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Deaminase do ekstraktu drozdzowego w produkcji przypraw
umami

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

Deaminase do ekstraktu drozdZowego jest enzymem procesowym stosowanym w technologii
przypraw wytrawnych, gdy celem jest przesuniecie profilu nukleotydowego w strone 5'-IMP,
jednego z kluczowych nukleotydow kojarzonych z intensyfikacjg smaku umami. W praktyce
nie dziata jak gotowy aromat, lecz jako biokatalizator konwertujacy 5'-AMP do 5'-IMP w
matrycach, w ktérych RNA drozdzowe zostato wczesniej lub rownolegle roztozone do
nukleotydéw 5'. Dla producentéw baz smakowych, ekstraktéw drozdzowych, bulionéw i
przypraw oznacza to mozliwos$¢ bardziej precyzyjnego wykorzystania naturalnego

potencjatu drozdzy.

Czym jest deaminase w kontekscie przypraw z ekstraktu drozdzowego?

Deaminase oferowana przez Enzymes.bio jest sktadnikiem procesowym przeznaczonym do
zastosowan B2B w przetworstwie zywnoS$ci, szczeg6lnie w obszarze przypraw z ekstraktu
drozdzowego i baz smakowych o profilu umami. Produkt jest pozycjonowany jako enzym wspierajacy
produkcje przypraw drozdzowych przez konwersje 5'-AMP do 5'-IMP, czyli przemiane istotng dla
budowy profilu nukleotydowego typu IMP/GMP w sktadnikach wytrawnych .

W takim zastosowaniu enzym nie jest ,przyprawg” w sensie konsumenckim. Jest narzedziem
technologicznym wykorzystywanym na etapie obrobki surowcéw drozdzowych, hydrolizatéw lub
ekstraktow, gdzie dostepne sg prekursory nukleotydowe. Jego funkcja zalezy od tego, czy w uktadzie
znajduje sie odpowiedni substrat — przede wszystkim 5’-AMP powstajacy z RNA drozdzowego po

dziataniu enzymoéw nukleolitycznych .

Enzymes.bio wystepuje w tym kontekscie jako dostawca produktu, a nie jako producent czy
laboratorium badawcze. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS sa
dostarczane wraz z zamowieniem, co jest istotne dla uzytkownikéw przemystowych prowadzacych

wiasng kwalifikacje surowcoéw i kontrole procesows .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 0f 13


https://enzymes.bio/

Problem technologiczny: jak zwiekszy¢ wartos¢ smakowg RNA drozdzowego?

Drozdze sa cenione w technologii sktadnikow wytrawnych, poniewaz ich biomasa zawiera biatka,
peptydy, aminokwasy, mineraty oraz kwasy nukleinowe. Z punktu widzenia smaku szczegdlnie
interesujgce jest RNA, poniewaz moze by¢ Zrodtem nukleotydéw 5'. Nie kazdy nukleotyd wnosi jednak
taki sam efekt sensoryczny, dlatego sama obecno$¢ RNA nie gwarantuje profilu umami o wysokiej
intensywnosci.

W praktycznym procesie RNA musi zostaé najpierw pociete do nukleotydéw 5’ przez enzymy
rozktadajgce kwasy nukleinowe. Wéréd powstajgcych zwigzkéw 5'-GMP jest bezposrednio pozgdany
jako sktadnik smakowy, natomiast 5'-AMP ma ograniczong warto$¢ sensoryczng w poréwnaniu z 5'-
IMP. Deaminase uzupetnia wiec etap hydrolizy RNA, przeksztatcajagc AMP w IMP i poprawiajac

uzytecznos¢ frakcji nukleotydowej .
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Ten problem jest szczegdlnie wazny w produkcji ekstraktow drozdzowych, przypraw drozdzowych, baz
bulionowych, mieszanek do przekasek i komponentéw do zywnosci roslinnej. W tych aplikacjach
producent nie szuka wytacznie ,wiekszej stonosci” czy prostego wzmocnienia aromatu, ale
petniejszego, bardziej zaokrgglonego profilu wytrawnego. Nukleotydy, zwtaszcza w potaczeniu z

aminokwasami takimi jak glutaminian, sg opisywane jako zwigzki wzmacniajace wrazenie umami i

smakowito$¢ produktéw spozywczych [,
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Mechanizm dziatania: od RNA do IMP

