
Flavour Enzyme Aminopeptidase لتقليل مرارة محللات
البروتين وتوليد نكهة أومامية متوازنة

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

Flavour Enzyme Aminopeptidase هو مستحضر إنزيمي غذائي يُستخدم في معالجة البروتينات
ومحللاتها لتعديل الببتيدات من الطرف الأميني، ما يساعد على تقليل المرارة وزيادة الأحماض

ا في قواعد المرق، محللات الأمينية الحرة التي تسهم في النكهة. في التطبيقات العملية، يكون مفيدً
البروتين النباتي والحيواني، مكونات النكهة الحرارية، ومنتجات التخمير والنضج التي تعتمد على تحرير

سلائف الطعم مثل الغلوتامات والببتيدات الصغيرة ]1[.

ما المقصود بإنزيم Aminopeptidase في تطبيقات النكهة؟

الأمينوبيبتيداز هو إنزيم محلل للببتيدات يعمل غالبًا كـ إكسوبيبتيداز؛ أي إنه لا يهاجم السلسلة البروتينية عشوائيًا
من الداخل مثل كثير من الإندوبروتيازات، بل يحرر أحماضًا أمينية أو وحدات قصيرة من طرف الببتيد الأميني. هذه

ن بعد التحلل البروتيني الخاصية مهمة في صناعة النكهات لأن كثيرًا من الببتيدات المرة أو غير المتوازنة حسيًا تتكوّ
الأولي، ثم تحتاج إلى “تشذيب” طرفي بدلًا من تكسير إضافي عنيف قد يغيّر القوام أو يرفع المرارة في اتجاه آخر

.]2[

عند استخدامه بوصفه Flavour Enzyme، لا يُفهم الأمينوبيبتيداز كمادة نكهة جاهزة، بل كأداة معالجة حيوية تغيّر
التركيب الجزيئي للمادة البروتينية نفسها. فهو يرفع نسبة الأحماض الأمينية الحرة والببتيدات القصيرة، وهي

نات قد تحمل مذاقات مباشرة مثل الحلاوة، المرارة، الأومامي أو الكوكومي، كما قد تعمل كسلائف لتفاعلات مكوّ

لاحقة أثناء التسخين أو التخمير أو النضج ]1[.

.SDS و CoA رفق مع الطلب وثائق تقدّم Enzymes.bio هذا المنتج كمورّد عبر البيع الإلكتروني بوحدة kg 1، وتُ
ه للتصنيع والمعالجة الغذائية أو الصناعية، وليس كمنتج استهلاكي ويجب النظر إلى المنتج كمستحضر موجّ

مباشر؛ كما أن Enzymes.bio مورّد للمنتج وليست جهة تصنيع أو مختبرًا تحليليًا .

لماذا تظهر المرارة في محللات البروتين؟

قطع البروتينات إلى ببتيدات مرارة محللات البروتين ليست عيبًا عارضًا فقط، بل نتيجة كيميائية متوقعة عندما تُ
قصيرة، خصوصًا إذا كانت هذه الببتيدات غنية بأحماض أمينية كارهة للماء مثل الليوسين، الإيزوليوسين، الفالين،

الفينيل ألانين أو التيروزين. هذه الببتيدات قد ترتبط بمستقبلات المرارة في الفم بدرجات متفاوتة، ولذلك قد تصبح

المادة البروتينية ذات قيمة غذائية أو وظيفية جيدة ولكنها صعبة القبول حسيًا ]1[.
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تزداد المشكلة عندما يُستخدم بروتياز داخلي قوي في المرحلة الأولى من التحلل، لأن القطع الداخلي يرفع عدد
الببتيدات القصيرة والمتوسطة بسرعة. بعض هذه الببتيدات يكون مرغوبًا لأنه يحسن الذوبان أو يعطي قوامًا

