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Flavour Enzyme Aminopeptidase to preparat enzymatyczny stosowany w
przetwórstwie B2B do modyfikacji hydrolizatów białkowych, zwłaszcza tam, gdzie
potrzebne jest ograniczenie goryczy i dopracowanie profilu peptydowo-
aminokwasowego. Aminopeptydaza działa jako egzopeptydaza: odszczepia kolejne
aminokwasy od N-końca peptydów, co może zmieniać smak, rozpuszczalność i
przydatność technologiczną hydrolizatu. Enzym nie jest aromatem dodawanym do

produktu, lecz narzędziem procesowym wpływającym na skład frakcji peptydowej. [1]

Czym jest Flavour Enzyme Aminopeptidase i dlaczego jest określany jako „flavour
enzyme”?

Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) jest preparatem aminopeptydazowym oferowanym
przez Enzymes.bio jako dostawcę B2B do zastosowań  technologicznych, m.in. w hydrolizie białek,
odgoryczaniu hydrolizató w i przygotowywaniu mieszanin peptydowych. Produkt jest dostępny online
w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem; oznacza to, że
użytkownik otrzymuje dokumentację partii i informacje bezpieczeń stwa na etapie realizacji zakupu, bez
przedstawiania Enzymes.bio jako producenta lub laboratorium badawczego .

Okreś lenie „flavour enzyme” może być mylące, jeś li rozumieć je jak klasyczny aromat. Aminopeptydaza
nie wnosi do matrycy gotowej nuty zapachowej w sposó b typowy dla estró w owocowych, aldehydó w
czy związkó w siarkowych. Jej rola jest technologiczna: zmienia skład peptydó w i wolnych
aminokwasó w, a te z kolei wpływają na odbió r smaku, podatność na dalsze reakcje cieplne oraz profil

sensoryczny hydrolizató w białkowych [1].

W szerszym ujęciu przemysł spożywczy coraz częściej korzysta z enzymó w jako precyzyjnych
biokatalizatoró w do modyfikowania surowcó w, zamiast opierać się wyłącznie na chemicznej hydrolizie,
intensywnym ogrzewaniu lub długiej fermentacji. Przeglądy dotyczące biokatalizy w sektorze żywności
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wskazują, że enzymy są stosowane do poprawy cech jakościowych produktó w, zwiększania

efektywności procesó w oraz uzyskiwania bardziej selektywnych przemian technologicznych [2].

Mechanizm działania aminopeptydazy: od N-końca peptydu do zmiany profilu
smaku

Aminopeptydazy należą do egzopeptydaz, czyli enzymó w działających od koń ca łań cucha peptydowego.
W odró żnieniu od wielu endoproteaz, któ re przecinają wiązania wewnątrz białka i tworzą mieszaninę
kró tszych peptydó w, aminopeptydaza usuwa aminokwasy sekwencyjnie od koń ca N-terminalnego. Ta
pozornie niewielka ró żnica decyduje o jej praktycznej przydatności jako enzymu „wykań czającego”

profil hydrolizatu [1].

W typowym procesie proteolizy białko najpierw zostaje rozcięte na peptydy ró żnej długości. Część z
nich może być neutralna smakowo, część korzystna, a część gorzka lub cierpka. Aminopeptydaza może
dalej skracać wybrane peptydy, zwiększając udział wolnych aminokwasó w i zmieniając proporcje frakcji
peptydowych. W praktyce oznacza to możliwość przesunięcia profilu hydrolizatu od mieszaniny

zawierającej wyraźne, niepożądane nuty peptydowe w stronę łagodniejszej bazy smakowej [1].

