
Transglucosidase do produkcji oligosacharydów i
modyfikacji profilu cukrów
Zespół badawczy Enzymes.bio · Wellington, Nowa Zelandia · June 19, 2026

Transglucosidase to enzym stosowany w przetwarzaniu węglowodanó w, szczegó lnie tam,
gdzie celem jest nie tylko hydroliza skrobi lub maltodekstryn, ale kontrolowana przebudowa
profilu cukró w. Jego kluczowa wartość  technologiczna polega na zdolności do przenoszenia
reszt glukozowych i tworzenia nowych wiązań  glikozydowych, w tym wiązań  α-1,6, co jest
istotne przy wytwarzaniu mieszanin oligosacharydowych . W zastosowaniach B2B enzym ten
należy traktować  jako narzędzie procesowe do projektowania składu węglowodanowego, a
nie jako uniwersalny zamiennik enzymó w amylolitycznych.

Czym jest Transglucosidase i dlaczego jest ważna w przetwarzaniu
węglowodanów?

Transglucosidase należy do enzymó w działających na glikozydy glukozy, czyli związki, w któ rych
jednostki glukozy są połączone wiązaniami glikozydowymi. W praktyce przemysłowej najważniejsze
jest to, że enzym może uczestniczyć w dwó ch typach reakcji: hydrolizie, czyli rozcinaniu wiązań  z
udziałem wody, oraz transglikozylacji, czyli przenoszeniu fragmentu glukozowego na inny akceptor

cukrowy [1]. Ta podwó jna funkcja odró żnia go od enzymó w, któ rych głó wnym zadaniem jest jedynie
skracanie łań cuchó w skrobiowych lub zwiększanie udziału glukozy.

Z punktu widzenia technologii cukró w Transglucosidase nie jest więc wyłącznie enzymem
„rozkładającym”. Może wpływać na architekturę mieszaniny węglowodanowej: zmieniać proporcje
cukró w prostych, disacharydó w i oligosacharydó w oraz sprzyjać powstawaniu struktur o innym typie
połączeń  między jednostkami glukozy. Informacje produktowe dla Transglucosidase wskazują jej
zastosowanie w otrzymywaniu oligosacharydó w, co dobrze oddaje głó wny kierunek użycia tego
enzymu w procesach przemysłowych .

Dla zakładó w przetwarzających skrobię, syropy, maltodekstryny lub mieszaniny cukró w znaczenie ma
nie tylko ilość cukró w redukujących czy stopień  hydrolizy, ale ró wnież  to, jak ułożone są jednostki
glukozy w produkcie koń cowym. Dwa produkty o zbliżonej zawartości suchej masy mogą ró żnić się
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lepkością, słodyczą, fermentowalnością i zachowaniem w dalszym procesie właśnie dlatego, że mają
inny rozkład cząsteczek i inne typy wiązań . Transglucosidase jest użyteczna wtedy, gdy ten profil ma być
projektowany, a nie pozostawiony jako przypadkowy wynik samego scukrzania.

Mechanizm działania: hydroliza i transglikozylacja w jednym układzie

Mechanizm działania Transglucosidase można opisać jako konkurencję dwó ch dró g reakcji. W
pierwszej enzym rozpoznaje wiązanie glikozydowe w substracie zawierającym jednostki glukozy i
prowadzi do jego hydrolizy. W drugiej droga reakcji nie koń czy się wyłącznie uwolnieniem glukozy:
fragment glukozowy może zostać przeniesiony na inną cząsteczkę cukru, na przykład glukozę lub

maltozę, tworząc nowy oligosacharyd [1].

Wiązania α-1,4 są typowe dla liniowych fragmentó w skrobi i wielu produktó w jej częściowej hydrolizy.
Gdy enzym usuwa lub przekształca jednostki glukozy z takich struktur, powstaje możliwość dalszego
przeniesienia reszty glukozowej. Szczegó lnie istotne technologicznie jest tworzenie wiązań  α-1,6,
ponieważ  prowadzi ono do oligosacharydó w o innym układzie przestrzennym niż  typowe liniowe
maltooligosacharydy .

