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Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 20, 2026

Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis to enzym procesowy stosowany do
kontrolowanego rozktadu biatek w ptynnym biatku jaja, z6ttku lub masie catojajowe;j.
Proteaza przecina wigzania peptydowe, tworzac krotsze peptydy i aminokwasy, co moze
poprawiac rozpuszczalnos¢, ograniczac agregacje oraz zmieniac teksture i funkcjonalnos¢

sktadnikéw jajowych. Efekt zalezy od typu proteazy, pH, temperatury, czasu hydrolizy, sktadu

surowca i sposobu zatrzymania reakcji ™1,

Czym jest proteaza spozywcza do hydrolizy ptynnej masy jajowej?

Proteaza spozywcza do hydrolizy ptynnej masy jajowej jest preparatem enzymatycznym
przeznaczonym do technologicznej modyfikacji biatek jaj przed dalszym przetwarzaniem. W praktyce
moze by¢ stosowana do ptynnego biatka jaja, ptynnego z6ttka, masy catojajowej, mieszanek jajowych
oraz potproduktéw, ktére nastepnie trafiaja do suszenia, pasteryzacji, formulacji produktéw gotowych,
zywnosci specjalistycznej lub sktadnikow funkcjonalnych. Enzymy proteolityczne nie dodajag nowego
biatka do systemu — zmieniajg strukture biatek juz obecnych w surowcu, rozbijajac wieksze czasteczki

na mniejsze fragmenty .

Dla technologii Zywno$ci istotne jest to, ze hydroliza enzymatyczna jest procesem selektywnym. Zamiast
prowadzi¢ niespecyficzny rozktad chemiczny, zaktad moze wykorzysta¢ aktywnos$¢ proteazy w
okreslonym oknie procesu, aby uzyska¢ pozadany stopient modyfikacji. Przeglady dotyczace enzyméw
w przemysle spozywczym wskazujg, Zze enzymy mikrobiologiczne s3 szeroko stosowane do poprawy

tekstury, smaku, aromatu, funkcjonalnosci oraz wydajnosci przetwarzania réznych surowcéw

zywnos$ciowych 21,

Enzymes.bio petni role dostawcy preparatu enzymatycznego dla zastosowan przemystowych i
przetworstwa zywnoSci. Nie jest producentem ani laboratorium badawczym, dlatego informacje
procesowe nalezy traktowac jako wsparcie technologiczne, a nie jako zastepstwo walidacji w zaktadzie.
Produkt jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a dokumenty towarzyszace, takie jak CoA i SDS, sa

dostarczane wraz z zamoOwieniem.
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Dlaczego hydrolizuje sie biatka jaj w postaci ptynnej?

Jaja sa surowcem o wysokiej wartosci technologicznej, poniewaz ich frakcje biatkowe i lipidowo-
biatkowe odpowiadajg za pianotwdrczos¢, emulgowanie, zelowanie, lepkos¢, wigzanie wody i
stabilizacje struktury. Te same wtasciwo$ci mogg jednak stanowi¢ ograniczenie w bardziej
wymagajacych aplikacjach B2B. Biatka mogg agregowac podczas ogrzewania, tworzy¢ osady po
suszeniu, wykazywa¢ zmienng rozpuszczalnos¢, utrudniac rehydratacje proszkéw lub powodowa¢ zbyt

wysoka lepko$¢ w koncentratach.

Hydroliza proteazg jest sposobem na przesuniecie wiasciwos$ci funkcjonalnych surowca bez
catkowitego niszczenia jego warto$ci odzywczej. Skrocenie tanicuch6w biatkowych zmniejsza mase
czasteczkowy frakcji biatkowych, odstania grupy polarne lub hydrofobowe i zmienia sposéb, w jaki
czasteczki oddziatujg z wodg, ttuszczem i sobg nawzajem. W badaniach nad hydrolizg biatek jaja

podkreslono, ze wynik procesu zalezy od specyficznoSci uzytej proteazy, poniewaz rézne enzymy

wytwarzaja odmienne profile peptydowe [,

W zastosowaniach przemystowych najczesciej oczekuje sie jednej z kilku zmian: lepszej
rozpuszczalno$ci, mniejszej sktonnosci do flokulacji, bardziej przewidywalnej lepkosci, tatwiejszej
dyspersji po suszeniu, innego profilu sensorycznego albo wytworzenia sktadnika peptydowego. Nie
kazda aplikacja wymaga gtebokiej hydrolizy. W wielu przypadkach celem jest umiarkowana
modyfikacja, ktéra poprawia zachowanie surowca w konkretnej recepturze, ale nie usuwa catkowicie

jego zdolnosci do tworzenia struktury:.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 13



Mechanizm dziatania: co proteaza robi z biatkiem jaja?