Mechanizm ten jest szczegó lnie istotny, ponieważ  gorycz hydrolizató w białkowych często nie wynika z
pojedynczej substancji, lecz z całego profilu kró tkich peptydó w, zwłaszcza peptydó w zawierających
aminokwasy hydrofobowe. Aminopeptydaza nie „maskuje” goryczy jak dodatek słodzący lub
przyprawowy; ona modyfikuje jej potencjalne źró dło, czyli skład peptydó w powstałych podczas

hydrolizy [1].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 1차 단백질 가수분해로 접근 가능한 기질이 만들

어진 뒤, 펩타이드의 N-말단 아미노산을 잘라내는 마무리 효소로 작용한다.
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Dlaczego hydrolizaty białkowe gorzkną?

Hydroliza białek jest technologicznie użyteczna, ponieważ  może poprawiać rozpuszczalność, strawność,
reaktywność i przydatność formulacyjną surowca. Jednocześnie im dalej posunięte rozcinanie białka,
tym większe ryzyko powstawania peptydó w o intensywnym smaku. Gorycz jest więc częstym
problemem w hydrolizatach mlecznych, mięsnych, rybnych, kolagenowych, roś linnych i w składnikach

otrzymywanych z produktó w ubocznych [1].

W praktyce przemysłowej problem pojawia się szczegó lnie wtedy, gdy hydrolizat ma być użyty w
produkcie o delikatnym profilu sensorycznym: napoju białkowym, bazie bulionowej, składniku
fermentacyjnym, przyprawie, preparacie odżywczym lub składniku funkcjonalnym. Gorzki posmak
może ograniczać poziom dozowania hydrolizatu, wymuszać intensywne maskowanie smakowe albo
powodować konieczność zmiany całej receptury.

Aminopeptydaza odpowiada na ten problem w sposó b odmienny od klasycznych metod korekty
smaku. Zamiast przykrywać gorycz solą, cukrem, aromatem lub wzmacniaczem smaku, enzym ingeruje
w strukturę peptydó w. Odszczepianie aminokwasó w od N-koń ca może zmniejszać udział peptydó w
odpowiadających za niepożądany odbió r sensoryczny i zwiększać udział wolnych aminokwasó w, któ re

mają własny profil smakowy oraz mogą być prekursorami dalszych reakcji technologicznych [1].

Aminopeptydaza a inne narzędzia proteolizy — porównanie technologiczne

W praktyce aminopeptydaza rzadko jest rozpatrywana w izolacji. Często pełni rolę uzupełniającą
wobec endoproteaz, fermentacji lub obró bki cieplnej. Najlepsze efekty technologiczne uzyskuje się
zwykle przez zrozumienie, na któ rym etapie procesu enzym wnosi największą wartość: na początku,
jako element wspó łdziałającej mieszaniny proteolitycznej, czy pod koniec, jako etap dopracowania
profilu smaku.

Narzędzie
procesowe

Główny sposób działania
Typowy wpływ na
hydrolizat

Największa wartość
technologiczna

Ograniczenie
praktyczne

Endoproteaza
Rozcina wiązania
peptydowe wewnątrz
białka

Szybko tworzy
mieszaninę
peptydów o różnej
długości

Ułatwia wstępne
rozbicie struktury
białka

Może generować
gorzkie peptydy

Aminopeptydaza
Odcina aminokwasy od
N-końca peptydów

Skraca peptydy i
zwiększa udział
wolnych
aminokwasów

Dopracowanie
profilu
peptydowego i
odgoryczanie

Efekt zależy od tego,
jakie peptydy
powstały wcześniej
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Narzędzie
procesowe

