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Lipaza spozywcza w proszku do pieczywa i serow — Food
Grade Lipase Enzyme Powder dla produkcji chleba i sera

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

Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate For Bread & Cheese
Manufacturing to spozywczy preparat lipazy dostarczany przez Enzymes.bio do zastosowan
w piekarnictwie i serowarstwie. W cieScie pszennym lipaza modyfikuje naturalne lipidy
maki, wspierajac strukture, objetos¢ i miekisz pieczywa; w serze katalizuje lipolize ttuszczu
mlecznego, co pomaga budowac profil smakowy seréw dojrzewajacych i sktadnikow
serowych. Enzymes.bio jest dostawca online, a nie producentem ani laboratorium; produkt
jest sprzedawany bezposrednio w jednostkach 1 kg, z CoA i SDS dostarczanymi wraz z

zamoOwieniem .

Czym jest spozywcza lipaza w proszku?

Lipazy to enzymy katalizujgce reakcje na granicy faz ttuszcz-woda, przede wszystkim hydrolize wigzan
estrowych w triacyloglicerolach i innych lipidach. Produktem dziatania lipazy sa m.in. wolne kwasy
ttuszczowe, monoacyloglicerole, diacyloglicerole i glicerol, a w okreslonych warunkach enzymy te moga
rowniez uczestniczy¢ w reakcjach przebudowy lipidéw. To wtasnie zdolnos$¢ selektywnej modyfikacji

ttuszczow sprawia, ze lipazy sa wykorzystywane w zywnos$ci, w tym w piekarnictwie, mleczarstwie i

technologiach aromatyzacji [,

W ujeciu technologicznym ,lipaza spozywcza w proszku” oznacza preparat enzymatyczny przeznaczony
do uzycia w procesach produkcji zywnosci, a nie gotowy sktadnik smakowy sam w sobie. W pieczywie
enzym dziata gtéwnie na lipidy obecne w mace i dodatkach ttuszczowych; w serowarstwie — na ttuszcz
mleczny obecny w mleku, $mietance, skrzepie lub masie serowej. Efekt koncowy nie wynika z samej

obecnosci enzymu, lecz z kontrolowanej przemiany frakcji lipidowej w konkretnej matrycy

zywno$ciowej 2],

Preparat oferowany przez Enzymes.bio jest pozycjonowany jako Food Grade Lipase Enzyme Powder
— High Concentrate For Bread & Cheese Manufacturing, czyli lipaza spozywcza do zastosowan w

produkcji pieczywa i sera. Informacje handlowe nalezy odréznia¢ od funkcji produkcyjnej: Enzymes.bio
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petni role dostawcy online, nie deklaruje roli producenta enzymu ani laboratorium badawczego, a

dokumenty CoA i SDS s3 przekazywane wraz z zaméwieniem .
Mechanizm dziatania lipazy: dlaczego jeden enzym wptywa i na chleb, i na ser?

Wsp6lnym mianownikiem zastosowan piekarniczych i mleczarskich jest kataliza reakcji dotyczacych
lipidow. Klasyczne opracowania dotyczace struktury lipaz opisujg aktywne centrum enzymu jako uktad

zdolny do rozpoznawania substratow ttuszczowych i przeprowadzania reakcji hydrolizy estréw, czesto

z istotnym znaczeniem kontaktu enzymu z powierzchnig kropelek ttuszczu lub struktur lipidowych 1.

