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Tannase w napojach i ekstraktach roslinnych: enzym do
redukgc;ji tanin, cierpkosci i zmetnien

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

Tannase to enzym hydrolityczny, znany réwniez jako tannin acyl hydrolase, ktory rozktada
wybrane wigzania estrowe i depsydowe w taninach hydrolizowalnych oraz galloilowanych

polifenolach. W przetwoérstwie napojow, herbaty, sokéw i ekstraktéw roslinnych stosuje sie
go przede wszystkim wtedy, gdy taniny powoduja cierpkos¢, goryczke, osad, zmetnienie lub

niestabilno$¢ podczas przechowywania [,

W praktyce Tannase nie jest uniwersalnym srodkiem klarujacym, lecz precyzyjnym narzedziem
enzymatycznym do modyfikacji frakcji taninowe;j. Najsilniej uzasadnione zastosowania dotycza herbaty i

produktéw roslinnych bogatych w taniny, gdzie enzym moze zmienia¢ rozpuszczalnos$¢, reaktywnosc i

profil sensoryczny wybranych polifenoli 2.
Czym jest Tannase i dlaczego jest wazna w przetwodrstwie roslinnym?

Tannase, klasyfikowana jako tannin acyl hydrolase, jest enzymem z grupy hydrolaz dziatajacych na
wigzania estrowe. Jej kluczowa funkcja polega na hydrolizie potaczen obecnych w taninach

hydrolizowalnych, zwtaszcza takich, w ktorych reszty kwasu galusowego sg potaczone z cukrami lub

innymi strukturami polifenolowymi 31,

Z technologicznego punktu widzenia taniny sg jednocze$nie pozadane i problematyczne. Nadajg
produktom roslinnym strukture sensoryczng, wptywaja na barwe, aktywnos$¢ przeciwutleniajaca i
charakter ekstraktu, ale w nadmiarze moga powodowac $ciggajace odczucie w ustach, gorzki posmak,
interakcje z biatkami oraz powstawanie komplekséw koloidalnych widocznych jako zmetnienie lub osad
[1]

Najwazniejsze jest rozréznienie, ze Tannase dziata przede wszystkim na taniny hydrolizowalne i
galloilowane pochodne polifenoli, a nie ,rozpuszcza” kazdego typu metnosci. Jezeli problem wynika z

pektyn, skrobi, witékien nierozpuszczalnych, drozdzy, czastek mineralnych lub biatek niezwigzanych z

frakcja taninowa, potrzebne moga by¢ inne narzedzia technologiczne 21,
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W opisach zastosowan zywno$ciowych Tannase jest szczegdlnie czesto taczona z herbatg, sokami
owocowymi, ekstraktami botanicznymi i innymi matrycami roslinnymi zawierajgcymi znaczgce iloSci
polifenoli. Przeglady naukowe podkreslaja, ze enzym ten jest jednym z najbardziej obiecujacych

biokatalizatoréw dla przemystu spozywczego wtasnie dlatego, ze modyfikuje zwigzki odpowiedzialne za

smak, klarowno$¢ i stabilno$¢ 21,

Mechanizm dziatania: hydroliza wigzan estrowych i depsydowych

Mechanizm Tannase mozna opisa¢ w prosty sposdb: enzym rozcina okreslone wigzania chemiczne w
czasteczkach tanin, zmniejszajac ich zdolno$¢ do tworzenia duzych, stabo rozpuszczalnych kompleksow.

W przypadku tanin hydrolizowalnych reakcja prowadzi do odszczepiania reszt kwasu galusowego od

rdzeni cukrowych lub innych struktur polifenolowych 1,

W ujeciu biochemicznym Tannase katalizuje hydrolize wigzan estrowych oraz depsydowych. Wigzania
estrowe 13cza grupy kwasowe z alkoholowymi, natomiast wigzania depsydowe wystepuja pomiedzy
jednostkami fenolokwaséw, takimi jak pochodne kwasu galusowego. Rozcinanie tych potaczen moze

prowadzi¢ do powstawania mniejszych czasteczek, w tym kwasu galusowego, ktéry ma inne

wiasciwosci rozpuszczalnoéci i reaktywnoéci niz wieksze taniny [,

W herbacie szczeg6lne znaczenie majg galloilowane katechiny, czyli polifenole zawierajgce przytaczone
reszty galusanowe. Modyfikacja tych potaczen przez Tannase moze wptywac na intensywnos¢