ا لأنه يغيّر أطراف هذه مناسبًا، وبعضها يكون مرًا أو قابضًا أو ذا نكهة بروتينية حادة. هنا يصبح الأمينوبيبتيداز مفيدً
ه ]3[. الببتيدات بدلًا من الاكتفاء بزيادة درجة التحلل بشكل غير موجّ

في البروتينات النباتية، قد تتداخل المرارة الناتجة عن الببتيدات مع نكهات خام أخرى مثل النكهة البقولية أو الترابية
أو القابضة، خاصة في بروتينات البقول والبذور الزيتية. وتشير مراجعات التحلل الإنزيمي للبذور الزيتية ومنتجاتها

الثانوية إلى أن التحكم في تكوين الرائحة والطعم يتطلب فهمًا لمصدر البروتين، نوع الإنزيم، ومسارات تكوين

المركبات المتطايرة وغير المتطايرة ]3[.

Figure 1. 아미노펩티다아제는 1차 단백질 가수분해로 접근 가능한 기질이 생
.성된 뒤, 펩타이드의 N-말단 아미노산을 잘라내는 마무리 효소로 작용합니다

ا آلية العمل: من الببتيد المر إلى حمض أميني أو ببتيد أقل إزعاجً

يمكن تبسيط الآلية بأن البروتين يتحول أولًا إلى ببتيدات بفعل بروتيازات أو تخمير أو معالجة حرارية، ثم يأتي دور
زال بقايا أمينية طرفية معينة، قد الأمينوبيبتيداز في تحرير وحدات من الطرف الأميني لهذه الببتيدات. عندما تُ

يتغير شكل الببتيد ودرجة كراهيته للماء وشحنته، فتتغير طريقة تفاعله مع مستقبلات الطعم ومع مكونات
المصفوفة الغذائية مثل الأملاح والدهون والسكريات ]2[.

هذا لا يعني أن كل ببتيد مر يتحول تلقائيًا إلى مركّب لذيذ. فبعض الأحماض الأمينية الحرة لها مرارة بطبيعتها،
وبعضها يعطي حلاوة خفيفة، وبعضها يسهم في الأومامي أو في الإحساس بالامتلاء. لذلك، قيمة الأمينوبيبتيداز

ليست في “إزالة” المرارة كزر تشغيل وإيقاف، بل في نقل التوازن من خليط ببتيدي مرّ وخشن إلى مزيج أكثر قابلية

للضبط عبر الأحماض الأمينية والببتيدات الأصغر ]1[.
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تظهر أهمية هذه الآلية في مكونات النكهة المالحة مثل قواعد الشوربة، مستخلصات اللحم، مستخلصات الخميرة،
محللات السمك، صلصات التخمير، ومكونات بدائل اللحوم. في هذه الأنظمة، لا تكون النكهة ناتجة من مركب

واحد، بل من شبكة تشمل الأحماض الأمينية، الببتيدات، الأحماض العضوية، النيوكليوتيدات، المركبات الكبريتية،
ا ]4[. والألدهيدات المتكونة لاحقً

العلاقة بين الأمينوبيبتيداز والأومامي والكوكومي

الأومامي يرتبط غالبًا بالغلوتامات وبعض النيوكليوتيدات، لكنه لا يعتمد عليها وحدها. فالببتيدات الصغيرة
والأحماض الأمينية الحرة قد تعزز عمق الطعم، وتطيل الإحساس بالنكهة، وتدعم الانطباع الشبيه بالمرق أو الجبن

المعتق أو الأغذية المخمرة. لذلك، تحرير الأحماض الأمينية من الببتيدات يمكن أن يرفع قابلية المادة البروتينية

ا عندما تكون المصفوفة مناسبة ]1[. لتكوين طعم أومامي أكثر وضوحً

الكوكومي ليس طعمًا مستقلًا بالمعنى التقليدي، بل إحساس بالامتلاء والاستمرارية والتوازن. تشير مراجعات
مركبات الأومامي والكوكومي إلى أن بعض الببتيدات، خصوصًا القصيرة منها، يمكن أن تعزز الامتلاء الحسي حتى

عندما لا تكون ذات طعم قوي منفردًا. وهذا يفسر لماذا قد يؤدي تعديل الببتيدات بالأمينوبيبتيداز إلى تحسين

“الجسم” الحسي للمرق أو الصلصة دون إضافة نكهة عطرية مباشرة ]1[.

