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Inulinaza do produkcji fruktooligosacharydéw (FOS) w
zywnosci funkcjonalnej

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

Inulinaza jest enzymem procesowym uzywanym do kontrolowanej konwersji inuliny i
innych fruktanow w krotsze frakcje cukrowe, w tym fruktooligosacharydy, czyli FOS. W
praktyce technologicznej jej warto$¢ polega na tym, ze pozwala przeksztatca¢ surowce
roslinne bogate w inuline — np. cykorie, topinambur lub agawe — w sktadniki o

zastosowaniu w zywnosci funkcjonalnej, systemach stodzacych i recepturach prebiotycznych
[1]

Enzymes.bio jest dostawcg online enzymdw dla klientéw profesjonalnych, a nie producentem ani
laboratorium badawczym. Preparat Food Grade Inulinase For Fructooligosaccharide Production nalezy
traktowac jako narzedzie technologiczne do przetwoérstwa zywnosci; produkt jest sprzedawany online

w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .
Czym jest inulinaza i dlaczego jest istotna dla produkcji FOS?

Inulinaza nalezy do enzymoéw rozktadajacych fruktany, czyli weglowodany zbudowane gtéwnie z
jednostek fruktozy. Najwazniejszym substratem w tym kontekscie jest inulina — naturalny fruktan
obecny m.in. w cyKorii, topinamburze, agawie, cebuli i czosnku. W literaturze FOS sg opisywane jako

krétkotancuchowe fruktany, zwykle o niskim stopniu polimeryzacji, ktére moga pethic funkcje

sktadnikéw prebiotycznych, btonnikowych i technologicznie uzytecznych komponentéw receptur 21,

Z punktu widzenia zaktadu spozywczego sama obecno$¢ inuliny w surowcu nie wystarcza. Inulina o
dtuzszych tancuchach moze inaczej zachowywac sie w wodzie, inaczej wptywac na lepko$c¢ i teksture, a
takze miec¢ inng przydatno$¢ formulacyjng niz krotsze oligosacharydy. Inulinaza umozliwia przesuniecie
profilu weglowodanowego w strone krotszych frakcji, ktére s tatwiejsze do wykorzystania w napojach,

koncentratach, mieszankach btonnikowych, produktach fermentowanych i funkcjonalnych systemach

stodzacych B,
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Wazne jest rozré6znienie miedzy ,produkcjg FOS” a petng hydroliza do cukréw prostych. W zaleznoS$ci
od charakteru enzymu i warunkéw procesu inulinaza moze prowadzi¢ do powstawania
oligosacharydow albo do gtebszego rozktadu, w ktérym ro$nie udziat fruktozy. Dlatego w

projektowaniu procesu liczy sie nie tylko wybor enzymu, lecz takze kontrola czasu reakcji, rodzaju

substratu, temperatury, pH, suchej masy i momentu zatrzymania reakcji [41,

Mechanizm dziatania: endo-inulinaza, exo-inulinaza i profil produktu

Inuline mozna opisa¢ jako tancuch zbudowany gtéwnie z reszt fruktozowych potgczonych wigzaniami
charakterystycznymi dla fruktan6w typu inulinowego. Inulinaza rozpoznaje te wigzania i katalizuje ich
rozszczepienie. Jezeli ciecia zachodza wewnatrz tancucha, powstajg krétsze fragmenty —

inulooligosacharydy i fruktooligosacharydy. JeZeli enzym odcina jednostki od konica czasteczki,

produktem moze by¢ w wiekszym stopniu fruktoza (5],
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W praktyce opisuje sie dwa funkcjonalne wzorce dziatania. Endo-inulinazy przecinajg tancuch
fruktanowy w miejscach wewnetrznych, co sprzyja tworzeniu mieszaniny oligosacharydéw. Exo-
inulinazy dziatajg bardziej od koncéw tancucha, uwalniajgc przede wszystkim krotsze cukry, w tym

fruktoze. To rozrdznienie jest kluczowe, poniewaz proces ukierunkowany na FOS wymaga innej

kontroli niz proces ukierunkowany na syrop fruktozowy [°l.

