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Meat Protein Hydrolysis Enzyme do hydrolizy biatek miesa i
waloryzacji surowcéw ubocznych
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme to enzym proteolityczny przeznaczony do
kontrolowanego rozktadu biatek miesa, tkanek tgcznych i surowcéw ubocznych na kroétsze
peptydy oraz mniejsze frakcje biatkowe. W praktyce B2B jest to narzedzie technologiczne do
produkcji hydrolizatow biatkowych, baz smakowych, sktadnikéw paszowych lub
komponentéw dalszego przetwarzania — nie gotowa gwarancja jednego efektu w kazdej
matrycy. Enzymes.bio dostarcza ten produkt online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3

dostarczane wraz z zamoOwieniem .

Czym jest Meat Protein Hydrolysis Enzyme?

Meat Protein Hydrolysis Enzyme nalezy rozumiec jako preparat proteolityczny, czyli enzym lub uktad
enzymatyczny zdolny do przecinania wigzan peptydowych w biatkach. W biatkach miesa wigzania te
tacza aminokwasy w dtugie tancuchy tworzace struktury mieSniowe, kolagenowe i rozpuszczalne biatka
sarkoplazmatyczne. Po dzialaniu proteazy duze czasteczki ulegaja rozbiciu na krotsze peptydy, a przy
gtebszej hydrolizie takze na bardzo mate fragmenty peptydowe i wolne aminokwasy. Klasyfikacje

proteaz opisuja je wedtug mechanizmu katalitycznego, miejsca ciecia i zakresu dziatania, co ma

bezposrednie znaczenie dla koficowego profilu hydrolizatu [,

W zastosowaniach przemystowych proteazy sg cenione nie dlatego, Ze ,,rozpuszczaja biatko” w sposéb
catkowicie losowy, lecz dlatego, Ze pozwalaja prowadzi¢ reakcje w warunkach tagodniejszych niz wiele
metod chemicznych. Enzym rozpoznaje okre$lone elementy struktury biatka i obniza energie
potrzebng do przeciecia wigzania peptydowego. Dzieki temu mozna projektowa¢ proces tak, aby
otrzymac cze$ciowo zmodyfikowane biatko, hydrolizat o wyzszej rozpuszczalnosci, frakcje o okreslonej
funkcjonalnosci technologicznej albo substrat do dalszej obrébki cieplnej i smakowej. Przeglady
zastosowan proteaz mikrobiologicznych podkres$lajg ich znaczenie w sektorach zywno$ciowych,

paszowych i przemystowych, wiasnie ze wzgledu na selektywne przeksztatcanie biatek w warunkach

wodnych 2,
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W konteksScie Enzymes.bio istotne jest jasne rozrdznienie rol: firma dziata jako dostawca produktu
dostepnego online, a nie jako producent, zaktad wytwdrczy ani laboratorium wykonujace rozwoj
procesu dla klienta. Meat Protein Hydrolysis Enzyme jest oferowany jako enzym do zastosowan
zwigzanych z hydrolizg biatek miesa; szczegély wdrozenia zalezg od receptury, surowca, instalacji,

wymagan prawa zywnos$ciowego lub paszowego oraz walidacji procesu po stronie uzytkownika .
Jak proteaza dziata w matrycy miesnej?

Mieso nie jest jednorodnym biatkiem. Zawiera biatka miofibrylarne odpowiedzialne za strukture
miesnia, biatka sarkoplazmatyczne bardziej zwigzane z faza wodng, kolagen i elastyne w tkance tacznej,
a takze ttuszcz, sole mineralne i zwigzki niskoczasteczkowe. To sprawia, ze hydroliza miesa rdzni sie od
hydrolizy izolatu biatka w prostym buforze: enzym musi dotrze¢ do biatka ukrytego w strukturze
wtokien, w obecnosci ttuszczu, soli, produktow obrébki cieplnej i zmiennej zawartosci wody. Przeglad
dotyczacy hydrolizy biatek pochodzacych z produktéw ubocznych przemystu miesnego wskazuje, ze

skutecznos$¢ procesu zalezy od rodzaju surowca, przygotowania materiatu i kontroli warunkéw

