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Rhamnosidase Enzyme do odgoryczania cytrusow i
hydrolizy narynginy
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Rhamnosidase Enzyme, czyli a-L-ramnozydaza, jest enzymem stosowanym w
przetworstwie cytrusow do ograniczania goryczy pochodzacej gtdwnie z narynginy.
Mechanizm polega na enzymatycznym odlaczeniu reszty ramnozy od narynginy i
przeksztalceniu jej w mniej gorzka prunine; w uktadach zawierajacych dodatkowa
aktywnosc¢ B-D-glukozydazowa mozliwy jest dalszy rozklad do naringeniny. W
praktyce B2B jest to narzedzie technologiczne dla sokow, napojow, koncentratow i
ekstraktow cytrusowych, gdy celem jest kontrola profilu goryczy bez prostego

maskowania smaku. !

Czym jest rhamnosidase w przetwdrstwie cytrusow?

Rhamnosidase, doktadniej a-L-rhamnosidase / a-L-ramnozydaza, nalezy do enzymow
glikozydazowych, czyli katalizatoréw rozszczepiajacych okreslone wigzania glikozydowe. W kontekscie
cytrusOw najwazniejszym substratem jest naryngina — flawonoidowy glikozyd naturalnie obecny
zwlaszcza w grejpfrucie, pomelo oraz w frakcjach owocu bogatych w btony, albedo i elementy skérki.

To wias$nie naryngina jest jednym z gtéwnych zwigzkéw odpowiedzialnych za wyrazna, zalegajaca

gorycz wielu produktéw cytrusowych. [

W literaturze technologicznej czesto pojawia sie termin naringinase. Nie jest on r6wnowazny z samg
rhamnosidase, lecz zwykle oznacza uktad enzymatyczny obejmujacy dwie aktywnosci: a-L-
ramnozydaze oraz 3-D-glukozydaze. Pierwsza aktywno$¢ odcina ramnoze od narynginy, tworzac
prunine; druga moze odcig¢ glukoze od pruniny, prowadzac do naringeniny. Dla technologéw wazne

jest wiec rozréznienie: rhamnosidase odpowiada za pierwszy, krytyczny etap hydrolizy narynginy,

natomiast pelniejsze przeksztatcenie zalezy od obecno$ci dodatkowej aktywno$éci enzymatycznej. [

W szerszym ujeciu zastosowanie enzymow w przemysle spozywczym wynika z ich specyficznosci:
enzym nie dziata jak og6lny srodek chemiczny, ale katalizuje konkretna reakcje na okreslonych

substratach. Dlatego enzymy mikrobiologiczne s3g szeroko wykorzystywane w produkcji zywnosci do
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poprawy jakos$ci, wydajnos$ci i powtarzalnos$ci procesoéw, szczegdlnie tam, gdzie niepozadane bytyby

mniej selektywne zabiegi fizykochemiczne. 2]
Dlaczego naryngina jest problemem technologicznym?

Gorycz cytrusow nie zawsze jest wada. W niektdrych napojach grejpfrutowych lekka gorycz jest czeScia
oczekiwanego profilu sensorycznego. Problem pojawia sie wtedy, gdy gorycz jest zbyt intensywna,
ostra, zalegajaca albo zmienna miedzy partiami. Taka zmienno$¢ moze wynika¢ z odmiany owocu,
stopnia dojrzatos$ci, udziatu bton i skérki, sposobu ttoczenia, ekstrakcji oraz warunkow
przechowywania pétproduktu.

