
إنزيم Deaminase لمستخلص الخميرة: تحسين النكهة المالحة
والأومامي في التوابل الغذائية

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

ه الإجابة المباشرة: إنزيم Deaminase في تطبيق مستخلص الخميرة هو عامل معالجة غذائي موجّ
يساعد على تحويل جزء من مركبات الأدينيلات القابلة للتفاعل إلى مركبات إينوسينات داخل

مصفوفات الخميرة، ما يدعم بناء نكهة مالحة وأومامي أكثر اكتمالًا. قيمته التقنية لا تأتي من “إضافة
نكهة” مباشرة، بل من تعديل انتقائي للجزء النوكليوتيدي في مستخلص الخميرة إلى جانب الأحماض

الأمينية والببتيدات المسؤولة عن الجسم والطعم الممتلئ ]1[.

تورد Enzymes.bio هذا الإنزيم للاستخدام في تطبيقات معالجة الأغذية، وبخاصة قواعد مستخلص الخميرة
والتوابل المالحة. الشركة مورّد للمنتج وليست جهة تصنيع أو مختبر تطبيقات، ويُباع المنتج مباشرة عبر الإنترنت

بوحدة kg 1، مع إرفاق CoA و SDS مع الطلب .

لماذا يهم Deaminase في مستخلص الخميرة؟

نات النكهة استخدامًا في الشوربات، المرق، الصلصات، السناكات، التوابل الجافة، مستخلص الخميرة من أكثر مكوّ
والأغذية النباتية ذات الطابع المالِح. قوته لا تعتمد على مركب واحد، بل على مزيج من الأحماض الأمينية الحرة،

الببتيدات القصيرة، النيوكليوتيدات، مركبات الكبريت، وبعض المركبات المتطايرة التي تتكون أو تتغير أثناء معالجة
الخميرة. لذلك فإن أي خطوة إنزيمية ناجحة في هذا المجال يجب أن تحترم تعقيد المصفوفة، لا أن تتعامل معها

كركيزة نقية بسيطة ]2[.

في هذا السياق، يعمل Deaminase على محور محدد: محور النيوكليوتيدات. فبدل أن يكسر البروتينات مثل
البروتياز، أو يطلق تفاعلات واسعة مثل التخمير الكامل، يوجه تفاعل نزع الأمين في ركائز نوكليوتيدية مناسبة.

النتيجة التقنية المتوقعة هي تحسين مساهمة هذا الجزء في النكهة المالحة والأومامي، بينما يستمر الجزء

البروتيني المتحلل — أي الببتيدات والأحماض الأمينية — في تقديم الجسم، الامتلاء، وطول الأثر الحسي ]1[.

الأهمية العملية لهذا التمييز كبيرة. إذا كان مستخلص الخميرة غنيًا بالببتيدات لكنه ضعيف في النيوكليوتيدات
جدت نيوكليوتيدات في المتاحة، فقد تبدو النكهة “ممتلئة” لكنها غير واضحة أو تفتقر إلى الرفع الأومامي. وإذا وُ

صورة غير ملائمة أو غير متاحة للإنزيم، فلن تظهر الاستفادة القصوى من خطوة Deaminase. لهذا السبب يُنظر
إلى الإنزيم كجزء من تصميم عملية معالجة، وليس كحل منفصل عن جودة المادة الخام أو طريقة تحرير مكونات

الخميرة ]3[.
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الآلية الكيميائية: من الأدينيلات إلى الإينوسينات

تفاعل نزع الأمين يعني إزالة مجموعة أمينية من جزيء قابل للتفاعل. في تطبيقات مستخلص الخميرة، يكون
الاهتمام عادةً بالمركبات النوكليوتيدية المرتبطة بمسار الأدينيلات، حيث يمكن أن يقود نزع الأمين إلى تكوين

ستهدف في تصميم النكهات المالحة مركبات من عائلة الإينوسينات. هذا التحول مهم لأن الإينوسينات تُ

والأومامي، خصوصًا عند وجود أحماض أمينية حرة وببتيدات تكمّل الإحساس بالطعم ]1[.

