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Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) do
odgoryczania hydrolizatow biatkowych i ksztattowania
smaku

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

Flavour Enzyme Aminopeptidase to preparat enzymatyczny stosowany w
przetworstwie B2B do modyfikacji hydrolizatéw biatkowych, zwtaszcza tam, gdzie
potrzebne jest ograniczenie goryczy i dopracowanie profilu peptydowo-
aminokwasowego. Aminopeptydaza dziala jako egzopeptydaza: odszczepia kolejne
aminokwasy od N-konca peptydow, co moze zmienia¢ smak, rozpuszczalnosc¢ i

przydatnos$c¢ technologiczng hydrolizatu. Enzym nie jest aromatem dodawanym do

produktu, lecz narzedziem procesowym wplywajacym na sklad frakcji peptydowe;j. [

Czym jest Flavour Enzyme Aminopeptidase i dlaczego jest okreslany jako ,,flavour
enzyme”?

Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) jest preparatem aminopeptydazowym oferowanym
przez Enzymes.bio jako dostawce B2B do zastosowan technologicznych, m.in. w hydrolizie biatek,
odgoryczaniu hydrolizatéw i przygotowywaniu mieszanin peptydowych. Produkt jest dostepny online
w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem; oznacza to, ze
uzytkownik otrzymuje dokumentacje partii i informacje bezpieczenstwa na etapie realizacji zakupu, bez

przedstawiania Enzymes.bio jako producenta lub laboratorium badawczego .

Okres$lenie ,flavour enzyme” moze by¢ mylace, jesli rozumiec je jak klasyczny aromat. Aminopeptydaza
nie wnosi do matrycy gotowej nuty zapachowej w sposdb typowy dla estrow owocowych, aldehydow
czy zwigzkow siarkowych. Jej rola jest technologiczna: zmienia sktad peptydéw i wolnych

aminokwasow, a te z kolei wptywaja na odbiér smaku, podatnos$¢ na dalsze reakcje cieplne oraz profil

sensoryczny hydrolizatéw biatkowych [,

W szerszym ujeciu przemyst spozywczy coraz czesciej korzysta z enzymow jako precyzyjnych
biokatalizatoréw do modyfikowania surowcow, zamiast opierac sie wytacznie na chemicznej hydrolizie,

intensywnym ogrzewaniu lub dtugiej fermentacji. Przeglady dotyczace biokatalizy w sektorze zywno$ci
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wskazuja, ze enzymy sg stosowane do poprawy cech jako$ciowych produktéw, zwiekszania

efektywno$ci proceséw oraz uzyskiwania bardziej selektywnych przemian technologicznych 21,

Mechanizm dziatania aminopeptydazy: od N-konca peptydu do zmiany profilu
smaku

Aminopeptydazy naleza do egzopeptydaz, czyli enzyméw dziatajacych od konca tancucha peptydowego.
W odro6znieniu od wielu endoproteaz, ktére przecinajg wigzania wewnatrz biatka i tworza mieszanine
krétszych peptydow, aminopeptydaza usuwa aminokwasy sekwencyjnie od konca N-terminalnego. Ta
pozornie niewielka réznica decyduje o jej praktycznej przydatnosci jako enzymu ,, wykanczajacego”

profil hydrolizatu [,

W typowym procesie proteolizy biatko najpierw zostaje rozciete na peptydy réznej dtugosci. Czes¢ z
nich moze by¢ neutralna smakowo, cze$¢ korzystna, a cze$¢ gorzka lub cierpka. Aminopeptydaza moze
dalej skraca¢ wybrane peptydy, zwiekszajac udziat wolnych aminokwaséw i zmieniajac proporcje frakcji

peptydowych. W praktyce oznacza to mozliwo$¢ przesuniecia profilu hydrolizatu od mieszaniny

zawierajacej wyrazne, niepozadane nuty peptydowe w strone tagodniejszej bazy smakowej [,

Mechanizm ten jest szczeg6lnie istotny, poniewaz gorycz hydrolizatéw biatkowych czesto nie wynika z
pojedynczej substancji, lecz z catego profilu krétkich peptydéw, zwtaszcza peptydéw zawierajacych
aminokwasy hydrofobowe. Aminopeptydaza nie ,maskuje” goryczy jak dodatek stodzacy lub
przyprawowy; ona modyfikuje jej potencjalne Zzrédto, czyli sktad peptydéw powstatych podczas
hydrolizy [,
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Dlaczego hydrolizaty biatkowe gorzkng?