cierpkosci, goryczki, stabilno$¢ ekstraktu i podatno$¢ na tworzenie tzw. tea cream, czyli zmetnienia lub

osadu powstajacego po schtodzeniu naparu lub koncentratu 11,

Mechanizm enzymatyczny rézni sie od maskowania smaku dodatkami lub od czysto fizycznego

usuwania osadu. Tannase zmienia strukture cze$ci zwigzkoéw taninowych, przez co moze ograniczac ich

zdolno$é¢ do wiazania biatek, kofeiny lub innych polifenoli w kompleksy o niskiej rozpuszczalnoéci [21.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 15



Dlaczego taniny powodujg cierpkosé, osad i zmetnienie?

Cierpko$¢ tanin wynika gtéwnie z ich zdolnosci do interakcji z biatkami $liny i powierzchniami bton
Sluzowych. Gdy polifenole tworza kompleksy z biatkami, zmienia sie smarowanie w jamie ustnej, co

odbierane jest jako $cigganie, suchos$¢ lub szorstko$¢. W napojach podobne interakcje moga zachodzi¢

z biatkami surowca, dodatkéw lub mikroczastek obecnych w matrycy 21,

Zmetnienie ma czesto charakter koloidalny. Oznacza to, ze produkt nie musi zawiera¢ widocznych
duzych czastek, aby tracit klarowno$¢; wystarczy, ze powstajg agregaty o rozmiarze rozpraszajacym

Swiatlo. W herbacie i ekstraktach roslinnych agregaty takie moga tworzy¢ polifenole, alkaloidy, biatka i

polisacharydy, przy czym sktad frakcji taninowej istotnie wptywa na stabilno$¢ wizualna .

Tannase moze zmniejsza¢ sktonnos$¢ do takich zjawisk wtedy, gdy kluczowym elementem problemu sg
wigzania galloilowe i taniny hydrolizowalne. Po czeSciowej hydrolizie wieksze czasteczki moga stac sie

mniej zdolne do sieciowania innych sktadnikéw lub tatwiejsze do usuniecia w kolejnych etapach filtracji

i klarowania 1.

Wazne jest jednak realistyczne oczekiwanie: enzym nie usuwa catej frakcji polifenolowej i nie powinien
by¢ traktowany jako narzedzie do catkowitego ,,odbarwienia” lub pozbawienia produktu charakteru

ro$linnego. Jego warto$¢ polega raczej na selektywnej korekcie niekorzystnych wtasciwosci tanin przy

zachowaniu ogélnego profilu produktu [,
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Najwazniejsze zastosowania Tannase w napojach i ekstraktach

Herbata RTD, herbata instant i koncentraty herbaciane

Najlepiej opisanym obszarem zastosowan Tannase jest przemyst herbaciany. W napojach herbacianych
ready-to-drink, koncentratach, herbatach instant i ekstraktach do dalszej formulacji problemem jest

czesto powstawanie zmetnienia po schtodzeniu, utrata klarownosci w czasie przechowywania oraz

osad zalegajacy na dnie opakowania 1,

W herbacie za cze$¢ tych problemdéw odpowiadajg interakcje pomiedzy katechinami, ich galloilowanymi
pochodnymi, kofeing i innymi sktadnikami ekstraktu. Tannase moze modyfikowac¢ galloilowane

polifenole, co wptywa na ich rozpuszczalnos$¢ i zdolno$¢ do tworzenia komplekséw, a tym samym na

stabilno$¢ wizualng napoju 1.

Zastosowanie enzymu w herbacie moze rowniez wptywac na odbior sensoryczny. Hydroliza cze$ci
struktur taninowych moze ograniczac ostros¢ cierpkosci lub goryczki, co jest szczegdlnie istotne w

produktach o wysokim ekstrakcie, napojach niskostodzonych lub formulacjach, w ktérych niepozadane

nuty nie s3 maskowane cukrem 1,

Nie oznacza to jednak, ze kazdy napdj herbaciany powinien by¢ traktowany Tannase. W herbatach
premium lub produktach, w ktoérych intensywna taniczno$¢ jest zamierzonym elementem profilu,
nadmierna modyfikacja frakcji polifenolowej mogtaby obnizy¢ pozadany charakter. Dlatego enzym ma
najwiekszg warto$¢ tam, gdzie celem jest stabilno$¢, powtarzalno$¢ i tagodniejszy profil w napojach

gotowych lub ekstraktach przemystowych 1,
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Soki, napoje owocowe i przeciery z surowcow cierpkich