Figure 1. 식품용 디아미나아제가 효모 추출물의 아데닐산 뉴클레오타이드를
.이노신산 계열 화합물로 전환하여 감칠맛을 더욱 강하게 합니다

الميزة هنا أن Deaminase لا يهاجم المصفوفة كلها. فهو لا يفتح روابط الببتيد عشوائيًا، ولا يحلل السكريات، ولا
يغيّر اللون أو الرائحة عبر تفاعلات حرارية مباشرة. وظيفته أن يتعرف إلى ركائز مناسبة ضمن الجزء النوكليوتيدي،
ثم يحفز تعديلًا كيميائيًا محددًا. هذه الانتقائية هي سبب استخدام الإنزيمات عمومًا في الصناعات الغذائية: فهي

تسمح بتغيير وظيفي مضبوط مقارنة بالمعالجات الكيميائية أو الحرارية العنيفة ]4[.

مع ذلك، لا يبدأ التفاعل إلا إذا كانت الركائز متاحة. في الخميرة الكاملة أو المواد قليلة التحلل، قد تكون
النيوكليوتيدات مرتبطة داخل بنى خلوية أو ضمن RNA لم يتحرر بالقدر الكافي. أما في مستخلصات الخميرة

ا، فتكون المركبات الذائبة أكثر قابلية للوصول، ما يجعل الخطوة الإنزيمية أكثر منطقية. لذلك كثيرًا المحضّرة جيدً
ما يُفهم Deaminase كخطوة مكملة لعمليات تحرير مكونات الخميرة، وليس كبديل عن التحلل أو الاستخلاص

الأساسي ]1[.

ما الذي يميّزه عن البروتياز أو التخمير؟

من السهل الخلط بين Deaminase والإنزيمات الأخرى المستخدمة في قواعد النكهة المالحة، لأن جميعها قد تظهر
في سياق “تحسين مستخلص الخميرة”. لكن المسار الوظيفي مختلف. البروتياز يرفع الأحماض الأمينية والببتيدات

عبر تفكيك البروتينات، بينما Deaminase يركز على النيوكليوتيدات. التخمير بدوره قد يغيّر الأحماض، الكحولات،
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المركبات المتطايرة، الأملاح العضوية، ومركبات النكهة في وقت واحد، ما يجعله أوسع وأقل انتقائية ]3[.

طريقة المعالجة
الهدف الكيميائي
الأساسي

أثرها المتوقع في النكهة
مستوى
الانتقائية

ملاحظات تطبيقية

Deaminase
نزع الأمين من ركائز
نوكليوتيدية مناسبة

دعم الطابع المالِح
والأومامي عبر جزء
الإينوسينات

عالٍ نسبيًا
يعتمد على توفر
النيوكليوتيدات القابلة
للتفاعل

تكسير روابط البروتينالبروتياز
زيادة الببتيدات والأحماض
الأمينية والجسم

متوسط
قد يسبب مرارة إذا زاد
التحلل أو تغيرت الببتيدات

التحلل الذاتي
للخميرة

تحرير مكونات الخلية عبر
إنزيمات ذاتية

طعم خميري، جسم،
مكونات ذائبة متنوعة

ا أقل تحديدً
يعتمد بقوة على حالة
الخميرة والمعالجة

مسارات أيضية متعددةالتخمير
نكهات مخمرة، أحماض،
مركبات متطايرة

واسع
ا مفيد لكنه أصعب ضبطً
في منتج ثابت

المعالجة
الحرارية

تفاعلات غير إنزيمية
وتغيرات في الرائحة
واللون

طابع مطبوخ أو محمص
حسب النظام

منخفض
قد تولد ملاحظات غير
مرغوبة إذا لم تضبط

ا. في صياغة مرق نباتي مثلًا، ا مختلفً هذه المقارنة لا تعني أن Deaminase أفضل دائمًا، بل تعني أنه يخدم هدفً
قد يحتاج المطور إلى بروتياز لتحرير الببتيدات، ثم إلى Deaminase لتعزيز مساهمة النيوكليوتيدات، ثم إلى