Nie kazda technologia produkcji FOS wykorzystuje inuline jako substrat. Druga szeroko opisywang
Sciezka jest transfruktozylacja sacharozy z udziatem enzymow o aktywnosci fruktozylotransferazowe;j.

W takim procesie enzym przenosi jednostki fruktozowe miedzy czasteczkami sacharozy, tworzac
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krotkie FOS. Inulinaza jest natomiast szczeg6lnie istotna wtedy, gdy punktem wyjscia jest inulina lub

ekstrakt roslinny bogaty we fruktany 171,

Sciezka Typowy  Dominujacy Gtéwny kierunek .
Znaczenie praktyczne
technologiczna substrat mechanizm produktu
Inulina, Ciecie wewnatrz FOS / Najbardziej bezposrednia
Endo-inulinaza fruktany  tancucha . . Sciezka przy surowcach
o inulooligosacharydy o
inulinowe  fruktanowego bogatych w inuline
. . L L, Przydatna, gdy celem jest
o Inulina,  Odcinanie jednostek Fruktoza i krotsze ]
Exo-inulinaza i i gtebsza hydroliza lub
fruktany od konca tancucha cukry
syropy fruktozowe
i i Alternatywna sciezka,
) Kroétkotaricuchowe )
Fruktozylotransferaza Sacharoza  Transfruktozylacja FOS gdy substratem jest

sacharoza

. . Mniejsza kontrola profilu
. Inulinalub  Nieselektywny ) ] ) L
Obroébka . ) . Zmienny profil oligosacharyddéw niz w
) mieszaniny rozktad zalezny od ]
nieenzymatyczna ) ] cukréw procesach
cukréw  warunkéw
enzymatycznych

Tabela pokazuje, dlaczego ,enzym do FOS” nie jest pojeciem jednorodnym. Wybdr miedzy inulinazg a
enzymem transfruktozylujacym zalezy od tego, czy proces ma wykorzysta¢ inuline /fruktany, czy
sacharoze. Przeglady dotyczace produkcji FOS podkre$lajg, Ze oba podej$cia maja znaczenie

przemystowe, ale prowadza do réznych profili produktu i wymagaja odmiennej optymalizacji [81.
Substraty: cykoria, topinambur, agawa i inne zrodta fruktanow

Najbardziej klasycznym surowcem dla produkcji inuliny jest cykoria, ale technologicznie interesujace sa
rowniez topinambur, agawa oraz inne rosliny gromadzace fruktany. Surowce te r6znia sie stopniem
polimeryzacji fruktanéw, udziatem cukréow prostych, obecnoscig zwigzkéw towarzyszacych, lepkoscia
ekstraktéw i podatnoscig na dalsza obrébke. Te réznice wptywaja na to, czy po enzymatycznej

konwersji otrzymuje sie produkt bardziej odpowiedni do napoju, syropu, proszku, fermentacji czy

dodatku btonnikowego 1.

Agawa jest dobrym przyktadem rosliny, w ktérej fruktany moga by¢ przeksztatcane w sktadniki
funkcjonalne. Literatura dotyczaca enzymatycznej syntezy FOS wskazuje, Zze surowce ros$linne i
strumienie uboczne moga by¢ uzywane do tworzenia prebiotycznych sktadnikéw lub napojéw o
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podwyzszonej wartos$ci funkcjonalnej. Nie oznacza to automatycznie identycznego procesu dla kazdego

surowca, ale pokazuje kierunek: enzymatyczna konwersja pozwala zwieksza¢ warto$¢

weglowodanowych frakgji roslinnych 1.

