enzymes.bio

Transglucosidase do produkcji oligosacharydow i
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Transglucosidase to enzym stosowany w przetwarzaniu weglowodandw, szczegdlnie tam,
gdzie celem jest nie tylko hydroliza skrobi lub maltodekstryn, ale kontrolowana przebudowa
profilu cukrow. Jego kluczowa wartos$¢ technologiczna polega na zdolnosci do przenoszenia
reszt glukozowych i tworzenia nowych wigzan glikozydowych, w tym wigzan «-1,6, co jest
istotne przy wytwarzaniu mieszanin oligosacharydowych . W zastosowaniach B2B enzym ten
nalezy traktowac jako narzedzie procesowe do projektowania sktadu weglowodanowego, a

nie jako uniwersalny zamiennik enzymow amylolitycznych.

Czym jest Transglucosidase i dlaczego jest wazna w przetwarzaniu
weglowodanow?

Transglucosidase nalezy do enzyméw dziatajacych na glikozydy glukozy, czyli zwigzki, w ktorych
jednostki glukozy sa potaczone wigzaniami glikozydowymi. W praktyce przemystowej najwazniejsze
jest to, Ze enzym moze uczestniczy¢ w dwoch typach reakcji: hydrolizie, czyli rozcinaniu wigzan z
udziatem wody, oraz transglikozylacji, czyli przenoszeniu fragmentu glukozowego na inny akceptor
cukrowy . Ta podwéjna funkcja odréznia go od enzymoéw, ktérych gtéwnym zadaniem jest jedynie

skracanie fanncuchéw skrobiowych lub zwiekszanie udziatu glukozy.

Z punktu widzenia technologii cukréw Transglucosidase nie jest wiec wytacznie enzymem
»rozktadajacym”. Moze wptywaé na architekture mieszaniny weglowodanowej: zmienia¢ proporcje
cukréw prostych, disacharydéw i oligosacharydéw oraz sprzyja¢ powstawaniu struktur o innym typie
potaczen miedzy jednostkami glukozy. Informacje produktowe dla Transglucosidase wskazujg jej
zastosowanie w otrzymywaniu oligosacharydéw, co dobrze oddaje gtéwny kierunek uzycia tego

enzymu w procesach przemystowych .

Dla zaktadow przetwarzajacych skrobie, syropy, maltodekstryny lub mieszaniny cukrow znaczenie ma
nie tylko ilo$¢ cukrow redukujacych czy stopien hydrolizy, ale roOwniez to, jak utozone s3 jednostki

glukozy w produkcie koncowym. Dwa produkty o zblizonej zawarto$ci suchej masy moga roznic sie
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lepkoScig, stodycza, fermentowalno$cia i zachowaniem w dalszym procesie wtas$nie dlatego, Ze maja
inny rozktad czasteczek i inne typy wigzan. Transglucosidase jest uzyteczna wtedy, gdy ten profil ma by¢

projektowany, a nie pozostawiony jako przypadkowy wynik samego scukrzania.

Mechanizm dziatania: hydroliza i transglikozylacja w jednym uktadzie

Mechanizm dziatania Transglucosidase mozna opisa¢ jako konkurencje dwdch drég reakcji. W
pierwszej enzym rozpoznaje wigzanie glikozydowe w substracie zawierajgcym jednostki glukozy i
prowadzi do jego hydrolizy. W drugiej droga reakcji nie konczy sie wytgcznie uwolnieniem glukozy:

fragment glukozowy moze zosta¢ przeniesiony na inng czasteczke cukru, na przyktad glukoze lub

maltoze, tworzac nowy oligosacharyd [,

Wigzania a-1,4 sg typowe dla liniowych fragmentéw skrobi i wielu produktéw jej czeSciowej hydrolizy.
Gdy enzym usuwa lub przeksztatca jednostki glukozy z takich struktur, powstaje mozliwo$¢ dalszego
przeniesienia reszty glukozowej. Szczeg6lnie istotne technologicznie jest tworzenie wigzan o-1,6,
poniewaz prowadzi ono do oligosacharydéw o innym uktadzie przestrzennym niz typowe liniowe

maltooligosacharydy .