عد البروتوليز خطوة مركزية في تكوين النكهة أثناء النضج. تتحلل الكازينات في الجبن ومنتجات الألبان المخمرة، تُ
إلى ببتيدات وأحماض أمينية، ثم تدخل الأحماض الأمينية في مسارات تفرعية تنتج أحماضًا، كحولات، ألدهيدات،

مركبات كبريتية ومركبات أخرى مسؤولة عن طابع الجبن. توضح مراجعات نكهة الجبن أن مسارات استقلاب

الأحماض الأمينية جزء أساسي من بناء الشخصية الحسية للمنتج ]4[.

Figure 2. 핵심 반응은 펩타이드의 N-말단에서 말단 아미노산을 순차적으로

.절단해 유리 아미노산과 더 짧은 펩타이드 조각을 생성하는 것입니다
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دور الأحماض الأمينية في تفاعلات ميلارد والنكهة الحرارية

عندما تحتوي المادة البروتينية المعالجة بالأمينوبيبتيداز على أحماض أمينية حرة، فإنها تصبح أكثر استعدادًا
للمشاركة في تفاعلات ميلارد عند وجود سكريات مختزلة ومعالجة حرارية مناسبة. هذه التفاعلات تنتج مركبات

ذات رائحة محمصة، لحمية، مالتية، كراميلية أو كبريتية، حسب نوع الحمض الأميني، نوع السكر، الرطوبة،

الحموضة، وتركيب المصفوفة الغذائية ]5[.

تفاعل ستريكر، وهو جزء مهم من كيمياء ميلارد، يحول الأحماض الأمينية إلى ألدهيدات مميزة الرائحة. فعلى سبيل
المثال، قد تولّد أحماض أمينية متفرعة السلسلة ألدهيدات ذات طابع مالتي أو جبني، بينما قد تسهم الأحماض

الأمينية الكبريتية في مركبات لحمية أو بصلية أو مطبوخة. لذلك، يمكن للأمينوبيبتيداز أن يعمل في مرحلة تحضير

السلائف، بينما يحدث بناء الرائحة النهائي أثناء التسخين أو التجفيف أو الطهي ]2[.

هذا مهم في تصنيع مكونات النكهة الحرارية، مثل قواعد اللحم، مساحيق المرق، صلصات النكهة، وحشوات
المنتجات الجاهزة. فبدل الاعتماد فقط على إضافة نكهات خارجية، يمكن تعديل البروتين الخام لإطلاق سلائف نكهة

