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Papaina do hydrolizy biatek roslinnych — spozywcza
proteaza dla hydrolizatow, sktadnikow smakowych i
formulacji wysokobiatkowych

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

Papaina to roslinna proteaza cysteinowa z papai, stosowana w przetworstwie zywnosci do
kontrolowanego rozktadu biatek na krotsze peptydy i aminokwasy. W hydrolizie biatek
ro$linnych pomaga zmienia¢ rozpuszczalno$¢, lepkosé, strawno$c¢ technologiczng i profil
sensoryczny surowcow takich jak soja, groch, ciecierzyca, soczewica, ryz, gluten pszenny czy
nowe Zrodta biatka. Produkt Enzymes.bio jest oferowany online jako papaina do zastosowan

spozywczych w jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .

Czym jest papaina i dlaczego jest wazna w technologii biatek roslinnych

Papaina jest enzymem proteolitycznym, czyli biokatalizatorem przecinajgcym wigzania peptydowe w
biatkach. Nalezy do proteaz cysteinowych, a jej naturalnym zrodtem jest lateks papai (Carica papaya).
W literaturze branzowej i naukowej papaina jest opisywana jako klasyczny enzym o szerokim

znaczeniu biotechnologicznym w przemysle spozywczym, m.in. w zmiekczaniu miesa, klarowaniu,

modyfikacji biatek i wytwarzaniu hydrolizatow [,

W kontekscie biatek roslinnych znaczenie papainy wynika z tego, ze wiele surowcéw roslinnych ma
strukture trudniejsza technologicznie niz biatka mleczne lub jajeczne. Frakcje globulinowe, albuminowe,
prolaminowe i glutelinowe réznia sie rozpuszczalnoscig, podatnoscig na ogrzewanie, zdolnos$cia
zelowania oraz interakcjami ze skrobig, btonnikiem, ttuszczami i polifenolami. Przeglady dotyczace
biatek roslinnych podkreslaja, ze rozwoj zywnosci roslinnej wymaga metod ekstrakcji i modyfikacji,

poniewaz natywne biatka czesto nie zapewniaja jednocze$nie dobrej rozpuszczalnosci, tekstury,

wartoéci odzyweczej i stabilno$ci produktu 21,

Hydroliza enzymatyczna nie polega na ,rozpuszczeniu” biatka w sensie chemicznej destrukgcji catej
matrycy. Jest to kontrolowana modyfikacja struktury: dtugie tanicuchy biatkowe sa skracane, zmienia sie

rozktad mas czgsteczkowych, odstaniane sg nowe grupy polarne i hydrofobowe, a cze$¢ peptydéow
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moze uzyskiwac¢ wtasciwosci funkcjonalne inne niz biatko wyjsciowe. To dlatego papaina jest przydatna
nie tylko przy produkcji hydrolizatéw smakowych, lecz takze przy projektowaniu napojéw biatkowych,

proszkdow instant, baz kulinarnych i sktadnikéw do zywnosci roslinne;j.

Mechanizm dziatania: jak papaina tnie biatka i zmienia ich funkcjonalnos¢

Mechanizm papainy opiera sie na centrum aktywnym typowym dla proteaz cysteinowych. Kluczowa
reszta cysteiny dziata jako nukleofil atakujacy wigzanie peptydowe, a wspétdziatajace reszty
aminokwasowe w centrum aktywnym stabilizujg stan przejSciowy reakcji. W rezultacie wigzanie

peptydowe zostaje przerwane, a biatko przechodzi od duzej, ztozonej makroczasteczki do mieszaniny

krétszych peptydéw i, przy gtebszej hydrolizie, wolnych aminokwaséw [,

W biatkach roslinnych ta zmiana ma kilka konsekwencji technologicznych. Po pierwsze, krétsze peptydy
moga tatwiej rozpraszac sie w wodzie niz biatka natywne, zwtaszcza gdy wcze$niejsza obréobka cieplna
lub suszenie doprowadzity do agregacji. Po drugie, cze$ciowe odstoniecie regionéw hydrofobowych
moze poprawia¢ zdolnos$¢ interakcji z fazg ttuszczowa, co bywa korzystne w emulsjach i sosach. Po
trzecie, nadmierne odstoniecie krotkich peptydow hydrofobowych moze zwiekszac goryczke, dlatego