hydrolizy 3,

Mechanicznie reakcja polega na stopniowym skracaniu tancuchéw biatkowych. Na poczatku proteaza
odstania i przecina bardziej dostepne fragmenty biatek; w miare postepu procesu struktura ulega
rozluznieniu, zwieksza sie liczba koncéw peptydowych, zmienia sie lepkos$¢, rozpuszczalnos¢ i
zachowanie fazy wodno-ttuszczowej. W przypadku biatek mie$niowych umiarkowana hydroliza moze
poprawic dyspersje lub rozpuszczalno$¢, ale zbyt intensywne ciecie moze ostabi¢ zdolnos¢ tworzenia

zelu, pogorszy¢ teksture albo wprowadzi¢ gorycz wynikajaca z obecnosci hydrofobowych peptydow.
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Literatura dotyczaca peptydéw z miesa i produktéw ubocznych podkresla, ze profil peptydowy,
aktywno$¢ biologiczna i funkcjonalno$¢ technologiczna sa $ciSle zalezne od stopnia i sposobu hydrolizy

[41

Kolagen zachowuje sie inaczej niz typowe biatka miesniowe. Jest stabilizowany przez strukture
potrdjnej helisy i liczne oddzialywania miedzytancuchowe, dlatego jego podatnos$¢ na enzymy zalezy od
wcze$niejszego rozdrobnienia, uwodnienia i denaturacji. Cze$ciowe rozluZnienie struktury moze
zwieksza¢ dostepno$¢ miejsc ciecia, ale nadmierna obrébka cieplna lub wysuszenie moga utrudnié¢
réwnomierne prowadzenie procesu. Z tego powodu surowce bogate w skdrki, Sciegna, btony i tkanke
taczng wymagaja innego podejscia niz chude mieso mie$Sniowe, nawet gdy koncowym celem w obu

przypadkach jest hydrolizat biatkowy.

Dlaczego enzymatyczna hydroliza miesa jest wazna przemystowo?

Najbardziej praktycznym powodem stosowania enzyméw do hydrolizy biatka miesa jest waloryzacja
surowcow, ktére w pierwotnej formie maja ograniczong przydatno$¢. Przemyst miesny generuje
strumienie bogate w biatko: okrawki, elementy kolagenowe, frakcje po odkostnianiu, tkanki taczne i
inne produkty uboczne. Ich warto$¢ zalezy od bezpieczenstwa, Swiezo$ci i sktadu, ale enzymatyczna
hydroliza daje mozliwo$¢ przeksztatcenia czesci z nich w sktadniki tatwiejsze do standaryzacji, suszenia,
mieszania lub uzycia w kolejnych procesach. W przegladzie poswieconym ko- i produktom ubocznym
miesa hydrolize enzymatyczng opisano jako jedng z gtéwnych drég otrzymywania frakcji biatkowych o

wartosci dodanej 31,
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Drugim powodem jest funkcjonalno$¢ technologiczna. Mniejsze peptydy moga zachowywac sie inaczej
niz biatko wyjsSciowe: lepiej rozpraszac sie w wodzie, tworzy¢ inne uktady emulsyjne, wnosi¢ inny profil
smakowy lub dostarcza¢ bardziej dostepnych frakcji azotowych. Nie oznacza to, ze kazdy hydrolizat jest
lepszy od biatka niezhydrolizowanego. Funkcjonalno$¢ jest krzywa, a nie prosta linig: czeSciowa
hydroliza moze pomdc, natomiast zbyt gteboka hydroliza moze obnizy¢ zdolno$¢ wigzania wody,
stabilizowania emulsji lub budowania tekstury. Przeglady dotyczace specyficznoSci i stabilnosci proteaz

wskazuja, ze doboér enzymu i warunkéw procesu jest kluczowy, poniewaz rézne proteazy prowadza do

réznych profili produktow [,

Trzecim obszarem jest rozwoj sktadnikow smakowych. Biatka miesa sg naturalnym Zrédtem
aminokwasow i peptydow uczestniczacych w tworzeniu nut bulionowych, miesnych, prazonych i
umami, zwtaszcza gdy hydrolizat jest nastepnie poddawany kontrolowanej obrébce cieplnej z udziatem
cukrow redukujacych lub innych sktadnikow receptury. Przeglad dotyczacy bioaktywnoS$ci

generowanych z biatek miesa wskazuje, ze enzymatyczna hydroliza i reakcja Maillarda mogg zmienia¢

profil zwigzkéw powstajacych z biatek miesnych, cho¢ efekt zalezy od surowca i warunkéw procesu 61,