W praktyce nie należy wyobrażać sobie procesu jako jednej prostej reakcji o stałym wyniku. W
mieszaninie jednocześnie obecne są substraty-donory, akceptory cukrowe, woda oraz produkty
pośrednie. Woda konkuruje jako akceptor w reakcji hydrolizy, natomiast cukry obecne w wysokim
stężeniu mogą zwiększać znaczenie transglikozylacji. Dlatego skład surowca, stężenie cukró w, czas
kontaktu, pH i temperatura wpływają nie tylko na szybkość procesu, ale ró wnież  na typ powstającego
profilu oligosacharydowego.
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Figure 1. 트랜스글루코시다아제는 효소에 결합된 글루코실 단위를 물로 보내
가수분해를 일으키거나, 다른 탄수화물 수용체로 보내 트랜스글루코실화를 일
으킬 수 있다.

Ta cecha jest źró dłem zaró wno wartości, jak i złożoności technologicznej. Ten sam enzym może w
jednym układzie zwiększać udział glukozy, a w innym przesuwać ró wnowagę w stronę produktó w
transglikozylacji. Dlatego Transglucosidase jest szczegó lnie interesująca w procesach, w któ rych liczy
się kształtowanie profilu cukró w, a nie samo maksymalne scukrzenie.

Jakie substraty są typowe dla Transglucosidase?

Najczęściej rozważane substraty to materiały zawierające jednostki glukozy połączone wiązaniami
glikozydowymi: produkty hydrolizy skrobi, maltodekstryny, syropy bogate w maltozę, mieszaniny
glukozy i maltooligosacharydó w oraz inne α-glukozydy. Informacje techniczne o Transglucosidase
opisują enzym w kontekście działania na związki cukrowe i wytwarzania oligosacharydó w, co wskazuje
na jego rolę w dalszym przetwarzaniu surowcó w skrobiowych, a nie tylko w pierwotnym upłynnianiu
skrobi .

W wielu liniach technologicznych Transglucosidase pojawia się po wcześniejszym przygotowaniu
substratu. Skrobia natywna ma strukturę ziarnistą i wymaga zwykle etapó w, któ re zwiększają
dostępność wiązań  dla enzymó w. Z tego powodu Transglucosidase częściej pracuje na mieszaninach już
częściowo zdepolimeryzowanych niż  na surowcu skrobiowym w stanie wyjściowym. Nie oznacza to, że
enzym nie ma kontaktu z polisacharydami, lecz że jego najbardziej praktyczna wartość ujawnia się
wtedy, gdy dostępne są odpowiednie donory i akceptory glukozowe.
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Substrat ma znaczenie nie tylko jako „paliwo” reakcji, ale jako czynnik kierujący produktem. Mieszanina
bogata w maltozę może prowadzić do innego rozkładu oligosacharydó w niż  mieszanina zawierająca
większy udział glukozy lub dłuższych maltooligosacharydó w. Z technologicznego punktu widzenia
wybó r etapu dodania enzymu jest więc decyzją o tym, jakie cząsteczki enzym „zobaczy” jako najłatwiej
dostępne donory i akceptory.

Transglucosidase a inne enzymy amylolityczne

Transglucosidase bywa omawiana razem z enzymami do przetwarzania skrobi, ale jej funkcja nie jest
identyczna z funkcją α-amylazy, glukoamylazy czy enzymó w odgałęziających. Ró żnica polega przede
wszystkim na tym, że Transglucosidase może tworzyć nowe połączenia glukozy przez transglikozylację,
podczas gdy wiele klasycznych enzymó w amylolitycznych jest dobieranych głó wnie do upłynniania,

skracania łań cuchó w lub zwiększania ilości cukró w fermentujących [1].

