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Deaminase do ekstraktu drożdżowego jest enzymem procesowym stosowanym w technologii
przypraw wytrawnych, gdy celem jest przesunięcie profilu nukleotydowego w stronę 5′-IMP,
jednego z kluczowych nukleotydó w kojarzonych z intensyfikacją smaku umami. W praktyce
nie działa jak gotowy aromat, lecz jako biokatalizator konwertujący 5′-AMP do 5′-IMP w
matrycach, w któ rych RNA drożdżowe zostało wcześniej lub ró wnolegle rozłożone do
nukleotydó w 5′ . Dla producentó w baz smakowych, ekstraktó w drożdżowych, bulionó w i
przypraw oznacza to moż liwość  bardziej precyzyjnego wykorzystania naturalnego
potencjału drożdży.

Czym jest deaminase w kontekście przypraw z ekstraktu drożdżowego?

Deaminase oferowana przez Enzymes.bio jest składnikiem procesowym przeznaczonym do
zastosowań  B2B w przetwó rstwie żywności, szczegó lnie w obszarze przypraw z ekstraktu
drożdżowego i baz smakowych o profilu umami. Produkt jest pozycjonowany jako enzym wspierający
produkcję przypraw drożdżowych przez konwersję 5′-AMP do 5′-IMP, czyli przemianę istotną dla
budowy profilu nukleotydowego typu IMP/GMP w składnikach wytrawnych .

W takim zastosowaniu enzym nie jest „przyprawą” w sensie konsumenckim. Jest narzędziem
technologicznym wykorzystywanym na etapie obró bki surowcó w drożdżowych, hydrolizató w lub
ekstraktó w, gdzie dostępne są prekursory nukleotydowe. Jego funkcja zależy od tego, czy w układzie
znajduje się odpowiedni substrat — przede wszystkim 5′-AMP powstający z RNA drożdżowego po
działaniu enzymó w nukleolitycznych .

Enzymes.bio występuje w tym kontekście jako dostawca produktu, a nie jako producent czy
laboratorium badawcze. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem, co jest istotne dla użytkownikó w przemysłowych prowadzących
własną kwalifikację surowcó w i kontrolę procesową .
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Problem technologiczny: jak zwiększyć wartość smakową RNA drożdżowego?

Drożdże są cenione w technologii składnikó w wytrawnych, ponieważ  ich biomasa zawiera białka,
peptydy, aminokwasy, minerały oraz kwasy nukleinowe. Z punktu widzenia smaku szczegó lnie
interesujące jest RNA, ponieważ  może być źró dłem nukleotydó w 5′. Nie każdy nukleotyd wnosi jednak
taki sam efekt sensoryczny, dlatego sama obecność RNA nie gwarantuje profilu umami o wysokiej
intensywności.

W praktycznym procesie RNA musi zostać najpierw pocięte do nukleotydó w 5′ przez enzymy
rozkładające kwasy nukleinowe. Wśró d powstających związkó w 5′-GMP jest bezpośrednio pożądany
jako składnik smakowy, natomiast 5′-AMP ma ograniczoną wartość sensoryczną w poró wnaniu z 5′-
IMP. Deaminase uzupełnia więc etap hydrolizy RNA, przekształcając AMP w IMP i poprawiając
użyteczność frakcji nukleotydowej .

Figure 1. 식품용 디아미나아제는 효모 추출물의 아데닐산 뉴클레오타이드를
이노신산 화합물로 전환해 감칠맛을 한층 강화합니다.

Ten problem jest szczegó lnie ważny w produkcji ekstraktó w drożdżowych, przypraw drożdżowych, baz
bulionowych, mieszanek do przekąsek i komponentó w do żywności roś linnej. W tych aplikacjach
producent nie szuka wyłącznie „większej słoności” czy prostego wzmocnienia aromatu, ale
pełniejszego, bardziej zaokrąglonego profilu wytrawnego. Nukleotydy, zwłaszcza w połączeniu z
aminokwasami takimi jak glutaminian, są opisywane jako związki wzmacniające wrażenie umami i

smakowitość produktó w spożywczych [1].
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Mechanizm działania: od RNA do IMP

Etap 1: RNA drożdżowe jako źródło nukleotydów

W komó rkach drożdży RNA jest naturalnym składnikiem biologicznym. Dla technologii przypraw nie
jest ono cenne jako długi polimer, lecz jako źró dło mniejszych związkó w — nukleotydó w 5′. Dopiero po
enzymatycznym rozkładzie RNA można uzyskać frakcję, w któ rej występują m.in. 5′-AMP i 5′-GMP .