W sokach i napojach owocowych Tannase jest interesujgca przede wszystkim tam, gdzie surowiec
zawiera duzo tanin hydrolizowalnych lub galloilowanych polifenoli. Dotyczy to m.in. cze$ci owocow

cierpkich, ekstraktow skorek, pestek, lisci lub mieszanek botanicznych, w ktoérych taniny podbijaja

goryczke i $cigganie 21

Efekt enzymu moze obejmowac¢ zmniejszenie odczuwalnej cierpkosci, poprawe klarownosci lub
ograniczenie osadu, ale zalezy od typu owocu i dominujacych polifenoli. Jezeli w danej matrycy

przewazajq taniny skondensowane, wtékna lub pektyny, sama Tannase moze mie¢ ograniczony wptyw

na klarowno$¢, choé¢ nadal moze oddziatywaé na galloilowane fragmenty obecne w ekstrakcie [,

W napojach owocowych enzym naleZy rozpatrywac jako element procesu obejmujacego ekstrakcje,
korekte pH, obrobke cieplng, filtracje i ewentualnie inne enzymy technologiczne. Jego rola jest

najbardziej logiczna wtedy, gdy analiza problemu technologicznego wskazuje na taniny jako istotny

czynnik pogarszajacy stabilno$¢ lub smak [21,
Ekstrakty roslinne, ziotowe i botaniczne

Ekstrakty roslinne czesto zawieraja frakcje polifenolowe bardziej ztozone niz typowe soki. W zaleznoSci
od surowca moga obejmowac taniny hydrolizowalne, galloilowane flawonoidy, fenolokwasy,

proantocyjanidyny i zwigzki barwne. Tannase moze by¢ uzyteczna, gdy wybrane taniny ograniczaja
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rozpuszczalno$¢ ekstraktu, powoduja osad lub utrudniajg potaczenie z innymi sktadnikami formulacji
[3]

W produktach botanicznych celem nie zawsze jest maksymalne klarowanie. Czesto chodzi o poprawe
przewidywalno$ci zachowania ekstraktu: mniejsza sktonno$¢ do wytrgcen po rozcieniczeniu,

stabilniejszy wyglad w napoju konicowym albo tagodniejsza cierpko$¢ bez catkowitego usuwania

polifenoli 2],

Tannase moze byc¢ tez rozpatrywana w kontekscie przetwarzania surowcéw ubocznych bogatych w
taniny, np. tusek, skorek, lisci lub wyttokéw. Przeglad dotyczacy tannazy z produktéw ubocznych

rolnictwa wskazuje, ze materiaty bogate w taniny s3 istotnym obszarem zainteresowania zaréwno jako

substraty fermentacyjne, jak i matryce do biokonwersji 31,

Piwo i napoje fermentowane

W piwie oraz napojach fermentowanych taniny moga uczestniczy¢ w tworzeniu zmetnien, zwtaszcza w
potaczeniu z biatkami. Z tego powodu Tannase bywa rozwazana jako narzedzie wspierajace stabilno$¢
koloidalng, szczegdlnie gdy profil surowcow lub dodatkéw roslinnych zwieksza udziat frakcji taninowej
[2]

W tym zastosowaniu enzym nie zastepuje filtracji, separacji drozdzy, stabilizacji biatkowej ani kontroli

surowca. Moze jednak zmniejsza¢ udziat reaktywnych tanin, ktére w przeciwnym razie sprzyjatyby

powstawaniu agregatéw podczas przechowywania, chtodzenia lub transportu 2],

W napojach fermentowanych istotna jest kolejno$¢ procesu. Tannase moze dziata¢ inaczej przed
fermentacja, po fermentacji lub przed konicows filtracjg, poniewaz matryca zmienia sie pod wzgledem

pH, alkoholu, zawartoS$ci biatek, drozdzy i rozpuszczonych polifenoli. Z tego wzgledu walidacja powinna

odbywac¢ sie na rzeczywistej matrycy produktu, a nie wytacznie na wodnym modelu tanin [,
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Porownanie zastosowan Tannase w réznych matrycach
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Typowy problem
technologiczny