Gtéwne zastosowania Meat Protein Hydrolysis Enzyme

Hydrolizaty biatka miesnego

Najbardziej bezposSrednie zastosowanie to produkcja hydrolizatéw z surowcéw miesnych lub frakcji
ubocznych. Taki hydrolizat moze by¢ sktadnikiem dalszej formulacji, baza do suszenia rozpytowego,
komponentem smakowym, Zrédtem azotu albo pétproduktem do frakcjonowania. W poréwnaniu z
surowcem wyjSciowym hydrolizat jest zwykle bardziej jednorodny pod wzgledem dyspersji w fazie
wodnej, ale jego wiasciwosci zaleza od tego, jak daleko poprowadzono reakcje. Literatura na temat

produktéw ubocznych miesa opisuje hydrolize enzymatyczng jako narzedzie odzysku biatek i tworzenia

produktéw o wyzszej wartoéci technologicznej 1.

Bazy smakowe, ekstrakty i komponenty bulionowe

Kontrolowana proteoliza moze zwieksza¢ udziat krétkich peptydéw i aminokwaséw, ktére wptywaja na
smak, odczucie petni i potencjat reakcji podczas dalszej obrébki. W praktyce przemystowej takie frakcje
moga by¢ rozwazane w bazach bulionowych, sosach, przyprawach, ekstraktach miesnych i
formulacjach typu savoury. Kluczowa jest jednak kontrola gtebokoSci hydrolizy: zbyt intensywne ciecie
biatek moze zwiekszy¢ gorycz, szczeg6lnie gdy powstajg peptydy bogate w reszty hydrofobowe. Z tego

powodu proces powinien by¢ projektowany pod konkretny profil sensoryczny, a nie wytacznie pod

maksymalny rozktad biatka €.
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Waloryzacja frakcji kolagenowych

Skoérki, Sciegna, btony i inne tkanki taczne sg trudniejsze do przetwarzania niz chude mieso, ale
zawieraja znaczace ilo$ci biatka strukturalnego. Enzymatyczna hydroliza moze wspierac ich
uptynnienie, odzysk frakcji peptydowych i przygotowanie pétproduktéw do dalszego zageszczania lub
suszenia. W przypadku kolagenu szczegdlnie wazne jest przygotowanie surowca, poniewaz dostep
enzymu do wigzan peptydowych jest ograniczony przez strukture wtokien. Przeglad hydrolizy biatek z

ko- i produktow ubocznych miesa wskazuje, ze wtasnie takie strumienie sg jednym z kluczowych

obszaréw zainteresowania technologii enzymatycznych 1,

Sktadniki paszowe i karmy

Hydrolizowane biatka pochodzenia zwierzecego moga by¢ rozwazane jako sktadniki pasz i karm, gdy
celem jest wykorzystanie surowcéw ubocznych oraz uzyskanie frakcji tatwiejszych do formulacji. W
tym obszarze znaczenie maja nie tylko wtasciwos$ci technologiczne, ale tez bezpieczenstwo surowca,
stabilno$¢ ttuszczu, profil aminokwasowy, wymagania prawne i zgodno$¢ z przeznaczeniem
gatunkowym. Przeglady przemystowych zastosowan proteaz wskazujg, Zze enzymy proteolityczne sg

szeroko stosowane w przetwarzaniu biatek na potrzeby zywnosci, pasz i biotechnologii, lecz efekt

koricowy zawsze wynika z catego procesu, a nie samej obecnoéci enzymu 7],
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Zrédta azotu i komponenty dla proceséw fermentacyjnych

Hydrolizaty biatkowe moga petni¢ funkcje Zrédta peptydéw i aminokwaséw w procesach, w ktérych

mikroorganizmy potrzebuja dostepnego azotu. Dotyczy to zaréwno wybranych proceséw

fermentacyjnych, jak i zastosowan technicznych, gdzie liczy sie przyswajalno$¢ frakcji azotowych oraz

powtarzalno$¢ sktadu. W takich zastosowaniach szczeg6lnie wazna jest kontrola soli, ttuszczu,

pozostato$ci nierozpuszczalnych i stabilno$ci produktu po suszeniu lub zageszczaniu. Proteazy

mikrobiologiczne sg opisywane jako narzedzia wielosektorowe wtasnie dlatego, ze pozwalaja