معالجة حرارية خفيفة أو مكونات تفاعل لإعطاء طابع مطبوخ. القوة هنا في الجمع الذكي بين المسارات، لا في

تحميل إنزيم واحد مسؤولية كل النكهة ]4[.
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Figure 2. 일반적인 공정에서는 효모 추출물에 디아미나아제를 첨가한 뒤, 온
화한 가열 조건과 pH 조절하에서 반응시킨 후 감칠맛이 풍부한 조미 원료로

.마무리합니다

علاقة Deaminase بالأومامي والملوحة المدركة

الأومامي في مستخلص الخميرة لا يُختصر في الغلوتامات وحدها، ولا في النيوكليوتيدات وحدها. الإحساس
النهائي يتكون من تفاعل بين الأحماض الأمينية، الببتيدات، الأملاح، المركبات العطرية، الحموضة، ودرجة

استخلاص مكونات الخميرة. لهذا السبب قد يعطي مستخلصان لهما محتوى بروتيني متقارب نتائج حسية مختلفة

إذا اختلفت طريقة التحضير أو نسبة المركبات المسؤولة عن الرائحة غير المرغوبة ]2[.

دور Deaminase هو تحسين محور واحد ضمن هذه الشبكة: تحويل ركائز أدينيلاتية متاحة نحو مركبات إينوسيناتية.
دمج هذه المساهمة مع غلوتامات طبيعية أو أحماض أمينية مالحة وببتيدات قصيرة، يمكن أن يصبح عندما تُ

الإحساس بالطعم أعمق وأكثر استدارة. لكن الإنزيم لا يصحح وحده عيوب الرائحة، ولا يزيل ملاحظات خميرية غير
مرغوبة إذا كانت ناتجة عن مركبات متطايرة أو أكسدة أو مادة خام منخفضة الجودة ]2[.

تشير الدراسات الخاصة بمستخلصات الخميرة إلى أن المركبات المسؤولة عن الروائح الجانبية قد تختلف بين
ا للمعالجة والمصدر. وهذا مهم لأن زيادة الأومامي لا تكفي إذا كان المنتج يحمل ملاحظات غير المنتجات تبعً

مرغوبة مثل الكبريت الزائد، المرارة، أو الطابع الخميري الحاد. لذلك يجب فهم Deaminase كأداة لتحسين العمق
دار النظافة الحسية الشاملة عبر اختيار المادة الخام، التحكم في المعالجة، والتجفيف أو النوكليوتيدي، بينما تُ

التركيز المناسب ]2[.
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أين يظهر أثره في المنتجات الغذائية؟

في الشوربات والمرق والبويلون، يكون مستخلص الخميرة غالبًا جزءًا من قاعدة معقدة تضم الملح، الخضروات
Deaminase المجففة، محسنات الطعم، التوابل، الدهون أو بدائلها، ومكونات لون أو رائحة. هنا يمكن أن يدعم

قيّم في المسحوق الجاف فقط، بل في المنتج النهائي بعد ا أكثر امتلاءً بعد إعادة الترطيب، لأن النكهة لا تُ إحساسً

الذوبان والتسخين والاستهلاك ]1[.

في الصلصات وقواعد النكهة المركزة، تظهر فائدة الانتقائية بشكل أوضح. هذه الأنظمة تحتاج إلى كثافة نكهة
عالية دون زيادة المرارة أو خلق طابع خميري مبالغ فيه. إنزيم Deaminase لا يزيد التحلل البروتيني، لذلك يمكن

ه الجزء النوكليوتيدي. هذا يفيد في استخدامه ضمن منطق يحافظ على بروفايل الببتيدات القائم بينما يوجّ

صلصات اللحم النباتية، قواعد الشواء، صلصات النودلز، والخلطات المالحة المركزة ]4[.