12
|;>
o
MHr
L]
I
o
>
rir
>
>
ng
mo

W praktyce substrat powinien by¢ oceniany przede wszystkim pod katem dostepnosci fruktanéw
podatnych na inulinaze. Jezeli surowiec zawiera duzo sacharozy, glukozy lub skrobi, sama inulinaza nie
rozwigze wszystkich probleméw technologicznych, poniewaz jej gt6wnym celem sg wigzania
fruktanowe. Dlatego w projektowaniu receptury i procesu trzeba rozré6znia¢: fruktany jako substrat dla
inulinazy, sacharoze jako substrat dla transfruktozylacji oraz skrobie jako substrat dla zupetnie innych

enzymow.
Jak wyglada proces enzymatycznej produkcji FOS z inuliny?

Typowy proces zaczyna sie od przygotowania roztworu lub zawiesiny surowca inulinowego. Surowiec
musi by¢ mozliwie r6wnomiernie rozproszony, aby enzym miat dostep do wigzan fruktanowych.
Nastepnie dodaje sie inulinaze i utrzymuje warunki sprzyjajace reakcji przez czas wystarczajacy do
uzyskania pozadanego profilu oligosacharydéw. Proces zatrzymuje sie przez zmiane warunkow

technologicznych lub dalsza obrobke, a produkt moze by¢ nastepnie klarowany, zageszczany, suszony

lub taczony z innymi sktadnikami 191,
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Najwazniejsze parametry procesowe to nie pojedyncza ,magiczna” wartos$¢, lecz ich uktad: rodzaj
substratu, stezenie suchej masy, lepko$¢, czas kontaktu enzymu z substratem, pH, temperatura,
mieszanie i moment dezaktywacji enzymu. W procesie ukierunkowanym na FOS zbyt krotka reakcja
moze pozostawi¢ za duzo nieroztozonej inuliny, a zbyt dtuga moze przesuna¢ profil w strone
mniejszych cukrow. To typowy problem projektowania biokonwersji: wydajno$¢ musi by¢

réwnowazona selektywnoscia.

W produkgji ciggtej lub poiciggtej rozwaza sie réwniez rozwigzania reaktorowe, w tym uktady z
retencjg enzymu lub separacja membranowa. Enzymatyczne bioreaktory membranowe s3 opisywane
jako narzedzia zwiekszajace efektywnos$¢ biokonwersji, poniewaz moga taczy¢ reakcje z kontrolg

przeptywu substratu i produktu. Dla FOS ma to znaczenie zwtaszcza wtedy, gdy celem jest stabilny

profil produktu oraz ograniczenie strat enzymu w dtuzszej kampanii produkcyjnej 1],

Nie oznacza to jednak, ze kazdy uzytkownik potrzebuje ztozonego reaktora. Wiele zastosowan
rozwojowych i produkcyjnych mozna oprze¢ na prostszych uktadach wsadowych, o ile proces jest
walidowany pod katem powtarzalno$ci. Najwazniejsze jest rozumienie mechanizmu: enzym nie
»tworzy” FOS w oderwaniu od substratu, lecz przeksztatca istniejace fruktany w krotsze czasteczki, a

profil koncowy zalezy od przebiegu reakcji.

Figure3. ZEfEZ2|NH 2 7|E 0|
HOM ZEEMTO|Z AT} Of7HSH= M
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Gdzie enzymatycznie wytworzone FOS s3 najbardziej uzyteczne?

Sktadniki prebiotyczne i btonnikowe

FOS s3a cenione jako sktadniki funkcjonalne, poniewaz moga przechodzi¢ przez gérny odcinek
przewodu pokarmowego w duzej mierze bez trawienia przez enzymy gospodarza, a nastepnie by¢
fermentowane przez wybrane mikroorganizmy jelitowe. Przeglady literatury opisuja ich potencjat

prebiotyczny, w tym wplyw na wzrost korzystnych bakterii oraz powstawanie metabolitow fermentacji,

takich jak krétkotanicuchowe kwasy ttuszczowe 121,

W komunikacji produktowej trzeba jednak zachowa¢ ostroznos$¢. FOS moga wspierac projektowanie
zZywnosci prebiotycznej, ale konkretne deklaracje zdrowotne zaleza od jurysdykcji, dawki, matrycy
zywnosci, populacji docelowej i obowigzujacych przepiséw. Z perspektywy B2B bezpieczniej jest
opisywac FOS jako sktadnik o funkcji technologicznej i Zywieniowej, a nie jako substancje o

gwarantowanym dziataniu terapeutycznym.