W praktyce nie nalezy wyobrazac¢ sobie procesu jako jednej prostej reakcji o statym wyniku. W
mieszaninie jednoczes$nie obecne sg substraty-donory, akceptory cukrowe, woda oraz produkty
posrednie. Woda konkuruje jako akceptor w reakcji hydrolizy, natomiast cukry obecne w wysokim
stezeniu moga zwiekszac znaczenie transglikozylacji. Dlatego sktad surowca, stezenie cukrdow, czas
kontaktu, pH i temperatura wptywaja nie tylko na szybkos$¢ procesu, ale rowniez na typ powstajacego

profilu oligosacharydowego.
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Ta cecha jest Zrédtem zar6wno warto$ci, jak i ztozonoSci technologicznej. Ten sam enzym moze w
jednym uktadzie zwieksza¢ udziat glukozy, a w innym przesuwac¢ r6wnowage w strone produktow
transglikozylacji. Dlatego Transglucosidase jest szczegdlnie interesujgca w procesach, w ktorych liczy

sie ksztattowanie profilu cukréw, a nie samo maksymalne scukrzenie.

Jakie substraty sg typowe dla Transglucosidase?

Najczesciej rozwazane substraty to materiaty zawierajace jednostki glukozy potaczone wigzaniami
glikozydowymi: produkty hydrolizy skrobi, maltodekstryny, syropy bogate w maltoze, mieszaniny
glukozy i maltooligosacharydéw oraz inne a-glukozydy. Informacje techniczne o Transglucosidase
opisuja enzym w kontekscie dziatania na zwigzki cukrowe i wytwarzania oligosacharydéw, co wskazuje
na jego role w dalszym przetwarzaniu surowcéw skrobiowych, a nie tylko w pierwotnym uptynnianiu
skrobi .

W wielu liniach technologicznych Transglucosidase pojawia sie po wcze$niejszym przygotowaniu
substratu. Skrobia natywna ma strukture ziarnistg i wymaga zwykle etapow, ktére zwiekszajg
dostepnos$¢ wigzan dla enzymoéw. Z tego powodu Transglucosidase cze$ciej pracuje na mieszaninach juz
czeSciowo zdepolimeryzowanych niz na surowcu skrobiowym w stanie wyjSciowym. Nie oznacza to, ze
enzym nie ma kontaktu z polisacharydami, lecz Ze jego najbardziej praktyczna warto$¢ ujawnia sie

wtedy, gdy dostepne sa odpowiednie donory i akceptory glukozowe.
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Substrat ma znaczenie nie tylko jako ,paliwo” reakcji, ale jako czynnik kierujacy produktem. Mieszanina
bogata w maltoze moze prowadzi¢ do innego rozktadu oligosacharydéw niz mieszanina zawierajaca
wiekszy udziat glukozy lub dtuzszych maltooligosacharydow. Z technologicznego punktu widzenia
wybdr etapu dodania enzymu jest wiec decyzja o tym, jakie czasteczki enzym ,zobaczy” jako najtatwiej

dostepne donory i akceptory.
Transglucosidase a inne enzymy amylolityczne

Transglucosidase bywa omawiana razem z enzymami do przetwarzania skrobi, ale jej funkcja nie jest
identyczna z funkcja a-amylazy, glukoamylazy czy enzyméw odgateziajacych. R6znica polega przede
wszystkim na tym, ze Transglucosidase moze tworzy¢ nowe potaczenia glukozy przez transglikozylacje,

podczas gdy wiele klasycznych enzyméw amylolitycznych jest dobieranych gtéwnie do uptynniania,

skracania tanicuchéw lub zwiekszania iloéci cukréw fermentujgcych [,

Enzym / grupa . Gtéwny efekt w mieszaninie . L. .
. Typowa rola technologiczna . Kiedy rozwaza¢ w procesie
enzymow cukrow
Uptynnianie i ciecie Spadek lepkosci, Gdy surowiec skrobiowy
a-amylaza wewnetrznych wigzan w powstawanie dekstryn i wymaga wstepnego rozbicia
tancuchach skrobiowych krétszych fragmentéw struktury

o o Gdy celem jest wysoka
Scukrzanie i uwalnianie . o )