Główny sposób działania
Typowy wpływ na
hydrolizat

Największa wartość
technologiczna

Ograniczenie
praktyczne

Fermentacja

Łączy aktywność
enzymów
mikroorganizmów z
metabolizmem
komórkowym

Może tworzyć
kwasy, alkohole,
estry i związki
aromatyczne

Złożony rozwój
smaku i aromatu

Mniejsza
selektywność,
dłuższy proces

Obróbka cieplna

Indukuje reakcje
chemiczne, m.in. z
udziałem aminokwasów i
cukrów

Tworzy nuty
prażone, mięsne,
karmelowe lub
bulionowe

Budowanie profilu
reakcyjnego

Ryzyko nadmiernego
ogrzewania,
ciemnienia lub nut
przypalonych

Takie poró wnanie pokazuje, że aminopeptydaza nie zastępuje wszystkich proteaz. Jej przewaga polega
na innym punkcie uchwytu: nie rozcina masowo białka od środka, lecz przekształca już  powstałe
peptydy. Dlatego w wielu zastosowaniach jest traktowana jako narzędzie korekcyjne lub „finishing

enzyme” dla hydrolizatu białkowego [1].

Figure 2. 핵심 반응은 펩타이드의 N-말단에서 말단 아미노산을 순차적으로 절
단하여, 유리 아미노산과 더 짧은 펩타이드 조각을 생성하는 것이다.

Zastosowanie w odgoryczaniu hydrolizatów białkowych

Najbardziej bezpośrednie zastosowanie Flavour Enzyme Aminopeptidase to odgoryczanie
hydrolizató w. Literatura dotycząca aminopeptydaz wskazuje ich rolę w przetwó rstwie żywności, w tym
w poprawie właściwości hydrolizató w białkowych i ograniczaniu niepożądanej goryczy. Dla
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technologó w oznacza to możliwość pracy nad źró dłem defektu sensorycznego, a nie tylko nad jego

maskowaniem [1].

W hydrolizatach białkowych kluczowy jest nie sam fakt przecięcia białka, ale koń cowy rozkład długości
peptydó w, sekwencji i wolnych aminokwasó w. Dwa procesy mogą dawać ten sam ogó lny „stopień
hydrolizy”, ale zupełnie inny smak, jeś li w jednym przypadku powstaje więcej peptydó w gorzkich.
Aminopeptydaza pomaga zmieniać ten rozkład, ponieważ  sekwencyjnie przekształca peptydy od N-

koń ca [1].

Praktyczny efekt zależy od matrycy. Hydrolizat białka rybnego, białka mleka, kolagenu, osocza, mięsa
lub roś lin strączkowych będzie zawierał inne sekwencje peptydowe, a więc inny zestaw potencjalnych
problemó w sensorycznych. Dlatego aminopeptydaza jest narzędziem technologicznie uzasadnionym,
ale nie jest uniwersalną gwarancją identycznego wyniku w każdej recepturze.

Kształtowanie smaku poprzez wolne aminokwasy i prekursory reakcji

Wolne aminokwasy powstające podczas działania aminopeptydazy nie są jedynie „produktem
ubocznym” hydrolizy. Mogą wpływać na smak bezpośrednio — na przykład przez nuty słodkawe,
gorzkawe, umami lub bulionowe — oraz pośrednio, jako prekursory reakcji cieplnych. W procesach z
udziałem cukró w redukujących, tłuszczó w lub produktó w utleniania lipidó w aminokwasy mogą
uczestniczyć w tworzeniu złożonego profilu aromatycznego.

Szersze badania nad enzymatycznym kształtowaniem smaku pokazują, że biokataliza może być
wykorzystywana nie tylko do rozkładu białek, lecz także do tworzenia lub uwalniania związkó w
aromatycznych w złożonych matrycach żywnościowych. Przykładem są procesy, w któ rych
enzymatyczna hydroliza tłuszczó w i frakcji białkowych zwiększa dostępność prekursoró w związkó w

lotnych, wpływając na odbió r mięsa, olejó w lub produktó w fermentowanych [3].