Naryngina jest szczegoélnie istotna, poniewaz jest zwigzkiem naturalnie wystepujacym w cytrusach i
moze przechodzi¢ do fazy sokowej lub ekstraktowej. Im wiekszy udziat frakcji bogatych w flawonoidy
glikozydowe — na przyktad albedo, bton segmentowych lub elementéw skorki — tym wieksze ryzyko
nadmiernej goryczy. W produktach takich jak sok grejpfrutowy, baza pomelo, koncentrat cytrusowy,
ekstrakt ze skdrki lub nap6j wieloowocowy z dodatkiem cytruséw problem nie polega wytgcznie na
»smaku owocu”, lecz na konkretnym sktadniku chemicznym, ktdry mozna przeksztalci¢ enzymatycznie.
[1]
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Dla producenta zywnosci lub napojéw gorycz narynginowa moze oznaczac kilka kosztow
technologicznych: konieczno$¢ dostadzania, silniejszego aromatyzowania, rozcieficzania z mniej

gorzkimi partiami, ograniczenia udziatu warto$ciowych frakcji owocowych albo odrzucania surowca,
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ktory jest sensorycznie trudny. Enzymatyczna hydroliza narynginy nie rozwigzuje wszystkich tych
probleméw automatycznie, ale pozwala zaja¢ sie Zrédtem goryczy w spos6b bardziej ukierunkowany

niz zwykte maskowanie smaku.
Mechanizm hydrolizy narynginy: od gorzkiego glikozydu do tagodniejszego profilu

Naryngina jest glikozydem flawonoidowym: zawiera cze$¢ aglikonowa oraz przytaczone cukry. Dla
odczuwania goryczy istotna jest cata struktura czasteczki, a szczeg6lnie obecnos¢ reszt cukrowych w
okreslonym uktadzie. a-L-ramnozydaza katalizuje hydrolize wigzania prowadzaca do odtaczenia

ramnozy. Produktem tego pierwszego etapu jest prunina, ktéra ma inny profil sensoryczny niz

naryngina i jest opisywana jako mniej gorzka. [*!
Schemat technologiczny mozna ujg¢ w dwdéch krokach:

Naryngina + H,0
-- a-L-ramnozydaza -->
Prunina + L-ramnoza

Prunina + H,0
-- B-D-glukozydaza -->
Naringenina + D-glukoza

Pierwszy z tych etap6éw jest wtasnie zastosowaniem rhamnosidase. Drugi etap nie powinien by¢
automatycznie przypisywany samej rhamnosidase, poniewaz wymaga aktywnosci 3-D-glukozydazowe;j.
To rozr6znienie ma znaczenie praktyczne: preparat ukierunkowany na aktywno$¢ rhamnosidase moze

silnie wptywa¢ na poziom narynginy, ale konncowy sktad produktéw reakcji zalezy od petnego profilu

aktywnoéci enzymatycznych w danym systemie. 1

W sensie sensorycznym enzym nie ,zastania” goryczy cukrem, aromatem ani inng nutg smakowa.
Zmienia strukture zwigzku odpowiedzialnego za gorycz. Dlatego hydroliza narynginy jest atrakcyjna w
produktach, w ktérych producent chce zachowa¢ naturalny charakter cytrusow, ale ograniczy¢
nadmiernie ostre lub zalegajace odczucie gorzkie. To podejscie jest inne niz dostadzanie, mieszanie
partii lub adsorpcja, poniewaz centralnym celem jest reakcja enzymatyczna na konkretnym glikozydzie.
[1]
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Rhamnosidase a naringinase: wazne rozrdznienie dla technologéow

W dokumentacji technicznej, publikacjach i opisach produktow spotyka sie oba pojecia: rhamnosidase
oraz naringinase. W praktyce moga one by¢ mylone, poniewaz oba odnosza sie do tego samego
obszaru zastosowan — odgoryczania cytrusow. Rdznica jest jednak zasadnicza. Rhamnosidase oznacza

aktywno$¢ rozszczepiajaca wigzania z udzialem ramnozy, natomiast naringinase jest zwykle opisywana

jako kompleks aktywnosci potrzebnych do dwuetapowego rozktadu narynginy. [*!

