja fosfatydylocholiny z tego surowca. Pokazujg one, Ze podejs$cie enzymatyczne moze by¢

stosowane nie tylko do samej proteolizy, ale réwniez do poprawy odzysku i wtasciwosci sktadnikow

pochodzacych z watroby drobiowej [,

W praktyce przemystowej hydroliza jest szczegblnie przydatna tam, gdzie surowiec ma zosta¢
przeksztatcony w baze smakowg, hydrolizat biatkowy, ptynng frakcje do dalszego suszenia lub sktadnik
do karmy dla zwierzat domowych. W kazdym z tych przypadkéw liczy sie nie tylko ilos¢ biatka, ale takze
jego forma: rozpuszczalnos¢, lepkos¢, stabilnos¢ zawiesiny, profil sensoryczny i podatno$¢ na dalsze

przetwarzanie.
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Mechanizm dziatania: jak proteazy przeksztatcajg biatka watroby?

Podstawowy mechanizm jest prosty: proteazy katalizuja rozrywanie wigzan peptydowych, czyli
potaczen miedzy aminokwasami w tancuchach biatkowych. W surowej lub czeSciowo przetworzonej
watrobie biatka sg elementem ztoZonej matrycy tkankowej. Enzym musi uzyskac¢ kontakt z substratem,
nastepnie przytacza sie do fragmentu biatka i przyspiesza reakcje hydrolizy, w ktérej woda bierze

udziatl w przecieciu wigzania peptydowego.

Efektem nie jest jeden okres$lony zwigzek, lecz mieszanina produktéw o réznych dtugosciach: wiekszych
fragmentéw biatkowych, srednich peptydoéw, krétkich peptydéw i wolnych aminokwaséw. To wtadnie
rozktad masy czasteczkowej tej mieszaniny wptywa na wiasciwosci koncowe hydrolizatu. Lagodniejsza
hydroliza moze poprawiac rozproszenie i ekstraktywno$¢, natomiast gtebsza hydroliza moze zwieksza¢

udziat matych peptydéw i aminokwasow, ale rowniez zmienia¢ smak, czasem w kierunku wiekszej
goryczy.

Znaczenie kontroli stopnia hydrolizy dobrze pokazuja badania nad biatkami glutenu pszennego, w
ktorych enzymatycznie regulowany stopien hydrolizy wptywat na strukture i zachowanie uktadu

biatkowego. Cho¢ gluten i watroba drobiowa sg zupeinie r6znymi substratami, zasada technologiczna

jest wspolna: zakres proteolizy decyduje o strukturze, funkcjonalnosci i dalszym zachowaniu

hydrolizatu 31,
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W przypadku surowcéw zwierzecych mechanizm ten ma dodatkowy wymiar. Watroba zawiera nie tylko
biatka rozpuszczalne, ale takze elementy bton komdérkowych, biatka zwigzane z lipidami i frakcje tatwo
ulegajace zmianom oksydacyjnym. Dlatego hydroliza powinna by¢ rozumiana jako etap catego procesu,
a nie izolowana reakcja. Rozdrobnienie surowca, stosunek fazy wodnej do tkanki, intensywnos¢
mieszania, czas kontaktu z enzymem i sposob zatrzymania reakcji wptywaja na ostateczny sktad i

wiasciwoSci hydrolizatu.
Co dzieje sie z surowcem podczas procesu?

Pierwsza obserwowalng zmiang jest zwykle przej$cie czeSci biatka do frakcji bardziej rozproszonej lub
rozpuszczonej. Tkanka watroby traci cze$S¢ zwartej struktury, a faza ptynna staje sie bogatsza w peptydy
i zwigzki azotowe. W zalezno$ci od celu procesu moze to by¢ korzystne przy produkcji ekstraktu, bazy

smakowej, ptynnego hydrolizatu lub suszonego sktadnika biatkowego.