Zimne zmetnienie, tea cream,
osad, goryczka

Cierpkos$¢, osad, interakcje

tanin z biatkami lub czgstkami

Niska kompatybilnos¢ w
formulacji, wytracenia,

intensywne $cigganie

Zmetnienie koloidalne z
udziatem tanin i biatek

Wysoka zawartos$¢ tanin
utrudniajaca dalsze

wykorzystanie

Gléwny cel uzycia Tannase

Modyfikacja galloilowanych
polifenoli i poprawa

stabilnosci wizualnej

Redukcja reaktywnosci czesci
tanin i tagodniejszy profil

sensoryczny

Stabilniejsze zachowanie
ekstraktu i korekta frakcji

taninowej

Wsparcie stabilnosci i
ograniczenie reaktywnych
tanin

Biokonwersja tanin i
valorization strumieni

ro$linnych

27

Najwazniejsze

ograniczenie

Zbyt silna obrébka moze
zmieni¢ pozadany profil

herbaciany 1]

Efekt zalezy od typu tanin
oraz udziatu pektyn i

wiékien 2]

Sktad polifenoli jest silnie

zalezny od surowca (3]

Nie zastepuje petnego
procesu filtracji i stabilizacji
[2]

Wynik zalezy od

pochodzenia i sktadu

odpadu roslinnego (3]
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Zrédta biologiczne Tannase i znaczenie pochodzenia enzymu

Tannazy sg wytwarzane przez rozne mikroorganizmy, w tym grzyby strzepkowe, drozdze i bakterie. Z
perspektywy przemystowej szczeg6lnie wazne sg Zrodta mikrobiologiczne, poniewaz umozliwiajg

produkcje enzymdéw o wtasciwoSciach przydatnych w zywnoS$ci, napojach, ekstraktach i procesach

$rodowiskowych [,

Badania nad tannazami obejmujg izolaty pochodzace z réznych srodowisk. Przyktadowo opisano
oczyszczanie, charakterystyke i zastosowanie tannazy z morskiego szczepu Aspergillus nomius GWAS5, co

pokazuje, ze poszukiwanie enzymow o uzytecznych wiasciwosciach obejmuje takze nietypowe nisze

mikrobiologiczne 151,

Inne prace koncentruja sie na stabilnosci termicznej i ekspresji wydzielniczej enzyméw, np. tannazy z
Aureobasidium melanogenum T9, wskazujac potencjat takich enzyméw w zastosowaniach

zywnos$ciowych i rolniczych. Dla uzytkownika przemystowego najwazniejszy wniosek jest taki, ze

wiasciwo$ci Tannase zaleza od Zrédta biologicznego i konkretnego preparatu (6],

Opis produktu Enzymes.bio przedstawia Tannase jako enzym w proszku do zastosowan procesowych w
matrycach zawierajacych taniny. Enzymes.bio jest dostawca internetowym, a nie producentem ani
laboratorium badawczym; produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i

SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

Tannase w herbacie: dlaczego literatura poswieca temu zastosowaniu osobng
uwage?

Herbata jest jednym z najwazniejszych modeli przemystowego zastosowania Tannase, poniewaz
zawiera wysokie stezenia polifenoli, w tym katechin i ich pochodnych galloilowanych. To wtasnie te

zwigzki w duzej mierze odpowiadaja za intensywno$¢ smaku, ale tez za niestabilno$¢ koncentratéw i

napojéw gotowych 11,

W naparze herbacianym lub ekstrakcie czes$¢ polifenoli moze oddziatywac z kofeing i innymi
sktadnikami. Podczas chtodzenia lub zageszczania uktadu rozpuszczalno$¢ kompleksow spada, a

produkt moze przechodzi¢ od klarownego do opalizujgcego lub metnego. Tannase zmienia strukture

czeéci galloilowanych polifenoli, co moze ogranicza¢ sktonnoéé¢ do takich przemian [,