stopien hydrolizy musi by¢ dopasowany do zastosowania konicowego.
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Papaina ma szeroka, ale nie catkowicie przypadkowa specyficzno$¢ substratowa. W praktyce oznacza
to, ze moze dziata¢ na wiele réznych biatek, ale profil peptydéw nie bedzie identyczny dla izolatu

grochu, koncentratu soi, biatka ciecierzycy, glutenu pszennego czy biatka z soczewicy. Badania
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poréwnawcze biatek roslinnych pokazuja, Ze enzymatyczna modyfikacja tego samego surowca réznymi

proteazami moze prowadzi¢ do odmiennych profili peptydowych, rozpuszczalnosci, aktywnosci

antyoksydacyjnej lub zachowania zelowego [,
Dlaczego biatka roslinne wymagaja kontrolowanej modyfikacji

Rynek zywnosci wysokobiatkowej i roslinnej korzysta z coraz szerszej puli surowcéw: soi, grochu,
bobu, ciecierzycy, soczewicy, ryzu, rzepaku, stonecznika, owsa, glutenu pszennego, a takze nowych
Zrédet takich jak duckweed, czyli rzesa wodna. Nie s3 to jednak surowce wymienne jeden do jednego.
Kazdy ma wtasny profil aminokwasowy, smak, barwe, udziat btonnika, zawarto$¢ sktadnikow

antyzywieniowych i inng odpowiedz na ogrzewanie lub suszenie [2],

Typowe problemy technologiczne obejmuja osad w napojach, piaszczystos¢, lepko$¢ utrudniajaca
dozowanie, stabg stabilno$¢ emulsji, niepetne uwodnienie proszkéw, roslinne nuty smakowe oraz
ograniczong funkcjonalno$¢ w produktach teksturowanych. Enzymatyczna hydroliza papaing moze
ograniczac cze$¢ tych barier przez zmniejszenie wielkos$ci czasteczek biatkowych i zmiane ich interakgcji
z wodg, ttuszczem oraz innymi sktadnikami receptury. Nie zastepuje jednak prawidtowej ekstrakcji,

homogenizacji, kontroli pH, obrébki cieplnej ani formulacji smakowe;j.

Waznym Kierunkiem jest tez wykorzystanie produktéw ubocznych i frakcji biatkowych pochodzacych z
oleistych nasion. Makuchy i $ruty z roslin oleistych sg opisywane jako warto$ciowe zrodta biatka dla
przemystu spozywczego, ale ich zastosowanie wymaga poradzenia sobie z funkcjonalno$cia, smakiem i
zmiennoécig surowca [, Papaina moze by¢ jednym z narzedzi tagodnej modyfikacji takich frakgji,
zwlaszcza gdy celem jest uzyskanie hydrolizatu, bazy smakowej lub sktadnika o lepszym rozproszeniu

w wodzie.

Giéwne zastosowania papainy w hydrolizie biatek roslinnych

Hydrolizaty roslinne do baz umami, zup, soséw i przypraw

Jednym z najwazniejszych zastosowan papainy jest produkcja hydrolizatéw biatek roslinnych jako
sktadnikéw smakowych. Podczas hydrolizy powstaja peptydy i aminokwasy, ktére moga budowac nuty
bulionowe, pieczone, drozdzowe, orzechowe, roslinne lub umami, zaleznie od surowca i dalszej
obrobki. Hydrolizaty biatek roslinnych sg szeroko stosowane w produktach kulinarnych, bo pozwalaja
zwiekszy¢ petnie smaku bez konieczno$ci polegania wytacznie na ekstraktach drozdzowych, solach

smakowych lub aromatach.
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W zastosowaniach smakowych papaina jest szczeg6lnie interesujgca, poniewaz daje profil peptydowy
inny niz hydroliza chemiczna. Hydroliza kwasowa jest mniej selektywna i zwykle prowadzi do gtebszego
rozbicia biatek, podczas gdy enzymy umozliwiajg bardziej kontrolowane uzyskiwanie mieszanin
peptydow. Ta rdoznica jest praktycznie wazna, poniewaz nie tylko iloS¢ wolnych aminokwaséw, ale takze
dtugos¢ i sekwencja peptydow wptywajg na smak, goryczke, odczucie petni i p6Zniejsze reakcje