ا ]6[. من داخله، ثم توجيه المعالجة الحرارية لتكوين ملف عطري أكثر طبيعية وتعقيدً

مقارنة تقنية بين Aminopeptidase وإنزيمات نكهة أخرى

فئة الإنزيم
موقع العمل
الأساسي

النتيجة الجزيئية
المتوقعة

أمثلة تطبيقيةأثرها في النكهة

Aminopeptidase
أطراف الببتيدات
من جهة الطرف
الأميني

تحرير أحماض
أمينية وببتيدات
أقصر

تقليل بعض المرارة، رفع
الأومامي والكوكومي،
تحضير سلائف ميلارد

محللات البروتين، قواعد
المرق، بدائل اللحوم،
مكونات الجبن المخمر
]1[

Endoprotease
روابط داخلية في
البروتين

تفكيك البروتين
إلى ببتيدات
متنوعة

تحسين الذوبان، تكوين
ببتيدات وظيفية، وقد
يرفع المرارة إذا لم يُضبط

التحلل الأولي
للبروتينات النباتية
والحيوانية ]3[

Lipase

الدهون ثلاثية
الغليسريد
والدهون
المعقدة

أحماض دهنية
حرة ومركبات
دهنية مشتقة

نكهات جبنية، كريمية،
زبدية أو حيوانية حسب
المادة الخام

الألبان، الجبن، الزيوت،
مكونات النكهة الدهنية
]7[

إنزيمات مسارات
الأحماض الأمينية

مركبات مشتقة
من الأحماض
الأمينية

مركبات كبريتية،
ألدهيدات،
أحماض وكحولات

نكهات مخمرة، جبنية،
كبريتية أو مالحة

الجبن، الأغذية المخمرة،
بادئات التخمير ]4[
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فئة الإنزيم
موقع العمل
الأساسي

النتيجة الجزيئية
المتوقعة

أمثلة تطبيقيةأثرها في النكهة

إنزيمات تحويل الروائح
الحيوية

ركائز محددة في
النبات أو
الميكروب

مركبات عطرية
طبيعية أو معززة

تكوين نكهات فاكهية،
زهرية، عشبية أو مخمرة

النكهات الطبيعية
والمكونات الحيوية ]6[

ظهر المقارنة أن الأمينوبيبتيداز لا يحل محل الإندوبروتياز أو الليباز أو إنزيمات التخمير، بل يكملها. ففي كثير من تُ
العمليات، يبدأ المصنع بتحلل داخلي لإنتاج ببتيدات قابلة للذوبان، ثم يستخدم إنزيمات طرفية لتعديل المرارة ورفع

الأحماض الأمينية الحرة، ثم يوجه التخمير أو التسخين لتطوير الرائحة النهائية ]2[.

التطبيقات العملية في الأغذية والمكونات البروتينية

1. محللات البروتين الحيواني

في محللات اللحم، العظام، الكولاجين، الجيلاتين، البلازما أو مكونات الهيم، يكون الهدف غالبًا هو رفع الذوبان، بناء
طعم مرقي، وتقليل النوتات البروتينية الخشنة. يمكن للأمينوبيبتيداز أن يساعد في تعديل الببتيدات الناتجة من

التحلل الأولي، خصوصًا عندما يكون المنتج النهائي قاعدة شوربة، صلصة، توابل مالحة أو مكونًا وظيفيًا ذا نكهة
أخف .

في هذه التطبيقات، ترتبط النكهة بالتوازن بين الببتيدات المالحة أو المرة، الأحماض الأمينية الحرة، المعادن،
الدهون المؤكسدة جزئيًا، والمركبات الناتجة من التسخين. لذلك، يكون دور الأمينوبيبتيداز محددًا: زيادة قابلية

الخليط لإعطاء طعم ممتلئ وأقل حدة، لا إخفاء كل النكهات الحيوانية أو معالجة عيوب الأكسدة غير المرغوبة

وحده ]2[.

Figure 3. 유리 아미노산과 짧은 펩타이드는 맛에 직접 영향을 주며, 발효 및
.열에 의해 생성되는 향미 화합물의 전구체로도 작용할 수 있습니다
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2. محللات الأسماك والمأكولات البحرية

بروتينات الأسماك والروبيان والمحار غنية بالأحماض الأمينية والمركبات النيتروجينية، ويمكن أن تعطي نكهات
بحرية مرغوبة أو حادة حسب المعالجة. عند التحلل، قد تظهر مرارة أو نوتات أمينية قوية؛ وهنا يفيد الأمينوبيبتيداز

في تعديل ملف الببتيدات، خصوصًا في الصلصات البحرية، قواعد الحساء، مساحيق النكهة، ومكونات الأغذية
الغنية بالبروتين .