W praktyce zywnoS$ciowej lipaza nie ,wzmacnia” produktu w sposob ogdlny. Zmienia rozmieszczenie i
postac¢ zwigzkéw lipidowych: czes¢ lipidow obojetnych i polarnych zostaje przeksztatcona w czgsteczki
bardziej reaktywne, bardziej powierzchniowo czynne albo bardziej aktywne sensorycznie. W cieScie

przektada sie to gtéwnie na wtasciwosci reologiczne i stabilizacje uktadu gaz-woda-skrobia-biatko; w

serze — na uwalnianie kwaséw ttuszczowych, ktére same majg smak lub sg prekursorami dalszych

zwigzkéw aromatycznych [,

[stotne jest roOwniez to, Ze lipazy réznig sie specyficznos$cig. Enzymy z r6znych zr6det mogg preferowac
inne dtugosci tancuch6w kwaséw ttuszczowych, inne pozycje w czasteczce triacyloglicerolu albo inne
warunki procesu. Dlatego dwie lipazy opisane tg samg nazwg funkcjonalng moga dawa¢ odmienne

profile w pieczywie lub serze, nawet jesli ogélny mechanizm — modyfikacja lipidéw — pozostaje taki

sam [°1,
Zastosowanie lipazy w piekarnictwie: struktura ciasta, objetosc i miekisz

Maka pszenna zawiera relatywnie niewielka, ale technologicznie wazna frakcje lipidowa. Obejmuje ona
lipidy niepolarne oraz polarne, w tym fosfolipidy i glikolipidy, ktére wptywaja na uktad glutenowy,
zatrzymywanie gazu i interakcje miedzy skrobia, biatkami oraz woda. Lipazy piekarnicze moga
przeksztatcac¢ czes¢ tych lipidow w zwigzki o wtasciwosciach emulgujacych, co wspiera stabilizacje

komérek gazowych powstajacych podczas fermentacji i wypieku 21,
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W pieczywie pszennym praktyczny efekt lipazy jest zwykle rozumiany jako poprawa funkcjonalnosci
ciasta: lepsza tolerancja procesu, bardziej r6wnomierna struktura miekiszu, potencjalnie wieksza
objeto$¢ bochenka i bardziej miekka tekstura. Nie jest to jednak dziatanie odizolowane od receptury.
Wynik zalezy od typu maki, zawartos$ci naturalnych lipidow, dodatku ttuszczu, hydratacji, intensywnosci
miesienia, parametrow fermentacji oraz obecnosci innych enzymdw, takich jak amylazy czy ksylanazy
[1]

Mechanizm piekarniczy jest szczegdlnie wazny w produktach, w ktérych liczy sie drobna, regularna
porowatos$¢ miekiszu: chlebie tostowym, pieczywie sandwichowym, butkach miekkich, wypiekach
drozdzowych oraz przemystowych wyrobach pszennych o powtarzalnej objetos$ci. Lipaza moze

pomagac¢ w tworzeniu w cieScie zwigzkow dziatajacych podobnie do emulgatoréw, poniewaz produkty

hydrolizy lipidéw lepiej ustawiaja sie na granicy faz i wzmacniaja stabilno$¢ pecherzykéw gazu 21,

W badaniach nad lipazami piekarniczymi coraz cze$ciej analizuje sie nie tylko chleb, lecz takze wyroby
cukiernicze i ciasta, gdzie frakcja ttuszczowa jest wieksza i bardziej ztozona. Praca dotyczaca siedmiu
lipaz piekarniczych w réznych ciastach wykazata, ze enzymy moga odmiennie wptywac na sktad klas

lipidowych, co potwierdza, Ze ,lipaza” nie jest jedng uniwersalng funkcja, lecz rodzing enzyméw o

réznych profilach dziatania [°.
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Lipaza a podejscie clean label w pieczywie

Jednym z powodéw zainteresowania lipazami w piekarnictwie jest mozliwo$¢ wsparcia receptur o
prostszej deklaracji sktadnikéw. JeZeli enzym wytwarza czasteczki o dziataniu emulgujacym z lipidow
juz obecnych w cieScie, producent moze ogranicza¢ zalezno$¢ od czesci tradycyjnych dodatkéw

technologicznych. Nie oznacza to automatycznej zamiany jeden do jednego, lecz daje narzedzie do

projektowania tekstury przy mniejszym obcigzeniu receptury dodatkowymi emulgatorami 21,

Warto podkresli¢, ze enzymy stosowane w procesie technologicznym nie rozwigzuja probleméw
wynikajacych z niewta$ciwej jako$ci maki, niedostatecznej fermentacji albo Zle dobranej hydratacji.
Lipaza jest narzedziem precyzyjnej modyfikacji lipidow, a nie korektorem wszystkich wad procesu.