Hydroliza RNA jest więc etapem przygotowawczym. Bez niej deaminase nie ma wystarczającej ilości
właściwego substratu, ponieważ  enzym nie jest uniwersalnym narzędziem rozkładającym całą matrycę
drożdżową. Jego sens technologiczny pojawia się dopiero wtedy, gdy układ procesowy dostarcza 5′-
AMP.

Etap 2: selektywna deaminacja 5′-AMP

Deaminacja polega na usunięciu grupy aminowej z cząsteczki substratu. W omawianym zastosowaniu
kluczowa jest przemiana 5′-AMP do 5′-IMP. Zmiana wydaje się niewielka chemicznie, ale sensorycznie
jest istotna: AMP jest traktowany jako mniej pożądany prekursor, natomiast IMP należy do
nukleotydó w związanych z budową smaku umami .

To właśnie ta selektywność decyduje o wartości enzymu. Zamiast wprowadzać gotowy wzmacniacz
smaku z zewnątrz, proces wykorzystuje związek już  obecny w strumieniu drożdżowym i przekształca
go w formę bardziej przydatną dla profilu przyprawowego. Dla producenta oznacza to lepsze
zagospodarowanie tego, co naturalnie znajduje się w surowcu.

Figure 2. 일반적인 공정에서는 온화한 가열과 pH 조절 조건에서 효모 추출물에

디아미나아제를 첨가한 뒤, 감칠맛이 풍부한 조미 원료로 완성합니다.
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Etap 3: tworzenie profilu I+G

W technologii składnikó w smakowych często mó wi się o profilu I+G, czyli udziale nukleotydó w
inozynowych i guanylowych. 5′-IMP oraz 5′-GMP są związkami kojarzonymi z intensyfikacją odczucia
umami, zwłaszcza w matrycach zawierających aminokwasy i peptydy. Literatura dotycząca wzmacniaczy
smaku opisuje nukleotydy, w tym IMP i GMP, jako związki wykorzystywane do pogłębiania smaku

wytrawnego i poprawy odbioru sensorycznego żywności [1].

Deaminase nie zwiększa bezpośrednio ilości GMP, ponieważ  jej głó wna rola dotyczy AMP. Może jednak
poprawiać proporcję pożądanych nukleotydó w przez konwersję frakcji AMP do IMP. W połączeniu z
ró wnoległą obecnością GMP uzyskuje się bardziej funkcjonalny profil nukleotydowy dla przypraw
drożdżowych.

Dlaczego IMP i GMP są tak ważne w bazach smakowych?

Smak umami nie jest prostym odpowiednikiem słoności. To wrażenie wytrawne, bulionowe, mięsne lub
fermentacyjne, któ re zależy od wielu składnikó w: glutaminianu, peptydó w, nukleotydó w, soli
mineralnych, produktó w reakcji cieplnych i związkó w aromatycznych. Nukleotydy 5′ są istotne,

ponieważ  mogą wzmacniać odbió r umami przy odpowiedniej matrycy recepturowej [1].

W ekstrakcie drożdżowym naturalnie występują aminokwasy i peptydy powstające z białek
drożdżowych. Jeś li proces obejmuje także kontrolowaną hydrolizę RNA, można dodatkowo wzbogacić
profil o nukleotydy 5′. Deaminase pomaga w tej części procesu, w któ rej AMP zostaje przekierowany do
IMP, a więc do związku bardziej użytecznego sensorycznie w przyprawach wytrawnych .

