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Transglutaminaza spozywcza TG (CAS 80146-85-6) do
poprawy tekstury miesa, nabiatu i produktéw biatkowych

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

Transglutaminaza spozywcza TG to enzym technologiczny stosowany do sieciowania biatek,
czyli tworzenia trwatych potaczen miedzy czasteczkami biatkowymi w zywnosci. W
praktyce pomaga poprawiac spoistos¢, elastycznos$¢, zelowanie, zatrzymywanie wody i
stabilnos¢ tekstury w produktach miesnych, rybnych, mlecznych, zboZowych oraz roslinnych
[11, Enzymes.bio oferuje ten produkt jako dostawca online w jednostkach 1 kg; dokumenty

CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdéwieniem .

Czym jest transglutaminaza spozywcza TG?

Transglutaminaza, czesto oznaczana skrétem TG lub MTG w przypadku wariantéw mikrobiologicznych,
jest enzymem modyfikujagcym biatka poprzez katalizowanie reakcji acylotransferazy. Najwazniejszym

efektem tej reakcji w zywnoSci jest powstawanie wigzan izopeptydowych miedzy resztami glutaminy i

lizyny w biatkach, co prowadzi do ich usieciowania i zmiany wtas$ciwosci funkcjonalnych 21,

W przemysle spozywczym szczeg6lne znaczenie ma transglutaminaza mikrobiologiczna, poniewaz jest
szeroko opisywana jako enzym przydatny technologicznie w wielu matrycach biatkowych. Przeglady

literatury wskazuja zastosowania m.in. w przetwdrstwie miesa, ryb, mleka, pieczywa, makaronow,

wyrobéw roélinnych i filméw jadalnych 1,

Produkt TG oferowany przez Enzymes.bio nalezy traktowac¢ jako sktadnik technologiczny do pracy z
biatkami, a nie jako substancje smakowag, konserwant czy sktadnik odzywczy. Enzymes.bio jest
dostawcg produktu w sprzedazy online, nie producentem enzymu ani laboratorium prowadzacym

badania aplikacyjne dla konkretnych receptur klientéw .

Mechanizm dziatania: jak TG wigze biatka w zywnosci
Podstawowy mechanizm transglutaminazy polega na przeniesieniu grupy acylowej z reszty

glutaminowej zwigzanej w fanicuchu biatkowym na grupe aminowa, najczesciej pochodzaca z reszty

lizynowej innego fragmentu biatka. Powstajgce wigzanie e-(y-glutamylo)lizynowe jest kowalencyjne,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 15


https://enzymes.bio/

dlatego sie¢ biatkowa staje sie bardziej odporna mechanicznie niz struktury utrzymywane wytacznie

przez stabe oddziatywania fizyczne [,

Z punktu widzenia technologii ZywnoS$ci oznacza to, Ze enzym nie ,skleja” produktu w sensie
mechanicznym, lecz zmienia architekture biatek na poziomie molekularnym. Jesli w recepturze s3
dostepne biatka o odpowiednich resztach aminokwasowych i zapewniony jest kontakt enzymu z

substratem, TG moze zwieksza¢ sp6jno$¢ masy, poprawia¢ zelowanie i stabilizowa¢ strukture podczas

krojenia, formowania lub obrébki [,

Reakcja moze zachodzi¢ wewnatrz tej samej czasteczki biatka lub miedzy r6znymi czasteczkami. W
praktyce miedzyczasteczkowe sieciowanie jest szczeg6lnie istotne, poniewaz prowadzi do tworzenia
wiekszych agregatéw i trojwymiarowych sieci biatkowych, co przektada sie na sprezystos¢, lepkos¢,

jedrnos$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymywania wody 2.
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Jezeli w danej matrycy brakuje odpowiednich grup aminowych, transglutaminaza moze sprzyja¢ takze
reakcjom deamidacji, ale w zastosowaniach spozywczych najbardziej pozagdanym efektem pozostaje
kontrolowane sieciowanie biatek. Z tego powodu skuteczno$¢ TG zalezy nie tylko od samego enzymu,

lecz takze od rodzaju biatka, stopnia jego denaturacji, uwodnienia, pH, temperatury, czasu kontaktu i

sposobu dalszej obrébki produktu 4],
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Dlaczego sieciowanie biatek poprawia teksture?