يجب الانتباه إلى أن النكهة البحرية لا تعتمد على البروتين وحده؛ فالأمينات، النيوكليوتيدات، الدهون غير المشبعة،
والأكسدة تلعب دورًا كبيرًا. لذلك، يعمل الأمينوبيبتيداز ضمن منظومة تشمل التحكم في جودة المادة الخام،

الأكسدة، الملوحة، والمعالجة الحرارية، وليس كحل منفرد لكل الروائح البحرية القوية ]8[.

3. البروتينات النباتية وبدائل اللحوم

في بروتينات الصويا، البازلاء، الفول، القمح، وبقايا البذور الزيتية، تتكون المرارة من مصدرين متداخلين: ببتيدات
ناتجة من التحلل، ومركبات نباتية مثل الفينولات والسابونينات وبعض منتجات الأكسدة الدهنية. لذلك، يمكن

للأمينوبيبتيداز أن يحسن جانب المرارة الببتيدية، لكنه لا يزيل بالضرورة كل النوتات البقولية أو العشبية ]3[.

في بدائل اللحوم، يُستخدم البروتين النباتي غالبًا مع دهون، ألياف، أملاح، نكهات، وسكريات مختزلة أو مكونات
تخمير. تحرير الأحماض الأمينية من البروتين النباتي قد يدعم بناء نكهة مالحة أو مشوية عند التسخين، كما قد

يساعد في تخفيف الإحساس بالبروتين الخام إذا كانت المعالجة موجهة بعناية ]6[.

4. الجبن ومنتجات الألبان المخمرة

في الجبن، تتحكم البروتوليز في تكوين القوام والنكهة أثناء النضج. الببتيدات والأحماض الأمينية الناتجة من
الكازين يمكن أن تولّد مرارة إذا تراكمت ببتيدات معينة، أو تسهم في نكهة جبنية غنية إذا تحولت عبر مسارات

ميكروبية وإنزيمية مناسبة. الأمينوبيبتيداز مفيد من حيث المبدأ لأنه يحرر أحماضًا أمينية من الببتيدات ويساعد

على توجيه التوازن الحسي ]4[.

هذا لا يعني استخدامًا عشوائيًا في كل أنواع الجبن، لأن لكل جبن ميكروبيومه، زمن نضجه، رطوبته، وملفه الملحي.
عد الإنزيمات الطرفية جزءًا مهمًا من فهم نكهة الألبان الناضجة، خاصة عند تصميم مكونات لكنه يوضح لماذا تُ

نكهة جبنية أو قواعد صلصات الأجبان المصنعة ]4[.
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Figure 4. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 효모 추출물, 유제품 및 치
즈 시스템, 육류·수산물 베이스, 식물성 감칠맛 제품 등 다양한 분야에 적용될

.수 있습니다

5. مكونات النكهة المخمرة والمطبوخة

تستخدم الصناعات الغذائية التخمير والتحفيز الحيوي لإنتاج مركبات نكهة أكثر استدامة ودقة مقارنة ببعض
ا أعلى من الأحماض الأمينية الحرة التي المسارات الكيميائية التقليدية. في هذا السياق، يوفر الأمينوبيبتيداز رصيدً

يمكن للميكروبات أو التفاعلات الحرارية تحويلها إلى مركبات عطرية وغير عطرية مؤثرة في الطعم ]6[.

ظهر الأدبيات المتعلقة بإنتاج مركبات الرائحة الغذائية أن المسارات الميكروبية والإنزيمية قادرة على توليد طيف تُ
واسع من المركبات، لكنها تعتمد بشدة على الركائز المتاحة. لذلك، فإن تحضير الركيزة البروتينية بالأمينوبيبتيداز قد

يكون خطوة منطقية عندما يكون الهدف رفع قابلية النظام لإنتاج مركبات لحمية، جبنية، مخمرة أو محمصة ]2[.