Glukoamylaza . , i Wzrost udziatu glukozy fermentowalnosc lub produkcja
glukozy z koncéw tancuchéw

syropu glukozowego

Enzymy Praca na wigzaniach Zwiekszenie dostepnosci Gdy struktura amylopektyny
odgateziajace rozgatezien skrobi liniowych fragmentéw ogranicza dalszg hydrolize
Zmiana profilu Gdy celem jest przebudowa

. Hydroliza oraz przenoszenie ) . o . . )
Transglucosidase oligosacharydéw, mozliwosé sktadu cukréw, a nie tylko ich
reszt glukozowych o
tworzenia wigzan a-1,6 rozktad

Tabela pokazuje, ze Transglucosidase jest narzedziem o innym zadaniu niz enzymy stosowane
wyltacznie do szybkiego obnizenia lepkosci lub petnego scukrzenia. Moze by¢ uzywana jako element
sekwencji enzymatycznej, w ktérej wczesniejsze etapy przygotowuja mieszanine donordéw i akceptorow,
a Transglucosidase przesuwa profil w strone okreslonych oligosacharydow. Informacje produktowe
Enzymes.bio wskazujg bezposrednio na powigzanie Transglucosidase z oligosacharydami, co jest

spojne z tym zastosowaniem procesowym .
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Giowne zastosowanie: produkcja i wzbogacanie mieszanin oligosacharydowych

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem Transglucosidase jest produkcja lub wzbogacanie mieszanin
oligosacharydowych z substratow zawierajacych glukoze, maltoze i krotsze produkty hydrolizy skrobi.
W takim uktadzie enzym moze przeksztatcac czes¢ tatwo dostepnych cukrow w oligosacharydy
zawierajgce inne typy wigzan, w tym wigzania o-1,6 .

Oligosacharydy tego typu s3 interesujace technologicznie, poniewaz r6znig sie od cukréw prostych
wiasciwos$ciami funkcjonalnymi. Zwykle majg nizsza stodycz niz glukoza lub sacharoza, wptywaja
inaczej na lepko$¢ i moga zmienia¢ udziat frakcji fermentujgcych w mieszaninie. Dla producenta
oznacza to mozliwos$¢ projektowania sktadnika weglowodanowego pod konkretng funkcje: strukture,

odczucie w ustach, stabilno$¢ profilu cukréw lub zgodno$¢ z wymaganiami dalszego procesu.

Wazne jest jednak, aby nie myli¢ opisu technologicznego z oswiadczeniami zywieniowymi lub
zdrowotnymi. To, Ze enzym moze sprzyjac¢ tworzeniu okreslonych oligosacharyddw, nie oznacza
automatycznie, ze koncowy produkt moze by¢ opisywany jako prozdrowotny, prebiotyczny lub
funkcjonalny w sensie regulacyjnym. Takie twierdzenia zaleza od sktadu finalnego produktu, przepisow
wtasciwych dla rynku i dopuszczalnych oswiadczen.
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Zastosowanie w syropach, maltodekstrynach i sktadnikach weglowodanowych

W produkcji syropdow i sktadnikdw weglowodanowych Transglucosidase moze by¢ stosowana tam,
gdzie standardowy profil po hydrolizie skrobi nie odpowiada docelowej funkcji produktu.
Przyktadowo, proces oparty wytgcznie na hydrolizie moze prowadzi¢ do nadmiernego udziatu glukozy
lub maltozy, podczas gdy celem jest zwiekszenie udziatu wybranych oligosacharydéw. Transglucosidase
umozliwia wprowadzenie etapu przebudowy profilu cukrowego po przygotowaniu odpowiedniego

substratu [,

W maltodekstrynach istotne sg rozktad mas czgsteczkowych, stopien rozgatezienia oraz zachowanie w
roztworze. Nawet bez zmiany catkowitej ilo$ci suchej masy, zmiana proporcji krotkich cukréow i
oligosacharyd6w moze wptywac na stodycz, lepko$¢, aktywnos$¢ wody i przebieg dalszych reakcji
technologicznych. Dlatego enzym jest przydatny w formulacjach, w ktérych sktadnik weglowodanowy

ma petnic funkcje teksturotwdrcza lub nosnikowa, a nie tylko dostarczac¢ tatwo przyswajalnych cukrow.