Napoje, syropy i koncentraty funkcjonalne

Krétsze frakcje oligosacharydowe moga by¢ bardziej przydatne w napojach niz dtuzsze fruktany,
zwlaszcza tam, gdzie liczg sie klarownos¢, lepkos¢, tagodna stodycz i stabilno$¢ receptury. FOS moga
petnic¢ funkcje czeSciowego wypetniacza, komponentu btonnikowego lub sktadnika systemu
stodzacego, choc¢ ich sensoryka i zachowanie zaleza od profilu cukréw oraz obecnosci kwasow,

polifenoli, biatek lub sktadnikéw mineralnych 131,

W napojach owocowych i ro$linnych szczegdlne znaczenie ma r6wnowaga miedzy stodycza,
kwasowoS$cig i odczuciem w ustach. Enzymatyczne uzyskanie FOS z fruktanéw moze pozwoli¢ na
budowe receptury o nizszym udziale cukréw prostych niz klasyczny syrop, ale nie zwalnia z
konieczno$ci kontroli profilu weglowodanowego. Jezeli reakcja péjdzie zbyt daleko w strone fruktozy,

efekt technologiczny bedzie inny niz oczekiwany dla sktadnika oligosacharydowego.

Produkty mleczne fermentowane i alternatywy roslinne

FOS i inulina s3 czesto uzywane w produktach fermentowanych jako sktadniki wspierajace strukture,
odczucie petni oraz potencjalnie wzrost wybranych kultur. Przeglad dotyczacy probiotykow i

prebiotykdw w zywnoSci wskazuje, Ze takie sktadniki moga wptywac nie tylko na aspekt zywieniowy, ale

réwniez na teksture i wtasciwosci sensoryczne produktu 4,
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W jogurtach, napojach fermentowanych i alternatywach roslinnych istotna jest interakcja FOS z
biatkami, stabilizatorami i metabolizmem kultur starterowych. Sktadnik oligosacharydowy moze
poprawia¢ wrazenie peini lub wspiera¢ fermentacje okreslonych mikroorganizmdw, ale moze tez
zmieniac¢ lepkos$¢, kwasowo$¢ koficowa albo stabilno$¢ podczas przechowywania. Dlatego
enzymatycznie wytworzone FOS powinny by¢ testowane w konkretnej matrycy, a nie oceniane

wylacznie na podstawie ogodlnej nazwy sktadnika.

Piekarnictwo, makarony i produkty zbozowe

Fruktany typu inulinowego s3 coraz cze$ciej rozwazane w produktach zbozowych, poniewaz pozwalajg
zwieksza¢ udziat btonnika i modyfikowa¢ wtasciwosci teksturalne. W piekarnictwie i makaronach

dtugos¢ tancucha fruktan6éw ma znaczenie: dtuzsza inulina moze wptywac na sie¢ glutenu i retencje

wody, podczas gdy krétsze FOS zachowuja sie bardziej jak rozpuszczalne oligosacharydy °1,

Dla producenta oznacza to, Ze inulinaza moze by¢ uzyteczna nie tylko do wytwarzania osobnego
sktadnika FOS, ale ré6wniez do dostosowania profilu fruktanéw przed wprowadzeniem ich do produktu.
Jezeli celem jest wysoka zawarto$¢ btonnika i okre$lona tekstura, dtuzsza frakcja moze by¢ pozadana.
Jezeli celem jest lepsza rozpuszczalno$¢ lub tagodniejszy wptyw na strukture, korzystniejsze moga by¢

krétsze frakcje otrzymane enzymatycznie.
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Korzysci technologiczne stosowania inulinazy