Biatka w zywnoSci petnig funkcje strukturotwdrcze: tworza zZele, emulsje, piany, wtékna i matryce
zatrzymujace wode oraz ttuszcz. Gdy sie¢ biatkowa jest zbyt staba, produkt moze sie kruszy¢, wydziela¢
wode, traci¢ ksztatt po podgrzaniu albo Zle znosi¢ krojenie i porcjowanie. Transglutaminaza wzmacnia

te sie¢ poprzez dodatkowe wigzania kowalencyjne, ktérych nie da sie tatwo odtworzy¢ samym

mieszaniem lub chtodzeniem 31,

Efekty technologiczne sg zwykle najbardziej widoczne w produktach bogatych w biatka mie$niowe,
kazeine, biatka serwatkowe, biatka soi lub inne izolaty i koncentraty biatkowe. Badania nad uktadami
biatkowymi pokazuja, ze sieciowanie moze zmienia¢ rozpuszczalnos¢, wtasciwosci reologiczne i
strukture agregatéw biatkowych, a w konsekwencji wptywac¢ na zachowanie produktu w czasie obrébki
[5]

Nie nalezy jednak zaktada¢, ze TG dziata identycznie w kazdej recepturze. Biatka réznia sie
dostepnoscia reszt glutaminy i lizyny, stopniem pofatdowania, oddziatywaniami z ttuszczem, solg,

btonnikiem, polisacharydami i innymi sktadnikami. Dlatego w jednej matrycy efekt moze by¢ wyrazny i

korzystny, a w innej ograniczony lub wymagajacy korekty procesu ],
Typowe problemy technologiczne, ktore rozwigzuje transglutaminaza

W produkcji zywnos$ci biatkowej TG jest uzywana przede wszystkim tam, gdzie sama receptura nie
zapewnia wystarczajacej spojnosci. Dotyczy to zwtaszcza produktéw restrukturyzowanych, wyrobéw z

rozdrobnionych surowcéw, zeli mlecznych, farszéw, analogdw miesa i produktéw wysokobiatkowych, w

ktérych pozadana jest powtarzalna tekstura [,

Najczestsze cele technologiczne obejmuja poprawe krojenia, ograniczenie kruszenia, zmniejszenie
wycieku wody, zwiekszenie sprezystosci, stabilizacje emulsji biatkowo-ttuszczowych oraz uzyskanie

bardziej zwartej struktury po obrobce cieplnej. Sg to efekty wynikajace bezposrednio z tego, ze

usieciowane biatka tworzg bardziej stabilng matryce fizyczna 31,
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Wazne jest rozréznienie miedzy poprawa funkcjonalnosci biatka a maskowaniem jako$ci surowca.
Odpowiedzialne zastosowanie transglutaminazy polega na projektowaniu struktury produktu w

ramach zgodnej z prawem receptury i etykietowania, a nie na zastepowaniu kontroli jako$ci, higieny czy

prawidtowej technologii [°l.

Zastosowania transglutaminazy w réznych kategoriach zywnosci

Produkty miesne i drobiowe

W przetwoérstwie miesa TG jest jedng z najlepiej opisanych technologii enzymatycznego wzmacniania
struktury. Enzym moze wspiera¢ tgczenie mniejszych fragmentéw surowca, poprawia¢ spoistos¢ farszu,

ograniczac rozpad podczas krojenia i pomaga¢ w uzyskaniu jednorodnej tekstury produktéw

formowanych 1.

W wyrobach drobiowych, miesnych blokach, produktach restrukturyzowanych i farszach dziatanie
enzymu wynika z sieciowania biatek miofibrylarnych. Biatka te naturalnie odpowiadaja za zelowanie i

strukture miesa po obrébce; dodatkowe wigzania tworzone przez TG mogg zwieksza¢ integralnos¢

masy przed i po utrwaleniu procesu I,

Zastosowanie TG nie eliminuje znaczenia soli, mieszania, temperatury surowca, rozdrobnienia i obrébki
cieplnej. Enzym jest elementem systemu technologicznego: jesli biatka nie s3 odpowiednio uwodnione

albo masa jest nier6wnomiernie wymieszana, sieciowanie moze przebiega¢ lokalnie i dawa¢

niejednorodny efekt 31,
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Ryby, owoce morza i surimi

Produkty rybne, zwtaszcza surimi i wyroby z rozdrobnionych surowcéw, wymagaja sprezystej, stabilnej

matrycy biatkowej. Transglutaminaza moze wzmacniac zele biatek rybnych, poprawia¢ elastycznos¢ i

ograniczaé rozpad struktury podczas formowania, gotowania lub krojenia 1,

W tej kategorii kluczowe znaczenie ma Swiezo$¢ i funkcjonalno$¢ biatek miesniowych. Surowiec

poddany degradacji proteolitycznej lub o niskiej zdolno$ci Zelowania moze odpowiadac stabiej,

poniewaz enzym sieciuje dostepne biatka, ale nie odbudowuje biatek juz istotnie roztozonych 4],
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Nabiat: jogurty, sery i produkty fermentowane

W produktach mlecznych TG oddziatuje przede wszystkim z kazeing i biatkami serwatkowymi.