podczas ogrzewania 1,

Napoje biatkowe, proszki instant i produkty wysokobiatkowe

W napojach ros$linnych i mieszankach instant nierozpuszczone biatko powoduje osad, kredowos$¢ i
niejednorodne odczucie w ustach. CzeSciowa hydroliza moze zmniejsza¢ tendencje do agregacji i
poprawiac dyspersje, cho¢ efekt zalezy od rodzaju biatka, wcze$niejszego suszenia i interakcji z
mineratami, stabilizatorami oraz ttuszczami. W tym zastosowaniu celem nie jest maksymalne rozbicie

biatka, lecz osiggniecie punktu, w ktérym produkt jest mniej ziarnisty i fatwiejszy do uwodnienia.

Badania nad mieszaninami biatek roslinnych pokazuja, Ze ograniczona hydroliza enzymatyczna moze
poprawiac strawno$¢ i funkcjonalnosé, ale zakres korzysci zalezy od stopnia modyfikacji. Przyktadowo,
prace nad mieszaninami biatka sojowego i zeiny kukurydzianej wskazuja, ze kontrolowana hydroliza

moze by¢ wykorzystywana do ,,dostrajania” wtasciwos$ci technologicznych i Zzywieniowych biatek,

zamiast traktowania enzymu jako prostego $rodka degradujacego [°.
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Ciecierzyca, soczewica i inne strgczkowe

Biatka straczkowe majg duzy potencjat w zywnoSci roslinnej, ale s3 wymagajace sensorycznie.
Ciecierzyca i soczewica moga wnosi¢ nuty zielone, fasolowe, ziemiste lub cierpkie, a ich biatka bywaja
mniej funkcjonalne niz oczekuje sie w napojach, sosach czy produktach wysokobiatkowych. Hydroliza
papaing moze zmienia¢ profil peptydowy i zwieksza¢ dostepno$¢ krotszych frakcji, co ma znaczenie

zarowno dla technologii, jak i dla projektowania wtasciwos$ci bioaktywnych.
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W badaniu poréwnujacym bromelaine, ficyne i papaine w modyfikacji biatek ciecierzycy oraz soczewicy
oceniano uwalnianie oligopeptydéw i wolnego tryptofanu. Tego typu prace s3 wazne, bo pokazuja, ze

wybdr proteazy realnie wptywa na sktad frakcji peptydowej, a wiec réwniez na potencjalny smak,

rozpuszczalno$é i funkcje hydrolizatu 131,

Soja, zele biatkowe i tekstura produktéw roslinnych

Soja pozostaje jednym z najlepiej przebadanych Zrédet biatka roslinnego, ale réwniez tutaj
funkcjonalno$¢ zalezy od struktury biatek i stopnia ich modyfikacji. W produktach takich jak tofu,
analogi miesa, farsze roslinne, sosy emulgowane i Zzywno$¢ wysokobiatkowa istotna jest rownowaga
miedzy rozpuszczalnos$cia a zdolnoscig budowania struktury. Zbyt mata hydroliza moze nie rozwigzac

problemoéw z dyspersja; zbyt gteboka moze ostabic sie¢ zelowa.

Badania nad izolatem biatka sojowego wskazuja, Ze ograniczona hydroliza papainag, trypsyna lub ich
kombinacjami wplywa na strukture i wtasciwosci zelowe biatka. To potwierdza praktyczna zasade:

papaina moze by¢ narzedziem do modyfikacji tekstury, ale konicowy efekt trzeba rozumiec¢ jako rezultat
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konkretnego poziomu hydrolizy, a nie samej obecnoéci enzymu ©l,

Nowe Zrddta biatka: rzesa wodna i frakcje alternatywne

Rzesa wodna, okreslana takze jako duckweed lub water lentil, jest przyktadem nowego Zrédta biatka
roslinnego rozwazanego dla zywnoSci przysztoSci. Takie surowce moga mie¢ korzystny profil odzywczy,
lecz czesto wymagaja opracowania technologii ekstrakcji, odbarwiania, dezodoryzacji i modyfikacji
biatka. Enzymatyczna hydroliza jest jednym z narzedzi pozwalajacych przeksztatca¢ biatko

alternatywne w frakcje bardziej uzyteczne technologicznie.