Biatka jaj sg polimerami aminokwasow potaczonych wigzaniami peptydowymi. Proteaza katalizuje
hydrolize tych wigzan, czyli ich rozciecie z udziatem wody. Po rozpoczeciu reakcji w uktadzie stopniowo
spada udziat duzych, natywnych czasteczek biatkowych, a ro$nie udziat peptydéw o mniejszej dtugosci
oraz wolnych aminokwasdéw. To nie jest jedynie ,rozrzedzenie” masy jajowej — to zmiana architektury
molekularnej, ktéra przektada sie na wiasciwosci makroskopowe .

Zmiana rozmiaru biatek wptywa na rozpuszczalno$¢, poniewaz krétsze peptydy czesto tatwiej
oddziatuja z woda niz wieksze, czeSciowo zagregowane struktury. Jednocze$nie hydroliza moze
odstania¢ fragmenty hydrofobowe, ktére w nadmiarze sprzyjaja goryczy lub nowym interakcjom z
ttuszczem. Dlatego stopien hydrolizy jest parametrem technologicznie krytycznym: zbyt maty moze nie

da¢ oczekiwanej poprawy, a zbyt duzy moze ostabi¢ zZelowanie, pianotwdrczos¢ lub emulgowanie.

W ptynnej masie jajowej reakcja zachodzi w matrycy ztozonej. Biatko jaja jest uktadem wodnym
bogatym w biatka rozpuszczalne, z6ttko zawiera frakcje biatkowo-lipidowe, a masa catojajowa taczy
oba Srodowiska. Obecno$¢ lipidéw, soli, naturalnych inhibitoréw, produktéw wczes$niejszej obrobki
cieplnej lub dodatkéw recepturowych moze zmienia¢ dostepnos$¢ wigzan peptydowych dla enzymu. Z
tego powodu wynik uzyskany dla ptynnego biatka nie musi by¢ identyczny z wynikiem dla zéttka lub

masy catojajowe;j.
Najwazniejsze efekty technologiczne hydrolizy ptynnych surowcéw jajowych

Poprawa rozpuszczalnosci i dyspersji

Jednym z najlepiej udokumentowanych zastosowan proteaz w produktach jajowych jest poprawa
rozpuszczalnos$ci. W badaniu dotyczacym proszku z solonego Z6ttka jaja zastosowanie proteaz w

potaczeniu z kontrola pH ograniczato agregacje ktaczkéw i zwiekszato rozpuszczalno$¢ w poréwnaniu

z wariantem bez enzymu . Dla producentéw sktadnikéw suchych jest to szczegélnie istotne, poniewaz
proszek jajowy, ktory szybciej sie uwadnia i tworzy stabilniejsza dyspersje, jest tatwiejszy do
zastosowania w mieszankach instant, sosach, nadzieniach, wyrobach piekarniczych i gotowych

premiksach.

Mechanizm poprawy rozpuszczalnosci wynika z mniejszej sktonnosci zmodyfikowanych biatek do
tworzenia duzych agregatow. Jesli proteaza rozbije fragmenty odpowiedzialne za silne oddziatywania
miedzyczasteczkowe, powstajace peptydy moga pozostac lepiej rozproszone w fazie wodne;.
Jednocze$nie zbyt intensywna hydroliza moze zmieni¢ odczucie w ustach lub spowodowac powstanie
frakcji o niepozadanym smaku, dlatego optymalizacja powinna dotyczy¢ konkretnego produktu, a nie

samej aktywnoS$ci enzymu.
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Ograniczenie agregacji podczas obrobki i suszenia