Druga zmiang jest modyfikacja profilu sensorycznego. Aminokwasy i krétkie peptydy moga wnosi¢ nuty
bulionowe, miesne, drobiowe, umami lub stone, ale przy nadmiernej hydrolizie moga pojawi¢ sie nuty
gorzkie. Badania nad hydrolizatami watroby wieprzowej pokazuja, ze warunki obrébki i hydrolizy

wplywajg na powstawanie substancji zwigzanych ze smakiem, co jest waznym punktem odniesienia

takze dla surowcéw narzadowych pochodzenia drobiowego 1,

Trzecig zmiang jest wptyw na wtasciwosci technologiczne: lepko$¢, sedymentacje, podatno$¢ na
filtracje, stabilno$¢ zawiesiny i zachowanie podczas ogrzewania. Watroba zawiera frakcje, ktére moga
tworzy¢ osady, emulsje lub niestabilne dyspersje. Cze$Sciowa proteoliza moze utatwi¢ ich przetwarzanie,

ale nie zastepuje kontroli ttuszczu, utleniania, obrébki cieplnej i higieny procesu.

Czwartg zmiang jest mozliwo$¢ powstawania peptydéw o mierzalnych wtasciwosciach biologicznych
lub technologicznych. Nie nalezy automatycznie obiecywa¢ konkretnej aktywno$ci dla kazdego
hydrolizatu, ale literatura dotyczaca surowcéw drobiowych pokazuje, ze enzymatyczna hydroliza moze
generowac peptydy o specyficznych funkcjach. Przyktadem s3 peptydy z mies$nia piersiowego kurczaka

badane pod katem hamowania enzymu konwertujacego angiotensyne, co potwierdza, Ze proteoliza

drobiowego biatka moze prowadzi¢ do powstawania biologicznie aktywnych sekwencji [°1.
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Zastosowania przemystowe hydrolizatu watroby kurczaka

Ekstrakty drobiowe i bazy smakowe

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem Chicken Liver Hydrolysis Enzyme jest produkcja sktadnikéw
smakowych. Hydroliza uwalnia peptydy, aminokwasy i inne zwigzki rozpuszczalne, ktére mogg wspierac
profil drobiowy, bulionowy, miesny lub umami. Watroba ma naturalnie intensywny smak, dlatego
enzymatyczne przetwarzanie pozwala przeksztatci¢ go w bardziej uzyteczng i tatwiejsza do dozowania

forme.

W takich zastosowaniach kluczowe jest jednak zachowanie r6wnowagi. Zbyt maty stopien hydrolizy
moze daé niska ekstraktywnos¢ i stabe wykorzystanie surowca. Zbyt gteboka hydroliza moze zwiekszy¢
zawarto$¢ drobnych peptydow, ale jednocze$Snie wprowadzi¢ gorycz lub nadmiernie ostrg nute
watrobowa. Badania nad hydrolizatami surowcow narzgdowych wskazuja, ze warunki procesu silnie

wptywaja na zwigzki odpowiedzialne za smak, dlatego hydroliza powinna by¢ projektowana pod

konkretny profil sensoryczny [,

Hydrolizaty biatkowe i potprodukty do suszenia

Drugim waznym obszarem s3g hydrolizaty biatkowe w postaci ptynnej, pastowej lub suszonej. W takim
przypadku celem moze by¢ zwiekszenie udziatu frakcji rozpuszczalnej, poprawa pompowalnosci,
utatwienie zageszczania albo otrzymanie sktadnika, ktéory mozna wtaczy¢ do formulacji o stabilnym
sktadzie.
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Badania nad enzymatyczng hydrolizg mechanicznie separowanego miesa kurczaka pokazuja, ze

procesy proteolityczne sg wykorzystywane do przeksztatcania drobiowych surowcéw biatkowych w

hydrolizaty, a optymalizacja parametréw wptywa na efekty technologiczne 1. Watroba rézni sie od
miesa mechanicznie separowanego sktadem i wtasciwos$ciami, ale oba przypadki naleza do tej samej
logiki przemystowej: enzym ma zwiekszy¢ kontrole nad rozktadem biatek i utatwi¢ dalsze

wykorzystanie surowca.

Sktadniki do pet food

Watroba drobiowa jest cenna w karmach dla zwierzat domowych ze wzgledu na intensywna
smakowito$¢ i zapach. Hydrolizat moze by¢ stosowany jako element mokrych karm, soséw, polew,
powtok smakowych lub sktadnikéw aromatyzujacych. Proteoliza pomaga uzyska¢ bardziej jednorodny

sktadnik, ktory tatwiej miesza sie z innymi komponentami receptury.