Warto podkreś lić, że sama obecność IMP nie gwarantuje idealnego smaku. Efekt koń cowy zależy od
całej matrycy: poziomu aminokwasó w, peptydó w, soli, kwasowości, profilu aromatycznego, obró bki
cieplnej oraz zastosowania koń cowego. Deaminase jest więc narzędziem do kształtowania jednego
ważnego wymiaru smaku, a nie samodzielnym rozwiązaniem wszystkich wyzwań  sensorycznych.
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Figure 3. 디아미나아제로 처리한 효모 추출물은 수프, 소스, 스낵, 부용, 면류,
식물성 식품 등 다양한 짭짤한 풍미의 조미료에 사용됩니다.

Porównanie kluczowych nukleotydów w przetwarzaniu ekstraktu drożdżowego

Składnik
nukleotydowy

Typowa rola w procesie
drożdżowym

Znaczenie sensoryczne Związek z deaminase

RNA drożdżowe
Surowcowy polimer kwasów
nukleinowych; źródło
nukleotydów po hydrolizie

Pośrednie — wymaga
rozkładu do mniejszych
związków

Dostarcza prekursorów po
wcześniejszym etapie
nukleolitycznym

5′-AMP Nukleotyd powstający z RNA
Mniej pożądany jako
bezpośredni składnik
umami

Główny substrat konwertowany
do 5′-IMP

5′-IMP Produkt konwersji AMP
Ważny składnik profilu
umami i I+G

Bezpośredni cel zastosowania
deaminase

5′-GMP Nukleotyd powstający z RNA
Istotny składnik smakowy
w profilach wytrawnych

Nie jest głównym produktem
deaminase, ale współtworzy
profil I+G

Peptydy i
aminokwasy

Produkty hydrolizy białek
drożdżowych

Budują ciało,
bulionowość i tło umami

Tworzą matrycę, w której
IMP/GMP mogą działać

sensorycznie silniej [1]

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Tabela pokazuje, że deaminase nie zastępuje pełnego procesu produkcji ekstraktu drożdżowego. Jej
rola jest węższa, ale istotna: przekształca konkretny nukleotyd w formę bardziej wartościową dla
profilu przyprawowego. Najlepszy efekt technologiczny pojawia się wtedy, gdy etap deaminacji jest
powiązany z kontrolowaną hydrolizą RNA i odpowiednią obró bką frakcji białkowej.

Deaminase jako element szerszego systemu enzymatycznego

W nowoczesnym przetwó rstwie żywności enzymy mikrobiologiczne są powszechnie wykorzystywane
ze względu na selektywność, przewidywalność działania i możliwość prowadzenia procesó w w
łagodniejszych warunkach niż  wiele metod chemicznych. Przeglądy dotyczące enzymó w w żywności
opisują ich zastosowania m.in. w kształtowaniu smaku, tekstury, aromatu, stabilności i wartości

technologicznej produktó w [2].

Deaminase wpisuje się w tę logikę jako enzym konwersyjny. Nie rozkłada masowo wszystkich
składnikó w surowca, lecz działa na okreś lony prekursor. Takie ukierunkowanie jest praktycznie ważne
w ekstraktach drożdżowych, ponieważ  matryca jest złożona: zawiera białka, peptydy, aminokwasy,
polisacharydy, minerały, lipidy ś ladowe i kwasy nukleinowe.

W procesie produkcji przypraw drożdżowych deaminase zwykle należy rozumieć jako partnera dla
enzymó w nukleolitycznych. Najpierw RNA musi zostać udostępnione i pocięte do nukleotydó w 5′, a
dopiero potem AMP może zostać przekształcony w IMP. Opis produktowy Enzymes.bio przedstawia
właśnie taki układ: enzymy RNA hydrolizują kwasy nukleinowe do nukleotydó w 5′, a deaminase
przekształca AMP do IMP .