W tym kontekście aminopeptydaza ma znaczenie jako enzym przygotowujący matrycę do dalszych
etapó w. Jeś li hydrolizat ma być następnie poddany ogrzewaniu, suszeniu, reakcjom smakowym lub
fermentacji, zmiana puli aminokwasó w i kró tkich peptydó w może wpływać na to, jakie nuty smakowe
rozwiną się pó źniej. Nie oznacza to automatycznego tworzenia okreś lonego aromatu, ale daje
technologowi sposó b regulowania materiału wyjściowego.
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Figure 3. 유리 아미노산과 짧은 펩타이드는 맛에 직접 영향을 주며, 발효 및 가
열 과정에서 생성되는 향미 화합물의 전구체로도 작용할 수 있다.

Zastosowania w surowcach mięsnych, kostnych i kolagenowych

Materiały produktowe dla Flavour Enzyme Aminopeptidase wskazują zastosowania w przetwarzaniu
surowcó w białkowych związanych z mięsem, kośćmi, kolagenem i hydrolizatami zwierzęcymi. W takich
procesach celem może być poprawa rozpuszczalności frakcji białkowej, zwiększenie udziału kró tszych
peptydó w, uzyskanie łagodniejszego profilu smakowego albo przygotowanie komponentu do dalszej
obró bki termicznej .

Kolagen i surowce kostno-mięsne są technologicznie wymagające, ponieważ  zawierają frakcje o
odmiennej strukturze, rozpuszczalności i reaktywności. Wstępna hydroliza może uwalniać peptydy, ale
ich smak bywa trudny do kontrolowania. Aminopeptydaza może pomó c w koń cowym dopracowaniu
profilu peptydowego, szczegó lnie gdy wcześniejsze etapy prowadzą do zbyt intensywnych nut gorzkich

lub cierpkich [1].

W składnikach typu baza bulionowa, proszek z wywaru, komponent reakcyjny lub hydrolizat zwierzęcy
ważna jest ró wnowaga między intensywnością smaku a czystością profilu. Zbyt mało hydrolizy może
dawać słabą ekstraktywność, a zbyt agresywna hydroliza — nadmierną gorycz. Aminopeptydaza jest
jednym z narzędzi pozwalających przesuwać tę ró wnowagę bez uciekania się wyłącznie do ostrzejszych
warunkó w chemicznych.
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Zastosowania w rybach, owocach morza i surowcach wodnych

Surowce rybne i owoce morza zawierają białka, peptydy, aminokwasy, nukleotydy, lipidy i związki
mineralne, któ re razem tworzą bardzo intensywny profil sensoryczny. Hydroliza takich matryc może
prowadzić do wartościowych ekstraktó w smakowych, ale ró wnież  do nut gorzkich, oksydacyjnych lub
zbyt ostrych. Według informacji produktowych Flavour Enzyme Aminopeptidase jest pozycjonowany
także do zastosowań  w proteolizie surowcó w wodnych .

Aminopeptydaza może być użyteczna tam, gdzie hydrolizat rybny lub z owocó w morza ma być
składnikiem przypraw, baz umami, ekstraktó w lub komponentó w fermentacyjnych. Jej działanie może
zmniejszać udział peptydó w odpowiedzialnych za gorycz, a jednocześnie zwiększać zawartość wolnych

aminokwasó w, któ re wpływają na smak wywarowy, morski lub bulionowy [1].

Figure 4. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 효모 추출물, 유제품 및 치즈

시스템, 육류·해산물 베이스, 식물성 감칠맛 제품 등 다양한 분야에 적용될 수
있다.

W takich zastosowaniach szczegó lnego znaczenia nabiera kontrola całego procesu. Frakcja lipidowa
surowcó w wodnych łatwo ulega przemianom oksydacyjnym, a powstające aldehydy i ketony mogą
dominować nad efektem proteolizy. Aminopeptydaza rozwiązuje problem peptydowej części smaku, ale
nie zastępuje kontroli świeżości surowca, utleniania lipidó w ani parametró w pó źniejszej obró bki.
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Aminopeptydaza w produktach mlecznych, serwatkowych i fermentacyjnych

Hydrolizaty białek mleka i serwatki są szeroko stosowane jako składniki odżywcze, funkcjonalne i
procesowe. W ich przypadku gorycz jest jednym z najlepiej znanych ograniczeń  sensorycznych,
ponieważ  intensywna proteoliza kazeiny lub białek serwatkowych może generować peptydy o
niepożądanym posmaku. Mechanizm działania aminopeptydazy jest zgodny z potrzebą redukcji takich

peptydó w przez dalsze skracanie ich od N-koń ca [1].