Dla zastosowan B2B oznacza to, ze nalezy ostroznie interpretowac oczekiwany efekt. Jesli celem jest
przede wszystkim obnizenie poziomu narynginy i ztagodzenie jej goryczy, aktywno$c¢ a-L-
ramnozydazowa jest kluczowa. Jesli celem jest maksymalizacja przemiany az do naringeniny, znaczenie
ma takze obecnos$¢ aktywnosci -D-glukozydazowej oraz dopasowanie warunkéw procesu do obu
etapow. Nie jest to kwestia wytgcznie nazewnictwa, lecz projektowania procesu i interpretacji wynikéw

sensorycznych.

Cecha technologiczna Rhamnosidase / a-L-ramnozydaza Naringinase jako uktad enzymatyczny

Gtéwna rola w hydrolizie ) . L
. Pierwszy etap reakcji Zwykle petniejszy uktad dwuetapowy
narynginy

Naryngina i inne glikozydy ) . ) ) )
Kluczowy substrat L Naryngina oraz produkt posredni, czyli prunina
zawierajgce ramnoze

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 13



Cecha technologiczna Rhamnosidase / a-L-ramnozydaza Naringinase jako uktad enzymatyczny

Gtéwny produkt pierwszej

. Prunina + ramnoza Prunina, a nastepnie potencjalnie naringenina
reakcji
) Redukcja intensywnej goryczy Mozliwa dalsza modulacja profilu przez rozktad
Znaczenie dla goryczy . .
narynginy pruniny

Wymagana druga ] ] ] ) ] ]
.. Nie dotyczy samej rhamnosidase B-D-glukozydaza dla etapu prunina = naringenina
aktywnosé

; Odgoryczanie cytrusow, hydroliza Odgoryczanie sokow cytrusowych i badania nad
Typowy obszar zastosowan ) . i i
narynginy petniejszg biokonwersjg

Takie uporzadkowanie poje¢ pomaga unikna¢ zbyt szerokich deklaracji. Rhamnosidase jest bardzo
wazna dla hydrolizy narynginy, ale nie powinna by¢ opisywana jako samodzielne rozwigzanie dla
kazdej mozliwej goryczy cytrusowe;j. Jej sita polega na selektywnos$ci wobec okres$lonego typu wigzan

glikozydowych, a nie na ogélnym usuwaniu wszystkich gorzkich zwigzkéw z matrycy. [*!

Gdzie rhamnosidase ma najwieksze znaczenie aplikacyjne?

Soki grejpfrutowe i napoje grejpfrutowe

Grejpfrut jest klasyczng matrycg dla zastosowan rhamnosidase i naringinase, poniewaz naryngina jest
jednym z najbardziej rozpoznawalnych czynnikdéw goryczy tego owocu. W sokach grejpfrutowych
problemem bywa nie tylko sama intensywno$¢ goryczy, ale tez jej zmienno$¢ — partie surowca moga

roznic sie odmiang, dojrzatos$cia i udziatem frakcji btoniastych. Enzymatyczna hydroliza narynginy

pozwala zmniejszy¢ wptyw tego jednego, dobrze zdefiniowanego sktadnika na profil sensoryczny. 1!

W napojach grejpfrutowych celem nie zawsze jest catkowite usuniecie goryczy. Czesto bardziej
realistyczne i sensorycznie korzystne jest jej zZtagodzenie: ograniczenie ostrego, zalegajacego
charakteru przy pozostawieniu cytrusowej Swiezosci i lekkiej goryczki typowej dla kategorii.
Rhamnosidase moze by¢ rozwazana wtasnie tam, gdzie technologia ma wspiera¢ standaryzacje smaku,

a nie tworzy¢ produkt pozbawiony toZzsamosci grejpfruta.
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Pomelo, mieszaniny cytrusowe i bazy napojowe

Pomelo oraz wybrane mieszaniny cytrusowe réwniez moga zawierac istotne ilosci gorzkich glikozydow.
W bazach napojowych problem bywa spotegowany przez koncentracje surowca: to, co w §wiezym soku
jest akceptowalng nutg, w zageszczonej bazie lub ekstrakcie moze sta¢ sie dominujacg wada

sensoryczng. Hydroliza narynginy daje mozliwo$¢ kontrolowania tej frakcji bez automatycznego

obnizania udziatu sktadnikéw cytrusowych. [*!