Enzym / grupa
enzymów

Typowa rola technologiczna
Główny efekt w mieszaninie
cukrów

Kiedy rozważać w procesie

α-amylaza
Upłynnianie i cięcie
wewnętrznych wiązań w
łańcuchach skrobiowych

Spadek lepkości,
powstawanie dekstryn i
krótszych fragmentów

Gdy surowiec skrobiowy
wymaga wstępnego rozbicia
struktury

Glukoamylaza
Scukrzanie i uwalnianie
glukozy z końców łańcuchów

Wzrost udziału glukozy
Gdy celem jest wysoka
fermentowalność lub produkcja
syropu glukozowego

Enzymy
odgałęziające

Praca na wiązaniach
rozgałęzień skrobi

Zwiększenie dostępności
liniowych fragmentów

Gdy struktura amylopektyny
ogranicza dalszą hydrolizę

Transglucosidase
Hydroliza oraz przenoszenie
reszt glukozowych

Zmiana profilu
oligosacharydów, możliwość
tworzenia wiązań α-1,6

Gdy celem jest przebudowa
składu cukrów, a nie tylko ich
rozkład

Tabela pokazuje, że Transglucosidase jest narzędziem o innym zadaniu niż  enzymy stosowane
wyłącznie do szybkiego obniżenia lepkości lub pełnego scukrzenia. Może być używana jako element
sekwencji enzymatycznej, w któ rej wcześniejsze etapy przygotowują mieszaninę donoró w i akceptoró w,
a Transglucosidase przesuwa profil w stronę okreś lonych oligosacharydó w. Informacje produktowe
Enzymes.bio wskazują bezpośrednio na powiązanie Transglucosidase z oligosacharydami, co jest
spó jne z tym zastosowaniem procesowym .
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Figure 2. 동일한 활성 부위의 화학 반응도 수용체 분자에 따라 포도당을 방출하
거나 재배열된 올리고당을 생성할 수 있다.

Główne zastosowanie: produkcja i wzbogacanie mieszanin oligosacharydowych

Najbardziej bezpośrednim zastosowaniem Transglucosidase jest produkcja lub wzbogacanie mieszanin
oligosacharydowych z substrató w zawierających glukozę, maltozę i kró tsze produkty hydrolizy skrobi.
W takim układzie enzym może przekształcać część łatwo dostępnych cukró w w oligosacharydy
zawierające inne typy wiązań , w tym wiązania α-1,6 .

Oligosacharydy tego typu są interesujące technologicznie, ponieważ  ró żnią się od cukró w prostych
właściwościami funkcjonalnymi. Zwykle mają niższą słodycz niż  glukoza lub sacharoza, wpływają
inaczej na lepkość i mogą zmieniać udział frakcji fermentujących w mieszaninie. Dla producenta
oznacza to możliwość projektowania składnika węglowodanowego pod konkretną funkcję: strukturę,
odczucie w ustach, stabilność profilu cukró w lub zgodność z wymaganiami dalszego procesu.

Ważne jest jednak, aby nie mylić opisu technologicznego z oświadczeniami żywieniowymi lub
zdrowotnymi. To, że enzym może sprzyjać tworzeniu okreś lonych oligosacharydó w, nie oznacza
automatycznie, że koń cowy produkt może być opisywany jako prozdrowotny, prebiotyczny lub
funkcjonalny w sensie regulacyjnym. Takie twierdzenia zależą od składu finalnego produktu, przepisó w
właściwych dla rynku i dopuszczalnych oświadczeń .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Zastosowanie w syropach, maltodekstrynach i składnikach węglowodanowych

W produkcji syropó w i składnikó w węglowodanowych Transglucosidase może być stosowana tam,
gdzie standardowy profil po hydrolizie skrobi nie odpowiada docelowej funkcji produktu.
Przykładowo, proces oparty wyłącznie na hydrolizie może prowadzić do nadmiernego udziału glukozy
lub maltozy, podczas gdy celem jest zwiększenie udziału wybranych oligosacharydó w. Transglucosidase
umożliwia wprowadzenie etapu przebudowy profilu cukrowego po przygotowaniu odpowiedniego

substratu [1].