Zastosowania w produktach wytrawnych i bazach umami

Najbardziej bezpośrednim zastosowaniem jest produkcja ekstraktó w drożdżowych o wzmocnionym
profilu umami. Taki ekstrakt może pó źniej stać się składnikiem mieszanek przyprawowych, baz
bulionowych, sosó w, marynat, koncentrató w kulinarnych lub produktó w roś linnych, w któ rych
pożądany jest smak mięsny, bulionowy albo fermentacyjny. Deaminase działa jednak wcześniej — na
etapie wytwarzania składnika smakowego, a nie jako finalny aromat dodawany przez konsumenta .
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Figure 4. 강한 열처리나 뉴클레오타이드의 직접 첨가와 비교할 때, 효소적 탈아
미노화는 더 온화한 공정 조건에서 감칠맛이 풍부한 효모 추출물을 만들 수 있
습니다.

W przyprawach do przekąsek profil nukleotydowy może wspierać intensywność smaku przy
stosunkowo złożonej matrycy, gdzie obecne są só l, drożdże, przyprawy, cukry, hydrolizaty białkowe i
aromaty. W bulionach oraz zupach instant IMP i GMP mogą natomiast pomagać w uzyskaniu
pełniejszego, dłużej utrzymującego się wrażenia wytrawnego. Literatura o wzmacniaczach smaku
opisuje takie związki jako narzędzia poprawiające smakowitość i percepcję umami w ró żnych

kategoriach żywności [1].

W żywności roś linnej znaczenie jest szczegó lne, ponieważ  producenci często pró bują odtworzyć
wrażenie bulionowości, pieczonego mięsa lub głębokiej wytrawności bez składnikó w pochodzenia
mięsnego. Ekstrakty drożdżowe są tu powszechnie stosowaną bazą smaku, a kontrola frakcji
nukleotydowej może być jednym z elementó w budowania bardziej przekonującego profilu
sensorycznego.

Korzyści technologiczne dla producentów składników smakowych

Pierwszą korzyścią jest lepsze wykorzystanie RNA drożdżowego. Jeżeli w surowcu obecny jest
potencjał nukleotydowy, ale część tego potencjału występuje jako AMP, deaminase pozwala przesunąć
go w stronę IMP. W ujęciu procesowym oznacza to konwersję mniej użytecznego sensorycznie
prekursora w składnik bardziej pożądany dla profilu umami .
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Drugą korzyścią jest większa kontrola nad profilem nukleotydowym. Zamiast polegać wyłącznie na
składzie wyjściowym surowca lub gotowych dodatkach, producent może projektować etap
enzymatyczny tak, aby wpływać na relację między AMP, IMP i GMP. Taka kontrola jest zgodna z ogó lną
rolą enzymó w w przetwó rstwie żywności, gdzie selektywne biokatalizatory umożliwiają precyzyjniejsze

kształtowanie właściwości produktu [2].

Figure 5. pH에 따른 식품용 바이오 효소 디아미나아제 20,000 U/G 효모 추출물
조미료의 상대 활성으로, pH 5.5~6.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Trzecią korzyścią jest kompatybilność z wodnymi procesami ekstrakcji i hydrolizy. Ekstrakty
drożdżowe, hydrolizaty i bazy smakowe są zwykle prowadzone jako układy ciekłe lub pó łpłynne, co
sprzyja kontaktowi enzymu z substratem. Opis produktu wskazuje, że preparat jest przeznaczony do
takich zastosowań  w obró bce przypraw drożdżowych .

Czwartą korzyścią jest możliwość pracy nad głębią smaku bez sprowadzania całej receptury do
prostego zwiększania soli. W wielu kategoriach żywności presja na kontrolę sodu powoduje, że
producenci szukają sposobó w na utrzymanie intensywności smaku przez umami, aromaty
fermentacyjne i pełnię peptydową. Nukleotydy 5′ mogą być jednym z narzędzi budowania takiego

efektu [1].

Ograniczenia: kiedy deaminase nie rozwiąże problemu?

Deaminase nie zadziała efektywnie, jeś li w układzie nie ma dostępnego AMP. To podstawowe
ograniczenie technologiczne. Jeżeli RNA nie zostało rozłożone albo proces nukleolityczny jest
niewystarczający, enzym konwersyjny nie będzie miał odpowiedniej ilości substratu. Dlatego jego
zastosowanie powinno być rozumiane jako część sekwencji procesowej, a nie samodzielny etap
„wzmacniania smaku” .
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Drugie ograniczenie dotyczy matrycy sensorycznej. IMP jest ważny, ale nie działa w pró żni. Jeżeli
ekstrakt ma słaby profil aminokwasowy, nieodpowiednią ró wnowagę soli, niepożądane nuty
fermentacyjne lub nadmierną gorycz peptydową, sama konwersja AMP do IMP nie naprawi całego
produktu. Smak umami jest wynikiem interakcji wielu składnikó w, a nukleotydy są tylko jedną z grup

związkó w odpowiedzialnych za odbió r wytrawny [1].