Hydroliza biatek jest technologicznie uzyteczna, poniewaz moze poprawiac¢ rozpuszczalnos¢, strawnos¢,
reaktywno$c¢ i przydatnos¢ formulacyjng surowca. Jednocze$nie im dalej posuniete rozcinanie biatka,
tym wieksze ryzyko powstawania peptydéw o intensywnym smaku. Gorycz jest wiec czestym
problemem w hydrolizatach mlecznych, miesnych, rybnych, kolagenowych, roslinnych i w sktadnikach

otrzymywanych z produktéw ubocznych [,

W praktyce przemystowej problem pojawia sie szczegdlnie wtedy, gdy hydrolizat ma by¢ uzyty w
produkcie o delikatnym profilu sensorycznym: napoju biatkowym, bazie bulionowej, sktadniku
fermentacyjnym, przyprawie, preparacie odzywczym lub sktadniku funkcjonalnym. Gorzki posmak
moze ogranicza¢ poziom dozowania hydrolizatu, wymuszac¢ intensywne maskowanie smakowe albo

powodowac konieczno$¢ zmiany catej receptury.

Aminopeptydaza odpowiada na ten problem w sposéb odmienny od klasycznych metod korekty
smaku. Zamiast przykrywac gorycz solg, cukrem, aromatem lub wzmacniaczem smaku, enzym ingeruje
w strukture peptydéw. Odszczepianie aminokwaséw od N-konca moze zmniejszac udziat peptydéw

odpowiadajgcych za niepozgdany odbiér sensoryczny i zwiekszac udziat wolnych aminokwasoéw, ktére

maja whasny profil smakowy oraz moga by¢ prekursorami dalszych reakcji technologicznych 11,
Aminopeptydaza a inne narzedzia proteolizy — poréwnanie technologiczne

W praktyce aminopeptydaza rzadko jest rozpatrywana w izolacji. Czesto petni role uzupeiniajaca
wobec endoproteaz, fermentacji lub obrébki cieplnej. Najlepsze efekty technologiczne uzyskuje sie
zwykle przez zrozumienie, na ktérym etapie procesu enzym wnosi najwiekszg warto$¢: na poczatku,
jako element wspdtdziatajacej mieszaniny proteolitycznej, czy pod koniec, jako etap dopracowania

profilu smaku.

Narzedzie i i . . Typowy wptyw na Najwieksza wartos¢  Ograniczenie
Gtoéwny sposdb dziatania . .
procesowe hydrolizat technologiczna praktyczne
] ) ) Szybko tworzy )
Rozcina wigzania ) . Utatwia wstepne ) i
mieszanine o Moze generowac
Endoproteaza peptydowe wewnatrz i L rozbicie struktury i
) peptyddéw o rézne;j ] gorzkie peptydy
biatka o biatka
dtugosci
Skraca peptydy i Dopracowanie )
. . . . ) Efekt zalezy od tego,
) Odcina aminokwasy od zwieksza udziat profilu o
Aminopeptydaza i . . jakie peptydy
N-konca peptydéw wolnych peptydowego i