przeksztatcaé ré6zne matryce biatkowe w bardziej dostepne frakcje peptydowe [,

Porownanie zastosowan i oczekiwanych efektow

Obszar
zastosowania

Hydrolizat biatka

miesnego

Bazy smakowe i
bulionowe

Frakcje

kolagenowe

Sktadniki
paszowe lub

karmy

Sktadniki

funkcjonalne

Typowy cel technologiczny

Przeksztatcenie miesa lub
produktéw ubocznych w
potprodukt peptydowy

Uzyskanie peptyddéw i
aminokwasow wptywajgcych

na profil savoury

Uptynnienie i odzysk biatek
strukturalnych

Poprawa uzytecznosci
surowcow biatkowych w

formulacji

Zmiana rozpuszczalnosci,
dyspersji lub zachowania w
uktadach wodno-ttuszczowych
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Co decyduje o wyniku

Rodzaj surowca, przygotowanie
mechaniczne, pH, temperatura,

czas i zatrzymanie reakgji

Stopien hydrolizy, udziat
ttuszczu, dalsza obrdbka cieplna

i receptura

Rozdrobnienie, uwodnienie i
dostepnosé widkien

kolagenowych

Bezpieczenstwo, profil
aminokwasowy, stabilnos¢ i

wymogi prawne

Specyficznosé¢ proteazy i
kontrola stopnia hydrolizy

Najwazniejsze ograniczenie

Zmiennos$¢ surowca oraz
ryzyko nadmiernej hydrolizy
[3]

Gorycz oraz niepozadane
nuty przy zbyt gtebokim

rozktadzie (6!

Mniejsza podatnos¢
natywnego kolagenu na

enzymy

Brak automatycznej
réwnowaznosci miedzy
hydrolizg a wartoscig

zywieniowg

Funkcjonalnos$¢ moze
spadac po przekroczeniu

optymalnego zakresu [°]
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Parametry procesu, ktdre realnie zmieniajg hydrolizat

Rodzaj i historia surowca

Najwieksza réznica wystepuje czesto nie miedzy samymi enzymami, lecz miedzy partiami surowca.

Swieze mieso mie$niowe, surowiec po obrébce cieplnej, materiat mrozony, frakcje wysokottuszczowe i
tkanki kolagenowe beda reagowaty inaczej. Denaturacja biatka moze zwiekszy¢ dostepnos$¢ niektérych
miejsc ciecia, ale jednoczes$nie moze prowadzi¢ do agregacji i ograniczenia dyspersji. Proces wysokiego
ci$nienia w miesie, opisywany w literaturze jako technologia zmieniajaca strukture biatek i wtasciwosci

matrycy, pokazuje, jak silnie obrébka wstepna moze wptywaé¢ na dostepno$é i zachowanie biatek 1.

Figure 4. 2t SISt £ =
BE Tl Es O 238 21

ML Cf.

pH, temperatura i stabilnos¢ enzymu

pH wplywa réwnoczes$nie na tadunek biatka, rozpuszczalno$¢, strukture surowca i aktywnos$¢ proteazy.
Temperatura przyspiesza reakcje tylko do pewnego punktu; powyzej zakresu stabilno$ci enzymu moze
prowadzi¢ do utraty aktywnoS$ci, a w matrycy miesnej takze do denaturacji, agregacji lub zmian
ttuszczu. Proteazy alkaliczne s3 czesto omawiane jako wazna grupa enzymow przemystowych, ale ich

przydatno$¢ zalezy od dopasowania do substratu i warunkéw procesu, a nie od samej nazwy klasy

enzymu [1°],

Stabilno$¢ enzymu ma szczegdlne znaczenie w procesach, w ktérych surowiec wymaga podwyzszonej
temperatury, aby ograniczy¢ lepko$¢, poprawic¢ mieszanie lub zwiekszy¢ dostepnos$¢ biatka. Literatura
dotyczaca termostabilnych proteaz z rodzaju Geobacillus wskazuje, Ze stabilno$¢ strukturalna enzymu
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moze by¢ istotnym czynnikiem dla zastosowan biotechnologicznych, ale nie oznacza to, Ze kazdy proces

hydrolizy miesa powinien by¢ prowadzony w wysokiej temperaturze 1. Dobér zakresu pracy

powinien wynika¢ z celu technologicznego i charakterystyki konkretnego preparatu.