Trzecie ograniczenie to zależność od warunkó w procesu. Enzymy są wrażliwe na parametry takie jak
temperatura, pH, czas kontaktu, dostępność wody, mieszanie, obecność inhibitoró w i skład matrycy. Nie
ma jednego uniwersalnego scenariusza, któ ry da identyczny efekt w każdej biomasie drożdżowej,
każdym hydrolizacie i każdej bazie smakowej.

Figure 6. 온도에 따른 식품용 바이오 효소 디아미나아제 20,000 U/G 효모 추출
물 조미료의 상대 활성으로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 그 이상에서는 열
변성으로 인해 활성이 감소하는 특징이 나타납니다.

Praktyczne ujęcie procesu bez nadmiernej parametryzacji

W typowym ujęciu technologicznym deaminase znajduje zastosowanie po etapie udostępnienia frakcji
nukleotydowej lub ró wnolegle z nim, jeś li proces został tak zaprojektowany. Najpierw surowiec
drożdżowy musi zostać przygotowany jako matryca, w któ rej enzymy mają dostęp do RNA. Następnie
enzymy nukleolityczne generują nukleotydy 5′, a deaminase przekształca AMP do IMP .

Po zakoń czeniu reakcji proces zwykle przechodzi do kolejnych etapó w stabilizacji, koncentracji,
suszenia lub formulacji, zależnie od typu produktu koń cowego. W tym miejscu deaminase pełni rolę
pomocniczą: jej zadaniem nie jest tworzenie kompletnej przyprawy, ale modyfikacja okreś lonego
fragmentu profilu chemicznego, któ ry pó źniej wpływa na smak gotowej bazy.
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W praktyce zakładowej kontrola efektu może obejmować ocenę sensoryczną, analizę profilu
nukleotydowego, monitorowanie jakości surowca oraz zgodność z wewnętrzną specyfikacją produktu.
Nie zmienia to faktu, że najważniejszy mechanizm pozostaje prosty: im więcej dostępnego AMP można
skutecznie przekształcić do IMP, tym większy potencjał do wzbogacenia profilu I+G.

Znaczenie enzymów mikrobiologicznych w przetwórstwie żywności

Szersze tło naukowe dla tego typu zastosowań  stanowi rosnące wykorzystanie enzymó w
mikrobiologicznych w przemyś le spożywczym. Ź ró dła przeglądowe opisują enzymy jako narzędzia
stosowane w wielu sektorach — od piekarnictwa i mleczarstwa po napoje, przetwó rstwo skrobi, soki i
składniki smakowe. Ich zaletą jest zdolność katalizowania okreś lonych reakcji w złożonych matrycach

biologicznych [2].

W przypadku deaminase znaczenie ma właśnie selektywność. Matryca drożdżowa jest chemicznie
bogata, a producent nie chce przypadkowego rozkładu wszystkich składnikó w. Celem jest okreś lona
konwersja nukleotydowa, któ ra wspiera projektowany profil smakowy. To odró żnia enzymatyczne
podejście od mniej selektywnych metod przetwarzania.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02~0.15%)에서 식품용 바이오 효소 디아미나아제

20,000 U/G 효모 추출물 조미료의 예시적 용량-반응 관계를 보여줍니다.