Biatka jaj sg wrazliwe na temperature, pH i site jonowa. Podczas pasteryzacji, zageszczania, suszenia
rozpytowego lub ponownego uwadniania moga ulega¢ denaturacji i agregacji, co objawia sie osadem,
ktaczkami, gorszg rozpuszczalnos$cia lub niestabilng lepkos$cia. Proteoliza moze zmniejsza¢ zdolnos$¢
czesci biatek do tworzenia duzych sieci agregacyjnych, poniewaz krotsze peptydy maja mniej punktow

kontaktu potrzebnych do budowy nierozpuszczalnych struktur.

W praktyce proces nie powinien by¢ prowadzony ,maksymalnie”, lecz do momentu osiggniecia
rownowagi miedzy stabilnoscig dyspersji a wymagana funkcjonalno$cia. Jesli sktadnik jajowy ma
pdzniej tworzy¢ zel, piane lub emulsje, nadmierne skrocenie biatek moze obnizy¢ jego uzytecznosc.
Badania poréwnujace ro6zne proteazy w hydrolizie biatek jaja wskazujg, ze wybo6r enzymu wptywa na

skuteczno$é¢ procesu i charakter uzyskanych produktéw hydrolizy 1,

Modyfikacja lepkosci i tekstury

W plynnych péiproduktach jajowych lepko$¢ moze byc¢ zaletg albo problemem. W sosach i nadzieniach
pewna lepko$¢ wspiera stabilno$¢, natomiast w koncentratach, ptynnych mieszankach lub procesach
pompowania zbyt wysoka lepko$¢ utrudnia dozowanie i wymiane ciepta. Proteaza moze obnizac
lepko$¢ przez skracanie biatek oraz ograniczanie ich zdolno$ci do tworzenia rozlegtych struktur

sieciowych.
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Zmiana tekstury nie jest jednak liniowa. Na wczesnym etapie hydrolizy biatka moga ujawniaé¢ nowe
miejsca oddziatywan powierzchniowych, co czasem poprawia emulgowanie lub pianotw6rczo$¢. Przy
gtebszej hydrolizie te same cechy moga sie pogorszy¢, poniewaz peptydy sa zbyt krotkie, aby
stabilizowac interfejs lub tworzy¢ elastyczng strukture. Dlatego w zastosowaniach takich jak majonezy,
sosy, kremy, nadzienia czy wyroby piekarnicze hydroliza powinna by¢ oceniana w finalnej matrycy
produktu.

Wytwarzanie hydrolizatow i sktadnikéw peptydowych

Hydrolizat biatka jaja moze by¢ uzywany jako sktadnik odzywczy, komponent ZywnoS$ci specjalistycznej,
baza do mieszanek instant albo materiat do dalszej separacji frakcji peptydowych. Enzymy
mikrobiologiczne sg opisywane w literaturze branzowej jako narzedzia umozliwiajgce otrzymywanie

produktéw o nowych wiasciwosciach funkcjonalnych i sensorycznych, przy jednoczesnym

wykorzystaniu tagodniejszych warunkéw niz w wielu procesach chemicznych [*1,

W tym obszarze szczegdlnie wazne jest rozrdznienie miedzy hydrolizatem technologicznym a
produktem o okreslonej deklaracji zywieniowej lub zdrowotnej. Proteaza moze wytworzy¢ peptydy o
pozadanym profilu funkcjonalnym, ale kazda deklaracja dotyczaca strawno$ci, alergennosci,
bioaktywnosci lub przeznaczenia dietetycznego wymaga osobnej oceny produktu koncowego. Sam fakt

zastosowania enzymu nie przesadza o klasyfikacji gotowego sktadnika.