Figure 3. 디아미나아제 처리 효모 추출물은 수프, 소스, 스낵, 부용, 면류 및
.식물성 식품용 감칠맛 조미료에 사용됩니다

في السناكات والتوابل الجافة، تكون النكهة قصيرة الاحتكاك باللعاب وسريعة الإدراك. ولذلك تحتاج قاعدة النكهة
ا ثم يُجفف ا عندما يُحضّر مسبقً إلى مكونات ذائبة وفعالة بسرعة. مستخلص الخميرة المعالج إنزيميًا قد يكون مفيدً

أو يدمج في مسحوق توابل، لأن التفاعل الإنزيمي يكون قد حدث قبل التطبيق الجاف، بدل الاعتماد على نشاط
إنزيمي داخل منتج منخفض الرطوبة ]3[.

ا ومخمرًا يمكن أن يعوض ا مالِحً في الأغذية النباتية وبدائل اللحوم، تزداد أهمية مستخلص الخميرة لأنه يقدم طابعً
غياب مكونات اللحم. لكن بدائل اللحوم تمثل مصفوفات صعبة: بروتينات نباتية، ألياف، دهون، أملاح، رطوبة،
ا مع القوام والرائحة ومعالجة حرارية أو بثق. لذلك لا يكفي اختيار مكون نكهة قوي؛ بل يجب أن يكون متوافقً

وطريقة التسخين. Deaminase يساعد في تجهيز قاعدة الخميرة قبل إدخالها في هذه المصفوفة المعقدة ]5[.
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مستخلص الخميرة ليس ركيزة واحدة

ا من المنتجات. قد يختلف المصدر، درجة التحلل، نسبة الجدر ا واسعً مصطلح “مستخلص الخميرة” يغطي نطاقً
الخلوية المتبقية، محتوى النيتروجين الذائب، الببتيدات، النيوكليوتيدات، المركبات المتطايرة، والملح. هذه

الاختلافات تفسر لماذا قد تعمل خطوة Deaminase بوضوح في نظام معين، بينما تعطي أثرًا محدودًا في نظام

آخر. الإنزيم يحتاج إلى ركيزة مناسبة، لا مجرد اسم تجاري عام لمستخلص الخميرة ]2[.

كذلك، يختلف الهدف الحسي من منتج لآخر. قاعدة شوربة دجاج نباتية قد تحتاج إلى أومامي ناعم وطول أثر، بينما
توابل رقائق بطاطس قد تحتاج إلى ضربة نكهة سريعة، وصلصة داكنة قد تحتاج إلى عمق مخمر وملاحظات

مطبوخة. في كل حالة، يكون Deaminase جزءًا من بناء النكهة، لكنه لا يحدد وحده الطابع النهائي. المصفوفة

درك النيوكليوتيدات المعدلة مع الملح والدهون والحموضة والعطور ]5[. الكاملة هي التي تحدد كيف تُ

Figure 4. 강한 열처리나 뉴클레오타이드의 직접 첨가와 비교할 때, 효소적 탈
아미노화는 더 온화한 공정 조건에서 감칠맛이 풍부한 효모 추출물을 만들 수
.있습니다

هذه النقطة مهمة أيضًا عند تفسير الأداء. إذا كان مستخلص الخميرة يحمل أصلًا تركيزًا مناسبًا من مركبات
الإينوسينات، فقد تكون الزيادة الحسية من Deaminase أقل مما هي عليه في مستخلص غني بالأدينيلات القابلة

للتحويل. وإذا كانت النيوكليوتيدات قليلة أو غير متاحة، فلن يؤدي رفع كمية الإنزيم وحده إلى نتيجة متناسبة.

المسار الإنزيمي يتبع حدود الركيزة المتاحة، لا الرغبة الحسية فقط ]1[.

اعتبارات المعالجة دون أرقام تشغيلية

عادةً ما يحتاج Deaminase إلى وسط رطب يسمح بالملامسة بين الإنزيم والركيزة. في المساحيق الجافة، لا يكون
التفاعل العملي هو السيناريو المعتاد؛ الأفضل أن تتم الخطوة أثناء تحضير مستخلص الخميرة أو قاعدة النكهة

ستكمل خطوات التركيز أو التجفيف أو المزج. هذا يتفق مع المبدأ العام لاستخدام الإنزيمات الغذائية، المائية، ثم تُ
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ا بين قابلية الذوبان، توفر الركيزة، وزمن التلامس ]3[. إذ تتطلب توازنً

تتأثر الإنزيمات عمومًا بالحموضة، الحرارة، الأملاح، تركيز المواد الصلبة، وجود مثبطات محتملة، ومدة المعالجة.
لذلك يكون ضبط العملية مهمًا للحفاظ على النشاط خلال المرحلة المطلوبة ثم إيقافه أو تجاوزه حسب تصميم

المنتج النهائي. الأدبيات العامة حول الإنزيمات في الغذاء تؤكد أن فعاليتها تعتمد على البيئة العملية، وأن

الانتقائية لا تلغي الحاجة إلى التحكم في ظروف المعالجة ]4[.