Sieciowanie moze zwieksza¢ gestos¢ zelu, poprawia¢ odczucie kremowo$ci i ograniczac¢ synereze, czyli

wydzielanie serwatki z produktu fermentowanego [,

W serowarstwie i produkcji jogurtow istotny jest moment kontaktu enzymu z biatkiem wzgledem
denaturacji, fermentacji, koagulacji i obrobki cieplnej. Struktura kazeiny oraz stopien wtaczenia biatek

serwatkowych do sieci wptywaja na to, czy efekt koncowy bedzie korzystny pod wzgledem konsystencji,
uzysku i stabilnosci [,

TG moze by¢ interesujaca takze w produktach mlecznych o obnizonej zawartos$ci ttuszczu, gdzie brakuje

naturalnego wktadu ttuszczu w teksture. Sieciowanie biatek moze czeSciowo kompensowac stabsze

odczucie peni, cho¢ efekt sensoryczny zawsze zalezy od catej receptury, a nie wytacznie od enzymu 71,
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Piekarnictwo, makarony i produkty zbozowe

W produktach zboZowych transglutaminaza moze wptywac na reologie ciasta, elastycznos¢, zdolnos¢

zatrzymywania gazu i strukture miekiszu. Jej przydatnos$¢ zalezy od rodzaju maki, zawarto$ci biatka,

obecnosci glutenu lub biatek alternatywnych oraz interakcji z innymi sktadnikami receptury &1,

W pieczywie pszennym TG moze modyfikowac sie¢ biatkowg ciasta, natomiast w produktach
bezglutenowych jej efekt zalezy od tego, czy w recepturze obecne sg biatka podatne na sieciowanie.

Sama obecno$¢ skrobi, btonnika lub hydrokoloidéw nie wystarcza, poniewaz podstawowym

substratem enzymu sa biatka [°,

W makaronach, kluskach i produktach formowanych z udziatem biatek TG moze wspiera¢ spoisto$¢ po

gotowaniu oraz ogranicza¢ nadmierne rozpadanie struktury. Efekt jest jednak wynikiem réwnowagi

miedzy siecig biatkowa, zelowaniem skrobi i warunkami suszenia lub obrébki termicznej (8],
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Produkty roslinne i alternatywy miesa

Rynek roslinnych alternatyw miesa zwiekszyt zainteresowanie enzymami, ktére poprawiajg strukture
biatek soi, grochu, pszenicy, ziemniaka, ryzu lub mieszanek wysokobiatkowych. Transglutaminaza moze

wspierac tworzenie bardziej zwartej matrycy, co jest wazne dla burgerdw roslinnych, farszow,

analogéw ryb i produktéw typu high-protein 1,
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Biatka ros$linne sa jednak bardzo zréznicowane. [zolat soi moze reagowac inaczej niz biatko grochu,

gluten pszenny, biatko ryzu czy biatko ziemniaczane, poniewaz réznig sie profilem aminokwasowym,

strukturg, rozpuszczalnos$cia i podatnos$cia na denaturacje. Z tego wzgledu TG powinna by¢ traktowana

jako narzedzie projektowania tekstury, a nie uniwersalny zamiennik procesu ekstruzji, hydratacji czy

odpowiedniego doboru sktadnikéw 41,

Filmy jadalne i powtoki biatkowe

Transglutaminaza jest opisywana réwniez w kontekscie jadalnych filmow i powtok biatkowych.

Sieciowanie biatek moze poprawia¢ odpornos¢ mechaniczng, elastycznos¢ i integralnos¢ cienkich

warstw stosowanych do ochrony powierzchni zywnoéci .