. , . powstaty wczesdniej
aminokwaséw odgoryczanie
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Narzedzie i i
Gtéwny sposdb dziatania

procesowe
taczy aktywnosé
enzymow
Fermentacja mikroorganizmoéw z

metabolizmem

komadrkowym

Indukuje reakcje
. . chemiczne, m.in. z
Obrébka cieplna ) ) L.
udziatem aminokwasow i

cukrow

Typowy wptyw na
hydrolizat

Moze tworzy¢
kwasy, alkohole,
estry i zwigzki

aromatyczne

Tworzy nuty
prazone, miesne,
karmelowe lub

bulionowe

Najwieksza wartos¢
technologiczna

Ztozony rozwaj

smaku i aromatu

Budowanie profilu

reakcyjnego

Ograniczenie
praktyczne

Mniejsza
selektywnos¢,
dtuzszy proces

Ryzyko nadmiernego
ogrzewania,
ciemnienia lub nut
przypalonych

Takie porownanie pokazuje, Ze aminopeptydaza nie zastepuje wszystkich proteaz. Jej przewaga polega

na innym punkcie uchwytu: nie rozcina masowo biatka od $rodka, lecz przeksztatca juz powstate

peptydy. Dlatego w wielu zastosowaniach jest traktowana jako narzedzie korekcyjne lub , finishing

enzyme” dla hydrolizatu biatkowego 1,

Zastosowanie w odgoryczaniu hydrolizatow biatkowych

Najbardziej bezposrednie zastosowanie Flavour Enzyme Aminopeptidase to odgoryczanie

hydrolizatow. Literatura dotyczaca aminopeptydaz wskazuje ich role w przetworstwie zywnosci, w tym

w poprawie wtasciwosci hydrolizatow biatkowych i ograniczaniu niepozadanej goryczy. Dla
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technologéw oznacza to mozliwo$¢ pracy nad Zrédtem defektu sensorycznego, a nie tylko nad jego

maskowaniem [11,

W hydrolizatach biatkowych kluczowy jest nie sam fakt przeciecia biatka, ale koncowy rozktad dtugosci
peptydow, sekwencji i wolnych aminokwaséw. Dwa procesy moga dawac ten sam ogélny ,stopien
hydrolizy”, ale zupetnie inny smak, jesli w jednym przypadku powstaje wiecej peptydéw gorzkich.
Aminopeptydaza pomaga zmienia¢ ten rozktad, poniewaz sekwencyjnie przeksztatca peptydy od N-

konca [,

Praktyczny efekt zalezy od matrycy. Hydrolizat biatka rybnego, biatka mleka, kolagenu, osocza, miesa
lub ro$lin straczkowych bedzie zawierat inne sekwencje peptydowe, a wiec inny zestaw potencjalnych
problemoéw sensorycznych. Dlatego aminopeptydaza jest narzedziem technologicznie uzasadnionym,

ale nie jest uniwersalng gwarancjg identycznego wyniku w kazdej recepturze.

Ksztattowanie smaku poprzez wolne aminokwasy i prekursory reakcji

Wolne aminokwasy powstajace podczas dziatania aminopeptydazy nie sg jedynie ,produktem
ubocznym” hydrolizy. Moga wptywac¢ na smak bezposrednio — na przyktad przez nuty stodkawe,
gorzkawe, umami lub bulionowe — oraz posrednio, jako prekursory reakcji cieplnych. W procesach z
udziatem cukréw redukujgcych, ttuszczéw lub produktéw utleniania lipidéw aminokwasy moga

uczestniczy¢ w tworzeniu ztozonego profilu aromatycznego.