W mleczarstwie i produktach fermentowanych enzymatyczne przemiany białek są ściś le powiązane z
rozwojem smaku. Przegląd dotyczący technologii poprawy smaku sera podkreś la znaczenie składnikó w
mleka, tłuszczu, proteolizy i reakcji enzymatycznych w budowaniu profilu sensorycznego produktó w
mlecznych. Aminopeptydazy mogą wpisywać się w tę logikę jako enzymy regulujące pulę peptydó w i

aminokwasó w, choć koń cowy efekt zależy od całego układu technologicznego [4].

W zastosowaniach fermentacyjnych wolne aminokwasy mogą także pełnić funkcję składnikó w
odżywczych dla mikroorganizmó w lub prekursoró w metabolitó w smakowych. Dlatego aminopeptydaza
może być rozpatrywana nie tylko jako środek odgoryczający, lecz ró wnież  jako narzędzie
przygotowania bardziej reaktywnej i przyswajalnej frakcji azotowej.

Surowce roślinne i oleiste: gdzie aminopeptydaza może mieć znaczenie?

Choć wiele klasycznych przykładó w odgoryczania dotyczy białek mlecznych, rybnych lub zwierzęcych,
rosnące znaczenie mają także hydrolizaty roś linne. Białka roś linne, w tym frakcje z nasion oleistych,
strączkó w lub produktó w ubocznych tłoczenia, mogą tworzyć hydrolizaty o intensywnym, czasem
gorzkim lub ściągającym profilu. Enzymatyczna hydroliza takich surowcó w jest opisywana jako sposó b
kontrolowanego kształtowania aromatu i wykorzystania wartościowych frakcji pochodzących z nasion

oraz ich produktó w ubocznych [5].

W przypadku surowcó w oleistych smak koń cowy powstaje z połączenia proteolizy, przemian lipidó w i
reakcji cieplnych. Badania nad olejem rzepakowym, słonecznikowym czy orzechowym wskazują, że
enzymatyczne traktowanie może zmieniać profil związkó w lotnych i prekursoró w smaku, choć

zastosowane enzymy i mechanizmy ró żnią się w zależności od matrycy [6].
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Figure 5. 엔도프로테아제는 주로 내부 절단을 통해 펩타이드 조각을 만들고, 아
미노펩티다아제는 펩타이드 말단에서 아미노산을 잘라내어 그 조각들을 정제

한다.

Aminopeptydaza może mieć wartość tam, gdzie frakcja białkowa produktu roś linnego jest
przekształcana w hydrolizat smakowy, pożywkę fermentacyjną, składnik funkcjonalny lub komponent
reakcyjny. Jej rola pozostaje jednak specyficzna: działa na peptydy, a nie na lipidy czy węglowodany.
Dlatego w surowcach roś linnych często będzie częścią szerszego układu enzymatycznego, a nie
jedynym czynnikiem odpowiedzialnym za zmianę profilu sensorycznego.

Peptydy bioaktywne i składniki funkcjonalne: możliwości i ograniczenia

Aminopeptydazy są omawiane w literaturze jako enzymy przydatne w przygotowywaniu peptydó w i
aminokwasó w. W kontekście składnikó w funkcjonalnych ma to znaczenie, ponieważ  aktywność
biologiczna peptydu zależy od jego sekwencji, długości i koń cowych reszt aminokwasowych. Enzym,
któ ry usuwa aminokwasy od N-koń ca, może więc zmieniać skład mieszaniny w sposó b istotny dla

dalszej charakterystyki produktu [1].