Figure 3. -t =k Mek2 =, ,
2t T2 H|OFX|of CHSH BHS &= CHEA| LIEFHCE
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Porownanie zastosowan w biatku jaja, zéttku i masie catojajowej

Surowiec

jajowy

Ptynne
biatko jaja

Ptynne
26ttko

Masa

catojajowa

Mieszanki
jajowe z
dodatkami

Gtowne sktadniki
technologicznie
aktywne

Biatka rozpuszczalne
odpowiedzialne za
piane, zelowanie i

wigzanie wody

Kompleksy biatkowo-
lipidowe, fosfolipidy,

frakcje emulgujace

Potgczenie frakgcji
biatka i zéttka

Biatka jaj plus sdl,
cukry, skrobie,
ttuszcze lub

przyprawy

Typowy cel hydrolizy
proteaza

Zmiana
rozpuszczalnosci,
lepkosci, podatnosci na

agregacje

Ograniczenie flokulacji,
poprawa
rozpuszczalnosci po
suszeniu, modyfikacja

emulgowania

Ujednolicenie
wiasciwosci
funkcjonalnych,
kontrola lepkosci,
przygotowanie
potproduktu

Dopasowanie
funkcjonalnosci do

gotowej receptury

Potencjalna korzys¢

Lepsza dyspersja,
mozliwos¢ uzyskania

hydrolizatu biatkowego

Stabilniejsze proszki i
lepsza rehydratacja; w
badaniach proteazy
poprawiaty
rozpuszczalnos$¢

solonego z6ttka (3]

Szersze zastosowanie w
mieszankach ptynnych i
suchych

Mozliwos¢é modyfikacji
bez zmiany
podstawowego surowca

biatkowego

Giéwne ograniczenie

procesowe

Ryzyko ostabienia

pianotworczosci lub
zelowania przy zbyt
gtebokiej hydrolizie

Obecnos¢ ttuszczu i
soli zmienia
dostepnos¢ biatek
oraz profil

sensoryczny

Wynik jest trudniejszy
do przewidzenia niz
dla pojedynczej frakcji

Dodatki moga
hamowac lub
zmieniac przebieg

hydrolizy

Tabela pokazuje, ze ,hydroliza jaj” nie jest jedng operacja technologiczng. Ten sam enzym moze da¢

rézne efekty w biatku jaja, z6ttku i masie catojajowej, poniewaz substrat, rozproszenie ttuszczu i

warunki pH sg inne. Wta$nie dlatego literatura podkresla znaczenie specyficzno$ci proteazy oraz

dopasowania warunkéw procesu do celu koncowego 1,

Typy proteaz a kierunek modyfikacji biatek jaj

Proteazy réznia sie optimum dziatania, specyficzno$cia ciecia i tolerancjg na warunki srodowiska. W

przetworstwie biatek spozywczych stosuje sie miedzy innymi proteazy kwasne, neutralne i alkaliczne.

Nie nalezy traktowac¢ tych nazw wytacznie jako informacji o pH — w praktyce oznaczajg one rowniez

roznice w profilu peptydéw, szybkos$ci reakcji, wptywie na smak oraz zgodnoSci z linig technologiczna.
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Typ Charakter zastosowania w . i . Ryzyko wymagajgce
. Kiedy moze by¢ rozwazana .
proteazy hydrolizie jaj kontroli

Dziata w Srodowisku o nizszym pH, o . .
Mozliwa zmiana smaku i

Proteaza czesto uzyteczna tam, gdzie Produkty kwasne, sosy, wybrane ) ) ]
i i , o interakcje z denaturacja
kwasna matryca lub receptura jest potprodukty jajowe )
kwasowg biatek
zakwaszona
Czesto wybierana, gdy celem jest Sktadniki, w ktorych trzeba o )
. i , .. . Zbyt krétki czas moze nie
Proteaza umiarkowana hydroliza w zachowac czes$¢ funkcji ) o
o . , dac wyraznej poprawy
neutralna warunkach bliskich tagodnym dla pianotwodrczych lub o
) ) rozpuszczalnosci
biatek emulgujacych
brot Uzywana w procesach intensywnej Hydrolizaty biatkowe, poprawa Nadmierna hydroliza moze
roteaza
ali hydrolizy biatek i modyfikacji dyspersji, modyfikacja zwiekszac gorycz i ostabiac
alkaliczna
funkcjonalnej trudniejszych matryc strukture

W badaniu nad solonym zo6ttkiem analizowano podejsScie taczace regulacje pH z proteazami kwasnymi,

neutralnymi i alkalicznymi, co dobrze pokazuje, Ze wyb6r proteazy jest decyzja procesows, a nie tylko

doborem ,enzymu do jaj” 1. Enzym powinien by¢ rozpatrywany w kontekscie catej receptury:
surowca, soli, thuszczu, temperatury, czasu przetrzymania, pézniejszej pasteryzacji oraz planowanego

suszenia.
Jak prowadazi sie kontrolowang hydrolize ptynnej masy jajowe;j?