Szersze badania nad enzymatycznym ksztattowaniem smaku pokazujg, ze biokataliza moze by¢
wykorzystywana nie tylko do rozktadu biatek, lecz takze do tworzenia lub uwalniania zwigzkéw
aromatycznych w ztozonych matrycach zywnos$ciowych. Przyktadem sa procesy, w ktorych

enzymatyczna hydroliza thuszczoéw i frakeji biatkowych zwieksza dostepnos$¢ prekursoréw zwigzkow

lotnych, wplywajac na odbiér miesa, olejéw lub produktéw fermentowanych 1,

W tym konteksScie aminopeptydaza ma znaczenie jako enzym przygotowujacy matryce do dalszych
etapow. Jesli hydrolizat ma by¢ nastepnie poddany ogrzewaniu, suszeniu, reakcjom smakowym lub
fermentacji, zmiana puli aminokwaséw i krétkich peptydéw moze wptywac na to, jakie nuty smakowe
rozwing sie pézniej. Nie oznacza to automatycznego tworzenia okreslonego aromatu, ale daje

technologowi spos6b regulowania materiatu wyjSciowego.
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Zastosowania w surowcach miesnych, kostnych i kolagenowych

Materiaty produktowe dla Flavour Enzyme Aminopeptidase wskazuja zastosowania w przetwarzaniu
surowcOow biatkowych zwigzanych z miesem, kos¢mi, kolagenem i hydrolizatami zwierzecymi. W takich
procesach celem moze by¢ poprawa rozpuszczalnosci frakcji biatkowej, zwiekszenie udziatu krétszych
peptydow, uzyskanie tagodniejszego profilu smakowego albo przygotowanie komponentu do dalszej

obrébki termicznej .

Kolagen i surowce kostno-miesne sg technologicznie wymagajace, poniewaz zawierajg frakcje o
odmiennej strukturze, rozpuszczalnoSci i reaktywnosci. Wstepna hydroliza moze uwalnia¢ peptydy, ale
ich smak bywa trudny do kontrolowania. Aminopeptydaza moze pomdc w konncowym dopracowaniu

profilu peptydowego, szczeg6lnie gdy wczesniejsze etapy prowadza do zbyt intensywnych nut gorzkich

lub cierpkich [,

W sktadnikach typu baza bulionowa, proszek z wywaru, komponent reakcyjny lub hydrolizat zwierzecy
wazna jest rownowaga miedzy intensywnos$cig smaku a czystos$cig profilu. Zbyt mato hydrolizy moze
dawac stabg ekstraktywnos$¢, a zbyt agresywna hydroliza — nadmierng gorycz. Aminopeptydaza jest
jednym z narzedzi pozwalajacych przesuwac te r6wnowage bez uciekania sie wytacznie do ostrzejszych

warunkéw chemicznych.
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Zastosowania w rybach, owocach morza i surowcach wodnych

Surowce rybne i owoce morza zawieraja biatka, peptydy, aminokwasy, nukleotydy, lipidy i zwigzki
mineralne, ktdre razem tworza bardzo intensywny profil sensoryczny. Hydroliza takich matryc moze
prowadzi¢ do warto$ciowych ekstraktéw smakowych, ale rowniez do nut gorzkich, oksydacyjnych lub
zbyt ostrych. Wedtug informacji produktowych Flavour Enzyme Aminopeptidase jest pozycjonowany

takze do zastosowan w proteolizie surowcéw wodnych .

Aminopeptydaza moze by¢ uzyteczna tam, gdzie hydrolizat rybny lub z owocéw morza ma by¢
sktadnikiem przypraw, baz umami, ekstraktow lub komponentéw fermentacyjnych. Jej dziatanie moze

zmniejsza¢ udzial peptydéw odpowiedzialnych za gorycz, a jednocze$nie zwieksza¢ zawartos¢ wolnych

aminokwaséw, ktére wptywaja na smak wywarowy, morski lub bulionowy [,
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W takich zastosowaniach szczegdélnego znaczenia nabiera kontrola catego procesu. Frakcja lipidowa
surowcoOw wodnych tatwo ulega przemianom oksydacyjnym, a powstajace aldehydy i ketony moga
dominowa¢ nad efektem proteolizy. Aminopeptydaza rozwigzuje problem peptydowej czesci smaku, ale

nie zastepuje kontroli Swiezo$ci surowca, utleniania lipidéw ani parametréw pdzniejszej obrébki.
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Aminopeptydaza w produktach mlecznych, serwatkowych i fermentacyjnych