في مستخلصات الخميرة عالية المواد الصلبة، قد تؤثر اللزوجة أو الملوحة أو محدودية الانتشار في سرعة وصول
ا في التركيز ا لاحقً الإنزيم إلى الركائز. في المقابل، تخفيف الوسط أكثر من اللازم قد يحسن الحركة لكنه يضيف عبئً
أو التجفيف. لذلك يُفضّل النظر إلى Deaminase داخل ميزان العملية الكامل: الذوبان، التفاعل، الاستقرار، التكلفة

الحرارية، التجفيف، ثم أداء النكهة في التطبيق النهائي ]1[.

الجودة الحسية: ما يمكن توقعه وما لا يمكن ضمانه

يمكن توقع أن يدعم Deaminase عمق النكهة المالحة عندما تكون المادة الخام مناسبة وتوجد ركائز نوكليوتيدية
قابلة للتحويل. وقد يظهر الأثر كطعم أكثر استدارة، امتداد أطول للأومامي، أو قدرة أفضل لمستخلص الخميرة

على أداء دوره في وصفة مخففة. لكن هذه النتائج تختلف حسب النظام، ولا ينبغي التعامل معها كاستجابة ثابتة

في كل وصفة أو كل مصدر خميرة ]2[.

Figure 5. pH에 따른 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food
Grade Bio Enzyme의 상대 활성으로, pH 5.5–6.5에서 최적 활성 구간이 나타납
.니다

ما لا يجب توقعه هو أن يحل Deaminase مشكلات لا تقع ضمن آليته. فهو لا يزيل المرارة الناتجة عن ببتيدات
معينة، ولا يعالج الروائح الجانبية المتطايرة، ولا يستبدل اختيار النكهة العطرية المناسبة، ولا يحول مادة خام

ضعيفة إلى قاعدة نكهة عالية الجودة تلقائيًا. إذا كان العيب الحسي سببه أكسدة، رطوبة سيئة، ملوثات رائحة، أو

تحلل بروتيني مفرط، فالمعالجة يجب أن تستهدف السبب الحقيقي ]2[.
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كما لا ينبغي الخلط بين “الأثر النوكليوتيدي” و”الملوحة الصوديومية”. قد يساعد تحسين الأومامي على جعل
الطعم المالِح أكثر إرضاءً في بعض الأنظمة، لكنه ليس بديلًا مباشرًا عن الملح في جميع التطبيقات. الصوديوم

يؤثر في الإدراك، الحفظ، النشاط المائي، والقوام في بعض المنتجات، بينما يعمل Deaminase عبر تعديل مركبات
نكهة داخل مستخلص الخميرة ]3[.

السلامة والتنظيم: إطار عام لا بديل عن الامتثال المحلي

ستخدم على نطاق واسع في معالجة الأغذية، لكن تقييمها لا يتم بمعزل عن الإنزيمات الميكروبية والغذائية تُ
ر قدَّ مصدرها وطريقة إنتاجها واستخدامها المقصود. المراجعات الحديثة تؤكد أن الإنزيمات الصناعية في الغذاء تُ

بسبب كفاءتها وانتقائيتها، مع ضرورة التحكم في الجودة والسلامة ضمن سلسلة التصنيع والتطبيق ]3[.