Warto podkresli¢, ze Transglucosidase nie zastepuje peinej strategii scukrzania. Jezeli celem jest
maksymalizacja glukozy, gtbwna role odgrywajq inne enzymy dobrane do hydrolizy. Jezeli natomiast
celem jest przesuniecie cze$ci substratu w strone oligosacharydéw, Transglucosidase moze by¢ etapem

uzupeiniajacym, projektowanym po wczeSniejszym rozbiciu struktury skrobi.
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Znaczenie dla proceséw fermentacyjnych

W procesach fermentacyjnych profil cukrow jest jednym z kluczowych parametréow technologicznych.
Mikroorganizmy zwykle preferuja cukry proste i cze$¢ disacharydéw, podczas gdy wieksze lub inaczej
potaczone oligosacharydy moga by¢ wykorzystywane wolniej albo pozostawa¢ w produkcie koncowym.
Transglucosidase moze wiec by¢ interesujaca tam, gdzie producent chce zmieni¢ proporcje miedzy
frakcja tatwo fermentujaca a frakcja mniej bezposrednio dostepng dla mikroorganizmoéw .

Nie oznacza to jednak, ze enzym automatycznie ,poprawia” fermentacje. W niektérych procesach
zmniejszenie dostepnosci prostych cukréw moze by¢ korzystne, a w innych niepozadane. W produkc;ji
napojow, pétproduktéw fermentowanych lub sktadnikéw dla fermentacji przemystowej efekt nalezy
rozpatrywac w kontekscie konkretnego organizmu, czasu procesu, oczekiwanego profilu produktu i
dalszych etapow obrébki.

Transglucosidase moze by¢ szczegdlnie uzyteczna, gdy problemem nie jest brak cukrow, ale ich
nieodpowiedni rozktad. Zbyt duzy udziat glukozy moze prowadzi¢ do szybkiej fermentacji i innego
profilu metabolicznego, natomiast wiekszy udziat oligosacharydéw moze wptywaé na pozostatosci
ekstraktu, teksture lub odczucie petni. W takich przypadkach enzym pozwala traktowac profil cukrow
jako zmienng projektowa.

Parametry procesu, ktore wptywajg na wynik

Najwazniejszym czynnikiem jest sktad substratu. Transglucosidase potrzebuje donoréw reszt
glukozowych oraz akceptorow, na ktore te reszty moga zostac przeniesione. Jezeli w mieszaninie
dominuje woda jako akceptor, znaczenie hydrolizy ro$nie; jezeli obecne sg wysokie stezenia
odpowiednich cukréw, ro$nie potencjat transglikozylacji. Dlatego ta sama dawka enzymu moze dawac

rézne profile produktéw w syropie rozcieficzonym i w mieszaninie o wiekszej zawartos$ci cukrow.

Drugim czynnikiem jest czas kontaktu. Krotki czas moze nie wystarczy¢ do uzyskania oczekiwanego
przesuniecia profilu, ale zbyt dtugi kontakt réwniez nie zawsze jest korzystny, poniewaz uktad
reakcyjny moze przechodzi¢ przez kolejne etapy hydrolizy i transglikozylacji. W praktyce oznacza to, Ze

punkt zatrzymania reakcji jest r6wnie wazny jak jej rozpoczecie.