W tej kategorii szczegdlnie wazna jest kontrola powtarzalnos$ci. Zwierzeta domowe s3 wrazliwe na
zmiany zapachu i smaku, dlatego nawet niewielkie réznice w stopniu hydrolizy lub obrébce cieplnej
moga wptywac na akceptacje produktu. Enzymatyczna hydroliza daje narzedzie do sterowania profilem
surowca, ale koricowa smakowito$¢ zalezy réwniez od ttuszczu, soli, procesu termicznego, wilgotnosci i

pozostatych sktadnikdéw receptury.

Waloryzacja surowcow drobiowych

Hydroliza watroby wpisuje sie w szerszy trend petniejszego wykorzystania surowcéw pochodzenia
zwierzecego. Zamiast traktowac frakcje narzadowe jako materiat o ograniczonej liczbie zastosowan,
mozna przetworzy¢ je w bardziej zdefiniowane p6tprodukty. To szczeg6lnie istotne w zaktadach, ktore

daza do ograniczenia strat i zwiekszenia wartosci dodanej z kazdej partii surowca.

Podobny kierunek widoczny jest w badaniach nad innymi tkankami drobiowymi. Prace dotyczace
kolagenu z zotadkéw kurzych wskazuja, ze efektywnos$¢ hydrolizy zalezy przede wszystkim od dynamiki

kontaktu enzymu z substratem, a czynniki fizyczne, takie jak ultradZwieki, moga wptywa¢ dodatkowo na

mikrostrukture i dyspersje peptydéw [71. Dla watroby oznacza to, ze sama obecno$¢ enzymu nie

wystarcza; rOwnie wazne jest przygotowanie surowca i zapewnienie rownomiernego przebiegu reakcji.
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Porownanie podejs¢ do przetwarzania watroby kurczaka

Podejscie
technologiczne

Obrébka cieplna bez

enzymu
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enzymatyczna

Obrdbka

mechaniczna
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czynnikami

fizycznymi

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Gtéwna zasada dziatania

Denaturacja biatek i
stabilizacja mikrobiologiczna

przez temperature

Proteazy rozcinajg biatka na

peptydy i aminokwasy

Rozdrobnienie tkanki i
zwiekszenie powierzchni
kontaktu

Potgczenie enzymu z
intensyfikacjg kontaktu
substratu, np. przez
poprawe dyspersji

Potencjalne zalety

Prosta, dobrze znana, tatwa
do witaczenia w istniejgce
linie

Wieksza kontrola rozktadu
biatek, mozliwos¢ poprawy
rozpuszczalnosci i profilu

smakowego

Poprawia dostep enzymu lub

ciepta do surowca
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enzymu do biatek i

jednorodnos¢ procesu

Ograniczenia w pracy z
watrobga drobiowa

Moze zwieksza¢ agregacje
biatek, tworzy¢ osady i
utrudnia¢ odzysk frakcji

rozpuszczalnej

Wymaga kontroli czasu,
temperatury, pH, mieszania i

zatrzymania reakgcji

Sama nie rozktada wigzan
peptydowych i moze nie
wystarczy¢ do uzyskania
stabilnego hydrolizatu

Efekt zalezy od aparatury,
energii procesu i wrazliwosci

surowca
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Poréwnanie pokazuje, ze hydroliza enzymatyczna nie zastepuje wszystkich innych etapow, ale daje
bardziej precyzyjne narzedzie do modyfikacji biatka niz sama obrébka cieplna lub mechaniczna. W
badaniach nad hydrolizatami z serca i watroby kurczaka analizowano wptyw hydrolizy enzymatycznej
wspomaganej ultradZzwiekami na wtasciwosci antyoksydacyjne i technologiczno-funkcjonalne, co

potwierdza, Ze watroba drobiowa jest realnym substratem dla proceséw enzymatycznych

ukierunkowanych na funkcjonalno$¢ hydrolizatu 81,
Parametry procesu, ktdre najbardziej wptywaja na efekt

Najwazniejszym parametrem jest stopien rozktadu biatek. Nie chodzi o maksymalne pociecie
wszystkich czgsteczek, lecz o uzyskanie profilu peptydowego odpowiedniego do zastosowania.
Hydrolizat do bazy smakowej moze wymagac innego poziomu proteolizy niz pdtprodukt do suszenia
lub sktadnik do karmy dla zwierzat. W praktyce oznacza to konieczno$¢ sterowania czasem reakgji,

rozdrobnieniem surowca, mieszaniem i momentem zatrzymania procesu.