كيف يتكامل مع المعالجة الحرارية والتخمير؟

أفضل استخدام للأمينوبيبتيداز غالبًا يكون عندما يُدرج في نقطة عملية تسمح له بالوصول إلى الببتيدات القابلة
قفل المصفوفة بالحرارة الشديدة أو التجفيف أو التفاعل مع السكريات. بعد تكوين الأحماض للتحلل قبل أن تُ

الأمينية والببتيدات الصغيرة، يمكن توجيه المنتج إلى تخمير لاحق، نضج، تركيز، تجفيف، أو تسخين لتكوين ملف
النكهة المطلوب ]2[.

في التخمير، قد تستفيد الكائنات الدقيقة من الأحماض الأمينية المحررة كمغذيات أو سلائف أيضية، فتنتج أحماضًا
عضوية، كحولات، أسترات، مركبات كبريتية أو ألدهيدات. وتوضح مراجعات نكهة الجبن أن تحديد السلالات المنتجة

للنكهة يعتمد على فهم مساراتها الأيضية وقدرتها على تحويل الأحماض الأمينية إلى مركبات حسية مؤثرة ]4[.
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أما في المعالجة الحرارية، فارتفاع الأحماض الأمينية الحرة يغيّر توازن ميلارد، لكنه لا يضمن نكهة أفضل تلقائيًا.
فزيادة التفاعل قد تولد نكهات محمصة مرغوبة أو نوتات داكنة زائدة حسب السكر، الرطوبة، الأملاح، وزمن

المعالجة. لذلك، يجب التعامل مع الأمينوبيبتيداز كمرحلة تحضير كيميائي حيوي للركيزة، لا كبديل عن تصميم
العملية الحرارية ]5[.

الفوائد التقنية المتوقعة عند الاستخدام المناسب

أول فائدة هي تقليل المرارة الببتيدية في محللات البروتين، خصوصًا عندما تكون المرارة ناتجة من ببتيدات طرفية
قابلة للتعديل. هذا الأثر يعتمد على نوع البروتين ودرجة التحلل السابقة؛ فمحلل بروتين السمك يختلف عن محلل

بروتين الصويا أو الكولاجين في تركيب الببتيدات، ولذلك تختلف الاستجابة الحسية للإنزيم ]3[.

Figure 5. 엔도프로테아제는 주로 내부 절단을 통해 펩타이드 조각을 생성하

는 반면, 아미노펩티다아제는 펩타이드 말단에서 아미노산을 잘라내어 이러
.한 조각을 정제합니다

الفائدة الثانية هي زيادة الأحماض الأمينية الحرة التي تسهم مباشرة في الطعم أو تعمل كسلائف لنكهات لاحقة.
بعض الأحماض الأمينية يدعم الحلاوة أو الأومامي أو العمق الحسي، وبعضها قد يحتاج إلى توازن مع الملح،

الأحماض، السكريات أو النيوكليوتيدات حتى يظهر أثره المرغوب ]1[.

الفائدة الثالثة هي رفع قابلية المادة الخام لتكوين نكهة حرارية أو مخمرة. عندما تكون الركيزة البروتينية غنية
بالأحماض الأمينية، تصبح أكثر تفاعلًا في مسارات ميلارد وستريكر أو مسارات الاستقلاب الميكروبي، ما يفتح مجالًا

لتكوين روائح لحمية، جبنية، محمصة أو مخمرة حسب تصميم العملية ]6[.

الفائدة الرابعة هي تحسين قيمة المواد البروتينية الثانوية، مثل بقايا معالجة اللحوم، العظام، الكولاجين، الأسماك
أو البذور الزيتية. التحلل الإنزيمي الموجه يمكن أن يحول هذه المواد من خامات محدودة الاستخدام إلى مكونات

نكهة أو بروتينات معالجة ذات قبول أعلى في التركيبات الغذائية ]9[.
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حدود الأداء وما لا ينبغي افتراضه

لا ينبغي افتراض أن الأمينوبيبتيداز يزيل كل أشكال المرارة. فإذا كانت المرارة ناتجة من مركبات نباتية غير بروتينية،
أو أكسدة دهون، أو أملاح معدنية، أو نواتج تسخين زائدة، فلن يكون تشذيب الببتيدات كافيًا وحده. لذلك، يجب ربط

أثر الإنزيم بسبب المرارة الفعلي في المصفوفة الغذائية ]3[.