Czas hydrolizy i stopien rozktadu biatka

Czas dziatania enzymu kontroluje gtebokos$¢ hydrolizy. Krotka reakcja moze wystarczy¢ do czeSciowego
rozluznienia struktury i zmiany lepkosci; dtuzsza moze zwiekszy¢ udziat matych peptydéw i wolnych
koncoéw aminowych. W praktyce celem rzadko jest ,jak najwiecej hydrolizy”. Celem jest taki profil
peptydowy, ktéry odpowiada zastosowaniu: inny dla bazy smakowej, inny dla sktadnika paszowego, a

jeszcze inny dla hydrolizatu uzywanego jako komponent funkcjonalny. Przeglady proteaz podkreslaja,

ze specyficznoéé ciecia i kontrola warunkéw sa konieczne, aby uzyska¢ powtarzalny produkt [°1,

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs pH

100 4 Optimum pH 6.5-7.2

80 A
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60 A

40 1

Relative activity (%)
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

o
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Zawartosc ttuszczu i stabilnos¢ sensoryczna

Thuszcz jest naturalnym sktadnikiem wielu surowcéw miesnych, ale w hydrolizie moze powodowac
problemy: ogranicza dostep wody i enzymu do biatka, utrudnia separacje, wptywa na smak oraz
zwieksza ryzyko jetczenia. W surowcach wysokottuszczowych proces hydrolizy biatka moze wymagac
oddzielenia frakcji thuszczowej przed lub po reakgji, zaleznie od projektu technologicznego. Z punktu
widzenia jako$ci koicowej wazne jest tez to, ze peptydy i produkty utleniania lipidéw mogg wspoélnie
wptywac na profil sensoryczny, zwtaszcza w hydrolizatach przeznaczonych do zywnosci lub karm.
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Hydroliza enzymatyczna a inne sposoby modyfikacji biatek miesa

Hydroliza enzymatyczna nie jest jedyna droga modyfikacji biatek. Obrdbka cieplna, ciSnieniowa,
fermentacja i hydroliza chemiczna rowniez zmieniajg strukture biatek, ale robig to z r6zna
selektywnos$cig i r6znym wptywem na smak, kolor, warto$¢ odzywcza oraz koszty procesu. Enzymy sa
atrakcyjne, poniewaz pozwalajg rozdzieli¢ etap ,ciecia biatka” od bardziej agresywnych warunkéow,
ktore mogtyby nadmiernie degradowa¢ aminokwasy lub generowac niepozadane produkty uboczne.
Przeglady reakcji enzymatycznych w przetworstwie Zywnos$ci opisuja enzymy jako narzedzia

umozliwiajgce ukierunkowana zmiane sktadu i funkcjonalnoéci sktadnikéw 121,

Technologie wysokoci$nieniowe mogg zmienia¢ konformacje biatek miesa i wptywac na teksture,
bezpieczenstwo oraz dostepnos$¢ struktur biatkowych. Moga wiec petnic¢ role obrébki wspomagajacej,

ale sg zwigzane z kosztami urzadzen, skalowaniem i energochtonnoscia. Przeglady HPP w miesie

wskazujg zaréwno potencjat tej technologii, jak i ograniczenia wdrozeniowe w skali przemystowej 131,
W praktyce enzymatyczna hydroliza bywa bardziej elastycznym narzedziem dla przedsiebiorstw, ktore

chca modyfikowaé biatko w istniejgcych liniach mieszania, ogrzewania, separacji i suszenia.
Bioaktywne peptydy: potencjat, ale bez skrotdw interpretacyjnych

Hydroliza miesa moze prowadzi¢ do powstawania peptydow badanych pod katem aktywnoSci
biologicznej, takich jak aktywno$¢ antyoksydacyjna, wptyw na enzymy metaboliczne czy potencjalne
dziatanie przeciwnadci$nieniowe. Literatura dotyczaca peptydow z miesa i produktéw ubocznych
pokazuje, ze jest to aktywny obszar badan, ale jednocze$nie zwraca uwage na ograniczenia: aktywnos¢

obserwowana w modelu laboratoryjnym nie jest rownoznaczna z potwierdzonym efektem zdrowotnym

w gotowym produkcie [*],
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs temperatur