Najnowsze prace nad Tannase w zielonej herbacie idg réwniez w kierunku poprawy stabilno$ci samego
enzymu. Badania projektowania racjonalnego i mutagenezy ukierunkowanej pokazuja, ze

termostabilno$¢ tannazy jest istotnym parametrem przy procesach zwigzanych z naparami i
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ekstraktami, w ktérych temperatura moze wptywac¢ zaré6wno na aktywnos$¢ enzymu, jak i na jako$¢

produktu 41,

Dla praktyki oznacza to, Ze skuteczno$¢ w herbacie zalezy nie tylko od obecnos$ci enzymu, lecz takze od

dopasowania procesu. Czas kontaktu, temperatura, pH, stezenie ekstraktu oraz moment zastosowania

wzgledem filtracji i stabilizacji decyduja o tym, czy efekt bedzie korzystny sensorycznie i wizualnie [,
Tannase a kwas galusowy: produkt reakcji i zwigzek o znaczeniu technologicznym

Jednym z typowych produktéw hydrolizy tanin przez Tannase jest kwas galusowy. Jego uwalnianie jest

wazne, poniewaz pokazuje, ze enzym nie tylko zmienia wielko$¢ czasteczki, ale takze przeksztatca

chemiczny profil ekstraktu 31,

Kwas galusowy ma inne wtasciwo$ci niz wielkoczasteczkowe taniny: jest mniejszy, bardziej
przewidywalny jako pojedynczy zwigzek i nie tworzy takich samych rozgatezionych uktadéw jak taniny

hydrolizowalne. W procesach spozywczych moze to sprzyja¢ zmniejszeniu zdolnosci uktadu do

tworzenia osadéw, cho¢ ostateczny efekt zalezy od catej matrycy 21,

W literaturze Tannase jest takze omawiana jako biokatalizator do wytwarzania kwasu galusowego z

tanin. To zastosowanie ma znaczenie przemystowe wykraczajace poza klarowanie napojéw, poniewaz

pokazuje, ze enzym moze stuzy¢ do ukierunkowanej biokonwersji zwiazkéw roslinnych 21,
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W konteksScie napojow i ekstraktow celem zwykle nie jest maksymalizacja kwasu galusowego jako
osobnego produktu, lecz kontrolowana modyfikacja frakcji taninowej. Dlatego parametry procesu

powinny by¢ oceniane na podstawie jakoSci koncowej: klarownosci, osadu, smaku, barwy i stabilnosci

podczas przechowywania [,
Warunki procesowe: co realnie decyduje o efekcie?

Tannase dziata w uktadach wodnych typowych dla ekstraktow, naparéw, sokow i napojow, ale jej
skutecznos¢ zalezy od matrycy. Ten sam enzym moze dawac inne rezultaty w herbacie, soku owocowym
i ekstrakcie ziotowym, poniewaz r6znia sie one sktadem polifenoli, udziatem biatek, zawartos$cia

cukréw, kwasowo$cig i poziomem substancji nierozpuszczalnych 21,

Najwazniejsze zmienne technologiczne to pH, temperatura, czas kontaktu, stezenie ekstraktu, moment
dodania enzymu i dalsze etapy separacji. Nie nalezy zaktada¢, Zze warunki optymalne opisane dla

jednego szczepu lub jednego badania automatycznie przetoza sie na kazdy preparat handlowy i kazda

matryce [©],

W produktach herbacianych szczego6lne znaczenie ma rownowaga pomiedzy stabilno$cig wizualng a

zachowaniem typowego profilu naparu. Zbyt staba obrébka moze nie ograniczy¢ osadu, natomiast zbyt

intensywna moze nadmiernie zmienié¢ cierpko$¢, goryczke lub wrazenie petni [,

W sokach i ekstraktach roslinnych dodatkowa trudnoscia jest réznorodno$¢ tanin. Taniny
hydrolizowalne sg bardziej bezposrednim substratem dla Tannase, natomiast taniny skondensowane

moga reagowac inaczej. Dlatego opis ,produkt bogaty w taniny” nie wystarcza do przewidzenia efektu;

liczy sie typ tanin i ich potaczenia z innymi sktadnikami /.
Korzysci procesowe dla klientow B2B