W produktach wieloowocowych dodatkowg trudnoscig jest interakcja profili smakowych. Gorycz
cytrusowa moze wzmacnia¢ wrazenie cierpkos$ci, metalicznosci lub ,skérkowosci” w potaczeniu z
innymi surowcami. Enzymatyczna redukcja narynginy moze wiec poprawiac nie tylko samg gorycz, ale
tez rownowage kompozycji smakowej, szczegdlnie gdy producent chce ograniczy¢ dostadzanie lub

intensywne maskowanie aromatem.

Ekstrakty cytrusowe, maceraty i pétprodukty ze skorki

Ekstrakty cytrusowe oraz poétprodukty wykorzystujace skorke, albedo albo btony owocowe s3
szczeg6lnie narazone na obecno$¢ zwigzkow gorzkich. W takich matrycach udziat sktadnikow
naturalnie skoncentrowanych w tkankach zewnetrznych owocu jest wyzszy niz w typowym soku

odtworzonym z samego migzszu. Rhamnosidase moze by¢ przydatna, jesli potwierdzonym problemem

jest naryngina lub glikozydy zawierajace ramnoze. !
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Nie oznacza to jednak, ze kazdy ekstrakt skorkowy zareaguje identycznie. Matryca moze zawierac olejki
eteryczne, pektyny, czastki nierozpuszczalne, alkohole, cukry, kwasy organiczne i inne flawonoidy. Te
sktadniki wpltywaja na dostepnos¢ substratu dla enzymu i koncowy efekt sensoryczny. Dlatego
rhamnosidase nalezy traktowac jako narzedzie ukierunkowane na okreslony mechanizm, a nie jako

uniwersalny ,neutralizator” skorkowej goryczy.
Porownanie podejs¢ do ograniczania goryczy cytrusow

Odgoryczanie cytrus6w mozna prowadzi¢ na kilka sposobdéw. Kazde podej$cie ma inne konsekwencje
dla sktadu, smaku, kosztu procesu i powtarzalnosci. Rhamnosidase wyro6znia sie tym, Ze nie usuwa
szerokiej grupy zwigzkow z produktu, lecz katalizuje okreslong przemiane chemiczng. W wielu

zastosowaniach jest to przewaga, cho¢ nie zastepuje catkowicie innych technologii, szczeg6lnie gdy

gorycz pochodzi z wielu klas zwigzkéw. 1

Podejscie Gtéwny mechanizm Mocne strony Ograniczenia technologiczne

Selektywnos$¢ wobec celu;

Hydroliza Rozktad narynginy do . . Dziata gtéwnie na glikozydy
) o mozliwos$¢ zachowania o
enzymatyczna pruniny przez odciecie . zawierajgce ramnoze; efekt
) naturalnego profilu )

rhamnosidase ramnozy zalezy od matrycy

cytrusowego
Dwuetapowy rozkfad ) Wymaga obecnosci i zgodnosci
o . o Szerszy zakres przemiany ) -

Uktad naringinase narynginy do pruniny i ) dwaéch aktywnosci

narynginy

dalej do naringeniny enzymatycznych
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Podejscie Gtéwny mechanizm Mocne strony Ograniczenia technologiczne