Trzecim czynnikiem jest pH i temperatura. Enzymy majg zakresy, w ktorych zachowujg aktywnos¢ i
stabilno$¢, a ich r6wnowaga reakcyjna moze zmieniac¢ sie wraz ze Srodowiskiem. Informacje
produktowe o Transglucosidase podaja jg jako enzym przeznaczony do zastosowan w procesach
oligosacharydowych, ale dobdr konkretnych parametréw zawsze powinien by¢ powigzany z matryca
produktu i istniejgcg linig technologiczng .
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Czwartym czynnikiem jest sekwencja dodawania enzymoéw. Jezeli Transglucosidase zostanie dodana
zbyt wcze$nie, moze mie¢ ograniczony dostep do wiasciwych akceptorow cukrowych. Jezeli zostanie
dodana po zbyt daleko posunietej hydrolizie, mieszanina moze zawiera¢ inny zestaw substratéw niz
potrzebny do uzyskania zaktadanego profilu oligosacharydowego. Dlatego etap zastosowania enzymu
powinien wynika¢ z celu procesu: produkcji okreslonego syropu, zmiany fermentowalnosci lub

wytworzenia sktadnika o konkretnych wtasciwosciach funkcjonalnych.
Korzysci technologiczne z uzycia Transglucosidase

Pierwsza korzyscia jest mozliwo$¢ aktywnego ksztattowania profilu oligosacharydéw. Zamiast polega¢
tylko na rozcinaniu wigzan i zwiekszaniu udziatu mniejszych cukréw, proces moze obejmowac

tworzenie nowych potaczen glukozowych. To szczegdlnie wazne wtedy, gdy konicowy produkt ma mieé

okreslony rozktad cukréw, a nie jedynie okre$lona zawarto$¢ suchej masy [,

Drugg korzyscia jest selektywno$¢ biokatalityczna. Enzym prowadzi reakcje na okreslonych typach
substratéw i wigzan, co pozwala ograniczy¢ chaotyczno$¢ typowa dla bardziej agresywnych
przeksztatcen chemicznych. Nie oznacza to peinej kontroli nad kazda czasteczka produktu, ale daje
technologowi narzedzie do przesuwania profilu w przewidywalnym kierunku po ustaleniu warunkéw

procesu.
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Trzecig korzyscig jest kompatybilno$¢ z wodnymi procesami przetwarzania cukréw. Transglucosidase
dziata w $rodowisku, ktore jest naturalne dla syropéw, maltodekstryn i pétproduktéw skrobiowych.
Dzieki temu moze by¢ wiaczana do istniejacych schematéw enzymatycznych jako etap przebudowy

profilu, a nie jako catkowicie odrebna technologia.

Czwarta korzyscia jest mozliwo$¢ ograniczenia zaleznosci od samej formulacji. W niektorych
przypadkach pozadany profil cukrow mozna prébowac uzyskac przez mieszanie réznych syropéw lub
sktadnikéw. Transglucosidase daje alternatywng droge: cze$¢ funkcjonalno$ci moze wynikac z

kontrolowanej konwersji substratu, a nie tylko z fizycznego zestawienia gotowych komponentow.
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Ograniczenia: kiedy Transglucosidase nie bedzie wtasciwym wyborem?

Transglucosidase nie jest najlepszym narzedziem, jesli jedynym celem jest szybka i mozliwie peina
hydroliza skrobi do glukozy. W takim przypadku gtéwna role petnig enzymy scukrzajace dobrane do
maksymalizacji cukréw prostych. Transglucosidase jest bardziej uzasadniona wtedy, gdy pozadana jest

przebudowa profilu cukréw i zwiekszenie udziatu wybranych struktur oligosacharydowych .

Drugie ograniczenie dotyczy przewidywalnos$ci efektu bez danych procesowych. Transglikozylacja
zalezy od stezenia cukréw, rodzaju akceptoréw, aktywnosSci wody i czasu reakgji. Jezeli matryca zawiera
dodatkowe sktadniki — biatka, sole, kwasy, polifenole, alkohole lub produkty uboczne fermentacji —
moga one posrednio wplywac na warunki pracy enzymu. Dlatego efekt znany z jednego syropu nie

powinien by¢ automatycznie przenoszony na inny.
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Trzecie ograniczenie dotyczy interpretacji funkcjonalnej. Powstanie oligosacharyd6éw nie jest
réwnoznaczne z konkretng wtasciwoscig Zzywieniowa, technologiczng lub sensoryczna. Ostateczne
witasciwosci zalezg od calej mieszaniny: udziatu monosacharydow, disacharydéw, oligosacharydow,

suchej masy, pH, sktadnikow towarzyszacych oraz dalszego przetwarzania.