Pierwsza praktyczng korzys$cia jest poprawa stabilnosci wizualnej produktow, w ktérych taniny sg

istotng przyczyna zmetnienia. W herbacie i ekstraktach herbacianych Tannase moze ogranicza¢

powstawanie tea cream oraz osadéw zwigzanych z galloilowanymi polifenolami [,

Drugg korzyscia jest korekta profilu sensorycznego. Redukcja reaktywno$ci tanin moze zmniejszac
ostre Scigganie i gorzkie nuty, co jest szczeg6lnie wazne w napojach roslinnych o wysokiej zawartosci

ekstraktu, produktach niskocukrowych i formulacjach, w ktérych smak surowca nie jest mocno

maskowany [2,
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Trzecig korzyscia jest bardziej przewidywalne zachowanie ekstraktu w dalszej formulacji. Jezeli taniny

tworza osady po rozcienczeniu, schtodzeniu, zmianie pH lub potgczeniu z innymi sktadnikami,

enzymatyczna modyfikacja frakcji taninowej moze ograniczaé te problemy [,

Czwartym obszarem warto$ci jest mozliwo$¢ wykorzystania surowcéw roslinnych o trudniejszym
profilu polifenolowym. Przeglady dotyczace produktéw ubocznych rolnictwa pokazuja, Ze Tannase jest

rozpatrywana jako narzedzie do przetwarzania strumieni bogatych w taniny, co ma znaczenie dla

lepszego wykorzystania materiatéw roslinnych [,
Ograniczenia: kiedy Tannase nie rozwigze problemu?

Tannase nie jest pektolaza, amylaza, proteaza ani srodkiem sedymentacyjnym. Jesli gtbwna przyczyna

metnosSci sg pektyny, skrobia, biatka niezwigzane z taninami, drobnoustroje, wtékna lub czastki

mineralne, enzym moze nie przynie$¢ oczekiwanego efektu albo jego wplyw bedzie tylko cze$ciowy 121,

Nie nalezy tez zaktada¢, ze kazdy polifenol jest rownorzednym substratem. Enzym dziata najlepiej tam,
gdzie obecne s3 wigzania estrowe i depsydowe typowe dla tanin hydrolizowalnych oraz wybranych

galloilowanych struktur. W matrycach zdominowanych przez inne klasy zwigzkéw fenolowych efekt

moze by¢ mniej wyrazny 3,

Kolejnym ograniczeniem jest wptyw na profil produktu. Taniny s3 nie tylko problemem
technologicznym, ale rowniez no$nikiem charakteru sensorycznego. W winogronach, herbacie, ziotach

czy ekstraktach korowych pewien poziom cierpkosci moze by¢ pozadany, dlatego celem nie zawsze jest
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maksymalna redukcja tanin [,

[stotna jest takze kontrola bezpieczenstwa pracy. Preparaty enzymatyczne sg biatkami i powinny by¢
stosowane zgodnie z dokumentacjg dostarczang z produktem, w tym SDS. W przypadku Tannase

oferowanej przez Enzymes.bio dokumenty CoA i SDS s3 przekazywane wraz z zaméwieniem .
Jak interpretowa¢ dowody naukowe dotyczgce Tannase?

Najsilniejsze dowody dotycza podstaw biochemicznych: Tannase hydrolizuje okreslone wigzania w

taninach hydrolizowalnych i moze uwalnia¢ kwas galusowy. Ten mechanizm jest sp6jnie opisywany w

przegladach dotyczacych produkcji, charakterystyki i zastosowan enzymu 3],

Bardzo dobrze udokumentowanym obszarem aplikacyjnym jest herbata. Najnowsze przeglady

poswiecone Tannase w przemysle herbacianym omawiajg jej znaczenie dla stabilno$ci naparéw, jakosci

ekstraktéw i ograniczania probleméw wynikajacych z galloilowanych polifenoli ],

Figure 6. EFLIOLX]|
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Dowody dla sokdw, ekstraktéw roslinnych i innych matryc spozywczych sg szerokie, ale bardziej
zalezne od surowca. Literatura opisuje Tannase jako obiecujacy biokatalizator dla przemystu
spozywczego, jednak efekt technologiczny musi by¢ odnoszony do konkretnego sktadu tanin i procesu
[2]
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Badania nad nowymi Zrédtami enzymu, stabilno$cia i inzynierig biatka pokazuja, Ze wtasciwosci tannaz
nie sg identyczne. Prace nad szczepami takimi jak Aspergillus nomius, Aureobasidium melanogenum czy

enzymami modyfikowanymi pod katem stabilno$ci potwierdzaja, ze pochodzenie i konstrukcja enzymu

wplywaja na potencjalne zastosowanie [°I.
Informacje praktyczne o Tannase od Enzymes.bio

Enzymes.bio dostarcza Tannase jako produkt enzymatyczny w proszku przeznaczony do zastosowan
procesowych w produktach zawierajacych taniny. Firma dziata jako dostawca internetowy, nie jako
producent ani laboratorium badawcze, a produkt jest dostepny online w jednostkach 1 kg .