Drugim parametrem jest temperatura. Enzymy dziataja tylko w warunkach, ktére zachowujg ich
aktywna strukture, ale watroba jako surowiec biologiczny réwniez reaguje na ciepto. Ogrzewanie moze
zwieksza¢ dostepnos$¢ czesci biatek, ale moze tez powodowac denaturacje, koagulacje, zmiane barwy i
powstawanie osadow. Dlatego temperatura powinna by¢ traktowana jako kompromis miedzy

aktywnoscig enzymu, bezpieczenstwem procesu i jakoscig hydrolizatu.

Trzecim parametrem jest pH. R6Zne proteazy maja rézne preferencje sSrodowiskowe, a biatka watroby
zmieniajg rozpuszczalno$¢ w zaleznos$ci od kwasowosci uktadu. Nieodpowiednie pH moze obnizy¢
szybkos$¢ hydrolizy lub zwiekszy¢ niepozadane wytracanie frakcji biatkowych. Badania nad aktywnoScia
enzymow w zaleznoSci od pH, temperatury i poziomu substratu potwierdzaja ogdlng zasade, ze

warunki srodowiskowe istotnie wptywaja na przebieg reakcji enzymatycznych [°1,

Czwartym parametrem jest przygotowanie surowca. Watroba powinna by¢ rownomiernie
rozdrobniona i dobrze wymieszana z fazg wodng, aby enzym miat dostep do biatek w catej objetosci.
Zbyt duze fragmenty tkanki, nier6wnomierne mieszanie lub lokalne przegrzanie moga prowadzi¢ do
hydrolizatu o niejednorodnym sktadzie. Z perspektywy przemystowej czesto to wtasnie dyspersja i

kontakt enzym-substrat decyduja o powtarzalnosci bardziej niz sama ilo$¢ dodanego preparatu.
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Pigtym parametrem jest sposdb zakonczenia reakcji. Jezeli enzym pozostanie aktywny zbyt dtugo,
hydroliza moze postepowac dalej, zmieniajgc smak, lepko$¢ i stabilno$¢ produktu. Zatrzymanie procesu
jest wiec rownie wazne jak jego uruchomienie. W typowych uktadach technologicznych wykorzystuje
sie zmiane warunkow procesu, aby ograniczy¢ dalszg aktywno$¢ enzymatyczng i utrwali¢ oczekiwany

profil hydrolizatu.
Korzysci technologiczne bez nadmiernych obietnic

Najbardziej realistyczng korzyscig z uzycia Chicken Liver Hydrolysis Enzyme jest zwiekszenie kontroli
nad rozktadem biatek watroby drobiowej. Zamiast polega¢ wytacznie na cieple, czasie i mechanicznym
rozdrobnieniu, proces mozna ukierunkowac na enzymatyczne przeciecie wigzan peptydowych. To
pozwala uzyskac¢ bardziej przewidywalny hydrolizat, cho¢ nie gwarantuje identycznego wyniku przy

kazdej partii surowca.

Drugg korzyscia jest poprawa wykorzystania frakeji biatkowej. Proteoliza moze zwieksza¢ udziat
materiatu przechodzacego do fazy wodnej, co jest istotne przy produkcji ekstraktow, koncentratow i
sktadnikéw suszonych. Enzymes.bio opisuje enzymy do hydrolizy biatek miesnych jako produkty
przeznaczone do proceséw, w ktérych celem jest rozktad biatek zwierzecych i wytwarzanie

hydrolizatow lub ekstraktow .

Figure 4. ZEINQl SF2 & 7F =9 S2{2[E THOIL, =HS =8 57, =
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Trzecig korzyscia jest mozliwo$¢ ksztattowania profilu sensorycznego. Kontrolowana hydroliza moze
wspiera¢ nuty miesne, drobiowe i bulionowe przez uwolnienie peptydéw oraz aminokwaséw.