Czwarte ograniczenie wynika z konieczno$ci zatrzymania reakcji w odpowiednim momencie. Jezeli
enzym pozostaje aktywny dtuzej, niz zaktadano, profil cukréw moze dalej sie zmienia¢. W praktyce
przemystowej etap enzymatyczny powinien by¢ wiec potaczony z kontrolg procesu i odpowiednim

zakonczeniem reakcji zgodnie z technologia danej linii.

Jak rozumiec jakosc technologiczng bez sprowadzania jej do jednej liczby?

W przypadku enzymoéw przemystowych tatwo jest probowac¢ opisa¢ produkt jedng liczbg aktywnoSci,
ale w rzeczywistym procesie sama liczba nie wystarcza do przewidzenia efektu. Dla Transglucosidase
liczy sie nie tylko intensywnos$¢ reakcji, ale rowniez relacja miedzy hydroliza i transglikozylacja, sktad

substratu, czas kontaktu oraz stabilno$¢ w danej matrycy. Dlatego ocena technologiczna powinna

dotyczy¢ profilu produktu koncowego, a nie wytgcznie tempa zaniku substratu.

Najbardziej praktycznym punktem odniesienia jest pytanie: jaki profil cukré6w ma powstac¢ i jaka funkcje
ma petni¢ w finalnym produkcie? Jesli celem jest zwiekszenie udziatu okreslonych oligosacharydéow,
wazne jest poréwnanie stanu przed i po reakcji oraz ustalenie, czy zmiana jest wystarczajaca dla
procesu. Jesli celem jest zmiana fermentowalnosci, kluczowe bedzie to, jak nowy profil zachowuje sie w

danej fermentacji.
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W dokumentacji produktowej Enzymes.bio Transglucosidase jest prezentowana w kontekscie
oligosacharydéw, co wskazuje na jej zastosowanie jako enzymu do modyfikacji weglowodanéw;, a nie
jako ogolnego dodatku procesowego do dowolnej matrycy . To rozr6znienie jest wazne dla

odpowiedzialnego wdrozenia: enzym powinien by¢ dobierany do konkretnego celu technologicznego.
Bezpieczenstwo dokumentacyjne i status produktu w obrocie B2B

Transglucosidase oferowana przez Enzymes.bio jest dostepna online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio
petni role dostawcy internetowego produktu, a nie producenta ani laboratorium badawczego.
Dokumenty CoA oraz SDS s3 dostarczane wraz z zamdwieniem, co wspiera podstawowy obieg

dokumentacyjny wymagany w zakupach B2B.

Warto odrézni¢ dokumentacje produktu od walidacji koncowego zastosowania. CoA i SDS opisuja
produkt oraz informacje bezpieczenstwa w zakresie wtasciwym dla dostawy, natomiast zgodno$¢
koncowego procesu, receptury lub wyrobu z wymaganiami rynku pozostaje elementem systemu
jakosci i regulacji po stronie uzytkownika. Dotyczy to szczegdlnie zastosowan spozywczych, gdzie
znaczenie maja nie tylko wtasciwosci enzymu, ale takze status koncowego produktu i dopuszczalne

komunikaty na etykiecie.