توضح أمثلة تقييم المكونات المنتجة بالتحويل الإنزيمي أن الجهات التنظيمية تنظر إلى هوية الإنزيم، مادة البدء،
نواتج العملية، النقاوة، والاستخدام المقصود عند تقييم السلامة. ورغم أن مثال جليكوسيدات الستيفيول المنتجة

إنزيميًا ليس هو نفسه Deaminase لمستخلص الخميرة، فإنه يوضح مبدأ مهمًا: التحويل الإنزيمي في الغذاء يُقيّم

وفق سياقه الفني والتنظيمي، لا بمجرد كونه “طبيعيًا” أو “حيويًا” ]6[.

Figure 6. 온도에 따른 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food
Grade Bio Enzyme의 상대 활성으로, 45–55°C에서 최적 활성을 보이며 최적
.온도 이상에서는 열변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다

بالنسبة للمستخدم الصناعي، يعني ذلك أن إدخال Deaminase في عملية غذائية يجب أن ينسجم مع المتطلبات
ا يحتاج إلى إعلان أو توثيق خاص حسب السوق. لا تقدم نً دّ عامل معالجة أو مكوّ المحلية للمنتج النهائي، سواء عُ
هذه الوثيقة حكمًا تنظيميًا عامًا لكل بلد، لكنها تضع الأساس الفني لفهم وظيفة الإنزيم وحدودها في معالجة

مستخلص الخميرة ]7[.
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موقع Deaminase ضمن المعالجة الحيوية الحديثة

الاتجاه الأوسع في صناعة الغذاء هو الانتقال من المعالجات القاسية إلى معالجات أكثر انتقائية، حيث تؤدي
الإنزيمات دورًا في تحسين الجودة، تقليل الهدر، رفع كفاءة استخلاص المكونات، أو تعديل الخصائص الوظيفية.

مراجعات المعالجة الحيوية تشير إلى أن إنتاج واستخدام إنزيمات غذائية يمكن أن يكون جزءًا من سلاسل قيمة أكثر

دار المواد الخام والعمليات بصورة مناسبة ]7[. كفاءة عندما تُ

في حالة مستخلص الخميرة، لا يتعلق الأمر فقط بإنتاج “مزيد” من المكونات الذائبة، بل بإعادة توجيه مكونات
موجودة أصلًا نحو وظيفة نكهية أفضل. هذه هي فكرة المعالجة الدقيقة: تحديد نقطة في المصفوفة يمكن

تعديلها إنزيميًا لتحقيق أثر حسي أو وظيفي، بدل تطبيق حرارة أو تحلل شامل قد يغير كل شيء في وقت واحد ]1[.

ومن منظور تطوير المنتجات، هذا ينسجم مع الحاجة إلى قواعد نكهة نباتية أو مخفضة الاعتماد على المصادر
الحيوانية، وإلى مكونات تعمل بكفاءة في منتجات سريعة التحضير أو عالية الثبات. إنزيم Deaminase لا يصنع

هذا الاتجاه وحده، لكنه أداة منطقية ضمن صندوق أدوات يشمل البروتياز، الاستخلاص، التخمير المضبوط،

التجفيف، ومزج العطور والنكهات ]4[.

كيف تدمجه فرق التطوير في صياغة النكهة؟

أفضل طريقة لفهم Deaminase هي اعتباره مرحلة وظيفية في تحضير قاعدة مستخلص الخميرة. تبدأ العملية
هيأ المصفوفة بحيث يستطيع الإنزيم الوصول ، ثم تُ عادةً من مادة خميرة أو مستخلص يحتوي على جزء ذائب كافٍ

ستكمل خطوات التركيز أو التجفيف أو المزج مع إلى الركائز. بعد انتهاء مرحلة التفاعل حسب تصميم العملية، تُ

باقي مكونات النكهة ]1[.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.15%)에서 Deaminase 20,000 U/G Yeast
.Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme의 예시적 용량-반응 관계입니다

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 12



في التطوير الحسي، يُفضّل مقارنة مستخلص الخميرة قبل وبعد المعالجة داخل التطبيق النهائي، لا في محلول
منفصل فقط. السبب أن الأومامي والملوحة والمرارة والرائحة تتغير عند وجود دهون، نشويات، بروتينات نباتية،
ا في حساء كريمي أو توابل سناك أو توابل، حموضة، أو تسخين لاحق. ما يبدو قويًا في ماء دافئ قد يكون مختلفً

صلصة غنية بالزيت ]5[.