Prace nad enzymatyczng hydrolizg biatek rzesy wodnej wskazujg na mozliwo$¢ uzyskiwania frakeji
peptydowych o potencjale funkcjonalnym, w tym badanych pod katem aktywno$ci biologicznej. Dla
technologéw zywnos$ci wazny jest nie tylko sam efekt bioaktywny, ale takze fakt, Ze enzymy moga

pomagac¢ w adaptacji nowych surowcéw do znanych formatéw produktowych, takich jak napoje,

proszki, koncentraty lub sktadniki kulinarne 171,
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Papaina na tle innych proteaz stosowanych w biatkach roslinnych

Papaina nie jest jedyna proteaza stosowana w modyfikacji biatek. W zalezno$ci od celu
technologicznego mozna spotka¢ bromelaineg, ficyne, trypsyne, enzymy mikrobiologiczne lub
kombinacje proteaz. R6znica miedzy nimi nie sprowadza sie do ,silniejszy” albo ,stabszy”; istotna jest
specyficzno$¢ ciecia, preferencje wobec struktur biatkowych, wptyw na smak, zakres kompatybilnosci z

procesem i zachowanie funkcji biatka po hydrolizie.
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Podejscie

Typowa rola technologiczna

Mocne strony

Ograniczenia praktyczne

enzymatyczne
Szeroka hydroliza biatek Roslinne pochodzenie, Ryzyko goryczki przy
Pavai roslinnych, tworzenie szeroka specyficznos$é, dtuga nadmiernej hydrolizie;
apaina . ‘s .
P peptyddéw, modyfikacja historia zastosowan koniecznos¢ kontroli czasu, pH
rozpuszczalnosci i smaku spozywczych i temperatury (1]
Alternatywne proteazy Moga uwalniac inne frakcje Efekt zalezny od konkretnego
Bromelaina i roslinne do uzyskiwania peptydowe niz papaina, co surowca; nie sg
ficyna odmiennych profili jest uzyteczne przy automatycznymi zamiennikami
peptydowych optymalizacji smaku i funkcji papainy !
Bardziej ukierunkowana )
Moze dawac inne Wymaga dopasowania do celu;
proteoliza, czesto uzywana w . . . . .
Trypsyna , ] ) wiasciwosci zelowe i moze inaczej wptywaé na
badaniach poréwnawczych i . ) (6]
o strukturalne niz papaina teksture i profil peptydowy
modyfikacji struktury
. . Wieksza mozliwos¢ Wiecej zmiennych
Hydroliza taczenie proteaz w celu ] .
i o ksztattowania rozktadu procesowych; trudniejsza
enzymatyczna uzyskania bardziej ztozonego L,
peptyddéw, smaku i powtarzalnosc bez dobrze
mieszana profilu peptydéw ] o (5]
funkcjonalnosci ustalonego procesu
Mniejsza selektywnosé,
. . . Prosty kierunek uzyskiwania trudniejsza kontrola
Hydroliza Gtebokie rozbicie biatek do . L .
. B intensywnych sktadnikow subtelnego profilu
chemiczna frakcji smakowych

smakowych

peptydowego w poréwnaniu z

enzymami 1]

Poréwnania proteaz w literaturze pokazuja, Ze papaina powinna by¢ traktowana jako narzedzie

projektowe, a nie uniwersalny zamiennik wszystkich enzyméw proteolitycznych. W jednym produkcie

priorytetem moze by¢ rozpuszczalno$¢, w innym niska goryczka, w kolejnym zachowanie Zelowania, a

w jeszcze innym uwalnianie okres$lonych frakcji peptydowych. Dlatego wtasciwe pytanie technologiczne

brzmi nie ,czy papaina dziata?”, ale ,jaki poziom i profil hydrolizy jest potrzebny dla danej matrycy?”.
Parametry procesu: co wptywa na wynik hydrolizy papaing

Efekt papainy zalezy od surowca, stopnia denaturacji biatka, uwodnienia, pH, temperatury, mieszania i
czasu kontaktu enzymu z substratem. Te zmienne wptywajg na dostepnos$¢ wigzan peptydowych: biatko

mocno zagregowane, wysuszone w wysokiej temperaturze lub zwigzane z polifenolami moze by¢ mniej
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dostepne niz $wiezo przygotowany izolat lub dobrze uwodniony koncentrat. W praktyce ten sam
enzym moze wiec dawac inny efekt w izolacie grochu, mace ciecierzycowej i koncentracie biatka

sojowego.