Adsorpcja na ) ) ) o ) o Ryzyko usunigcia takze
) Fizyczne wigzanie czesci Moze ograniczac rézne . o,
materiatach o - ] pozadanych zwigzkéw aromatu,
) zwigzkéw z matrycy sktadniki gorzkie L .
sorpcyjnych barwy lub wartosci odzywczej
Dostadzanie lub . . o Nie obniza poziomu narynginy;
) Zmiana percepcji smaku Proste wdrozenie . o o
maskowanie ] moze zmieni¢ profil zywieniowy
bez usuwania przyczyny sensoryczne . )
aromatem i etykietowy
Rozcienczenie gorzkiej ) Wymaga dostepnosci
. . . L . Przydatne przy naturalne;j Lo L
Mieszanie partii frakcji mniej gorzkim ) . odpowiednich partii; nie usuwa
zmiennosci surowca .,
surowcem Zrodta goryczy

Z punktu widzenia jakoS$ci produktu najwazniejsze jest zrozumienie, czy problemem jest konkretnie
naryngina. Jezeli tak, hydroliza enzymatyczna jest logicznym kierunkiem, poniewaz trafia w Zrédto

goryczy. Jezeli natomiast dominujg inne zwigzki, sama rhamnosidase moze nie wystarczy¢ i bedzie

jedynie elementem szerszej strategii technologicznej. [!!
Warunki procesu: co wptywa na skutecznosc hydrolizy narynginy?

Skuteczno$¢ rhamnosidase zalezy od kontaktu enzymu z substratem, czyli od tego, czy naryngina jest
dostepna w fazie, w ktorej enzym moze dziata¢. W sokach i bazach wodnych dostepnos$¢ jest zwykle
wieksza niz w uktadach silnie rozwarstwionych, bardzo lepkich lub bogatych w czastki

nierozpuszczalne. Znaczenie majq takze pH, temperatura, czas kontaktu, mieszanie, zawarto$¢ cukréw i

kwaséw organicznych oraz obecno$¢ innych sktadnikéw cytrusowych. [

Soki cytrusowe sg naturalnie kwasne, dlatego zastosowania rhamnosidase i naringinase sa zwykle
omawiane w kontekscie Srodowiska kwasowego typowego dla produktéw owocowych. Nie nalezy
jednak traktowac pojedynczego zakresu literaturowego jako uniwersalnej instrukcji. Ten sam enzym
moze dawa¢ odmienne efekty w soku §wiezym, koncentracie, ekstrakcie skdrkowym lub napoju z

dodatkiem stabilizatoréw, poniewaz matryca wptywa na aktywnos¢ katalityczng i dostepnos¢

narynginy. [

W praktyce wazna jest tez decyzja, kiedy proces ma zosta¢ zatrzymany. Enzymy sa katalizatorami, wiec
reakcja postepuje, dopoki warunki pozwalaja na dziatanie i dostepny jest substrat. W przetworstwie
zZywnosci czesto wykorzystuje sie kontrole temperatury i przebiegu procesu, aby uzyska¢ pozadany
efekt technologiczny bez nadmiernej zmiany produktu. Ogélna zasada stosowania enzymow

spozywczych polega na dopasowaniu ich dziatania do konkretnego etapu produkcji, a nie na

traktowaniu ich jako dodatku dziatajgcego identycznie w kazdej recepturze. 2!
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Korzysci dla producentéw sokow, napojow i ekstraktow

Pierwsza korzyscia jest kontrola profilu goryczy. Rhamnosidase moze pom6c zmniejszy¢ udziat
narynginy w odczuciu sensorycznym produktu, co jest szczegdlnie wazne przy surowcach naturalnie
zmiennych. W efekcie producent moze tatwiej utrzymywac powtarzalny smak miedzy partiami, bez

polegania wytacznie na dostadzaniu, aromatyzowaniu lub mieszaniu surowcow.

Druga korzyscig jest selektywnos$¢. Enzymy sg cenione w przemysle spozywczym, poniewaz Katalizujg
okreslone reakcje i moga dziata¢ w warunkach tagodniejszych niz wiele proceséw chemicznych. W

przypadku rhamnosidase oznacza to ukierunkowanie na wigzania glikozydowe z udziatem ramnozy, a

wiec na mechanizm bezposrednio zwigzany z naryngina. (%!