خدم بروتياز بالتوازي، فقد تتغير المرارة كذلك ينبغي فصل أثر Deaminase عن أثر الإنزيمات الأخرى. إذا استُ
ا والجسم والأحماض الأمينية في الوقت نفسه، ما يصعب تفسير النتيجة. لذلك من الناحية التطويرية، يكون مفيدً
بناء فهم تسلسلي: ما أثر مستخلص الخميرة وحده؟ ما أثر التحلل البروتيني؟ ما أثر خطوة Deaminase؟ ثم ما أثر

المزج النهائي؟ هذا ليس إجراء اختبار معياريًا، بل منطق صياغة يساعد على تجنب الاستنتاجات الخاطئة ]3[.

Enzymes.bio حدود المنتج ودور

تورد Enzymes.bio إنزيم Deaminase لتطبيقات مستخلص الخميرة والتوابل الغذائية المالحة، وتوفره للشراء
رفق مع الطلب وثائق CoA و SDS، بما يساعد المستخدم على الاحتفاظ المباشر عبر الإنترنت بوحدة kg 1. تُ

بسجلات الجودة والسلامة المرتبطة بالدفعة المستلمة .

من المهم توضيح أن Enzymes.bio في هذا السياق مورّد، وليست جهة مصنّعة للإنزيم ولا مختبر تطوير لتصميم
وصفات العملاء. لذلك فإن اختيار موضع الإنزيم في العملية، تقييم الأداء في وصفة محددة، والتحقق من الامتثال

التنظيمي للمنتج النهائي تبقى ضمن مسؤولية المستخدم الغذائي وفق سوقه وتطبيقه .

Figure 8. Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio
Enzyme의 예시적 열 안정성 감소 곡선으로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따
.라 잔존 활성이 감소합니다

هذا النموذج مناسب للمستخدمين الذين لديهم عملية قائمة لمستخلص الخميرة أو قاعدة نكهة، ويريدون إدخال
خطوة إنزيمية محددة لتحسين محور النيوكليوتيدات. أما من يتوقع من الإنزيم وحده أن يعالج كل مشكلات النكهة

أو أن يستبدل تطوير الوصفة، فسيحتاج إلى إعادة تعريف الهدف الفني قبل إدخاله في العملية ]1[.
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خلاصة تقنية

إنزيم Deaminase لمستخلص الخميرة أداة معالجة غذائية انتقائية تستهدف جزءًا نوكليوتيديًا في مصفوفات
الخميرة، وخصوصًا تحويل ركائز الأدينيلات المتاحة نحو مركبات إينوسيناتية مرتبطة ببناء النكهة المالحة والأومامي.

قوته العملية أنه لا يعمل كبروتياز عام ولا كتخمير كامل، بل يركز على تفاعل نزع أمين محدد داخل نظام نكهة

معقد ]1[.

أفضل النتائج تظهر عندما تكون المادة الخام مناسبة، والركائز متاحة، والعملية مصممة بحيث تمنح الإنزيم فرصة
ا بالمصفوفة الكاملة: للعمل قبل خطوات التركيز أو التجفيف أو الدمج النهائي. ومع ذلك، يظل الأداء الحسي مرتبطً

جودة مستخلص الخميرة، الروائح الجانبية، توازن الملح، الأحماض الأمينية، الببتيدات، الدهون، التوابل، وطريقة

استهلاك المنتج ]2[.

لذلك يجب النظر إلى Deaminase كأداة دقيقة لتحسين الاستفادة من الجزء النوكليوتيدي في مستخلص الخميرة،
لا كبديل عن تطوير النكهة أو عن ضبط جودة المادة الخام. توفر Enzymes.bio المنتج للشراء المباشر عبر الإنترنت

بوحدة kg 1، مع إرفاق CoA و SDS مع الطلب، ضمن دورها كمورّد للإنزيم وليس كجهة تصنيع أو مختبر تطبيقات
.

Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio اطلب
Enzyme عبر الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme ِاشتر
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