Proces hydrolizy zwykle zaczyna sie od przygotowania jednorodnego surowca. Ptynne biatko, z6ttko
lub masa catojajowa musza by¢ dobrze wymieszane, poniewaz enzym dziata tam, gdzie ma kontakt z
biatkiem. Niejednorodnos$¢ surowca moze prowadzi¢ do lokalnie réznego stopnia hydrolizy, co p6Zniej
objawia sie zmienno$ciag lepkos$ci, rozpuszczalnoSci lub tekstury. W produkcji przemystowej szczegdlnie

wazna jest powtarzalno$¢ partii wejSciowe;j.

Nastepnie dobiera sie warunki pH i temperatury zgodne z celem procesu oraz tolerancjg surowca. Nie
zawsze najlepsze sg warunki maksymalnej aktywnos$ci enzymu. Czasem Kkorzystniejsze jest wolniejsze,
bardziej kontrolowane ciecie biatek, ktére pozwala zatrzymac¢ reakcje przed utratg wtasciwosci
zelujacych lub emulgujacych. Enzymy w przemysle spozywczym sg cenione wtasnie dlatego, ze moga

pracowac¢ selektywnie w warunkach tagodniejszych niz wiele alternatywnych metod modyfikacji [°1,

Po dodaniu proteazy rozpoczyna sie etap reakcji, podczas ktérego nalezy kontrolowac¢ czas kontaktu i
intensywno$¢ mieszania. W praktyce nie chodzi o ,petny rozktad” biatka, ale o osiggniecie konkretnej

funkcjonalno$ci: okreslonej rozpuszczalno$ci, mniejszej flokulacji, stabilniejszej dyspersji albo
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pozadanego profilu peptydowego. Gdy ten punkt zostanie osiggniety, proces wymaga zatrzymania,

najczesciej przez etap cieplny lub inny zabieg technologiczny zgodny z linig produkcyjna.

Figure 4. § 29| 7t ol &l A2t HEIO| =& B4 d S £0[2 &7]-2 £= 7
oF x4

E-2 AH S edetst= O ==0] 2 & ULt

Ostatni etap to dalsze przetwarzanie hydrolizatu. Moze on trafi¢ do suszenia rozpytowego, pasteryzacji,
koncentracji, mieszania z innymi sktadnikami albo bezposrednio do receptury produktu.
Zmodyfikowane biatka moga inaczej reagowac na ciepto niz surowiec niehydrolizowany, dlatego
parametry pasteryzacji, suszenia i przechowywania powinny by¢ oceniane dla konkretnego

potproduktuy, a nie przenoszone automatycznie z procesu standardowej masy jajowej.

Dowody z badan: co mozna wnioskowac, a czego nie nalezy obiecywac?

Najwazniejszy wniosek z dostepnych badan jest praktyczny: proteazy moga skutecznie hydrolizowa¢
biatka jaja, ale skutecznos¢ i efekt koncowy zalezg od specyficznos$ci enzymu. W pracy poréwnujacej
preparaty proteazowe dla biatek serwatkowych i biatka jaja wykazano, Ze r6zne proteazy prowadza do
réznych rezultatéw, w tym w zakresie obnizania wlasciwo$ci antygenowych biatek [*l. To wspiera
zastosowanie hydrolizy enzymatycznej, ale jednocze$nie wyklucza uproszczone twierdzenie, Ze kazda

proteaza da taki sam hydrolizat.