Hydrolizaty biatek mleka i serwatki sg szeroko stosowane jako sktadniki odzywcze, funkcjonalne i
procesowe. W ich przypadku gorycz jest jednym z najlepiej znanych ograniczen sensorycznych,
poniewaz intensywna proteoliza kazeiny lub biatek serwatkowych moze generowac peptydy o

niepozadanym posmaku. Mechanizm dziatania aminopeptydazy jest zgodny z potrzeba redukcji takich

peptydéw przez dalsze skracanie ich od N-konca [,

W mleczarstwie i produktach fermentowanych enzymatyczne przemiany biatek sg $ciSle powigzane z
rozwojem smaku. Przeglad dotyczacy technologii poprawy smaku sera podkresla znaczenie sktadnikow
mleka, ttuszczu, proteolizy i reakcji enzymatycznych w budowaniu profilu sensorycznego produktow
mlecznych. Aminopeptydazy moga wpisywac sie w te logike jako enzymy regulujace pule peptydéw i

aminokwaséw, cho¢ koncowy efekt zalezy od catego uktadu technologicznego *1,

W zastosowaniach fermentacyjnych wolne aminokwasy moga takze penic funkcje sktadnikow
odzywczych dla mikroorganizméw lub prekursoréw metabolitow smakowych. Dlatego aminopeptydaza
moze by¢ rozpatrywana nie tylko jako srodek odgoryczajacy, lecz rowniez jako narzedzie
przygotowania bardziej reaktywnej i przyswajalnej frakcji azotowe;.

Surowce roslinne i oleiste: gdzie aminopeptydaza moze miec znaczenie?

Cho¢ wiele klasycznych przyktadéw odgoryczania dotyczy biatek mlecznych, rybnych lub zwierzecych,
rosnace znaczenie majg takze hydrolizaty roslinne. Biatka roslinne, w tym frakcje z nasion oleistych,
stragczkéw lub produktéw ubocznych ttoczenia, moga tworzy¢ hydrolizaty o intensywnym, czasem
gorzkim lub $ciggajacym profilu. Enzymatyczna hydroliza takich surowcoéw jest opisywana jako sposob

kontrolowanego ksztattowania aromatu i wykorzystania warto$ciowych frakcji pochodzacych z nasion

oraz ich produktéw ubocznych 151,

W przypadku surowcéw oleistych smak konicowy powstaje z potaczenia proteolizy, przemian lipidow i
reakcji cieplnych. Badania nad olejem rzepakowym, stonecznikowym czy orzechowym wskazuja, ze

enzymatyczne traktowanie moze zmienia¢ profil zwigzkdw lotnych i prekursoréw smaku, cho¢

zastosowane enzymy i mechanizmy réznia sie w zaleznosci od matrycy 61,
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Aminopeptydaza moze mie¢ warto$¢ tam, gdzie frakcja biatkowa produktu roslinnego jest
przeksztatcana w hydrolizat smakowy, pozywke fermentacyjng, sktadnik funkcjonalny lub komponent
reakcyjny. Jej rola pozostaje jednak specyficzna: dziata na peptydy, a nie na lipidy czy weglowodany.
Dlatego w surowcach roslinnych czesto bedzie czeScig szerszego uktadu enzymatycznego, a nie

jedynym czynnikiem odpowiedzialnym za zmiane profilu sensorycznego.
Peptydy bioaktywne i sktadniki funkcjonalne: mozliwosci i ograniczenia

Aminopeptydazy sa omawiane w literaturze jako enzymy przydatne w przygotowywaniu peptydow i
aminokwasow. W konteks$cie sktadnikow funkcjonalnych ma to znaczenie, poniewaz aktywno$¢
biologiczna peptydu zalezy od jego sekwencji, dtugos$ci i koncowych reszt aminokwasowych. Enzym,

ktory usuwa aminokwasy od N-konica, moze wiec zmienia¢ sktad mieszaniny w sposéb istotny dla

dalszej charakterystyki produktu 1.