Najlepsze rezultaty pojawiajg sie wtedy, gdy jej dziatanie jest zintegrowane z profilem maki, systemem

mieszania i oczekiwanym stylem pieczywa [,
Zastosowanie lipazy w serowarstwie: kontrolowana lipoliza i rozwdj smaku

W serze tluszcz mleczny jest jednym z gtdwnych no$nikéw i prekursoréw smaku. Lipaza rozktada
triacyloglicerole ttuszczu mlecznego, uwalniajgc wolne kwasy ttuszczowe. Cze$¢ z nich wnosi
bezposrednie nuty sensoryczne: krétsze kwasy ttuszczowe moga by¢ kojarzone z charakterem ostrym,

pikantnym lub ,serowym”, natomiast nadmierna albo Zle ukierunkowana lipoliza moze prowadzi¢ do

nut niepozadanych, w tym zbyt mydlanych lub jetkich [*],

W serach dojrzewajacych lipoliza wspotdziata z proteoliza i metabolizmem mikroorganizméw. Kultury
starterowe i mikroflora dojrzewania wptywaja na pH, aktywnos$¢ wody, dostepnos$¢ substratow i dalsze
przemiany zwigzkéw aromatycznych. Badania nad spoteczno$ciami mikroorganizméw dojrzewajacych
sery pokazuja, ze interakcje miedzy drozdzami i bakteriami mogg ksztattowa¢ metabolizm sera, wiec

efekt lipazy trzeba rozpatrywac¢ w catym ekosystemie dojrzewania, a nie wytacznie jako prostg reakcje

ttuszczu z enzymem 171,

Lipazy sa szczegdlnie istotne w serach o wyrazistym profilu ttuszczowym, takich jak wybrane sery
dojrzewajace typu wiloskiego, sery pleSniowe oraz sktadniki serowe o skoncentrowanym aromacie.
Przeglad przemystowych zastosowan lipaz w serowarstwie opisuje ich role w przyspieszaniu i

ukierunkowaniu rozwoju smaku, zwtaszcza tam, gdzie pozadane s3g nuty pikantne, dojrzate i

intensywnie serowe [*],
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Jednocze$nie kontrola lipolizy jest krytyczna. Zbyt niski poziom przemian lipidowych moze dawac¢ efekt
sensorycznie niewidoczny, natomiast nadmierna hydroliza ttuszczu moze obnizy¢ akceptowalno$¢
produktu. W praktyce serowarskiej liczy sie zatem nie tylko ,czy lipaza dziata”, ale jaki profil wolnych

kwasow ttuszczowych powstaje, w jakiej fazie procesu i jak wspdtgra z proteolizg, soleniem,

dojrzewaniem oraz mikroflora 8.

Enzyme-modified cheese i sktadniki serowe: gdzie lipaza ma szczegdlne
znaczenie?

Enzyme-modified cheese, czyli EMC, to sktadnik serowy otrzymywany przez kontrolowane dziatanie
enzymow na ser, mase serowg lub powigzane surowce mleczne. Celem jest uzyskanie intensywnego
profilu serowego w krétszym czasie niz przy tradycyjnym dojrzewaniu. Lipaza odpowiada w takim

uktadzie za modyfikacje ttuszczu, natomiast proteazy i peptydazy rozwijaja frakcje peptydow i