Drugim istotnym obszarem dowodoéw s3g produkty z z6ttka. Badanie nad proszkiem z solonego z6ttka

pokazato, Ze proteazy stosowane wraz z kontrolg pH moga ograniczac¢ agregacje ktaczkéw i poprawiac

rozpuszczalnoéé produktu [, Ten wynik jest szczegdlnie przydatny dla producentéw proszkéw
jajowych, lecz nalezy go interpretowa¢ w granicach badanej matrycy. Solone zéttko rézni sie od

niesolonego zo6ttka, ptynnego biatka i masy catojajowe;j.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 13



Szersza literatura dotyczaca enzymow spozywczych potwierdza, Zze enzymy sag waznym narzedziem
nowoczesnego przetwdrstwa, pozwalajagcym modyfikowa¢ surowce w sposéb ukierunkowany i czesto
bardziej ekonomiczny. Dotyczy to wielu branz: mleczarskiej, piekarniczej, miesnej, napojowej,

skrobiowej i biatkowej. W przypadku jaj oznacza to zastosowanie tej samej logiki technologicznej:

kontrolowana reakcja biochemiczna ma prowadzi¢ do mierzalnej zmiany funkcjonalnosci sktadnika 21,

Nie nalezy jednak rozszerza¢ wynikow badan poza ich zakres. Jesli hydrolizat jajowy ma by¢
sprzedawany jako produkt o obnizonej alergennosci, zwiekszonej strawnosci albo okreslonej
bioaktywno$ci, wymaga to oddzielnych badan gotowego produktu i zgodnosci z wtasciwymi
regulacjami. Hydroliza moze zmniejsza¢ reaktywno$¢ niektorych epitopéw biatkowych, ale moze tez
pozostawia¢ fragmenty immunoreaktywne lub tworzy¢ mieszanine peptydow o innym profilu niz

zaktadano [,

Zastosowania przemystowe hydrolizatu jajowego

Hydrolizat biatka jaja moze by¢ stosowany w produktach, w ktérych liczy sie szybkie uwodnienie, dobra
dyspersja i przewidywalne zachowanie w recepturze. Dotyczy to suchych mieszanek spozywczych,
proszkéw odzywczych, koncentratéw, soséw instant, nadzien, wyrobdw piekarniczych i pétproduktow
dla przemystu dan gotowych. W takich aplikacjach hydroliza moze pomdc ograniczy¢ tworzenie grudek

i poprawi¢ réwnomierne rozprowadzenie frakcji biatkowe;j.

i 7
AL 2 2 flEE =2 = UARER FH 7[5d0| S5t
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W przypadku zéttka oraz masy catojajowej interesujgca jest modyfikacja frakcji biatkowo-lipidowych.
Z6ttko jest cenione za whasciwos$ci emulgujace, ale po suszeniu lub obrébce moze wykazywa¢ gorsza

rozpuszczalno$¢. Kontrolowana proteoliza moze poprawiac¢ zachowanie proszku po rehydratacji, co

potwierdzono w badaniu dotyczacym solonego zéttka 3], Dla producentéw soséw, dressingéw, kreméw

i nadzien moze to oznaczac stabilniejszy sktadnik wejsciowy.

Kolejnym obszarem sg komponenty smakowe. Krétsze peptydy i wolne aminokwasy wptywaja na smak,
reakcje zachodzace podczas ogrzewania oraz profil aromatyczny gotowego produktu. Moze to by¢

korzystne, jesli celem jest nadanie gtebi smakowej lub przygotowanie bazy do reakcji technologicznych,
ale wymaga kontroli, poniewaz cze$¢ peptydow proteolitycznych jest gorzka. W praktyce najwazniejsze

jest znalezienie punktu, w ktérym poprawa funkcjonalno$ci nie powoduje pogorszenia sensoryki.

Ograniczenia procesu i realistyczne oczekiwania

Proteaza spozywcza nie jest uniwersalnym rozwigzaniem wszystkich probleméw z ptynng masg jajowa.
Jest narzedziem do modyfikacji biatek, a nie sSrodkiem stabilizujgcym, konserwantem ani substytutem
prawidtowej pasteryzacji. Jezeli problem wynika z jako$ci mikrobiologicznej surowca, niewtasciwego

przechowywania, btedéw suszenia lub niestabilnej receptury, sama hydroliza nie rozwigze go w petni.