Figure 5. 27 20 K A0 = A It A =40 & Y= B A|CHOHA|

2g0| Helstct.

Trzecig korzyscig jest mozliwo$¢ zachowania naturalnego charakteru cytrus6w. Usuwanie goryczy
metodami nieselektywnymi moze zmienia¢ nie tylko zwigzki gorzkie, ale rowniez sktadniki aromatu,
barwy lub odczucia w ustach. Hydroliza enzymatyczna nie jest gwarancjg braku zmian sensorycznych,

ale jej punkt wyjscia jest bardziej precyzyjny: zamiast usuwac ,wszystko, co gorzkie”, modyfikuje

okreslong czasteczke. [

Czwartg korzyscia jest potencjalne wsparcie receptur o nizszej intensywnos$ci maskowania. Jezeli
gorycz narynginy zostanie zmniejszona na poziomie chemicznym, mozna ograniczy¢ presje na
zwiekszanie stodyczy lub wzmacnianie aromatu tylko po to, aby ukry¢ wade. W kategoriach
napojowych ma to znaczenie zar6wno sensoryczne, jak i marketingowe, poniewaz konsumenci coraz

czesciej oczekuja naturalniejszego profilu smaku.
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Ograniczenia: czego rhamnosidase nie zrobi?

Rhamnosidase nie jest enzymem usuwajgcym wszystkie Zrédta goryczy cytrusowej. Jej gtownym celem
sg zwiagzki zawierajace ramnoze w odpowiednim uktadzie glikozydowym, a szczeg6lnie naryngina.
Tymczasem gorycz cytruséw moze pochodzi¢ réwniez z innych klas zwigzkéw, w tym z limonoidéw.

Jezeli dominujacym problemem jest inny zwigzek niz naryngina, sama hydroliza ramnozy moze da¢

tylko ograniczony efekt. [1

Drugim ograniczeniem jest zalezno$¢ od matrycy. Ten sam mechanizm chemiczny moze mie¢ rézny
efekt sensoryczny w soku klarownym, metnym, koncentracie, ekstrakcie alkoholowym, emulsji
aromatycznej lub produkcie z wysoka zawartos$cia czastek. Enzym dziata na dostepny substrat, dlatego
obecnos$¢ faz nierozpuszczalnych, lepko$¢, rozproszenie sktadnikow i interakcje z innymi

komponentami receptury moga wptywac na rezultat.

Trzecim ograniczeniem jest fakt, ze redukcja goryczy nie zawsze powinna oznaczac jej eliminacje. W
wielu produktach cytrusowych catkowite pozbawienie goryczy moze prowadzi¢ do profilu ptaskiego,
mniej autentycznego lub zbyt stodkiego. Z perspektywy rozwoju produktu lepszym celem bywa
modulacja: ograniczenie najbardziej agresywnej goryczy przy zachowaniu charakterystycznej

cytrusowej struktury smaku.

Figure 6. 815 S8 F-AILOIN = Ats X 222 4 7| 2 RUE, 4
2722, 22 H 0|, SRtEL0|E Het S0 HEE 5 ULt
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Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme w ofercie Enzymes.bio

Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme - Citrus Debittering & Naringin Hydrolysis jest
oferowany jako enzym do zastosowan technologicznych w przetworstwie spozywczym, szczegdlnie
tam, gdzie celem jest odgoryczanie cytrus6w przez hydrolize narynginy. Okreslenie ,,Food Industry
Grade” nalezy rozumie¢ jako opis przeznaczenia produktu do zastosowan przemystu spozywczego, a
nie jako deklaracje parametréow analitycznych w tym artykule.

Enzymes.bio peini role dostawcy, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Produkt jest
sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg. Dokumenty CoA oraz SDS s3 dostarczane wraz

z zamOwieniem, co wspiera standardowa dokumentacje wymagang w procesach B2B.