W takich zastosowaniach znaczenie majg wtasciwosci filmu: przepuszczalno$¢ pary wodnej, zdolnos¢

tworzenia ciggtej warstwy, stabilno$¢ podczas przechowywania i kompatybilno$¢ z zywnoScia. TG moze

wspierac strukture biatkowej matrycy, ale funkcjonalno$¢ powtoki zalezy takze od plastyfikatoréw,

wilgotnoéci i sktadu catego systemu 1,

Porownanie gtownych zastosowan TG w zywnosci

Kategoria
produktu

Mieso i dréb

Ryby i surimi

Nabiat

Piekarnictwo i

makarony

Produkty
roslinne

Gtéwne biatka lub

matryca

Biatka

miofibrylarne

Biatka miesniowe
ryb

Kazeina, biatka

serwatkowe

Gluten lub biatka

dodane

Soja, groch,

pszenica,
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Typowy cel
technologiczny

Spoistos¢, krojenie,
restrukturyzacja,

jedrnos¢

Elastyczne zele,
stabilnos¢ ksztattu,

sprezystosc

Gestosc zelu,
ograniczenie synerezy,

konsystencja

Reologia ciasta,
objetos¢, tekstura po

gotowaniu

Zwartosc, soczystose,
odpornosé na rozpad

Co decyduje o efekcie

Rozdrobnienie,
uwodnienie,
mieszanie, obrobka

cieplna

Jakos¢ surowca,
aktywnosé proteaz,

temperatura procesu

Denaturacja biatek,
fermentacja,

koagulacja

Typ maki, biatko,
hydratacja, inne

enzymy

Rodzaj izolatu,
denaturacja, ttuszcz,
btonnik

Sita udokumentowania

w literaturze

Wysoka — czeste
zastosowanie

przemystowe [1]

Wysoka — dobrze

opisana kategoria

aplikacyjna (3]

Wysoka — szczegdlnie w

jogurtach i serach 7]

Srednia do wysokiej —

zalezna od receptury [8]

Rosngca — silnie zalezna

od matrycy [4]
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Kategoria Gtéwne biatka lub
produktu matryca

mieszanki

biatkowe

Biatka serwatkowe
Filmy jadalne .
lub roslinne

Typowy cel
technologiczny

Integralnos¢ powtoki,

wytrzymatos¢,

elastycznosc

Co decyduje o efekcie

Sktad filmu,
wilgotnosé,
plastyfikatory

Sita udokumentowania

w literaturze

Specjalistyczna, ale
konsekwentnie

opisywana 3]

Czynniki procesowe wptywajace na skutecznos¢ transglutaminazy

Najwazniejszym warunkiem skuteczno$ci TG jest dostepnos$¢ biatka. Enzym nie buduje struktury na

bazie samej skrobi, cukrow lub ttuszczéw; potrzebuje odpowiednich reszt aminokwasowych w

biatkach. Dlatego receptury wysokoskrobiowe lub ttuszczowe bez wystarczajacego udziatu biatka moga

wykazywa¢ ograniczona odpowiedz na TG 21,

Figure5. =2 A& S8 20I0|= &7
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Drugim czynnikiem jest rownomierne rozprowadzenie enzymu w masie. Poniewaz reakcja zachodzi

tam, gdzie enzym fizycznie kontaktuje sie z substratem, niedostateczne wymieszanie moze powodowac

lokalne réznice tekstury: miejsca nadmiernie zbite obok obszaréw stabiej zwigzanych 4.

Trzecim czynnikiem jest stan biatka. CzeSciowa denaturacja moze zwieksza¢ dostepnos¢ miejsc reakcji,

ale nadmierna degradacja lub agregacja moze ogranicza¢ kontrole nad sieciowaniem. W nabiale, miesie

i produktach roslinnych wynik zalezy od historii surowca: wcze$niejszego ogrzewania, mrozenia,
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homogenizacji, ekstrakcji lub dziatania innych enzyméw [,

Czwartym czynnikiem jest czas procesu. Zbyt krotki kontakt moze nie pozwoli¢ na rozwiniecie sieci
biatkowej, natomiast zbyt intensywne sieciowanie moze prowadzi¢ do tekstury zbyt twardej, gumowatej

lub niezgodnej z oczekiwaniami sensorycznymi. Celem technologii nie jest maksymalna reakcja

enzymatyczna, lecz osiagniecie wtaéciwej struktury produktu ™1,

[stotne sg takze pH, temperatura, zawarto$¢ soli, aktywno$¢ wody i obecno$¢ sktadnikow
konkurujacych o oddziatywania z biatkami. W praktyce TG najlepiej rozpatrywac jako czes$¢ catego
systemu recepturowo-procesowego, obejmujacego surowce, mieszanie, odpoczynek, formowanie,

fermentacje, ogrzewanie i chtodzenie (8,
Transglutaminaza a bezpieczenstwo zywnosci i etykietowanie