Jednocze$nie profil smakowy watroby jest wymagajacy, dlatego enzym nie powinien by¢ opisywany
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jako automatyczne rozwigzanie probleméw goryczy, metaliczno$ci czy zapachu. Te cechy zaleza od

surowca, utlenienia lipidéw, obrobki cieplnej, soli, formulacji i dalszego przetwarzania.

Czwarta korzyscig jest mozliwo$¢ tworzenia sktadnikéw o wtasciwos$ciach funkcjonalnych. Badania nad
peptydami uzyskiwanymi z hydrolizy biatek drobiowych i pokrewnych surowcow pokazuja, ze
produkty proteolizy moga wykazywac mierzalne aktywnoSci, na przyktad przeciwdrobnoustrojowe lub
bioaktywne w okre$lonych modelach. Przyktadem sg prace nad peptydami przeciwgrzybiczymi z

hydrolizy biatka krwi kurczaka, ktére pokazuja potencjat enzymatycznego uwalniania specyficznych

sekwencji peptydowych 191,
Ograniczenia i ryzyka procesowe

Najwazniejszym ograniczeniem jest zmiennos$¢ surowca. Watroba kurczaka moze r6znic sie sktadem w
zaleznos$ci od wieku zwierzat, Zzywienia, warunkéw przechowywania, czasu od uboju i wcze$niejszej
obrobki. Badania transkryptomiczne watroby zarodkéw kurzych pokazujg, ze aktywnos$¢ uktadéow

antyoksydacyjnych w tym narzadzie zmienia sie w czasie rozwoju, co podkresla biologiczng zmienno$¢

materiatu watrobowego 111,

Drugim ograniczeniem jest podatno$¢ na niepozadane zmiany sensoryczne. Proteoliza moze
wzmacnia¢ smak, ale moze tez uwalnia¢ gorzkie peptydy lub nasila¢ nuty narzadowe. W praktyce nie
wystarczy uzyska¢ wysokiej rozpuszczalnosci; hydrolizat musi by¢ akceptowalny sensorycznie w
docelowej aplikacji. To szczegdlnie wazne w bazach smakowych i karmach dla zwierzat, gdzie zapach

decyduje o odbiorze produktu.

Trzecim ograniczeniem jest obecno$c¢ lipidow i sktadnikéw podatnych na utlenianie. Watroba zawiera
frakcje ttuszczowe i zwigzki uczestniczace w reakcjach oksydacyjnych, a hydroliza biatek moze zmienic¢
sposoOb, w jaki te sktadniki s3 rozproszone w uktadzie. Enzymatyczny rozktad biatek nie zastepuje

kontroli $wiezoS$ci surowca, tlenu, temperatury, czasu przechowywania ani p6Zniejszej stabilizacji.

Czwartym ograniczeniem jest konieczno$¢ dopasowania procesu do zastosowania koncowego.
Hydrolizat przeznaczony do ekstraktu smakowego moze by¢ oceniany inaczej niz hydrolizat do
sktadnika biatkowego lub pet food. Te same warunki hydrolizy moga by¢ korzystne w jednej aplikacji,
ale nieoptymalne w drugiej. Dlatego Chicken Liver Hydrolysis Enzyme powinien by¢ traktowany jako

element procesu technologicznego, ktdrego wynik zalezy od calej matrycy surowcowej i receptury.
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Jak interpretowac dowody naukowe?

Najsilniej udokumentowana jest ogélna zasada proteolizy: enzymy moga kontrolowanie rozktada¢
biatka do peptydéw i aminokwas6w, a zmiana stopnia hydrolizy wptywa na wtasciwos$ci koncowego
hydrolizatu. Jest to potwierdzane w wielu modelach surowcowych, od biatek roslinnych po drobiowe

tkanki zwierzece. W przypadku watroby kurczaka szczegolnie istotne sa badania pokazujace zar6wno

ztozono$¢ samego narzadu, jak i mozliwoé¢ enzymatycznego przetwarzania jego sktadnikéw [21,

Dowody specyficzne dla hydrolizatéw watroby drobiowej sa bardziej ograniczone niz dowody dla
ogoblnej hydrolizy biatek. Dlatego nalezy ostroznie przenosi¢ wyniki z innych substratéw, takich jak
mieso mechanicznie separowane, zotadki, krew, kolagen czy watroba wieprzowa. S3g one warto$ciowe
jako dane mechanistyczne i technologiczne, ale nie oznaczajg, ze kazdy hydrolizat watroby kurczaka

bedzie miat identyczne wtasciwosci.