W maltodekstrynach istotne są rozkład mas cząsteczkowych, stopień  rozgałęzienia oraz zachowanie w
roztworze. Nawet bez zmiany całkowitej ilości suchej masy, zmiana proporcji kró tkich cukró w i
oligosacharydó w może wpływać na słodycz, lepkość, aktywność wody i przebieg dalszych reakcji
technologicznych. Dlatego enzym jest przydatny w formulacjach, w któ rych składnik węglowodanowy
ma pełnić funkcję teksturotwó rczą lub nośnikową, a nie tylko dostarczać łatwo przyswajalnych cukró w.

Warto podkreś lić, że Transglucosidase nie zastępuje pełnej strategii scukrzania. Jeżeli celem jest
maksymalizacja glukozy, głó wną rolę odgrywają inne enzymy dobrane do hydrolizy. Jeżeli natomiast
celem jest przesunięcie części substratu w stronę oligosacharydó w, Transglucosidase może być etapem
uzupełniającym, projektowanym po wcześniejszym rozbiciu struktury skrobi.

Figure 3. 전분 가공 효소는 사슬을 액화하는지, 포도당을 방출하는지, 가지를

도입하는지, 맥아당을 생성하는지, 또는 글루코실 단위를 전달하는지에 따라
구분된다.
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Znaczenie dla procesów fermentacyjnych

W procesach fermentacyjnych profil cukró w jest jednym z kluczowych parametró w technologicznych.
Mikroorganizmy zwykle preferują cukry proste i część disacharydó w, podczas gdy większe lub inaczej
połączone oligosacharydy mogą być wykorzystywane wolniej albo pozostawać w produkcie koń cowym.
Transglucosidase może więc być interesująca tam, gdzie producent chce zmienić proporcję między
frakcją łatwo fermentującą a frakcją mniej bezpośrednio dostępną dla mikroorganizmó w .

Nie oznacza to jednak, że enzym automatycznie „poprawia” fermentację. W niektó rych procesach
zmniejszenie dostępności prostych cukró w może być korzystne, a w innych niepożądane. W produkcji
napojó w, pó łproduktó w fermentowanych lub składnikó w dla fermentacji przemysłowej efekt należy
rozpatrywać w kontekście konkretnego organizmu, czasu procesu, oczekiwanego profilu produktu i
dalszych etapó w obró bki.

Transglucosidase może być szczegó lnie użyteczna, gdy problemem nie jest brak cukró w, ale ich
nieodpowiedni rozkład. Zbyt duży udział glukozy może prowadzić do szybkiej fermentacji i innego
profilu metabolicznego, natomiast większy udział oligosacharydó w może wpływać na pozostałości
ekstraktu, teksturę lub odczucie pełni. W takich przypadkach enzym pozwala traktować profil cukró w
jako zmienną projektową.

Parametry procesu, które wpływają na wynik

Najważniejszym czynnikiem jest skład substratu. Transglucosidase potrzebuje donoró w reszt
glukozowych oraz akceptoró w, na któ re te reszty mogą zostać przeniesione. Jeżeli w mieszaninie
dominuje woda jako akceptor, znaczenie hydrolizy rośnie; jeżeli obecne są wysokie stężenia
odpowiednich cukró w, rośnie potencjał transglikozylacji. Dlatego ta sama dawka enzymu może dawać
ró żne profile produktó w w syropie rozcień czonym i w mieszaninie o większej zawartości cukró w.

Drugim czynnikiem jest czas kontaktu. Kró tki czas może nie wystarczyć do uzyskania oczekiwanego
przesunięcia profilu, ale zbyt długi kontakt ró wnież  nie zawsze jest korzystny, ponieważ  układ
reakcyjny może przechodzić przez kolejne etapy hydrolizy i transglikozylacji. W praktyce oznacza to, że
punkt zatrzymania reakcji jest ró wnie ważny jak jej rozpoczęcie.