Transglutaminaza jest szeroko stosowana i opisywana w kontekscie technologii zywno$ci, ale jej uzycie
powinno by¢ zgodne z przepisami wtasciwymi dla rynku, kategorii produktu i sposobu komunikacji z
konsumentem. Status enzymu jako substancji pomocniczej w przetwarzaniu lub sktadnika
wymagajacego deklaracji moze zaleze¢ od jurysdykcji oraz od tego, czy enzym petni funkcje w
produkcie koncowym 191,

Szczegbdlng uwage nalezy zwracac¢ na produkty restrukturyzowane, poniewaz konsument nie powinien
by¢ wprowadzany w btad co do natury wyrobu. Jezeli mniejsze kawatki miesa lub ryb zostatly

potaczone w wiekszy produkt, wymagania etykietowania moga obejmowac jasne wskazanie charakteru

takiej struktury, zaleznie od lokalnych regulacji [°].
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TG nie zastepuje kontroli mikrobiologicznej, chtodniczej ani higienicznej. W produktach
restrukturyzowanych zwiekszenie powierzchni kontaktu surowca i manipulacja rozdrobnionymi

elementami oznaczaja, ze bezpieczenstwo procesu musi by¢ zapewnione przez prawidtowe procedury

produkcyjne, obrébke cieplna i kontrole taficucha chtodniczego, a nie przez sam enzym [°l,

Alergennosc i celiakia: co mowi ostrozna interpretacja badan

Wplyw enzymatycznego sieciowania na alergennos$c¢ biatek jest przedmiotem badan, ale nie daje
podstaw do prostych, uniwersalnych deklaracji. Przeglad dotyczacy transglutaminazy i alergennosci

wskazuje, ze sieciowanie moze zmienia¢ dostepnos$¢ epitopéw, trawienie biatek oraz reakcje

immunologiczne, przy czym kierunek efektu zalezy od konkretnego biatka i warunkéw procesu 1,

Oznacza to, ze TG nie powinna by¢ komunikowana jako narzedzie ,obnizania alergennosci” bez
specyficznych danych dla danego produktu. W jednej matrycy sieciowanie moze maskowa¢ pewne

epitopy, w innej tworzy¢ struktury bardziej odporne na trawienie albo zmienia¢ prezentacje

fragmentéw biatkowych w sposéb trudny do przewidzenia 11,

W literaturze pojawiajg sie rowniez dyskusje dotyczace mikrobiologicznej transglutaminazy i choréb
zwigzanych z glutenem. Prace przegladowe podkreslaja potrzebe ostroznej oceny ryzyka, szczegdlnie w

zywnoSci zawierajgcej gluten lub kierowanej do populacji wrazliwych, a takze konieczno$¢ rozdzielenia

hipotez mechanistycznych od dowodéw klinicznych €],
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Praktyczna konkluzja dla producentéw jest prosta: TG jest narzedziem teksturotwoérczym, nie
sktadnikiem o deklarowanych korzysciach zdrowotnych. Wszelkie komunikaty dotyczace alergenow,
glutenu, strawnosci czy bezpieczenstwa grup wrazliwych powinny wynika¢ z obowigzujacych regulacji i

danych whasciwych dla konkretnego wyrobu 191,
Transglutaminaza w nowoczesnej technologii enzymow spozywczych

TG wpisuje sie w szerszy trend wykorzystania enzymoéw do precyzyjnej modyfikacji zywnoS$ci. Enzymy
pozwalajg prowadzi¢ reakcje selektywne, czesto w tagodniejszych warunkach niz procesy czysto
chemiczne, a ich zastosowanie moze poprawia¢ funkcjonalno$¢ surowcéw bez radykalnej zmiany

receptury (8],

N
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W przypadku transglutaminazy gtéwng zalet3g jest to, Ze efekt technologiczny wynika z naturalnie
obecnych grup funkcyjnych biatek. Enzym nie dodaje struktury z zewnatrz, lecz reorganizuje istniejgce

biatka w bardziej sp6jna sie¢. Ta cecha odréznia TG od zagestnikow polisacharydowych, emulgatoréw

czy stabilizatoréw dziatajacych gtéwnie poprzez lepkoé¢ lub interakcje powierzchniowe 1,