aminokwaséw, budujac tto umami, pikantne i dojrzate 41,

W zastosowaniach takich jak sosy serowe, zupy, przekaski, nadzienia, mieszanki przyprawowe czy
dania gotowe, EMC pozwala dozowa¢ smak sera w sposob bardziej skoncentrowany niz przy uzyciu
samego sera dojrzewajgcego. Lipaza jest tu narzedziem do uzyskania nut ttuszczowych i ostrych, ale jej

dziatanie musi by¢ rownowazone, poniewaz zbyt intensywna lipoliza moze zdominowac profil i da¢

wrazenie jetkosci [*.
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W kontekscie zywienia i projektowania tekstury seréw warto réwniez zauwazy¢, zZe jednoczesne

dziatanie proteaz i lipaz zmienia nie tylko aromat, lecz takze mikrostrukture i kinetyke trawienia

modelowych seréw. Badanie dotyczace wspotdziatania proteazy i lipazy wskazuje, ze modyfikacje

enzymatyczne wplywaty na proteolize, lipolize i mikrostrukture sera podczas dynamicznego trawienia

in vitro, co potwierdza szeroki wptyw enzymoéw na matryce serowa 81,

Poréwnanie dziatania lipazy w pieczywie i serze

Obszar
zastosowania

Pieczywo

pszenne

Butki i
pieczywo
miekkie

Sery

dojrzewajgce

EMC i sktadniki

serowe

Gtowny substrat

lipazy

Lipidy maki i
ewentualne
dodatki

ttuszczowe

Lipidy polarne i
niepolarne w

uktadzie ciasta

Ttuszcz mleczny

Ttuszcz sera lub

masy serowe;j

Najwazniejszy efekt

technologiczny

Stabilizacja ciasta, lepsze
zatrzymywanie gazu,
bardziej rownomierny

miekisz

Wsparcie elastycznosci,
drobniejsza porowatos,
poprawa odczucia

Swiezosci

Uwalnianie wolnych
kwasow ttuszczowych i

rozwoj nut dojrzatych

Koncentracja aromatu
serowego i nut

pikantnych

Ryzyko nadmiernego
dziatania

Nadmierna modyfikacja
moze zaburzac reologie
lub dawac efekt

niespdjny z receptura

Zbyt silne dziatanie moze
nie pasowac do

oczekiwanej tekstury

Nuty mydlane, jetkie lub
zbyt ostre

Przebicie profilu przez
nadmierna lipolize

Typowe kryteria

oceny procesu

Objetos¢, struktura
miekiszu, miekkos¢,
tolerancja

fermentacji

Sprezystosé,
jednolitos¢ miekiszu,

stabilnos$¢ partii

Profil sensoryczny,
réwnowaga smaku,

przebieg dojrzewania

Intensywnos¢
aromatu, czystosc
profilu, zgodnos¢ z

aplikacja

Tabela pokazuje, ze lipaza peini inng role w zalezno$ci od matrycy. W piekarnictwie jej warto$¢ wynika
gtownie z funkcjonalizacji lipidow i poprawy struktury ciasta, natomiast w mleczarstwie — z

generowania zwigzkéw smakowych. Ten sam typ reakcji chemicznej, czyli hydroliza lipidow, prowadzi

wiec do odmiennych korzysci technologicznych [21,
Czynniki procesowe wptywajace na efekt lipazy

Najwazniejszym ograniczeniem w pracy z lipaza jest zalezno$¢ efektu od matrycy. W cie$cie pszennym
dostepnos¢ lipidow zalezy od rodzaju maki, stopnia uszkodzenia skrobi, obecnosci dodatkow

ttuszczowych, hydratacji i intensywno$ci mieszania. Jezeli lipidy sa stabo dostepne albo uktad ciasta jest

nadmiernie obcigzony innymi sktadnikami, efekt enzymu moze by¢ mniejszy niz oczekiwany 2,
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W serowarstwie dostepnos¢ thuszczu zalezy od homogenizacji, wielkos$ci kuleczek thuszczowych,
struktury skrzepu, zawarto$ci soli, pH, aktywnosci wody i czasu dojrzewania. Lipaza dziata w
Srodowisku, ktére zmienia sie w czasie: pH moze spadac, s6l dyfunduje, biatka ulegaja proteolizie, a