Trzecim czynnikiem jest pH i temperatura. Enzymy mają zakresy, w któ rych zachowują aktywność i
stabilność, a ich ró wnowaga reakcyjna może zmieniać się wraz ze środowiskiem. Informacje
produktowe o Transglucosidase podają ją jako enzym przeznaczony do zastosowań  w procesach
oligosacharydowych, ale dobó r konkretnych parametró w zawsze powinien być powiązany z matrycą
produktu i istniejącą linią technologiczną .
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Figure 4. IMO 중심 공정은 일반적으로 전분이 풍부한 원료를 접근 가능한 맥아
당 또는 덱스트린 기질로 전환한 뒤, 트랜스글루코시다아제가 혼합물을 α-1,6
결합 올리고당 쪽으로 이동시키는 방식으로 진행된다.

Czwartym czynnikiem jest sekwencja dodawania enzymó w. Jeżeli Transglucosidase zostanie dodana
zbyt wcześnie, może mieć ograniczony dostęp do właściwych akceptoró w cukrowych. Jeżeli zostanie
dodana po zbyt daleko posuniętej hydrolizie, mieszanina może zawierać inny zestaw substrató w niż
potrzebny do uzyskania zakładanego profilu oligosacharydowego. Dlatego etap zastosowania enzymu
powinien wynikać z celu procesu: produkcji okreś lonego syropu, zmiany fermentowalności lub
wytworzenia składnika o konkretnych właściwościach funkcjonalnych.

Korzyści technologiczne z użycia Transglucosidase

Pierwszą korzyścią jest możliwość aktywnego kształtowania profilu oligosacharydó w. Zamiast polegać
tylko na rozcinaniu wiązań  i zwiększaniu udziału mniejszych cukró w, proces może obejmować
tworzenie nowych połączeń  glukozowych. To szczegó lnie ważne wtedy, gdy koń cowy produkt ma mieć

okreś lony rozkład cukró w, a nie jedynie okreś loną zawartość suchej masy [1].

Drugą korzyścią jest selektywność biokatalityczna. Enzym prowadzi reakcje na okreś lonych typach
substrató w i wiązań , co pozwala ograniczyć chaotyczność typową dla bardziej agresywnych
przekształceń  chemicznych. Nie oznacza to pełnej kontroli nad każdą cząsteczką produktu, ale daje
technologowi narzędzie do przesuwania profilu w przewidywalnym kierunku po ustaleniu warunkó w
procesu.
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Trzecią korzyścią jest kompatybilność z wodnymi procesami przetwarzania cukró w. Transglucosidase
działa w środowisku, któ re jest naturalne dla syropó w, maltodekstryn i pó łproduktó w skrobiowych.
Dzięki temu może być włączana do istniejących schemató w enzymatycznych jako etap przebudowy
profilu, a nie jako całkowicie odrębna technologia.

Czwartą korzyścią jest możliwość ograniczenia zależności od samej formulacji. W niektó rych
przypadkach pożądany profil cukró w można pró bować uzyskać przez mieszanie ró żnych syropó w lub
składnikó w. Transglucosidase daje alternatywną drogę: część funkcjonalności może wynikać z
kontrolowanej konwersji substratu, a nie tylko z fizycznego zestawienia gotowych komponentó w.

Figure 5. 트랜스글루코시다아제 처리는 전분의 패킹, 수화, 팽윤, 노화 경향 및
페이스트 안정성 변화에 기여할 수 있다.

Ograniczenia: kiedy Transglucosidase nie będzie właściwym wyborem?

Transglucosidase nie jest najlepszym narzędziem, jeś li jedynym celem jest szybka i możliwie pełna
hydroliza skrobi do glukozy. W takim przypadku głó wną rolę pełnią enzymy scukrzające dobrane do
maksymalizacji cukró w prostych. Transglucosidase jest bardziej uzasadniona wtedy, gdy pożądana jest
przebudowa profilu cukró w i zwiększenie udziału wybranych struktur oligosacharydowych .