Etap 1: RNA drozdzowe jako zrédto nukleotydéw

W komdrkach drozdzy RNA jest naturalnym sktadnikiem biologicznym. Dla technologii przypraw nie
jest ono cenne jako dtugi polimer, lecz jako zrédto mniejszych zwigzkow — nukleotydéw 5. Dopiero po

enzymatycznym rozktadzie RNA mozna uzyska¢ frakcje, w ktorej wystepuja m.in. 5'-AMP i 5'-GMP .

Hydroliza RNA jest wiec etapem przygotowawczym. Bez niej deaminase nie ma wystarczajacej ilo$ci
wtasciwego substratu, poniewaz enzym nie jest uniwersalnym narzedziem rozktadajacym catg matryce
drozdzowa. Jego sens technologiczny pojawia sie dopiero wtedy, gdy uktad procesowy dostarcza 5'-
AMP.

Etap 2: selektywna deaminacja 5'-AMP

Deaminacja polega na usunieciu grupy aminowej z czgsteczki substratu. W omawianym zastosowaniu
kluczowa jest przemiana 5’-AMP do 5’-IMP. Zmiana wydaje sie niewielka chemicznie, ale sensorycznie
jest istotna: AMP jest traktowany jako mniej pozadany prekursor, natomiast IMP nalezy do

nukleotydéw zwigzanych z budowa smaku umami .

To wtasnie ta selektywnos$¢ decyduje o wartosci enzymu. Zamiast wprowadza¢ gotowy wzmacniacz
smaku z zewnatrz, proces wykorzystuje zwigzek juz obecny w strumieniu drozdzowym i przeksztatca
go w forme bardziej przydatng dla profilu przyprawowego. Dla producenta oznacza to lepsze

zagospodarowanie tego, co naturalnie znajduje sie w surowcu.
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Etap 3: tworzenie profilu I+G

W technologii sktadnikow smakowych czesto méwi sie o profilu [+G, czyli udziale nukleotydow
inozynowych i guanylowych. 5'-IMP oraz 5'-GMP sg zwigzkami kojarzonymi z intensyfikacjg odczucia
umami, zwtaszcza w matrycach zawierajgcych aminokwasy i peptydy. Literatura dotyczaca wzmacniaczy

smaku opisuje nukleotydy, w tym IMP i GMP, jako zwigzki wykorzystywane do pogtebiania smaku

wytrawnego i poprawy odbioru sensorycznego zywnoéci 1,

Deaminase nie zwieksza bezposrednio iloSci GMP, poniewaz jej gtdwna rola dotyczy AMP. MozZe jednak
poprawiac proporcje pozadanych nukleotydéw przez konwersje frakcji AMP do IMP. W potaczeniu z
réwnolegta obecnoscig GMP uzyskuje sie bardziej funkcjonalny profil nukleotydowy dla przypraw
drozdzowych.

Dlaczego IMP i GMP sg tak wazne w bazach smakowych?

Smak umami nie jest prostym odpowiednikiem stono$ci. To wrazenie wytrawne, bulionowe, miesne lub
fermentacyjne, ktére zalezy od wielu sktadnikéw: glutaminianu, peptydéw, nukleotydow, soli

mineralnych, produktéw reakgji cieplnych i zwigzkéw aromatycznych. Nukleotydy 5’ sg istotne,

poniewaz moga wzmacnia¢ odbiér umami przy odpowiedniej matrycy recepturowe;j I,

W ekstrakcie drozdzowym naturalnie wystepuja aminokwasy i peptydy powstajace z biatek
drozdzowych. Jesli proces obejmuje takze kontrolowang hydrolize RNA, mozna dodatkowo wzbogaci¢
profil o nukleotydy 5. Deaminase pomaga w tej cze$ci procesu, w ktérej AMP zostaje przekierowany do

IMP, a wiec do zwigzku bardziej uzytecznego sensorycznie w przyprawach wytrawnych .