Pierwsza korzyscia jest selektywno$¢. Enzymatyczna konwersja pozwala dziata¢ na okresSlone wigzania
w fruktanach, zamiast prowadzi¢ nieselektywny rozktad mieszaniny weglowodandéw. Dzieki temu
proces mozna projektowac pod katem konkretnego profilu produktu: wiekszego udziatu FOS,

ograniczenia nadmiernej hydrolizy albo uzyskania syropu o okreslonych wtasciwos$ciach

technologicznych 1,

Druga korzyscia jest tagodniejszy charakter procesu w poréwnaniu z wieloma metodami chemicznej
hydrolizy. Enzymy dziataja jako katalizatory biologiczne i moga prowadzi¢ przemiany w warunkach
kompatybilnych z wieloma matrycami spozywczymi. Dla sktadnikéw funkcjonalnych ma to znaczenie,

poniewaz pozwala ograniczy¢ uboczne zmiany smaku, barwy i profilu zwigzkéw towarzyszacych.

Trzecig korzyscig jest mozliwo$¢ zwiekszenia warto$ci surowcdw roslinnych. Surowce zawierajace
fruktany moga by¢ kierowane nie tylko do ekstrakcji inuliny, ale réwniez do produkcji krétszych
oligosacharydow, syropow funkcjonalnych lub komponentéw mieszanek prebiotycznych. W literaturze

FOS s3 opisywane jako sktadniki o znaczeniu nutraceutycznym i Zzywnos$ciowym, co ttumaczy

zainteresowanie ich enzymatyczna produkcja 61,
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Czwartg korzyscia jest elastyczno$¢ formulacyjna. Ten sam kierunek biokonwersji moze dostarczac
sktadnikow do napojow, nabiatu, alternatyw roslinnych, produktow zbozowych i mieszanek
proszkowych. Nie oznacza to, Ze jeden profil FOS bedzie optymalny dla wszystkich zastosowan; oznacza

natomiast, Ze inulinaza daje technologowi narzedzie do modulowania dtugosci tancucha fruktanow.
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Ograniczenia: czego inulinaza nie rozwigze sama

Inulinaza nie jest uniwersalnym enzymem do wszystkich weglowodanow. Nie zastagpi amylaz w
rozktadzie skrobi, laktazy w hydrolizie laktozy ani enzyméw transfruktozylujacych w procesie opartym
wytacznie na sacharozie. Jej gtéwna rola dotyczy inuliny i fruktandéw, dlatego efektywnos$¢ procesu

zalezy od tego, ile odpowiedniego substratu znajduje sie w surowcu.

Drugim ograniczeniem jest ryzyko niepozadanego przesuniecia profilu produktu. Jesli proces ma
dawac FOS, a reakcja jest prowadzona zbyt dtugo lub przy nieodpowiedniej charakterystyce enzymu,
ro$nie udziat mniejszych cukréw. Taki produkt moze mie¢ inng stodycz, inng osmolalno$¢, inng

fermentowalnos$¢ i inng warto$¢ deklaracyjng niz planowany sktadnik oligosacharydowy.

Trzecim ograniczeniem jest wptyw matrycy. Ekstrakty roslinne zawieraja nie tylko fruktany, ale takze
kwasy organiczne, sole mineralne, polifenole, biatka, pektyny i cukry proste. Te sktadniki mogg zmienia¢
pH, lepko$¢, stabilno$¢ termiczng i wtasciwosci sensoryczne produktu. Dlatego dane z literatury nalezy

traktowac jako podstawe projektowania, a nie gwarancje identycznego wyniku w kazdej recepturze.