mikroorganizmy dojrzewania metabolizujg powstajace zwigzki. To sprawia, Ze ta sama lipaza moze

dawac¢ inny efekt w serze $wiezym, péttwardym, twardym lub plesniowym 7],

Figure 3. K|t
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Znaczenie ma takze kompatybilno$¢ z innymi enzymami. W pieczywie lipaza czesto wystepuje w
kontekscie amylaz, ksylanaz i oksydaz, ktére wptywaja odpowiednio na skrobie, arabinoksylany i

wiasciwoSci sieci glutenowej. W serach i EMC lipaza wspotdziata z proteazami, peptydazami oraz

enzymami mikroflory. Efekt koficowy jest suma reakcji, a nie prostym wynikiem jednego dodatku [,
Bezpieczenstwo i zgodnos¢ regulacyjna enzymow spozywczych

Enzymy stosowane w zywno$ci podlegaja ocenie bezpieczenstwa zaleznej od Zrédta enzymu, sposobu
otrzymywania, charakterystyki preparatu i przewidywanego zastosowania. Wytyczne dotyczace
dokumentacji enzyméw spozywczych podkreslajg znaczenie danych o pochodzeniu, procesie produkcji,

witasciwosciach enzymu, poziomie narazenia konsumenta i mozliwych pozostatos$ciach

technologicznych [,

Oceny EFSA dotyczace konkretnych lipaz pokazujg, Ze bezpieczenistwo nie jest oceniane abstrakcyjnie
dla catej klasy enzymoéw, lecz dla okreslonego preparatu, Zrédta i zastosowania. Przyktadowa opinia

dotyczaca lipazy z modyfikowanego szczepu Aspergillus oryzae analizowata konkretne dane dossier, a

nie wszystkie lipazy jako jedna kategorie [*%],
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Z perspektywy odbiorcy przemystowego istotne jest wiec rozr6znienie miedzy og6lng wiedza o
lipazach a dokumentacjg konkretnej partii handlowej. Enzymes.bio dostarcza CoA i SDS wraz z
zamOwieniem, natomiast nie nalezy przedstawia¢ dostawcy jako producenta ani laboratorium
wykonujacego niezalezng ocene aplikacyjna. Taka precyzja jest wazna zarowno dla zgodnoSci

komunikacji B2B, jak i dla realistycznej oceny zastosowania produktu .
Lipaza w proszku a stabilnos¢ aplikacyjna

Forma proszkowa jest wygodna w dozowaniu przemystowym, mieszaniu z suchymi sktadnikami i
integracji z premiksami technologicznymi, ale aktywno$¢ enzymu w procesie zalezy od nawodnienia,
kontaktu z substratem i warunkow temperatury oraz pH. W piekarnictwie enzym musi uzyska¢ dostep

do lipidow podczas mieszania i fermentacji, zanim wysoka temperatura wypieku ograniczy jego dalsze

dziatanie [2],

W serowarstwie lipaza dziata w bardziej rozciggnietym czasie, szczegdlnie w produktach
dojrzewajacych. Jej efekt moze ujawnia¢ sie stopniowo wraz z przebudowa matrycy biatkowo-

ttuszczowej, soleniem i rozwojem mikroflory. Z tego powodu ocena lipazy w serze powinna obejmowac

nie tylko wczesne etapy procesu, lecz takze konicowy profil sensoryczny po okresie dojrzewania 41,