100 - Optimum 50-55 °C
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thermal denaturation!
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Dla komunikacji B2B oznacza to konieczno$¢ precyzji. Mozna méwi¢, ze enzymatyczna hydroliza jest
droga generowania peptydow i ze takie peptydy sa przedmiotem badan. Nie nalezy natomiast
przedstawia¢ samego enzymu ani dowolnego hydrolizatu miesnego jako sktadnika o gwarantowanym
dziataniu zdrowotnym. Przeglad Arihary dotyczacy bioaktywno$ci generowanych z biatek miesa przez

hydrolize enzymatyczng i reakcje Maillarda pokazuje potencjat tego kierunku, ale nie znosi potrzeby

walidacji koficowego produktu, oceny biodostepnosci i zgodnosci z przepisami (6],
Ryzyka technologiczne i granice zastosowania

Najczestsze ryzyko procesowe to przehydrolizowanie. Gdy taficuchy biatkowe s3 ciete zbyt intensywnie,
hydrolizat moze straci¢ zdolno$¢ budowania pozadanej struktury, a zamiast poprawy funkcjonalno$ci
pojawia sie wodnisto$¢, gorycz, zbyt niska lepko$¢ lub trudnosci w suszeniu. W produktach smakowych
moze to by¢ czeSciowo kompensowane recepturg, ale w sktadnikach funkcjonalnych nadmierne
skrécenie peptydéw moze obnizy¢ zdolno$¢ emulgowania lub wigzania wody. Badania nad
hydrolizatami biatek z surowcéw wodnych, takich jak ramy tososia, pokazuja, Ze wtasciwoSci

technologiczne, w tym zdolno$¢ utrzymywania wody, zaleza od strategii prowadzenia hydrolizy, a nie

tylko od faktu uzycia enzymu 141,

Drugie ryzyko dotyczy surowca. Enzym nie poprawia jako$ci mikrobiologicznej ani nie usuwa
problemoéw wynikajacych z zepsucia, utlenienia ttuszczu lub niewtasciwego przechowywania. Jezeli
surowiec zawiera wysoki poziom produktow degradacji lipidéw, hydroliza moze wrecz ujawnic¢ lub
wzmocni¢ niepozadane nuty sensoryczne. Dobre projektowanie procesu zaczyna sie wiec od

kwalifikacji surowca, a dopiero potem od parametréw enzymatycznych.
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Trzecie ograniczenie to przenoszenie wynikdw miedzy matrycami. Dane uzyskane dla ryb, matzy, roslin,
izolowanych biatek lub konkretnego odpadu miesnego sa pomocne mechanistycznie, ale nie sg
automatyczng recepturg dla kazdego surowca. Na przyktad hydrolizat z miesa matzy Mytilus
galloprovincialis byt badany pod katem optymalizacji hydrolizy i wtasciwosci bioaktywnych, lecz taki
wynik pokazuje mozliwo$ci enzymatycznego przetwarzania biatek zwierzecych, a nie gotowa

specyfikacje dla miesa czerwonego lub drobiu %],

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — dose-response (diminishing retul
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Jak odpowiedzialnie interpretowac efekt hydrolizy?

Najbezpieczniejsze podejscie techniczne polega na traktowaniu Meat Protein Hydrolysis Enzyme jako
narzedzia do sterowania profilem biatkowo-peptydowym. Enzym umozliwia reakcje, ale rezultat jest
suma: rodzaju surowca, rozdrobnienia, uwodnienia, pH, temperatury, czasu, mieszania, zatrzymania
reakcji, separacji thuszczu i dalszej obrobki. Wtasnie dlatego dwa zaktady uzywajace tej samej kategorii

enzymu mogg otrzymac hydrolizaty o r6znym smaku, rozpuszczalno$ci i zachowaniu w recepturze.

W dokumentacji technicznej i marketingowej warto oddziela¢ trzy poziomy twierdzen. Pierwszy poziom
to fakt enzymologiczny: proteazy przecinaja wigzania peptydowe. Drugi to zastosowanie
technologiczne: hydroliza moze przeksztatca¢ biatka miesa i produktow ubocznych w peptydowe
potprodukty. Trzeci to deklaracje funkcjonalne lub biologiczne, ktére wymagaja potwierdzenia dla
konkretnego hydrolizatu, w okreslonej dawce, matrycy i zastosowaniu koncowym. Przeglady

bioaktywnych peptydéw z miesa podkreslajg wtasnie znaczenie ograniczen, biodostepnosci i

warunkéw aplikacji 1,
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Informacja o dostepnosci przez Enzymes.bio