كذلك، لا يعني رفع الأحماض الأمينية الحرة دائمًا تحسين النكهة. فبعض الأحماض الأمينية الحرة مر، وبعضها قد
يشارك في تفاعلات حرارية مفرطة إذا كانت السكريات المختزلة عالية. كما أن تفاعلات ميلارد قد تنتج مركبات

ا ]5[. مفيدة حسيًا، لكنها قد تحتاج إلى ضبط دقيق حتى لا تتحول إلى نوتات محترقة أو داكنة جدً

هناك أيضًا اختلاف كبير بين التطبيقات. في الجبن، قد تكون الببتيدات جزءًا من النضج المرغوب؛ وفي البروتين
ا من الببتيدات والمركبات النباتية؛ وفي المأكولات البحرية، قد تكون الأكسدة النباتي، قد تكون المشكلة مزيجً

والأمينات أكثر تأثيرًا من الببتيدات وحدها. لذلك، أفضل قراءة للمنتج أنه أداة متخصصة ضمن نظام معالجة

متكامل ]4[.

Figure 6. 실제 아미노펩티다아제 공정은 일반적으로 수화 및 기질 준비, 1차
단백질 분해 또는 발효, 펩타이드 말단 절단, 종점 관리, 열 안정화 또는 후속

.공정으로 구성됩니다

اعتبارات الصياغة الصناعية دون الدخول في طرق اختبار

عند إدخال الأمينوبيبتيداز في عملية غذائية، يجب أن تكون الركيزة البروتينية متاحة له في وسط يسمح بتلامس جيد
بين الإنزيم والببتيدات. فاللزوجة العالية، انخفاض الذوبان، أو وجود دهون تغلف البروتين قد تقلل من الوصول

الفعلي للإنزيم إلى الروابط الطرفية، حتى لو كانت المادة الخام غنية بالبروتين ]10[.
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كذلك تؤثر الحموضة، الملوحة، النشاط المائي، والمكونات المصاحبة في النتيجة. الأملاح قد تعزز بعض النكهات
ا تفاعلات ميلارد، والدهون قد تحمل المركبات العطرية أو تحجبها. لذلك، وتخفي أخرى، والسكريات قد ترفع لاحقً

من الأفضل فهم أثر الأمينوبيبتيداز من خلال التغير في المصفوفة الكاملة لا من خلال البروتين وحده ]11[.

في التركيبات المالحة، يمكن أن يظهر أثر الإنزيم على هيئة امتلاء أكبر، مرارة أقل، أو قابلية أعلى لبناء نكهة
مطبوخة. وفي التركيبات النباتية، قد يظهر الأثر جزئيًا فقط إذا ظلت النوتات البقولية أو الفينولية مسيطرة. أما في

ا في مسارات المكونات المخمرة أو الناضجة، فقد يتأخر الأثر النهائي لأن الأحماض الأمينية المحررة تدخل لاحقً

ميكروبية ]4[.

السلامة والتعامل والوثائق

الإنزيمات بروتينات نشطة، ويجب التعامل معها وفق ممارسات السلامة المهنية المناسبة وتوجيهات وثيقة
السلامة. لا يُفترض استنشاق المساحيق الإنزيمية أو ملامستها المباشرة دون وقاية مناسبة، لأن مستحضرات
SDS ستخدم وثيقة ا لدى بعض العاملين عند التعرض غير المنضبط؛ وتُ ا أو تحسسً الإنزيمات قد تسبب تهيجً

المرفقة مع الطلب لتحديد احتياطات التداول والتخزين والتخلص المناسبة ]12[.