Dla technologéw najwazniejsze jest wtasciwe umiejscowienie produktu w procesie: rhamnosidase jest
narzedziem do ukierunkowanej hydrolizy narynginy, a nie uniwersalnym srodkiem do korekty kazdego

profilu smakowego. Najlepsze uzasadnienie jej zastosowania pojawia sie wtedy, gdy problem

sensoryczny jest powiazany z narynging lub podobnymi glikozydami zawierajacymi ramnoze. !
Znaczenie dla jakosci produktu i rozwoju receptur

W nowoczesnym przetworstwie owocéw i napojow coraz wieksze znaczenie ma precyzyjne sterowanie
jako$cig sensoryczna. Surowce naturalne sg zmienne, a jednoczes$nie rynek oczekuje powtarzalnosci.

Enzymy spozywcze wpisujg sie w ten kierunek, poniewaz pozwalaja wprowadza¢ celowane zmiany

biochemiczne bez catkowitego przebudowywania receptury lub procesu. 2!

Rhamnosidase moze by¢ szczeg6lnie wartoSciowa w projektach, w ktérych producent chce zwiekszy¢
udziat cytrusowych frakcji naturalnych, ale napotyka bariere nadmiernej goryczy. Dotyczy to nie tylko
sokdw;, ale rowniez baz napojowych, mieszanek smakowych, koncentratéw, ekstraktéw i pétproduktow,
ktore nastepnie trafiajg do dalszej produkcji. W takich zastosowaniach enzym moze pomdéc uzyskac

lepsza réwnowage miedzy intensywnoScig cytrusowa a akceptowalno$cig sensoryczna.
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Warto jednak podkresli¢, Ze rhamnosidase nie zastepuje pracy technologicznej nad catym produktem.
Ostateczny smak zalezy od kwasowosci, stodyczy, aromatu, zawartos$ci czastek, obecnosci olejkow
cytrusowych, stopnia klarowno$ci oraz interakcji z innymi sktadnikami. Enzym rozwigzuje konkretny

problem — hydrolize narynginy — i wtasnie w tej precyzji tkwi jego najwieksza wartos¢.
Najwazniejsze wnioski techniczne

Rhamnosidase Enzyme do odgoryczania cytruséw jest narzedziem opartym na jasno opisanym
mechanizmie: a-L-ramnozydaza odtgcza ramnoze od narynginy, prowadzac do powstania pruniny. W
uktadach zawierajacych réwniez 3-D-glukozydaze mozliwy jest kolejny etap, czyli przeksztatcenie

pruniny do naringeniny. To rozrdznienie jest kluczowe przy interpretacji efektu enzymatycznego i

projektowaniu procesu. [

Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmujg soki grejpfrutowe, napoje cytrusowe, bazy pomelo,
koncentraty, ekstrakty i pétprodukty zawierajace frakcje bogate w naryngine. Enzymatyczne podejscie
pozwala ogranicza¢ gorycz bardziej selektywnie niz metody polegajace wytacznie na maskowaniu

smaku lub nieselektywnym usuwaniu sktadnikéw.

Granice zastosowania sg rownie wazne jak korzysci. Rhamnosidase dziata przede wszystkim na
naryngine i pokrewne glikozydy zawierajace ramnoze, a nie na wszystkie Zrédta goryczy cytrusowe;j.
Dlatego w zastosowaniach B2B nalezy traktowac ja jako precyzyjny sktadnik technologiczny do
hydrolizy narynginy i modulowania profilu sensorycznego, szczeg6lnie tam, gdzie celem jest bardziej

kontrolowana, powtarzalna i naturalna gorycz cytrusowa.
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Zamow Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme - Citrus Debittering & Naringin
Hydrolysis 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 Industry Grade Rhamnosidase Enzyme - Citrus Debittering & Naringin Hydrolysis -
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