Ten dokument ma charakter techniczno-edukacyjny. Jego celem jest wyjas$nienie roli Transglucosidase
w modyfikacji profilu cukréw oraz wskazanie obszaréw, w ktérych enzym moze by¢ uzyteczny. Nie
zastepuje oceny technologicznej konkretnego procesu ani wymagan prawnych wtasciwych dla

finalnego zastosowania.
Praktyczne scenariusze uzycia w procesach B2B

Pierwszy scenariusz to produkcja mieszaniny oligosacharydowej z syropu zawierajgcego glukoze,
maltoze i krotkie maltooligosacharydy. W takim procesie Transglucosidase moze przesuwac czes$¢

substratu w strone produktéw transglikozylacji, zwiekszajac udziat struktur potaczonych inaczej niz w
wyj$ciowym syropie .

Drugi scenariusz to modyfikacja sktadnika weglowodanowego do produktu spozywczego, w ktérym
istotne sa stodycz, lepko$¢ i odczucie petni. Zamiast zwieksza¢ lub zmniejszac¢ catkowitg ilos¢
weglowodan6w, producent moze pracowac nad ich struktura. Zmiana udziatu cukréw prostych i

oligosacharyd6w moze wplywac¢ na odbiér sensoryczny oraz zachowanie sktadnika w recepturze.
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Trzeci scenariusz to przygotowanie pétproduktu dla fermentacji. Jezeli proces wymaga innego tempa
wykorzystania cukréw lub pozostawienia wiekszej frakcji oligosacharydowej, Transglucosidase moze
by¢ uzyta jako etap poprzedzajacy fermentacje albo jako element projektowania substratu. Decyzja
zalezy od tego, czy celem jest zmiana dynamiki fermentacji, profilu koncowego produktu czy

witasciwosci resztkowego ekstraktu.

Czwarty scenariusz to rozwdj sktadnikdéw specjalistycznych na bazie skrobi i maltodekstryn. W takich
zastosowaniach enzym moze stanowi¢ czes$¢ procesu tworzenia sktadnika o okreslonej funkcjonalnosci,
na przyktad o zmienionej stodyczy, lepkosci lub podatnos$ci na dalsze przetwarzanie. Kluczowe jest
jednak to, aby wynik ocenia¢ po wtasciwos$ciach finalnego sktadnika, a nie po samej obecnosci enzymu

W procesie.
Najwazniejsze wnioski dla technologow i zespotéw produktowych

Transglucosidase jest najbardziej warto$ciowa wtedy, gdy problem technologiczny dotyczy profilu
cukrow, a nie wytgcznie stopnia rozktadu skrobi. Jej zdolno$¢ do hydrolizy i transglikozylacji pozwala

przeksztatca¢ mieszaniny glukozowe, maltozowe i oligosacharydowe w kierunku produktéw o innym

uktadzie wigzan, w tym struktur zawierajacych wigzania a-1,6 [,

Enzym nalezy rozpatrywac jako element procesu, a nie samodzielng gwarancje okreslonego produktu.
0 wyniku decyduja substrat, stezenie cukrow, pH, temperatura, czas kontaktu, kolejno$¢ etapéw

enzymatycznych i sposdb zakonczenia reakcji. Najlepsze rezultaty uzyskuje sie wtedy, gdy
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Transglucosidase ma jasno okres$long role: zwiekszy¢ udziat oligosacharyd6w, zmienic¢
fermentowalnos$¢, zmodyfikowaé wtasciwos$ci syropu lub nada¢ sktadnikowi weglowodanowemu

okres$long funkcje.

Dla odbiorcow B2B Transglucosidase od Enzymes.bio jest praktycznym narzedziem do zastosowan
zwigzanych z oligosacharydami i modyfikacja weglowodanéw. Produkt jest sprzedawany bezposrednio
online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z zamoéwieniem. Wdrozenie
powinno by¢ prowadzone z uwzglednieniem rzeczywistej matrycy procesu, docelowego profilu cukrow

i wymagan koncowego zastosowania.

Zamow Transglucosidase 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 Transglucosidase -

Bibliografia

Ponumerowano wedhug kolejno$ci pierwszego cytowania. Zrédta open access, kazde zweryfikowane jako dostepne w momencie

publikacji; numery cytowan w tek$cie prowadza tuta;.

1. Transglucosidase 18411. Creative-enzymes.

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 >

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

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

detalicznej.
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