Warto podkresli¢, Ze sama obecno$¢ IMP nie gwarantuje idealnego smaku. Efekt koncowy zalezy od
catej matrycy: poziomu aminokwaséw, peptydéw, soli, kwasowo$ci, profilu aromatycznego, obrébki
cieplnej oraz zastosowania konicowego. Deaminase jest wiec narzedziem do ksztattowania jednego

waznego wymiaru smaku, a nie samodzielnym rozwigzaniem wszystkich wyzwan sensorycznych.
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Poréwnanie kluczowych nukleotydéw w przetwarzaniu ekstraktu drozdzowego
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Tabela pokazuje, ze deaminase nie zastepuje peinego procesu produkcji ekstraktu drozdzowego. Jej
rola jest wezsza, ale istotna: przeksztatca konkretny nukleotyd w forme bardziej wartoSciowa dla
profilu przyprawowego. Najlepszy efekt technologiczny pojawia sie wtedy, gdy etap deaminacji jest
powiazany z kontrolowang hydrolizg RNA i odpowiednig obrébka frakcji biatkowe;j.

Deaminase jako element szerszego systemu enzymatycznego

W nowoczesnym przetworstwie zywnosci enzymy mikrobiologiczne sg powszechnie wykorzystywane
ze wzgledu na selektywno$¢, przewidywalno$¢ dziatania i mozliwo$¢ prowadzenia procesow w
tagodniejszych warunkach niz wiele metod chemicznych. Przeglady dotyczace enzymdéw w Zywnosci

opisujg ich zastosowania m.in. w ksztaltowaniu smaku, tekstury, aromatu, stabilno$ci i wartos$ci

technologicznej produktow 21,

Deaminase wpisuje sie w te logike jako enzym konwersyjny. Nie rozktada masowo wszystkich
sktadnikow surowca, lecz dziata na okreslony prekursor. Takie ukierunkowanie jest praktycznie wazne
w ekstraktach drozdzowych, poniewaz matryca jest ztozona: zawiera biatka, peptydy, aminokwasy,

polisacharydy, mineraty, lipidy Sladowe i kwasy nukleinowe.

W procesie produkcji przypraw drozdzowych deaminase zwykle nalezy rozumie¢ jako partnera dla
enzyméw nukleolitycznych. Najpierw RNA musi zosta¢ udostepnione i pociete do nukleotydéw 5, a
dopiero potem AMP moze zosta¢ przeksztatcony w IMP. Opis produktowy Enzymes.bio przedstawia
witaénie taki uktad: enzymy RNA hydrolizujg kwasy nukleinowe do nukleotydéw 5’, a deaminase
przeksztatca AMP do IMP .

Zastosowania w produktach wytrawnych i bazach umami

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem jest produkcja ekstraktow drozdzowych o wzmocnionym
profilu umami. Taki ekstrakt moze p6Zniej stac sie sktadnikiem mieszanek przyprawowych, baz
bulionowych, soséw, marynat, koncentratéw kulinarnych lub produktéw roslinnych, w ktérych
pozadany jest smak miesny, bulionowy albo fermentacyjny. Deaminase dziata jednak wcze$niej — na

etapie wytwarzania sktadnika smakowego, a nie jako finalny aromat dodawany przez konsumenta .
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W przyprawach do przekasek profil nukleotydowy moze wspiera¢ intensywno$¢ smaku przy
stosunkowo ztozonej matrycy, gdzie obecne sg s6l, drozdze, przyprawy, cukry, hydrolizaty biatkowe i
aromaty. W bulionach oraz zupach instant IMP i GMP mogg natomiast pomaga¢ w uzyskaniu
petniejszego, dtuzej utrzymujacego sie wrazenia wytrawnego. Literatura o wzmacniaczach smaku
opisuje takie zwigzki jako narzedzia poprawiajace smakowito$¢ i percepcje umami w réznych