Drugie ograniczenie dotyczy przewidywalności efektu bez danych procesowych. Transglikozylacja
zależy od stężenia cukró w, rodzaju akceptoró w, aktywności wody i czasu reakcji. Jeżeli matryca zawiera
dodatkowe składniki — białka, sole, kwasy, polifenole, alkohole lub produkty uboczne fermentacji —
mogą one pośrednio wpływać na warunki pracy enzymu. Dlatego efekt znany z jednego syropu nie
powinien być automatycznie przenoszony na inny.
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Trzecie ograniczenie dotyczy interpretacji funkcjonalnej. Powstanie oligosacharydó w nie jest
ró wnoznaczne z konkretną właściwością żywieniową, technologiczną lub sensoryczną. Ostateczne
właściwości zależą od całej mieszaniny: udziału monosacharydó w, disacharydó w, oligosacharydó w,
suchej masy, pH, składnikó w towarzyszących oraz dalszego przetwarzania.

Czwarte ograniczenie wynika z konieczności zatrzymania reakcji w odpowiednim momencie. Jeżeli
enzym pozostaje aktywny dłużej, niż  zakładano, profil cukró w może dalej się zmieniać. W praktyce
przemysłowej etap enzymatyczny powinien być więc połączony z kontrolą procesu i odpowiednim
zakoń czeniem reakcji zgodnie z technologią danej linii.

Jak rozumieć jakość technologiczną bez sprowadzania jej do jednej liczby?

W przypadku enzymó w przemysłowych łatwo jest pró bować opisać produkt jedną liczbą aktywności,
ale w rzeczywistym procesie sama liczba nie wystarcza do przewidzenia efektu. Dla Transglucosidase
liczy się nie tylko intensywność reakcji, ale ró wnież  relacja między hydrolizą i transglikozylacją, skład
substratu, czas kontaktu oraz stabilność w danej matrycy. Dlatego ocena technologiczna powinna
dotyczyć profilu produktu koń cowego, a nie wyłącznie tempa zaniku substratu.

Najbardziej praktycznym punktem odniesienia jest pytanie: jaki profil cukró w ma powstać i jaką funkcję
ma pełnić w finalnym produkcie? Jeś li celem jest zwiększenie udziału okreś lonych oligosacharydó w,
ważne jest poró wnanie stanu przed i po reakcji oraz ustalenie, czy zmiana jest wystarczająca dla
procesu. Jeś li celem jest zmiana fermentowalności, kluczowe będzie to, jak nowy profil zachowuje się w
danej fermentacji.

Figure 6. 인용된 개 연구에서 덱스트린과 함께 사용한 트랜스글루코시다아제

는 대조 조건보다 더 완만한 식후 혈당 패턴을 보였으며, 시험 조건에서는 맥아
당보다 우수한 결과를 나타냈다.
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W dokumentacji produktowej Enzymes.bio Transglucosidase jest prezentowana w kontekście
oligosacharydó w, co wskazuje na jej zastosowanie jako enzymu do modyfikacji węglowodanó w, a nie
jako ogó lnego dodatku procesowego do dowolnej matrycy . To rozró żnienie jest ważne dla
odpowiedzialnego wdrożenia: enzym powinien być dobierany do konkretnego celu technologicznego.

Bezpieczeństwo dokumentacyjne i status produktu w obrocie B2B

Transglucosidase oferowana przez Enzymes.bio jest dostępna online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio
pełni rolę dostawcy internetowego produktu, a nie producenta ani laboratorium badawczego.
Dokumenty CoA oraz SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem, co wspiera podstawowy obieg
dokumentacyjny wymagany w zakupach B2B.

Warto odró żnić dokumentację produktu od walidacji koń cowego zastosowania. CoA i SDS opisują
produkt oraz informacje bezpieczeń stwa w zakresie właściwym dla dostawy, natomiast zgodność
koń cowego procesu, receptury lub wyrobu z wymaganiami rynku pozostaje elementem systemu
jakości i regulacji po stronie użytkownika. Dotyczy to szczegó lnie zastosowań  spożywczych, gdzie
znaczenie mają nie tylko właściwości enzymu, ale także status koń cowego produktu i dopuszczalne
komunikaty na etykiecie.