Trzeba jednak zachowa¢ ostroznos$¢ w interpretacji. Samo uzycie aminopeptydazy nie dowodzi, ze
koncowy hydrolizat bedzie miat okreslong aktywno$¢ biologiczng, profil zywieniowy lub efekt
zdrowotny. Takie wtasciwo$ci wymagaja oceny konkretnego produktu, jego sktadu i przeznaczenia.
Aminopeptydaza jest narzedziem do generowania lub modyfikowania frakcji peptydowej, nie deklaracja

dziatania fizjologicznego.
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W obszarze smaku pojawiaja sie takze badania nad enzymatycznie otrzymywanymi pochodnymi
aminokwas6éw o wtasciwos$ciach wzmacniajacych odczucia smakowe, w tym zwigzkami kojarzonymi z
efektem kokumi. Prace nad N-lauroilo-fenyloalaning pokazuja, Ze enzymatyczne przygotowanie

pochodnych aminokwasowych moze by¢ kierunkiem rozwoju nowych modulatoré6w smaku, choc¢ jest to

inny typ zastosowania niz klasyczne odgoryczanie hydrolizatéw przez aminopeptydaze 1.

Enzymatyczne ksztattowanie smaku a ,,zielona” biokataliza

Biokataliza jest ceniona, poniewaz enzymy moga prowadzi¢ reakcje z wysoka selektywno$ciag, w
tagodniejszych warunkach niz wiele metod chemicznych i z mniejszg liczbg produktéw ubocznych. W
przemysle Zywnos$ciowym ma to znaczenie zaréwno technologiczne, jak i wizerunkowe: proces

enzymatyczny jest czesto tatwiejszy do zintegrowania z matrycg spozywcza niz agresywna hydroliza

chemiczna 8.

W przypadku aminopeptydazy selektywnos$¢ nie polega na tworzeniu jednego czystego zwigzku, lecz na
kierunkowej modyfikacji mieszaniny peptydéw. To wazne rozr6znienie. Hydrolizat biatkowy pozostaje
mieszaning wielu sktadnikéw, ale enzym moze przesuwac jej sktad w pozadang strone: mniej peptydow

gorzkich, wiecej krotszych peptydéw i aminokwasdéw, inna podatnos$¢ na dalsze reakcje.

s =~ - »-ﬂ”"”}' -

Szersze przeglady biokatalizy w produkcji aromatéw i substancji zapachowych pokazuja, ze
mikroorganizmy oraz enzymy sg wykorzystywane do generowania sktadnikéw smakowo-zapachowych

z wiekszg selektywnoscig niz wiele tradycyjnych proceséw chemicznych. Aminopeptydaza wpisuje sie w
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ten trend, ale jej zastosowanie dotyczy gtéwnie biatek i peptydéw, a nie syntezy estréw aromatycznych

czy monoterpenéw [,
Jak mysle¢ o parametrach procesu bez redukowania enzymu do jednej liczby?

W praktyce efekt dziatania aminopeptydazy zalezy od matrycy biatkowej, stopnia wczeSniejszej
hydrolizy, dostepnosci N-koncoéw peptydow, pH, temperatury, czasu kontaktu, obecno$ci soli, ttuszczu,
cukrow i inhibitoré6w. Nie ma jednego uniwersalnego schematu, ktéry dawatby taki sam profil smakowy
w biatku kolagenowym, rybnym, serwatkowym i roslinnym. Dlatego enzym powinien by¢ traktowany

jako element procesu, a nie samodzielna receptura.