Czwartym ograniczeniem jest ostrozno$¢ w komunikacji zdrowotnej. Inulina i FOS s3 intensywnie
badane w kontekscie mikrobioty, metabolizmu i funkcji jelitowych, ale wyniki zalezg od dawki, populacji
i rodzaju fruktanu. Przeglady dotyczgce dziatania inuliny w metabolizmie cztowieka opisujg wiele

mechanizmdw, lecz nie uzasadniaja automatycznego przypisywania kazdemu produktowi koricowemu

tych samych efektow (5],

Figure 6. O| S 2[LIOHK| X2[= Y4t ZHEZ AT 2 FHF, MY, Mt
B, M= FES WSS MR, Z2[H0|E A IR A[AE 2HEHO0| )
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Bezpieczenstwo i zastosowanie w profesjonalnym przetworstwie zywnosci

Enzymy spozywcze sg narzedziami procesowymi, ktdrych bezpieczenstwo zalezy od Zrodta enzymu,
procesu wytwarzania, czystosci uzytkowej i zgodnos$ci z wymaganiami dla danej aplikacji. Inulinazy
moga pochodzi¢ z mikroorganizméw, w tym drozdzy, grzybéw i bakterii; literatura opisuje zaréwno
regulacje gendéw inulinazowych, jak i biotechnologiczne zastosowania tych enzymoéw w biorafinerii
inuliny (71,

Szczegolnie duzo uwagi poswieca sie inulinazom grzybowym, poniewaz grzyby sa wydajnymi
producentami enzymodw, ale w zastosowaniach zywnos$ciowych znaczenie ma bezpieczenstwo
organizmu produkcyjnego i kontrola zanieczyszczen. Przeglady dotyczace inulinaz grzybowych
podkreslajg ich potencjat przemystowy, a jednocze$nie wskazuja, Ze rozwdj aplikacji musi uwzglednia¢

wymagania bezpieczenstwa i regulacji [,

Food Grade Inulinase For Fructooligosaccharide Production oferowana przez Enzymes.bio powinna
by¢ rozumiana jako produkt dla profesjonalnych uzytkownikow w przetwdrstwie, a nie jako suplement,
dodatek do bezposredniego spozycia ani produkt konsumencki. Enzymes.bio petni role dostawcy
online; nie nalezy przypisywac firmie roli producenta enzymu ani wykonawcy badan cytowanych w tym

dokumencie .
Rola dokumentacji CoA i SDS

W zastosowaniach B2B dokumentacja ma znaczenie praktyczne, poniewaz pozwala uzytkownikowi
powiazac¢ dostarczony material z wymaganiami wewnetrznymi zaktadu i procedurami bezpieczenstwa.
CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem; nie zastepuja jednak walidacji procesu w konkretnej

instalacji ani oceny zgodno$ci koicowego produktu z lokalnymi przepisami zywno$ciowymi.

Dla technologéw wazne jest, aby oddziela¢ trzy poziomy informacji. Pierwszy poziom to ogdlna wiedza
naukowa o inulinazie i FOS. Drugi poziom to dokumentacja konkretnej partii produktu dostarczona z
zamOwieniem. Trzeci poziom to wyniki préb procesowych w rzeczywistej matrycy. Dopiero potgczenie

tych trzech warstw daje podstawe do odpowiedzialnego wdrozenia.
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Znaczenie FOS w trendzie zywnosci funkcjonalnej

Rosngce zainteresowanie FOS wynika z potgczenia trzech cech: tagodnej stodyczy, funkc;ji
rozpuszczalnego btonnika oraz potencjatu prebiotycznego. Dla rynku zywnosci funkcjonalnej to
atrakcyjna kombinacja, poniewaz pozwala projektowac¢ produkty, ktore nie sg wytacznie ,stodzone”, ale

jednocze$nie wnosza warto$¢ zywieniowg lub technologiczng. Przeglady dotyczace FOS wskazujg na ich
szerokie zastosowanie w zywno$ci, nutraceutykach i systemach wspierajacych mikrobiote [*3],
Jednocze$nie FOS nie sg neutralnym ,,wypeiniaczem”. Ich obecno$¢ moze wptywa¢ na aktywnos¢ wody,
fermentacje, stodycz, lepkos¢, tolerancje sensoryczng i stabilno$¢ produktu. W recepturach o wysokiej
zawartosci btonnika trzeba bra¢ pod uwage takze akceptacje konsumencka i tolerancje przewodu

pokarmowego, szczegdlnie przy wiekszych porcjach produktu.