Ź ró dła dotyczące enzymó w w żywności podkreś lają także, że biokatalizatory mogą wspierać
efektywność procesó w, poprawę cech sensorycznych i bardziej kontrolowane przetwarzanie
surowcó w. Deaminase jest przykładem takiego wyspecjalizowanego użycia: jej zadanie jest węższe niż
ogó lna hydroliza białek, ale bardzo istotne dla segmentu ekstraktó w drożdżowych i przypraw umami
[3].
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Rola Enzymes.bio jako dostawcy produktu

Enzymes.bio udostępnia deaminase jako produkt dla klientó w B2B działających w obszarze
przetwó rstwa żywności i składnikó w smakowych. Ważne jest precyzyjne rozumienie tej roli: firma jest
dostawcą online, a nie producentem przedstawianym jako źró dło badań  laboratoryjnych nad
konkretną aplikacją. Produkt jest dostępny w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są
przekazywane wraz z zamó wieniem .

Z perspektywy użytkownika przemysłowego najważniejsza informacja nie dotyczy samej etykiety
produktu, ale jego funkcji procesowej. Deaminase należy traktować jako enzym do ukierunkowanej
konwersji AMP do IMP w systemach drożdżowych, w któ rych wcześniej udostępniono nukleotydy 5′.
Takie rozumienie pomaga uniknąć błędnego oczekiwania, że enzym samodzielnie „nada smak” każdej
recepturze.

Jak interpretować dowody i deklaracje technologiczne?

Najsilniejsze ogó lne podstawy dotyczą roli enzymó w w żywności: selektywnej biokatalizy, zastosowań
w przetwó rstwie i wpływu na cechy sensoryczne. Literatura przeglądowa potwierdza, że enzymy
mikrobiologiczne są szeroko stosowane w przemyś le spożywczym i mogą wspierać kształtowanie

właściwości produktó w [2].

Bezpośrednie informacje o omawianym produkcie dotyczą przede wszystkim jego deklarowanej funkcji
w technologii ekstraktu drożdżowego: hydroliza RNA przez enzymy nukleolityczne prowadzi do
nukleotydó w 5′, a deaminase konwertuje AMP do IMP. To wystarczające do wyjaśnienia mechanizmu i
potencjalnych zastosowań , ale nie należy przedstawiać tego jako gwarancji identycznego efektu we
wszystkich matrycach przemysłowych .
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Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 식품용 바이

오 효소 디아미나아제 20,000 U/G 효모 추출물 조미료의 예시적 열 안정성 감소
를 보여줍니다.

Uczciwe ujęcie techniczne brzmi więc następująco: deaminase jest logicznym i dobrze uzasadnionym
narzędziem dla procesó w, w któ rych producent kontroluje frakcję RNA i chce zwiększyć udział IMP.
Efekt koń cowy pozostaje jednak zależny od surowca, warunkó w procesu, wspó łdziałania z enzymami
nukleolitycznymi oraz docelowej formulacji smakowej.

Podsumowanie: precyzyjny enzym do profilu umami, nie uniwersalny wzmacniacz

Deaminase do ekstraktu drożdżowego jest enzymem procesowym przeznaczonym do ukierunkowanej
konwersji 5′-AMP do 5′-IMP. Jej głó wna wartość polega na tym, że pozwala lepiej wykorzystać
nukleotydowy potencjał RNA drożdżowego, zwłaszcza gdy proces obejmuje wcześniejszą lub
ró wnoległą hydrolizę kwasó w nukleinowych do nukleotydó w 5′ .

Dla producentó w przypraw drożdżowych, baz bulionowych, koncentrató w kulinarnych i składnikó w do
żywności roś linnej oznacza to możliwość bardziej świadomego projektowania profilu umami. IMP i
GMP są ważnymi elementami smaku wytrawnego, a ich obecność w odpowiedniej matrycy może

wspierać pełnię, głębię i dłuższe utrzymywanie się wrażenia smakowego [1].

Najlepiej traktować ten enzym jako wyspecjalizowane narzędzie w szerszym systemie enzymatycznym.
Nie zastępuje hydrolizy RNA, nie koryguje samodzielnie całej receptury i nie gwarantuje identycznego
efektu w każdej aplikacji. Gdy jednak jest użyty w odpowiednio zaprojektowanym procesie
drożdżowym, może być praktycznym sposobem na przesunięcie profilu nukleotydowego w stronę
bardziej wartościowego, umami-orientowanego składnika smakowego.
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Zamów Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme
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 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme →
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