Figure 5. 5 Zt 7222 4R HIO| 2, 71E8E =2, B S E ALR 7[=
SN, MR HE, 7|58 HEO|= 720 282 5 ULt

Warto tez rozr6zniac trzy poziomy twierdzen. Pierwszy poziom to mechanizm: proteazy tna biatka.
Drugi poziom to efekt technologiczny: hydrolizat moze mie¢ inng rozpuszczalno$¢, lepkos¢, smak i
podatnos¢ na dalsze przetwarzanie. Trzeci poziom to konkretna funkcja biologiczna lub sensoryczna,
ktéra wymaga potwierdzenia w danej aplikacji. Badania nad inhibitorowymi peptydami a-glukozydazy z
hydrolizatow roslinnych pokazuja, Ze aktywno$¢ peptydow zalezy od sekwencji, warunkéw hydrolizy i

oczyszczania, co wzmachia potrzebe ostroznej interpretacji claimséw funkcjonalnych 121,
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Informacja produktowa dla klientow B2B

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme oferowany przez Enzymes.bio jest przeznaczony do zastosowan
procesowych zwigzanych z hydroliza biatek watroby drobiowej i surowcoéw pokrewnych. W praktyce
moze wspierac¢ produkcje ekstraktow drobiowych, baz smakowych, hydrolizatéw biatkowych,
potproduktéw do suszenia oraz sktadnikdw uzywanych w recepturach pet food lub technicznych
zastosowaniach biatkowych.

Enzymes.bio nie powinno by¢ przedstawiane jako producent enzymu ani laboratorium wykonujgce
badania aplikacyjne. Firma petni role dostawcy internetowego B2B. Produkt jest dostepny
bezposrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z zaméwieniem.
Takie ujecie jest zgodne z charakterem oferty enzyméw do przetwarzania miesa dostepnych w katalogu

Enzymes.bio .

Dla uzytkownika przemystowego najwazniejsze jest wlasciwe osadzenie enzymu w procesie. Preparat
powinien by¢ rozumiany jako narzedzie do kontrolowanej proteolizy, nie jako samodzielna gwarancja
okreslonego smaku, sktadu, aktywnos$ci biologicznej lub wydajnosci. Konicowy wynik zalezy od
Swiezosci watroby, rozdrobnienia, fazy wodnej, temperatury, pH, czasu, mieszania, sposobu
zatrzymania reakcji i dalszej obrobki.

Podsumowanie

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme jest praktycznym enzymem procesowym do przeksztatcania biatek
watroby kurczaka w hydrolizat bogatszy w peptydy, aminokwasy i rozpuszczalne frakcje biatkowe. Jego
gltowna warto$¢ polega na zwiekszeniu kontroli nad trudnym surowcem narzagdowym: poprawie
ekstraktywnosci, utatwieniu dalszego przetwarzania i umozliwieniu tworzenia sktadnikdw smakowych

lub biatkowych.

Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmujg ekstrakty drobiowe, bazy bulionowe, hydrolizaty
biatkowe, sktadniki do karm dla zwierzat domowych i waloryzacje surowcéw drobiowych. Badania nad
watrobg kurczaka, hydrolizatami surowcéw narzadowych i enzymatycznym przetwarzaniem biatek

drobiowych potwierdzaja mechanistyczne podstawy tej technologii, ale efekt konicowy zawsze zalezy od

konkretnego surowca i parametréw procesu 2,

W komunikacji technicznej najbezpieczniejsze i najbardziej wiarygodne jest przedstawianie Chicken
Liver Hydrolysis Enzyme jako narzedzia do kontrolowanej hydrolizy biatek, a nie jako produktu
obiecujgcego z gory okreslony wynik sensoryczny lub funkcjonalny. Takie podejscie odpowiada
rzeczywistej roli enzymoéw w przemysle: pozwalajg sterowac reakcja biologiczna, ale petng jako$¢

hydrolizatu tworzy dopiero dobrze zaprojektowany proces.
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Zamow Chicken Liver Hydrolysis Enzyme online

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

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Chicken Liver Hydrolysis Enzyme -
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