W literaturze rozwijane s3 takze technologie immobilizacji lipaz, ktérych celem jest zwiekszenie
stabilno$ci, mozliwo$¢ ponownego uzycia biokatalizatora lub lepsza kontrola procesu. Prace

przegladowe opisujg immobilizowane lipazy jako kierunek badan dla przemystu zywnoSciowego, ale

nie oznacza to automatycznie, ze kazdy dostepny preparat handlowy ma forme immobilizowang [**,
- :
, - 3 '

4
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Najbardziej realistyczne korzysci dla producentow pieczywa

Dla producentdw pieczywa najwazniejsza korzyscia jest lepsze zarzadzanie strukturg ciasta i miekiszu.
Lipaza moze wspiera¢ powstawanie bardziej stabilnego uktadu gazowego, dzieki czemu bochenek lub

butka zachowuje bardziej regularng porowato$¢. W produktach miekkich moze to poprawia¢ wrazenie

delikatnoéci i powtarzalno$é tekstury miedzy partiami 21,

Druga korzyscia jest mozliwo$¢ projektowania receptur z mniejszym naciskiem na zewnetrzne
emulgatory. Poniewaz lipaza przeksztatca obecne w cieScie lipidy w bardziej powierzchniowo czynne

produkty, moze wspiera¢ podejscie clean label. Wymaga to jednak dopasowania do konkretnej

receptury, poniewaz efekt zalezy od naturalnej frakciji lipidowej maki i pozostatych sktadnikéw [,
ptury, p y ) JLip ) m3ki1p y

Trzecig korzyscia jest kompatybilnos¢ z systemami wieloenzymatycznymi. W praktyce nowoczesne
piekarnictwo rzadko opiera sie na jednym enzymie: amylazy wspierajg dostepnos$¢ cukrow
fermentacyjnych i Swiezo$¢, ksylanazy wptywaja na wtasciwosci arabinoksylanow, a lipazy modyfikuja

frakcje lipidowa. Takie podejécie pozwala regulowa¢ kilka parametréw ciasta jednocze$nie [,
Najbardziej realistyczne korzysci dla producentéw sera

Dla serowarstwa podstawowg korzyscia jest kontrolowany rozwdj smaku. Lipaza uwalnia wolne kwasy
ttuszczowe, ktére buduja nuty dojrzate, pikantne, ostre lub charakterystycznie serowe. Jest to

szczegdblnie cenne w serach, ktoérych profil rynkowy zalezy od wyrazisto$ci aromatu, a takze w

sktadnikach serowych stosowanych w produktach przetworzonych [*1,

Druga korzyscia jest mozliwo$¢ modulowania profilu sensorycznego w potaczeniu z kulturami
starterowymi i enzymami proteolitycznymi. Lipaza nie dziata w prézni: jej produkty moga by¢ dalej

metabolizowane przez mikroorganizmy lub réwnowazone przez zwigzki powstajace z biatek. Dlatego w

serze liczy sie harmonia lipolizy, proteolizy i dojrzewania [],

Trzecig korzyscig jest skrocenie lub ukierunkowanie rozwoju aromatu w sktadnikach typu EMC. W
takich aplikacjach lipaza pomaga budowac¢ skoncentrowany smak ttuszczowo-serowy, ktéry p6Zniej

moze by¢ uzywany w sosach, przekaskach i daniach gotowych. Warunkiem powodzenia jest jednak

kontrola intensywno$ci, aby aromat pozostat czysty i zgodny z przeznaczeniem produktu I,
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Ograniczenia: czego lipaza nie zrobi?

Lipaza nie zastgpi prawidtowo dobranej maki, wtasciwego miesienia ani kontroli fermentacji. Jezeli

problemem pieczywa jest staby gluten, btedna hydratacja, nadmierna fermentacja lub nieodpowiedni

profil wypieku, sama modyfikacja lipidéw moze nie wystarczy¢. Enzym dziata na okres$long frakcje

substratéw, a nie na wszystkie elementy struktury ciasta [21.