Z perspektywy uzytkownika technicznego najwazniejsze jest rozumienie funkcji enzymu: Tannase stuzy
do modyfikacji wybranych tanin i galloilowanych polifenoli, a nie do ogélnego usuwania wszystkich

przyczyn metnosci. W praktyce najlepiej sprawdza sie w procesach, w ktérych problem sensoryczny lub

stabilno$ciowy rzeczywiscie wynika z frakcji taninowej 11,

Dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamoéwieniem, dlatego szczegoty partii i zasady
postepowania nalezy odnosi¢ do dokumentacji otrzymanej z produktem. Ten artykut ma charakter
techniczno-edukacyjny i wyjasnia mechanizm, zakres zastosowan oraz realistyczne ograniczenia

Tannase w napojach i ekstraktach roslinnych .
Whiosek: Tannase jako precyzyjne narzedzie do kontroli tanin

Tannase jest dobrze opisang hydrolazg tanin, ktérej warto$¢ technologiczna wynika z selektywnej
hydrolizy wigzan estrowych i depsydowych w taninach hydrolizowalnych oraz powigzanych

strukturach polifenolowych. Dzieki temu moze ogranicza¢ cierpkos$¢, goryczke, zmetnienie i osad w

matrycach, gdzie taniny s3 rzeczywista przyczyna problemu [,

Najbardziej uzasadnione zastosowania obejmujg herbate RTD, koncentraty herbaciane, herbate instant,

soki, napoje owocowe, ekstrakty botaniczne i wybrane napoje fermentowane. W kazdym przypadku

efekt zalezy od typu tanin, sktadu surowca, warunkéw procesu i oczekiwanego profilu koncowego 1.

Dla klientow B2B Tannase powinna by¢ traktowana nie jako uniwersalny klarownik, lecz jako enzym do
kontrolowanej modyfikacji frakcji taninowej. Takie podejScie pozwala realistycznie wykorzystac jej

potencjat: poprawic stabilno$¢ i sensoryke tam, gdzie taniny sg problemem, bez sktadania obietnic

wykraczajacych poza mechanizm dziatania enzymu 21,
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Zamow Tannase online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysyitki. Zaméw

bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamowienie. Do

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Tannase >
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B & 60+ partneréw badawczych zuczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15


https://enzymes.bio/?s=tannase&post_type=product
https://www.semanticscholar.org/paper/dc85d7e1e6ea7958fd8c1beb8834029d82faaa27
https://www.semanticscholar.org/paper/dc85d7e1e6ea7958fd8c1beb8834029d82faaa27
https://www.semanticscholar.org/paper/2132fe55068eb2f67d54fe455f10e7914ce20880
https://www.semanticscholar.org/paper/2132fe55068eb2f67d54fe455f10e7914ce20880
https://www.semanticscholar.org/paper/4fcf96fd3e4b512d86f806b3fd3fda7469621bbe
https://www.semanticscholar.org/paper/4fcf96fd3e4b512d86f806b3fd3fda7469621bbe
https://www.semanticscholar.org/paper/ecbd621460d3b307e23501741e522d103662ef92
https://www.semanticscholar.org/paper/ecbd621460d3b307e23501741e522d103662ef92
https://www.semanticscholar.org/paper/ecbd621460d3b307e23501741e522d103662ef92
https://www.semanticscholar.org/paper/f0816913d88ce2b3504e17dc6e1fd89012356cdc
https://www.semanticscholar.org/paper/f0816913d88ce2b3504e17dc6e1fd89012356cdc
https://www.semanticscholar.org/paper/10011e71d59bd0382d2d8f7057609d4fe4e74540
https://www.semanticscholar.org/paper/10011e71d59bd0382d2d8f7057609d4fe4e74540
https://www.semanticscholar.org/paper/10011e71d59bd0382d2d8f7057609d4fe4e74540
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/

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

detaliczne;j.

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