Enzymes.bio dostarcza Meat Protein Hydrolysis Enzyme jako produkt dostepny online w jednostkach 1
kg. Po ztozeniu zamoéwienia i ptatnosci online zamowienie jest przetwarzane oraz wysytane, a CoA i
SDS sa dostarczane wraz z zamowieniem . Firma petni role dostawcy, a nie producenta ani
laboratorium badawczego; dlatego wdrozZenie procesu, dobdr parametréw i walidacja koncowego
zastosowania pozostajg po stronie uzytkownika przemystowego.

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — residual activity over time
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Podsumowanie techniczne

Meat Protein Hydrolysis Enzyme jest narzedziem do kontrolowanej proteolizy biatek miesa, tkanek
tacznych i wybranych surowcéw ubocznych. Jego gtdwna wartos¢ polega na mozliwos$ci przeksztatcania
duzych, czesto trudno przetwarzalnych struktur biatkowych w mieszaniny peptydéw o innych
wiasciwoS$ciach technologicznych: lepszej dyspers;ji, innym profilu smakowym, wiekszej przydatnosci do

dalszego suszenia, formulacji lub waloryzacji surowca.

Najmocniejsze podstawy naukowe dotycza samego mechanizmu i ogdlnej uzytecznosci enzymatycznej
hydrolizy biatek. Literatura poswiecona produktom ubocznym przemystu miesnego potwierdza, ze

hydroliza enzymatyczna jest istotnym kierunkiem odzysku biatek i tworzenia produktéw o wartos$ci

dodanej 3], Jednoczes$nie efekt nie jest uniwersalny: zalezy od surowca, proteazy, warunkéw procesu i
tego, czy celem jest smak, rozpuszczalno$¢, frakcja kolagenowa, sktadnik paszowy czy p6tprodukt do
dalszej obrébki.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



Odpowiedzialne zastosowanie Meat Protein Hydrolysis Enzyme polega wiec na wykorzystaniu go jako
elastycznego, kontrolowanego elementu procesu technologicznego, a nie jako automatycznej gwarancji
okres$lonego profilu hydrolizatu. Przy wtasciwie dobranych warunkach moze wspiera¢ bardziej
efektywne wykorzystanie biatka miesnego, waloryzacje frakcji ubocznych i rozwdj sktadnikow

peptydowych dla zastosowan B2B.

Zamow Meat Protein Hydrolysis Enzyme online

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Meat Protein Hydrolysis Enzyme >
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Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie
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detaliczne;j.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 14


https://www.semanticscholar.org/paper/95ced0743cf2e886ffe49579b885a0b7d5c3f068
https://www.semanticscholar.org/paper/9fabec7481171d4c179e9fa5442d248de07ac517
https://www.semanticscholar.org/paper/9fabec7481171d4c179e9fa5442d248de07ac517
https://www.semanticscholar.org/paper/01218fae0f1ca12a01a6a7218566cb5755a7a0a8
https://www.semanticscholar.org/paper/01218fae0f1ca12a01a6a7218566cb5755a7a0a8
https://www.semanticscholar.org/paper/58910cf97b1dd9345554252bdd6652eeeed91db6
https://www.semanticscholar.org/paper/58910cf97b1dd9345554252bdd6652eeeed91db6
https://www.semanticscholar.org/paper/f31c71b4fc2b5f8a4a299d6592ababf8a9b28d6e
https://www.semanticscholar.org/paper/f31c71b4fc2b5f8a4a299d6592ababf8a9b28d6e
https://www.semanticscholar.org/paper/149cb541732fb6bd03cf3301bca884509682c73f
https://www.semanticscholar.org/paper/149cb541732fb6bd03cf3301bca884509682c73f
https://www.semanticscholar.org/paper/51c20095f76c406a056c37d54bef62773e862dc1
https://www.semanticscholar.org/paper/51c20095f76c406a056c37d54bef62773e862dc1
https://www.semanticscholar.org/paper/51c20095f76c406a056c37d54bef62773e862dc1
https://www.semanticscholar.org/paper/8bc1dd387c589f5f2f000f06be008a00680333d6
https://www.semanticscholar.org/paper/8bc1dd387c589f5f2f000f06be008a00680333d6
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/