kategoriach zywnosci [,

W zywnoSci ro$linnej znaczenie jest szczegdlne, poniewaz producenci czesto préobuja odtworzy¢
wrazenie bulionowosci, pieczonego miesa lub giebokiej wytrawnosci bez sktadnikdw pochodzenia
miesnego. Ekstrakty drozdzowe s3g tu powszechnie stosowang baza smaku, a kontrola frakcji
nukleotydowej moze by¢ jednym z elementéw budowania bardziej przekonujacego profilu
sensorycznego.

Korzysci technologiczne dla producentéw sktadnikow smakowych

Pierwsza korzyscig jest lepsze wykorzystanie RNA drozdzowego. Jezeli w surowcu obecny jest
potencjat nukleotydowy, ale czes¢ tego potencjatu wystepuje jako AMP, deaminase pozwala przesungé
go w strone IMP. W ujeciu procesowym oznacza to konwersje mniej uzytecznego sensorycznie

prekursora w sktadnik bardziej pozadany dla profilu umami .
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Druga korzyscig jest wieksza kontrola nad profilem nukleotydowym. Zamiast polega¢ wytgcznie na
sktadzie wyjsciowym surowca lub gotowych dodatkach, producent moze projektowac etap
enzymatyczny tak, aby wptywac na relacje miedzy AMP, IMP i GMP. Taka kontrola jest zgodna z 0g6lna

rolag enzymow w przetworstwie zywnoSci, gdzie selektywne biokatalizatory umozliwiajg precyzyjniejsze

ksztattowanie wtaéciwosci produktu 21,
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lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Trzecig korzyscia jest kompatybilno$¢ z wodnymi procesami ekstrakgji i hydrolizy. Ekstrakty
drozdzowe, hydrolizaty i bazy smakowe sg zwykle prowadzone jako uktady ciekte lub p6iptynne, co
sprzyja kontaktowi enzymu z substratem. Opis produktu wskazuje, Ze preparat jest przeznaczony do

takich zastosowan w obrdbce przypraw drozdzowych .

Czwarta korzyscig jest mozliwo$¢ pracy nad gtebig smaku bez sprowadzania catej receptury do
prostego zwiekszania soli. W wielu kategoriach ZywnoS$ci presja na kontrole sodu powoduje, Ze
producenci szukajg sposobéw na utrzymanie intensywnosci smaku przez umami, aromaty

fermentacyjne i petnie peptydowa. Nukleotydy 5’ mogg by¢ jednym z narzedzi budowania takiego
efektu 1,

Ograniczenia: kiedy deaminase nie rozwigze problemu?

Deaminase nie zadziata efektywnie, jesli w uktadzie nie ma dostepnego AMP. To podstawowe
ograniczenie technologiczne. Jezeli RNA nie zostato roztozone albo proces nukleolityczny jest
niewystarczajacy, enzym konwersyjny nie bedzie miat odpowiedniej iloSci substratu. Dlatego jego
zastosowanie powinno by¢ rozumiane jako cze$¢ sekwencji procesowej, a nie samodzielny etap

,wzmacniania smaku” .
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Drugie ograniczenie dotyczy matrycy sensorycznej. IMP jest wazny, ale nie dziata w prézni. Jezeli
ekstrakt ma staby profil aminokwasowy, nieodpowiednig réwnowage soli, niepozadane nuty
fermentacyjne lub nadmierng gorycz peptydowa, sama konwersja AMP do IMP nie naprawi catego

produktu. Smak umami jest wynikiem interakcji wielu sktadnikdw, a nukleotydy s tylko jedng z grup

zwiazkéw odpowiedzialnych za odbiér wytrawny [,

Trzecie ograniczenie to zalezno$¢ od warunkéw procesu. Enzymy sg wrazliwe na parametry takie jak
temperatura, pH, czas kontaktu, dostepnos¢ wody, mieszanie, obecnos$¢ inhibitoréw i sktad matrycy. Nie
ma jednego uniwersalnego scenariusza, ktory da identyczny efekt w kazdej biomasie drozdzowej,

kazdym hydrolizacie i kazdej bazie smakowe;j.
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Praktyczne ujecie procesu bez nadmiernej parametryzacji