ستخدم SDS لتوجيه رفق CoA مع الطلب لتوثيق خصائص الدفعة التجارية ضمن ما يقدمه المورّد، بينما تُ تُ
السلامة والتعامل. ولا ينبغي تفسير توفر هذه الوثائق على أن Enzymes.bio جهة تصنيع أو مختبر اختبار؛ فهي

مورّد يتيح المنتج عبر الإنترنت بوحدة kg 1، مع وثائق الطلب ذات الصلة .

من المهم أيضًا أن يُستخدم المنتج ضمن المتطلبات التنظيمية المطبقة على سوق العميل وفئة الغذاء النهائية.
الجهات الدولية مثل JECFA تقيّم إنزيمات غذائية محددة وسلامتها وفق ملفاتها ومصادرها واستخداماتها، لكن

مسؤولية المطابقة النهائية تعتمد على التطبيق، الولاية التنظيمية، وتركيبة المنتج النهائي ]12[.

Figure 7. 아미노펩티다아제는 펩타이드에서 유래한 쓴맛이나 감칠맛의 깊이
.를 조절할 수 있지만, 비단백질 화합물로 인한 이취는 해결하지 못합니다
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Enzymes.bio مواصفات التوريد عبر

،kg 1 بوحدة شراء إلكترونية Enzymes.bio عبر Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 يتوفر
ويُقدّم للعملاء الذين يحتاجون مستحضرًا إنزيميًا لمعالجة البروتينات ومكونات النكهة. الاستخدامات المذكورة

للمنتج تشمل إزالة المرارة من محللات البروتين، تعميق التحلل البروتيني، وتحضير ببتيدات ذات قيمة وظيفية أو
حسية في تطبيقات غذائية وصناعية مناسبة .

يناسب هذا الشكل من التوريد فرق التطوير والإنتاج التي تحتاج إلى إدخال إنزيم نكهة في عملية قائمة دون
التعامل مع المنتج كمادة استهلاكية نهائية. وتظل تفاصيل الاستخدام العملي مرتبطة بالمادة الخام، الهدف

الحسي، تصميم العملية، ومتطلبات الجودة الخاصة بكل مصنع أو مطور غذائي .

خلاصة تقنية

Flavour Enzyme Aminopeptidase هو أداة إنزيمية متخصصة لتعديل الببتيدات في المكونات البروتينية،
خصوصًا عندما تكون المشكلة هي المرارة الناتجة من محللات البروتين أو الحاجة إلى رفع الأحماض الأمينية الحرة

ا عن البروتيازات لبناء نكهة أومامية أو حرارية أو مخمرة. يعمل الإنزيم من أطراف الببتيدات، ما يجعله مختلفً

ا في مرحلة تحسين الملف الحسي بعد التحلل الأولي ]2[. الداخلية ومفيدً

أقوى أساس علمي لاستخدامه هو العلاقة المثبتة بين البروتوليز، الأحماض الأمينية، الببتيدات، ومسارات تكوين
النكهة في الأغذية المخمرة والمطبوخة. أما النتيجة النهائية في كل تطبيق فلا تعتمد على الإنزيم وحده، بل على
نوع البروتين، المصفوفة الغذائية، وجود السكريات والدهون والأملاح، والمعالجة اللاحقة بالتسخين أو التخمير أو

التجفيف ]4[.

بالنسبة لمطوري الأغذية ومكونات النكهة، تكون القيمة العملية للمنتج في قدرته على تحويل البروتين أو محلله
ا: أقل مرارة في كثير من الحالات، أغنى بالأحماض الأمينية، وأكثر استعدادًا لتكوين نكهة إلى قاعدة أكثر توازنً

مالحة، مرقية، جبنية أو محمصة. وتقدمه Enzymes.bio كمورّد عبر الإنترنت بوحدة kg 1، مع إرفاق CoA وSDS مع
الطلب .

اطلب Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 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

→ Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 ِاشتر
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