Ten dokument ma charakter techniczno-edukacyjny. Jego celem jest wyjaśnienie roli Transglucosidase
w modyfikacji profilu cukró w oraz wskazanie obszaró w, w któ rych enzym może być użyteczny. Nie
zastępuje oceny technologicznej konkretnego procesu ani wymagań  prawnych właściwych dla
finalnego zastosowania.

Praktyczne scenariusze użycia w procesach B2B

Pierwszy scenariusz to produkcja mieszaniny oligosacharydowej z syropu zawierającego glukozę,
maltozę i kró tkie maltooligosacharydy. W takim procesie Transglucosidase może przesuwać część
substratu w stronę produktó w transglikozylacji, zwiększając udział struktur połączonych inaczej niż  w
wyjściowym syropie .

Drugi scenariusz to modyfikacja składnika węglowodanowego do produktu spożywczego, w któ rym
istotne są słodycz, lepkość i odczucie pełni. Zamiast zwiększać lub zmniejszać całkowitą ilość
węglowodanó w, producent może pracować nad ich strukturą. Zmiana udziału cukró w prostych i
oligosacharydó w może wpływać na odbió r sensoryczny oraz zachowanie składnika w recepturze.
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Figure 7. 트랜스글루코시다아제의 응용은 IMO 생성, 탄수화물 조성 조절, 전분
페이스트 안정화, 변성 전분 기능성, 영양 연구 중심 시스템을 중심으로 이루어

진다.

Trzeci scenariusz to przygotowanie pó łproduktu dla fermentacji. Jeżeli proces wymaga innego tempa
wykorzystania cukró w lub pozostawienia większej frakcji oligosacharydowej, Transglucosidase może
być użyta jako etap poprzedzający fermentację albo jako element projektowania substratu. Decyzja
zależy od tego, czy celem jest zmiana dynamiki fermentacji, profilu koń cowego produktu czy
właściwości resztkowego ekstraktu.

Czwarty scenariusz to rozwó j składnikó w specjalistycznych na bazie skrobi i maltodekstryn. W takich
zastosowaniach enzym może stanowić część procesu tworzenia składnika o okreś lonej funkcjonalności,
na przykład o zmienionej słodyczy, lepkości lub podatności na dalsze przetwarzanie. Kluczowe jest
jednak to, aby wynik oceniać po właściwościach finalnego składnika, a nie po samej obecności enzymu
w procesie.

Najważniejsze wnioski dla technologów i zespołów produktowych

Transglucosidase jest najbardziej wartościowa wtedy, gdy problem technologiczny dotyczy profilu
cukró w, a nie wyłącznie stopnia rozkładu skrobi. Jej zdolność do hydrolizy i transglikozylacji pozwala
przekształcać mieszaniny glukozowe, maltozowe i oligosacharydowe w kierunku produktó w o innym

układzie wiązań , w tym struktur zawierających wiązania α-1,6 [1].

Enzym należy rozpatrywać jako element procesu, a nie samodzielną gwarancję okreś lonego produktu.
O wyniku decydują substrat, stężenie cukró w, pH, temperatura, czas kontaktu, kolejność etapó w
enzymatycznych i sposó b zakoń czenia reakcji. Najlepsze rezultaty uzyskuje się wtedy, gdy
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Transglucosidase ma jasno okreś loną rolę: zwiększyć udział oligosacharydó w, zmienić
fermentowalność, zmodyfikować właściwości syropu lub nadać składnikowi węglowodanowemu
okreś loną funkcję.

Dla odbiorcó w B2B Transglucosidase od Enzymes.bio jest praktycznym narzędziem do zastosowań
związanych z oligosacharydami i modyfikacją węglowodanó w. Produkt jest sprzedawany bezpośrednio
online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem. Wdrożenie
powinno być prowadzone z uwzględnieniem rzeczywistej matrycy procesu, docelowego profilu cukró w
i wymagań  koń cowego zastosowania.

Zamów Transglucosidase online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Transglucosidase →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

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

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie

© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży
detalicznej.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 13

https://enzymes.bio/?s=transglucosidase&post_type=product
https://www.creative-enzymes.com/product/transglucosidase_18411.html
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/