W typowym ujeciu technologicznym deaminase znajduje zastosowanie po etapie udostepnienia frakcji
nukleotydowej lub rownolegle z nim, jesli proces zostat tak zaprojektowany. Najpierw surowiec
drozdzowy musi zosta¢ przygotowany jako matryca, w ktdrej enzymy maja dostep do RNA. Nastepnie
enzymy nukleolityczne generujg nukleotydy 5', a deaminase przeksztatca AMP do IMP .

Po zakonczeniu reakcji proces zwykle przechodzi do kolejnych etap6éw stabilizacji, koncentracji,
suszenia lub formulacji, zaleznie od typu produktu konicowego. W tym miejscu deaminase petni role
pomocnicza: jej zadaniem nie jest tworzenie kompletnej przyprawy, ale modyfikacja okre$lonego

fragmentu profilu chemicznego, ktéry pdzniej wptywa na smak gotowej bazy.
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W praktyce zaktadowej kontrola efektu moze obejmowac¢ ocene sensoryczng, analize profilu
nukleotydowego, monitorowanie jako$ci surowca oraz zgodnos$¢ z wewnetrzng specyfikacjg produktu.
Nie zmienia to faktu, Ze najwazniejszy mechanizm pozostaje prosty: im wiecej dostepnego AMP mozna

skutecznie przeksztatci¢ do IMP, tym wiekszy potencjal do wzbogacenia profilu I+G.
Znaczenie enzymow mikrobiologicznych w przetworstwie zywnosci

Szersze tto naukowe dla tego typu zastosowan stanowi rosngce wykorzystanie enzymow
mikrobiologicznych w przemysle spozywczym. Zrédta przegladowe opisuja enzymy jako narzedzia
stosowane w wielu sektorach — od piekarnictwa i mleczarstwa po napoje, przetwoérstwo skrobi, soki i

sktadniki smakowe. Ich zaletg jest zdolno$¢ katalizowania okres$lonych reakcji w ztozonych matrycach

biologicznych 21,

W przypadku deaminase znaczenie ma wtasnie selektywno$¢. Matryca drozdzowa jest chemicznie
bogata, a producent nie chce przypadkowego rozktadu wszystkich sktadnikéw. Celem jest okreslona
konwersja nukleotydowa, ktéra wspiera projektowany profil smakowy. To odr6znia enzymatyczne

podejscie od mniej selektywnych metod przetwarzania.

) U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — dose-respons:
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Zrodia dotyczace enzyméw w zywnosci podkres$laja takze, ze biokatalizatory moga wspiera¢
efektywno$¢ proceséw, poprawe cech sensorycznych i bardziej kontrolowane przetwarzanie
surowcoOw. Deaminase jest przyktadem takiego wyspecjalizowanego uzycia: jej zadanie jest wezsze niz
ogblna hydroliza biatek, ale bardzo istotne dla segmentu ekstraktéw drozdzowych i przypraw umami
[31
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Rola Enzymes.bio jako dostawcy produktu

Enzymes.bio udostepnia deaminase jako produkt dla klientéw B2B dziatajgcych w obszarze
przetworstwa zywnosci i sktadnikdw smakowych. Wazne jest precyzyjne rozumienie tej roli: firma jest
dostawcg online, a nie producentem przedstawianym jako Zr6dto badan laboratoryjnych nad
konkretng aplikacja. Produkt jest dostepny w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS sa

przekazywane wraz z zamOwieniem .