Kontrola czasu jest szczeg6dlnie wazna. Krotka hydroliza moze poprawia¢ dyspersje i zmniejszac
lepko$¢, ale pozostawia¢ czes¢ funkcji strukturalnych. Dtuzsza hydroliza zwieksza udziat krétkich
peptydow i aminokwaséw, co moze by¢ korzystne w bazach smakowych, lecz nie zawsze w produktach
wymagajacych zelowania lub tekstury. Literatura dotyczgca biatek roslinnych podkresla, Ze modyfikacje
strukturalne sg uzyteczne, ale musza by¢ dobrane do konkretnego zastosowania, poniewaz

funkcjonalno$¢ biatka jest wynikiem réwnowagi miedzy rozpuszczalnos$cia, interakcjami

powierzchniowymi i zdolno$cig tworzenia sieci (2.

Zakonczenie reakcji jest rownie istotne jak jej rozpoczecie. JeZeli enzym pozostanie aktywny w dalszym
etapie procesu, hydroliza moze postepowac poza zamierzony poziom, zmieniajgc smak, lepko$¢ lub
teksture podczas przechowywania potproduktu. W wielu procesach spozywczych reakcje zatrzymuje
sie przez obrébke cieplng lub przez zmiane warunkéw, ale dobér rozwigzania zalezy od catej receptury

i odpornosci pozostatych sktadnikéw na ogrzewanie.

Wptyw hydrolizy papaing na smak, goryczke i nuty umami
Smak hydrolizatéw biatkowych jest wynikiem kilku naktadajacych sie zjawisk. Wolne aminokwasy moga

wnosi¢ nuty stodkie, gorzkie, kwasne lub umami; krétkie peptydy moga wzmacnia¢ petnie smaku albo

dawac¢ goryczke; a dtuzsze peptydy wptywaja na odczucie w ustach, lepkos¢ i tto sensoryczne. Podczas
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ogrzewania hydrolizat moze dodatkowo reagowac z cukrami redukujacymi, tworzac nuty pieczone,

bulionowe lub karmelowe.

Papaina moze wspiera¢ powstawanie profilu umami, ale nie gwarantuje go sama. Substrat o niskiej
zawarto$ci aminokwaséw smakotwodrczych lub niekorzystnym profilu peptydow moze wymagac¢ innego
stopnia hydrolizy, potaczenia z inng proteaza albo dalszego procesu termicznego. Badania nad
hydroliza biatek ciecierzycy i soczewicy pokazuja, ze r6zne enzymy uwalniajg rézne ilosci frakcji
oligopeptydowych i wolnych aminokwasdw, co bezposrednio przektada sie na potencjat sensoryczny

hydrolizatu 1,

Goryczka jest najcze$ciej skutkiem powstawania krotkich peptydéw bogatych w reszty hydrofobowe.
Nie oznacza to, ze gtebsza hydroliza zawsze pogarsza smak — w niektoérych procesach dalszy rozktad
gorzkich peptydéw do aminokwaséw moze zmniejszac ich intensywnos$c¢. Problem polega na tym, ze
miedzy ,zbyt mato” a ,zbyt duzo” hydrolizy istnieje waskie okno optymalizacji, zalezne od rodzaju

biatka i profilu produktu konicowego.
Wiasciwosci funkcjonalne: rozpuszczalnos$é, emulsje, zele i strawnos¢

CzeSciowa hydroliza moze poprawiac rozpuszczalno$¢, poniewaz mniejsze peptydy majg wiecej
dostepnych konicdw tancucha i moga tatwiej oddziatywac¢ z woda. Moze tez zmienia¢ lepkos¢ zawiesin
biatkowych, co ma znaczenie przy pompowaniu, mieszaniu, suszeniu rozpytowym i dozowaniu
proszkéw. W napojach wysokobiatkowych nizsza lepko$¢ moze byc¢ zaletg, natomiast w produktach

zelowanych nadmierny spadek lepkosci lub utrata zdolnosci sieciowania moze by¢ wada.