Rozwo6j badan nad stabilno$cig, struktura i aktywno$cia transglutaminaz pokazuje, ze wtasciwosci
enzymu zalezg od jego budowy biatkowej. Prace nad inzynierig transglutaminazy ze Streptomyces
mobaraensis wskazuja, ze zmiany w elastycznych regionach enzymu moga wptywac na termostabilno$¢

i aktywno$¢ katalityczng, co potwierdza znaczenie struktury enzymu dla zastosowan przemystowych
[12]
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Dla uzytkownika przemystowego najwazniejszy pozostaje jednak efekt w konkretnej matrycy zZywnosci.
Nawet dobrze opisany enzym moze dawac r6zne rezultaty w miesie, jogurcie, burgerze roslinnym lub
ciescie, poniewaz kazdy z tych uktadow ma inng architekture biatek, wode, ttuszcz, pH i historie obrobki
[1]

Rola produktu dostarczanego przez Enzymes.bio

Transglutaminaza TG oferowana przez Enzymes.bio jest przeznaczona do zastosowan spozywczych
zwigzanych z poprawg tekstury produktéw biatkowych. Produkt jest dostepny bezposrednio online w
jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3a dostarczane wraz z zamdwieniem .

W modelu B2B taki produkt moze by¢ wykorzystywany przez firmy opracowujace lub prowadzace
procesy, w ktorych kluczowe s3 struktura, spoistos¢, krojenie, zelowanie i stabilno$¢ gotowego wyrobu.
Enzymes.bio pelni tu role dostawcy produktu, natomiast projektowanie receptury, walidacja procesu,

zgodno$¢ regulacyjna i ocena bezpieczenistwa pozostajg po stronie uzytkownika technologii .

W praktyce transglutaminaza jest najbardziej uzyteczna tam, gdzie producent ma jasno okreslony cel
teksturalny: bardziej sprezysty Zel, mniejszy wyciek, stabilniejsze porcje, lepsze wigzanie
rozdrobnionych elementow albo poprawe struktury produktu wysokobiatkowego. Jezeli problem

technologiczny wynika gtéwnie z niskiej jako$ci surowca, degradacji biatka, btedéw termicznych lub

niewtasciwej higieny, sam enzym nie bedzie rozwigzaniem [°],
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Najwazniejsze wnioski technologiczne

Transglutaminaza spozywcza TG jest enzymem sieciujgcym biatka, ktorego gtéwna wartos$¢ polega na
wzmacnianiu matrycy biatkowej zywnos$ci. Mechanizm opiera sie na tworzeniu kowalencyjnych wigzan
miedzy resztami glutaminy i lizyny, co moze poprawiac spoistos¢, elastyczno$¢, zelowanie, stabilnos$¢ i

zdolno$¢ zatrzymywania wody [,

Najlepiej udokumentowane zastosowania obejmujg mieso, drob, ryby, surimi, produkty mleczne,
pieczywo, makarony, zywnos¢ roslinng oraz specjalistyczne filmy biatkowe. W kazdej z tych kategorii

efekt zalezy od matrycy: rodzaju biatek, ich dostepnoSci, uwodnienia, mieszania, czasu reakcji i dalszej

obrébki 1,

TG nie jest uniwersalnym srodkiem poprawiajacym kazdy produkt. Jest precyzyjnym narzedziem
technologii biatek, ktore dziata najlepiej wtedy, gdy receptura zawiera odpowiednie substraty, proces

zapewnia rownomierny kontakt enzymu z biatkiem, a koncowy efekt teksturalny jest jasno

zdefiniowany 41,

Odpowiedzialne stosowanie transglutaminazy wymaga uwzglednienia przepis6w, etykietowania,
alergenow, bezpieczenstwa procesu i komunikacji z konsumentem. Szczeg6lnie w produktach

restrukturyzowanych oraz w zywnos$ci zawierajgcej alergeny niezbedna jest ostrozno$¢ regulacyjna i

technologiczna 1%,

W zastosowaniach B2B produkt TG dostarczany przez Enzymes.bio moze by¢ traktowany jako
praktyczne narzedzie do projektowania tekstury w produktach biatkowych. Jego warto$¢ nie polega na
zmianie smaku czy konserwowaniu zywnosci, lecz na kontrolowanej modyfikacji biatek, ktéra

przektada sie na bardziej przewidywalng strukture gotowego wyrobu .

Zamow Food Grade Transglutaminase Enzyme Powder 130U/G - Tg For Food
Products Cas 80146-85-6 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 Transglutaminase Enzyme Powder 130U/G - Tg For Food Products Cas 80146-85-6
9
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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.

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


mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