Najczestsza logika procesowa polega na uzyciu aminopeptydazy po wstepnym rozbiciu biatka przez
inne proteazy lub jako komponentu réwnolegtej proteolizy. Jesli substratem s3g dtugie, trudno dostepne
biatka, sama egzopeptydaza moze mie¢ ograniczony dostep do odpowiednich miejsc dziatania. Jes$li

natomiast w matrycy znajduje sie juz duzo krétszych peptydéw, aminopeptydaza moze skuteczniej

wplywa¢ na ich konicowy profil [,

Po uzyskaniu oczekiwanego efektu proces enzymatyczny zwykle wymaga zatrzymania lub przejscia do
kolejnego etapu technologicznego, aby profil hydrolizatu nie zmieniat sie dalej w niekontrolowany
sposoéb. Szczegdbty zalezg od konkretnej instalacji i produktu konicowego, ale zasada jest uniwersalna:
aminopeptydaza powinna dziata¢ tak dtugo, jak dtugo jej aktywnos$¢ poprawia profil hydrolizatu, a nie

pogarsza go przez nadmierne rozdrobnienie frakcji peptydowe;.
Bezpieczenstwo, obchodzenie sie i dokumentacja

Preparaty enzymatyczne s biatkami technologicznymi, dlatego nalezy traktowac je jak materiaty
mogace powodowac podraznienia lub reakcje uczuleniowe u 0osé6b wrazliwych, zwtaszcza przy
kontakcie ze skérg, oczami lub aerozolem pytowym. W praktyce przemystowej oznacza to stosowanie
zasad higieny pracy, ograniczanie pylenia, unikanie bezposredniego kontaktu i korzystanie z informacji

zawartych w dokumentacji bezpieczenistwa dostarczanej z produktem .
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Produkt jest przeznaczony do zastosowan przemystowych i przetworczych, a nie jako sktadnik do
bezposredniego spozycia w formie preparatu enzymatycznego. W zaktadzie powinien by¢ uzywany
jako narzedzie procesu, ktérego efekt ocenia sie na gotowym hydrolizacie, ekstrakcie, bazie smakowej
lub innym po6tprodukcie. CoA i SDS dostarczane wraz z zamdowieniem wspieraja identyfikowalno$¢

partii oraz wtasciwe obchodzenie sie z materiatem .
Rola Enzymes.bio jako dostawcy B2B

Enzymes.bio petni role dostawcy online, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Dla klientéw
B2B istotne jest, Ze Flavour Enzyme Aminopeptidase jest oferowany jako preparat enzymatyczny do
zastosowan procesowych, dostepny w jednostkach 1 kg, z dokumentacjg CoA i SDS dostarczang wraz z

zamOwieniem .

Ten dokument nalezy traktowac jako techniczne omowienie zastosowania enzymu: wyjasnia
mechanizm aminopeptydazy, jej znaczenie w odgoryczaniu hydrolizatow biatkowych, mozliwe obszary
uzycia oraz ograniczenia interpretacyjne. Nie zastepuje dokumentacji produktu ani wewnetrznej

walidacji procesu w konkretnej matrycy.

Podsumowanie techniczne
Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) jest narzedziem do kontrolowanej modyfikacji

hydrolizatow biatkowych. Jako egzopeptydaza odszczepia aminokwasy od N-konica peptydow, dzieki

czemu moze zmniejszac udziat frakcji odpowiedzialnych za gorycz, zwieksza¢ pule wolnych
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aminokwaséw i przygotowywa¢ hydrolizat do dalszych etapéw smakotwérczych [,

Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmujg odgoryczanie hydrolizatow biatkowych,
dopracowanie profilu peptydowego, przetwarzanie surowcéw miesnych, kostnych, kolagenowych,
rybnych, mlecznych i roslinnych oraz przygotowanie sktadnikéw do dalszych reakcji cieplnych lub
fermentacyjnych. Rzeczywisty efekt zalezy jednak od substratu, wcze$niejszej hydrolizy i catego uktadu
procesu, dlatego aminopeptydaze nalezy rozumiec jako precyzyjne narzedzie technologiczne, a nie

uniwersalny dodatek smakowy.

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

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zesp6t 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
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