W emulsjach wynik jest bardziej ztoZzony. Umiarkowana hydroliza moze zwiekszy¢ mobilno$¢ peptydow
i utatwi¢ adsorpcje na granicy faz olej-woda, ale zbyt krotkie peptydy moga nie tworzy¢ wystarczajaco
stabilnej warstwy ochronnej wokét kropel ttuszczu. Dlatego papaina moze poprawia¢ niektére emulsje
roslinne, sosy i dressingi, ale nie zastepuje projektowania catego uktadu emulgatoréw, stabilizatoréw i

fazy ttuszczowe,;.
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W przypadku zeli biatkowych kluczowa jest kontrola ograniczonej hydrolizy. Badania nad izolatem
biatka sojowego wskazujg, Ze papaina i trypsyna zmieniajg strukture oraz wtasciwos$ci zelowe, co moze
by¢ korzystne lub niekorzystne zaleznie od celu. JeZeli produkt ma by¢ napojem, mniejsza zdolnos$¢

zelowania moze by¢ akceptowalna; jezeli ma by¢ analogiem miesa lub nadzieniem o zwartej strukturze,

zbyt gteboka hydroliza moze ostabi¢ teksture [°],

Strawno$¢ technologiczna i dostepnos¢ peptydéw to kolejny wazny obszar. Ograniczona hydroliza
enzymatyczna mieszanin biatek roslinnych moze poprawia¢ podatno$¢ na trawienie i modyfikowac
funkcjonalno$¢, ale nie nalezy tego automatycznie przektadac na o$wiadczenia zdrowotne dla produktu

koncowego. Takie oSwiadczenia zalezg od przepisdw, sktadu catej receptury i wiasciwej dokumentacji

produktu 51,
Papaina a peptydy bioaktywne: potencjat bez nadmiernych obietnic

Hydrolizaty biatkowe sg badane nie tylko jako sktadniki smakowe, lecz takze jako Zrodia peptydéow o
potencjalnej aktywnosci antyoksydacyjnej, przeciwnadci$nieniowej lub innej bioaktywnos$ci. W
przypadku biatka ciecierzycy badano wtasciwosci fizykochemiczne i aktywno$¢ antyoksydacyjnag
hydrolizatow otrzymanych m.in. z uzyciem papainy, co pokazuje, ze wyb6r enzymu moze wptywac na

profil funkcjonalny frakcji peptydowych 21,

Podobne kierunki badan istniejg dla innych surowcéw. Enzymatyczna hydroliza biatek rzesy wodnej
byta analizowana pod katem wytwarzania frakcji o potencjale przeciwnadci$nieniowym, a hydrolizaty

biatek mlecznych z udziatem papainy i innych proteaz sg oceniane w modelach aktywnosci
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antyoksydacyjnej lub funkcjonalnej [, Dla zastosowan B2B w zywnoéci najbezpieczniejsze jest jednak
rozrdznienie miedzy ,potencjatem technologicznym hydrolizatu” a formalnym o$wiadczeniem

zdrowotnym gotowego produktu.

Figure 7. QUHS Ol THILOI 7h4 2 o) BH2 A B4 HHUNS 221011, B4 S
M7t S, HE A2t THSLD, S HIE 08, Tr ol 2e =
&, 7%, AXSIALF B0l B3t B o2 o] =ojF Lt

Papaina moze wiec by¢ elementem procesu tworzenia sktadnikéw funkcjonalnych, ale sama obecnos¢
enzymu nie przesadza o aktywnosci biologicznej. Ostateczny profil zalezy od sekwencji peptydéw, ich

stezenia, stabilno$ci w produkcie, strawnoSci i regulacji rynku docelowego.

Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najwazniejsze ograniczenie papainy to zaleznos$¢ efektu od matrycy. Biatko izolowane, koncentrat,
maka wysokobiatkowa i surowiec cze$ciowo odttuszczony moga reagowac inaczej, nawet jesli
pochodza z tej samej rosliny. Sktadniki towarzyszace — btonnik, skrobia, thuszcz, mineraty, polifenole

— wplywaja na lepkos$¢, dostepnos$¢ enzymatyczng i smak hydrolizatu.

Drugim ograniczeniem jest mozliwo$¢ nadmiernej hydrolizy. Zbyt gteboki rozktad moze obniza¢
lepko$¢ bardziej, niz zaktadano, zwieksza¢ goryczke, ostabia¢ zelowanie lub tworzy¢ profil smakowy
zbyt intensywny dla napojow i tagodnych produktéw wysokobiatkowych. Z drugiej strony zbyt mata

hydroliza moze nie rozwigzac probleméw z osadem, piaszczystos$cia i stabym uwodnieniem.

Trzecim ograniczeniem jest konieczno$¢ wtasciwego zatrzymania reakcji. Jezeli proces nie zostanie
ustabilizowany, aktywno$¢ proteolityczna moze dalej zmienia¢ wtasciwos$ci pétproduktu. W praktyce

projekt procesu powinien uwzglednia¢ nie tylko etap hydrolizy, lecz takze dalsze ogrzewanie,
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zageszczanie, suszenie, przechowywanie i mieszanie z innymi sktadnikami.
Rola Enzymes.bio jako dostawcy online

Enzymes.bio peini role dostawcy online papainy do zastosowan technologicznych, a nie producenta ani
laboratorium badawczego. Produkt jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg, co
upraszcza zakup dla firm potrzebujacych enzymu jako sktadnika procesu hydrolizy biatek roslinnych.

Dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .

Z perspektywy technologa najwazniejsze jest wtasciwe rozumienie funkcji produktu. Papaina nie jest
dodatkiem smakowym dziatajacym niezaleznie od receptury, lecz enzymem procesowym, ktérego efekt
zalezy od biatka, warunkéw hydrolizy i momentu zatrzymania reakcji. Najbardziej realistyczne
zastosowania obejmuja produkcje hydrolizatéw roslinnych, sktadnikéw smakowych, baz umami,

napojow wysokobiatkowych, proszkéw instant i pétproduktéw do zywnosci roslinne;.
Whiosek: kiedy papaina jest dobrym wyborem do hydrolizy biatek roslinnych

Papaina jest dobrym wyborem wtedy, gdy celem jest kontrolowana proteoliza biatek roslinnych:
poprawa dyspersji, zmiana lepkosci, wytworzenie peptydéw smakowych, dostosowanie tekstury lub

przygotowanie hydrolizatu do dalszego procesu. Jej przewagg jest roslinne pochodzenie, szeroka

specyficzno$é¢ i dobrze udokumentowana historia zastosowan w technologii zywnoéci 1.
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Najlepsze rezultaty uzyskuje sie, gdy papaina jest traktowana jako narzedzie precyzyjnej modyfikacji, a
nie jako uniwersalne rozwigzanie. Biatka soi, grochu, ciecierzycy, soczewicy, ryzu, glutenu pszennego
czy nowych Zrédet biatka réznig sie strukturg i wymagaja innego poziomu hydrolizy. Literatura
dotyczaca biatek roslinnych i ograniczonej hydrolizy enzymatycznej potwierdza, Ze poprawa

funkcjonalnosci jest mozliwa, ale zawsze zalezy od relacji miedzy enzymem, substratem i warunkami

procesu 2],

W praktyce B2B warto patrze¢ na papaine jako na element wiekszego projektu technologicznego:
surowiec biatkowy, uwodnienie, pH, temperatura, czas reakcji, zatrzymanie enzymu, obrobka cieplna i
formulacja koncowa decyduja wspdlnie o jakos$ci hydrolizatu. Wtasnie w takim ujeciu papaina do
hydrolizy biatek roslinnych ma najwieksza warto$¢ — pomaga przeksztatci¢ trudne surowce roslinne w
bardziej uzyteczne sktadniki Zzywnosciowe, bez sprowadzania procesu do nieselektywnej degradacji
biatka.

Zamow Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis
Food Grade 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 Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food Grade -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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