W serach lipaza nie zastepuje kultur starterowych, podpuszczki, solenia ani dojrzewania. Moze

intensyfikowac lipolize, ale nie tworzy peinego profilu sera bez udziatu biatek, mikroflory i czasu.

Nadmierne oczekiwania wobec jednego enzymu prowadza zwykle do nier6wnowagi sensorycznej,

zwlaszcza jesli wolne kwasy ttuszczowe dominuja nad pozostatymi sktadowymi aromatu 1,

Figure 5. 2| I} OFA| = X[ H tH
X w H,E, dot it 43
SHA| -8 EICt.

T 0%

Nie nalezy tez zaktada¢, ze wyniki opisane dla jednej lipazy, jednego sera lub jednego typu pieczywa

przeniosg sie bezposrednio na inng recepture. Badania nad enzymami zywnoSciowymi pokazuja, ze

zrodto enzymu, specyficznos$¢ substratowa i warunki procesu sg kluczowe dla efektu. Dlatego

najbardziej wiarygodne jest traktowanie literatury jako podstawy mechanistycznej, a nie gwarancji

identycznego rezultatu w kazdym zaktadzie [°1.
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Jak interpretowac , high concentrate” w nazwie produktu?

Okreslenie ,High Concentrate” w nazwie handlowej nalezy rozumiec jako informacje pozycjonujaca
preparat jako skoncentrowany produkt enzymatyczny, a nie jako samodzielng specyfikacje techniczna.
W komunikacji B2B nie powinno sie na tej podstawie dopisywac¢ konkretnych jednostek aktywnosci,

klas jakosci ani metod oznaczania, jesli nie wynikajg one z dokumentacji dostarczonej dla danej partii .

Dla uzytkownika technologicznego wazniejsze od samego hasta handlowego jest dopasowanie funkcji
enzymu do aplikacji: w pieczywie — do rodzaju maki i oczekiwanej tekstury, w serze — do profilu

lipolizy i harmonii smaku. CoA i SDS dostarczane wraz z zaméwieniem sg dokumentami partii i

bezpieczenistwa uzytkowania, natomiast nie zastepuja walidacji procesu w konkretnej recepturze [°I.
Podsumowanie techniczne

Food Grade Lipase Enzyme Powder dostarczany przez Enzymes.bio to spozywczy preparat lipazy
przeznaczony do zastosowan w piekarnictwie i produkcji serow. W pieczywie jego warto$¢ wynika z
modyfikacji lipiddw maki i wspierania funkcji emulgujacych w cieScie, co moze przektadac sie na lepsza
strukture, objeto$¢ i miekisz. W serowarstwie lipaza katalizuje lipolize ttuszczu mlecznego, uwalniajac
wolne kwasy ttuszczowe wazne dla profilu smakowego sero6w dojrzewajgcych i sktadnikow serowych
[2]

Najmocniejsze podstawy naukowe dotycza samego mechanizmu dziatania lipaz oraz ich ogolnej
przydatnos$ci w modyfikacji lipidow zywnos$ciowych. Skala efektu zalezy jednak od receptury, procesu,
dostepnosci substratu, pH, temperatury, czasu, mikroflory i obecnosci innych enzyméw. Dlatego lipaza

powinna by¢ traktowana jako precyzyjne narzedzie technologiczne, a nie uniwersalny dodatek

gwarantujacy identyczny rezultat w kazdym produkcie I,

Enzymes.bio peini role dostawcy online, nie producenta ani laboratorium. Produkt jest dostepny
bezposrednio w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem. W zastosowaniach
B2B najrozsadniejsze oczekiwania to: poprawa funkcjonalno$ci ciasta w piekarnictwie, wsparcie
receptur o prostszej deklaracji sktadnikow oraz kontrolowany rozw6j smaku w serach i sktadnikach

serowych .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 13



Zamow Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate For Bread & Cheese
Manufacturing online

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate For Bread & Cheese Manufacturing -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymodw przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detaliczne;j.
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