Trzeba jednak zachować ostrożność w interpretacji. Samo użycie aminopeptydazy nie dowodzi, że
koń cowy hydrolizat będzie miał okreś loną aktywność biologiczną, profil żywieniowy lub efekt
zdrowotny. Takie właściwości wymagają oceny konkretnego produktu, jego składu i przeznaczenia.
Aminopeptydaza jest narzędziem do generowania lub modyfikowania frakcji peptydowej, nie deklaracją
działania fizjologicznego.
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W obszarze smaku pojawiają się także badania nad enzymatycznie otrzymywanymi pochodnymi
aminokwasó w o właściwościach wzmacniających odczucia smakowe, w tym związkami kojarzonymi z
efektem kokumi. Prace nad N-lauroilo-fenyloalaniną pokazują, że enzymatyczne przygotowanie
pochodnych aminokwasowych może być kierunkiem rozwoju nowych modulatoró w smaku, choć jest to

inny typ zastosowania niż  klasyczne odgoryczanie hydrolizató w przez aminopeptydazę [7].

Enzymatyczne kształtowanie smaku a „zielona” biokataliza

Biokataliza jest ceniona, ponieważ  enzymy mogą prowadzić reakcje z wysoką selektywnością, w
łagodniejszych warunkach niż  wiele metod chemicznych i z mniejszą liczbą produktó w ubocznych. W
przemyś le żywnościowym ma to znaczenie zaró wno technologiczne, jak i wizerunkowe: proces
enzymatyczny jest często łatwiejszy do zintegrowania z matrycą spożywczą niż  agresywna hydroliza

chemiczna [8].

W przypadku aminopeptydazy selektywność nie polega na tworzeniu jednego czystego związku, lecz na
kierunkowej modyfikacji mieszaniny peptydó w. To ważne rozró żnienie. Hydrolizat białkowy pozostaje
mieszaniną wielu składnikó w, ale enzym może przesuwać jej skład w pożądaną stronę: mniej peptydó w
gorzkich, więcej kró tszych peptydó w i aminokwasó w, inna podatność na dalsze reakcje.

Figure 6. 실제 아미노펩티다아제 공정은 일반적으로 수화 및 기질 준비, 1차 단
백질 분해 또는 발효, 펩타이드 말단 절단, 종말점 관리, 열 안정화 또는 후속 처
리로 이루어진다.

Szersze przeglądy biokatalizy w produkcji aromató w i substancji zapachowych pokazują, że
mikroorganizmy oraz enzymy są wykorzystywane do generowania składnikó w smakowo-zapachowych
z większą selektywnością niż  wiele tradycyjnych procesó w chemicznych. Aminopeptydaza wpisuje się w
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ten trend, ale jej zastosowanie dotyczy głó wnie białek i peptydó w, a nie syntezy estró w aromatycznych

czy monoterpenó w [9].

Jak myśleć o parametrach procesu bez redukowania enzymu do jednej liczby?

W praktyce efekt działania aminopeptydazy zależy od matrycy białkowej, stopnia wcześniejszej
hydrolizy, dostępności N-koń có w peptydó w, pH, temperatury, czasu kontaktu, obecności soli, tłuszczu,
cukró w i inhibitoró w. Nie ma jednego uniwersalnego schematu, któ ry dawałby taki sam profil smakowy
w białku kolagenowym, rybnym, serwatkowym i roś linnym. Dlatego enzym powinien być traktowany
jako element procesu, a nie samodzielna receptura.

Najczęstsza logika procesowa polega na użyciu aminopeptydazy po wstępnym rozbiciu białka przez
inne proteazy lub jako komponentu ró wnoległej proteolizy. Jeś li substratem są długie, trudno dostępne
białka, sama egzopeptydaza może mieć ograniczony dostęp do odpowiednich miejsc działania. Jeś li
natomiast w matrycy znajduje się już  dużo kró tszych peptydó w, aminopeptydaza może skuteczniej

wpływać na ich koń cowy profil [1].