Najczestsze ryzyko technologiczne to nadmierna hydroliza. Zbyt gteboki rozktad biatek moze
zmniejszy¢ zdolno$¢ do tworzenia piany, Zelu lub stabilnej emulsji. MoZe rowniez obnizy¢ odczucie
petni w ustach albo spowodowac¢ wodnistg teksture produktu. Z drugiej strony zbyt krotka hydroliza
moze nie przynie$¢ mierzalnej poprawy rozpuszczalnosci. Dlatego proces powinien by¢ oceniany przez

pryzmat docelowego zastosowania, a nie wytacznie przez stopien rozktadu biatka.

Drugie ograniczenie to smak. Peptydy powstajace podczas hydrolizy biatek moga by¢ neutralne, umami,
stone, stodkawe albo gorzkie, zaleznie od sekwencji aminokwas6éw i dtugosci fragmentéw. Gorycz jest
szczeg6lnie wazna w produktach o delikatnym profilu, takich jak odzywki, sosy jasne, kremy, majonezy
czy produkty dla zywienia specjalistycznego. Kontrola czasu hydrolizy i dobér typu proteazy s wiec

elementami zarzadzania sensoryka, a nie tylko parametrami wydajnosci.
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Trzecie ograniczenie dotyczy deklaracji produktowych. Hydroliza enzymatyczna moze zmienia¢
wiasciwosci antygenowe biatek, ale nie oznacza automatycznie, ze produkt jest hipoalergiczny lub

odpowiedni dla osdb z alergia na jaja. Badania nad biatkami jaja pokazujg zalezno$¢ efektu od uzytej

proteazy, co oznacza, ze koncowa deklaracja wymaga osobnej walidacji dla konkretnego hydrolizatu .

Rola Enzymes.bio jako dostawcy preparatu enzymatycznego

Enzymes.bio dostarcza enzymy dla zastosowan przemystowych, w tym proteazy przeznaczone do
hydrolizy biatek spozywczych. W kontek$cie ptynnej masy jajowej Food-Grade Protease For Liquid
Egg Hydrolysis nalezy rozumiec jako enzym procesowy wspierajacy modyfikacje funkcjonalng biatek
jaj przed dalszym przetwarzaniem. Informacje produktowe Enzymes.bio opisuja proteazy jako

narzedzia do rozktadu biatek na mniejsze peptydy w aplikacjach zwigzanych z hydroliza biatek.

Firma nie jest producentem ani laboratorium, dlatego nie nalezy interpretowa¢ materiatow
edukacyjnych jako gotowej procedury walidacyjnej dla konkretnego zaktadu. W praktyce technolodzy
powinni ocenia¢ enzym w swojej matrycy, z wtasnym surowcem, wtasng linig cieplng i docelowg
recepturg. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg, a CoA oraz SDS s3 dostarczane wraz z

zamOwieniem.
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Podsumowanie: kiedy proteaza do hydrolizy jaj ma najwiekszy sens?

Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis jest najbardziej uzyteczna wtedy, gdy celem jest
kontrolowana zmiana funkcjonalnoS$ci biatek jaj: poprawa rozpuszczalnosci, ograniczenie agregacji,
modyfikacja lepkoS$ci, przygotowanie hydrolizatu peptydowego albo poprawa zachowania proszku po

rehydratacji. Najsilniejsze przestanki badawcze dotycza zalezno$ci efektu od typu proteazy oraz

poprawy rozpuszczalnoéci w produktach z zéttka poddanych hydrolizie enzymatycznej 31,

Najbardziej odpowiedzialne podejscie polega na traktowaniu proteazy jako precyzyjnego narzedzia
technologicznego, a nie jako uniwersalnego dodatku. Efekt koficowy zalezy od surowca jajowego,
warunkow pH i temperatury, czasu reakcji, mieszania, stopnia hydrolizy i sposobu zatrzymania enzymu.
Przy wtasciwej kontroli procesu proteaza moze zwiekszy¢ wartos$¢ uzytkowa ptynnych surowcow

jajowych i rozszerzy¢ ich zastosowanie w sktadnikach spozywczych B2B.

Zamow Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis online

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

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis =
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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 si¢ z nami >

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

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

detaliczne;j.
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