Z perspektywy uzytkownika przemystowego najwazniejsza informacja nie dotyczy samej etykiety
produktu, ale jego funkcji procesowej. Deaminase nalezy traktowa¢ jako enzym do ukierunkowanej
konwersji AMP do IMP w systemach drozdzowych, w ktérych wcze$niej udostepniono nukleotydy 5'.
Takie rozumienie pomaga unikng¢ btednego oczekiwania, Ze enzym samodzielnie ,nada smak” kazdej

recepturze.

Jak interpretowac dowody i deklaracje technologiczne?

Najsilniejsze ogbélne podstawy dotyczg roli enzyméw w zywnoSci: selektywnej biokatalizy, zastosowan
w przetwoérstwie i wptywu na cechy sensoryczne. Literatura przegladowa potwierdza, Zze enzymy

mikrobiologiczne sg szeroko stosowane w przemysle spozywczym i moga wspiera¢ ksztattowanie

whasciwoséci produktow 21,

Bezposrednie informacje o omawianym produkcie dotycza przede wszystkim jego deklarowanej funkcji
w technologii ekstraktu drozdzowego: hydroliza RNA przez enzymy nukleolityczne prowadzi do
nukleotydéw 5’, a deaminase konwertuje AMP do IMP. To wystarczajgce do wyjasnienia mechanizmu i
potencjalnych zastosowan, ale nie nalezy przedstawia¢ tego jako gwarancji identycznego efektu we

wszystkich matrycach przemystowych .
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20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — residual
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Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Uczciwe ujecie techniczne brzmi wiec nastepujgco: deaminase jest logicznym i dobrze uzasadnionym
narzedziem dla procesow, w ktoérych producent kontroluje frakcje RNA i chce zwiekszy¢ udziat IMP.
Efekt koncowy pozostaje jednak zalezny od surowca, warunkow procesu, wspoétdziatania z enzymami

nukleolitycznymi oraz docelowej formulacji smakowej.
Podsumowanie: precyzyjny enzym do profilu umami, nie uniwersalny wzmacniacz

Deaminase do ekstraktu drozdzowego jest enzymem procesowym przeznaczonym do ukierunkowanej
konwersji 5'-AMP do 5'-IMP. Jej gtbwna warto$¢ polega na tym, Ze pozwala lepiej wykorzystaé
nukleotydowy potencjal RNA drozdzowego, zwtaszcza gdy proces obejmuje wczeS$niejsza lub

rownolegty hydrolize kwas6w nukleinowych do nukleotydéw 5’ .

Dla producentéw przypraw drozdzowych, baz bulionowych, koncentratéw kulinarnych i sktadnikéw do
zywno$ci roslinnej oznacza to mozliwos$¢ bardziej Swiadomego projektowania profilu umami. IMP i

GMP s3a waznymi elementami smaku wytrawnego, a ich obecno$¢ w odpowiedniej matrycy moze

wspieraé penie, glebie i duzsze utrzymywanie sie wrazenia smakowego 1,

Najlepiej traktowac ten enzym jako wyspecjalizowane narzedzie w szerszym systemie enzymatycznym.
Nie zastepuje hydrolizy RNA, nie koryguje samodzielnie catej receptury i nie gwarantuje identycznego
efektu w kazdej aplikacji. Gdy jednak jest uzyty w odpowiednio zaprojektowanym procesie
drozdZzowym, moze by¢ praktycznym sposobem na przesuniecie profilu nukleotydowego w strone

bardziej warto$ciowego, umami-orientowanego sktadnika smakowego.
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Zamow Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio 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 zamo6wienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme -

Bibliografia

Ponumerowano wedtug kolejno$ci pierwszego cytowania. Zrédta open access, kazde zweryfikowane jako dostepne w momencie

publikacji; numery cytowan w tek$cie prowadza tutaj.

1. Exploring The World Of Flavor Enhancers Understanding Their Uses And Benefits In Food.Pdf. Interesjournals.

2. Pmc10367058. PubMed Central.

3.543014 024 00261 5. Springer.

Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B & 60+ partneréw badawczych zuczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymoéw przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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