Po uzyskaniu oczekiwanego efektu proces enzymatyczny zwykle wymaga zatrzymania lub przejścia do
kolejnego etapu technologicznego, aby profil hydrolizatu nie zmieniał się dalej w niekontrolowany
sposó b. Szczegó ły zależą od konkretnej instalacji i produktu koń cowego, ale zasada jest uniwersalna:
aminopeptydaza powinna działać tak długo, jak długo jej aktywność poprawia profil hydrolizatu, a nie
pogarsza go przez nadmierne rozdrobnienie frakcji peptydowej.

Bezpieczeństwo, obchodzenie się i dokumentacja

Preparaty enzymatyczne są białkami technologicznymi, dlatego należy traktować je jak materiały
mogące powodować podrażnienia lub reakcje uczuleniowe u osó b wrażliwych, zwłaszcza przy
kontakcie ze skó rą, oczami lub aerozolem pyłowym. W praktyce przemysłowej oznacza to stosowanie
zasad higieny pracy, ograniczanie pylenia, unikanie bezpośredniego kontaktu i korzystanie z informacji
zawartych w dokumentacji bezpieczeń stwa dostarczanej z produktem .
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Figure 7. 아미노펩티다아제는 펩타이드에서 유래한 쓴맛이나 감칠맛의 깊이를
조절할 수 있지만, 비단백질 화합물로 인한 이취는 해결하지 못한다.

Produkt jest przeznaczony do zastosowań  przemysłowych i przetwó rczych, a nie jako składnik do
bezpośredniego spożycia w formie preparatu enzymatycznego. W zakładzie powinien być używany
jako narzędzie procesu, któ rego efekt ocenia się na gotowym hydrolizacie, ekstrakcie, bazie smakowej
lub innym pó łprodukcie. CoA i SDS dostarczane wraz z zamó wieniem wspierają identyfikowalność
partii oraz właściwe obchodzenie się z materiałem .

Rola Enzymes.bio jako dostawcy B2B

Enzymes.bio pełni rolę dostawcy online, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Dla klientó w
B2B istotne jest, że Flavour Enzyme Aminopeptidase jest oferowany jako preparat enzymatyczny do
zastosowań  procesowych, dostępny w jednostkach 1 kg, z dokumentacją CoA i SDS dostarczaną wraz z
zamó wieniem .

Ten dokument należy traktować jako techniczne omó wienie zastosowania enzymu: wyjaśnia
mechanizm aminopeptydazy, jej znaczenie w odgoryczaniu hydrolizató w białkowych, możliwe obszary
użycia oraz ograniczenia interpretacyjne. Nie zastępuje dokumentacji produktu ani wewnętrznej
walidacji procesu w konkretnej matrycy.

Podsumowanie techniczne

Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) jest narzędziem do kontrolowanej modyfikacji
hydrolizató w białkowych. Jako egzopeptydaza odszczepia aminokwasy od N-koń ca peptydó w, dzięki
czemu może zmniejszać udział frakcji odpowiedzialnych za gorycz, zwiększać pulę wolnych
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aminokwasó w i przygotowywać hydrolizat do dalszych etapó w smakotwó rczych [1].

Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmują odgoryczanie hydrolizató w białkowych,
dopracowanie profilu peptydowego, przetwarzanie surowcó w mięsnych, kostnych, kolagenowych,
rybnych, mlecznych i roś linnych oraz przygotowanie składnikó w do dalszych reakcji cieplnych lub
fermentacyjnych. Rzeczywisty efekt zależy jednak od substratu, wcześniejszej hydrolizy i całego układu
procesu, dlatego aminopeptydazę należy rozumieć jako precyzyjne narzędzie technologiczne, a nie
uniwersalny dodatek smakowy.

Zamów Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 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 Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

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