Inulinaza wpisuje sie w ten trend jako enzym upstream — narzedzie do wytworzenia sktadnika, zanim
trafi on do gotowej receptury. To odréznia jg od enzymoéw uzywanych bezposrednio w ciescie, mleku

czy soku w celu natychmiastowej modyfikacji produktu koncowego. Tutaj kluczowa jest kontrolowana
biokonwersja surowca inulinowego do komponentu, ktéry pézniej moze zosta¢ wykorzystany w wielu

kategoriach zywnoSci.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 15



Praktyczne oczekiwania przy wdrozeniu

Realistycznym celem uzycia inulinazy jest uzyskanie powtarzalnej konwersji fruktandéw do pozadanego
zakresu oligosacharyddw. Nie nalezy oczekiwa(, ze enzym automatycznie ,naprawi”’ zmiennos¢
surowca, usunie wszystkie cukry proste lub zagwarantuje okreslone dziatanie zdrowotne produktu

koncowego. Jego zadaniem jest kataliza okreslonej przemiany weglowodanowe;j.

Najlepsze rezultaty osigga sie wtedy, gdy proces jest projektowany od konca: najpierw definiuje sie
docelowa funkcje sktadnika, a dopiero péZniej dobiera substrat, warunki reakcji i sposéb zatrzymania
konwersji. Inny profil bedzie potrzebny do napoju, inny do proszku btonnikowego, inny do fermentacji,

a jeszcze inny do systemu stodzacego.

Figure 8. & 2% 0l

Ol Z2|Lt0IN| 882 +&8d 0|zl =S THIolL, 22
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Warto tez pamietac, ze FOS mogg powstawac réznymi $ciezkami enzymatycznymi. Jesli surowcem jest
sacharoza, naturalnym punktem odniesienia sa enzymy transfruktozylujace. Jesli surowcem jest inulina
lub fruktany roslinne, wtasciwym narzedziem jest inulinaza. To rozr6znienie ogranicza btedy

technologiczne i utatwia wtasciwe zaprojektowanie procesu.

Podsumowanie
Inulinaza do produkgji fruktooligosacharydow jest narzedziem procesowym dla firm, ktére chca

przeksztatcac¢ inuline i fruktany w krétsze, bardziej funkcjonalne frakcje cukrowe. Jej gtowne
zastosowanie obejmuje produkcje FOS z surowcéw roslinnych, rozwoéj sktadnikoéw prebiotycznych,
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systemow stodzacych, mieszanek btonnikowych oraz komponentéw do napojéw, produktéow

fermentowanych i zywnosci funkcjonalne;.

Najwazniejszy mechanizm polega na kontrolowanym cieciu wigzan fruktanowych. Endo-inulinazy
sprzyjaja powstawaniu oligosacharydow, natomiast aktywno$¢ exo moze przesuwac produkt w strone
fruktozy. Dlatego sukces procesu zalezy od charakterystyki enzymu, rodzaju substratu i kontroli

warunkow reakgji.

Enzymes.bio dostarcza Food Grade Inulinase For Fructooligosaccharide Production jako produkt

online dla uzytkownikéw profesjonalnych; firma nie jest producentem ani laboratorium i nie prowadzi
badan cytowanych w literaturze. Z perspektywy technologicznej inulinaza jest najbardziej warto$ciowa
wtedy, gdy jest uzywana $wiadomie: jako selektywny katalizator do przetwarzania fruktanéw, a nie jako

uniwersalny enzym do wszystkich weglowodandw.

Zamow Food Grade Inulinase For Fructooligosaccharide Production 100G 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 Food Grade Inulinase For Fructooligosaccharide Production 100G =
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