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Yeast Extraction Enzyme do ekstrakcji drozdzy i hydrolizy
biatka w bazach smakowych umami

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

Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme
to enzym procesowy stosowany do wspomagania ekstrakcji sktadnikow komoérek
drozdzowych oraz czeSciowej hydrolizy biatek drozdzowych w produkcji ekstraktow,
hydrolizatéw i baz przyprawowych. Jego rola polega na zwiekszeniu dostepnosci frakcji
rozpuszczalnych — peptydéw, aminokwaséw, nukleotydow i zwigzkéw aromatycznych —
ktore wspottworzg smak umami, nuty bulionowe i wrazenie petni smaku. Enzymes.bio
dostarcza ten produkt online jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium; produkt

jest sprzedawany w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdéwieniem .

Czym jest enzym do ekstrakcji drozdzy i hydrolizy biatka drozdzowego?

Enzym do ekstrakcji drozdzy jest narzedziem technologicznym uzywanym w procesach, w ktérych
biomasa drozdzowa ma zostac¢ przeksztatcona w bardziej rozpuszczalny, tatwiejszy do separaciji i
bardziej intensywny sensorycznie ekstrakt. Nazwa ,yeast protein hydrolase” wskazuje na funkcje:
preparat wspiera rozktad biatek drozdZzowych do krétszych peptydéw i aminokwaséw, cho¢ sama
nazwa handlowa nie powinna by¢ traktowana jako peiny opis sktadu enzymatycznego konkretnego

preparatu.

W praktyce taki enzym jest stosowany w produkgcji ekstraktu drozdzowego, hydrolizatu biatka
drozdzowego, baz przyprawowych, komponentéw do sos6w, bulionéw, marynat, przekasek stonych i
produktow roslinnych o profilu miesnym lub bulionowym. Drozdze s3g atrakcyjnym surowcem,
poniewaz zawierajg biatka, wolne aminokwasy, peptydy, nukleotydy, witaminy z grupy B i sktadniki
Sciany komorkowej; ich wartos$¢ technologiczna zalezy jednak od tego, jak skutecznie proces uwalnia te

frakcje do fazy wodne;.

W szerszym kontek$cie zywno$ciowym biatka drozdzowe s3g rozpatrywane jako jedno z alternatywnych
Zrédet biatka obok biatek roslinnych i grzybniowych. Poréwnania jakoS$ci odzywczej, strawnosci i

wtasciwosci przetworczych biatek mycelialnych, sojowych i drozdZowych pokazuja, Ze drozdze sa

istotnym punktem odniesienia w rozwoju nowych sktadnikéw biatkowych 1,
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Dlaczego ekstrakcja drozdzy wymaga wspomagania enzymatycznego?

Komorka drozdzowa nie jest prostym zbiornikiem rozpuszczalnych sktadnikdw. Jej zawartos$¢ jest
oddzielona od Srodowiska przez btone komoérkows i Sciane komorkowa, a znaczaca cze$¢ zwigzkow
smakotwodrczych jest zwigzana w makroczasteczkach: biatkach, RNA, strukturach §ciany komdrkowej i
kompleksach wewnatrzkomérkowych. Samo ogrzewanie lub mieszanie moze uwolni¢ cze$¢ sktadnikow,

ale zwykle nie daje peinej kontroli nad stopniem hydrolizy biatka ani profilem peptydowym.

Enzymatycznie wspomagana ekstrakcja wpisuje sie w szerszy trend tagodniejszego i bardziej
selektywnego odzysku sktadnikéw z surowcéw biologicznych. Przeglady dotyczace zr6wnowazonej
ekstrakcji bioaktywnych zwigzkéw z produktéw ubocznych przemystu spozywczego opisuja enzymy
jako element strategii zwiekszajacych dostepnos$¢ cennych frakeji przy jednoczesnym ograniczaniu strat

surowca 21,

W przypadku drozdzy kluczowy jest podwdjny efekt: po pierwsze, naruszenie struktury materiatu
biologicznego zwieksza przechodzenie substancji do fazy ciektej; po drugie, hydroliza biatek zmienia
wtasciwosci frakcji biatkowej. Biatko w formie cze$ciowo zhydrolizowanej moze by¢ bardziej
rozpuszczalne, tatwiejsze do oddzielenia od pozostato$ci komoérkowych i bardziej aktywne
sensorycznie, poniewaz krétkie peptydy i aminokwasy bezposrednio wptywajg na smak.
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Mechanizm dziatania: od komarki drozdzowej do peptydéw smakowych

Najprostsze wyjasnienie brzmi: enzym pomaga roztozy¢ wybrane struktury drozdzy i pocig¢ biatka na
mniejsze fragmenty. Nie oznacza to petnego ,rozpuszczenia” komoérki ani automatycznego uzyskania

okresSlonego smaku, ale przesuwa proces w kierunku wiekszej dostepnosci frakcji rozpuszczalne;j.

Hydrolaza biatka drozdzowego dziata przez katalizowanie rozpadu wigzan peptydowych. W rezultacie
dtugie tancuchy biatkowe sg przeksztatcane w mieszanine krotszych peptydéw oraz wolnych
aminokwaso6w. Z punktu widzenia technologii przyprawowej szczegdlnie wazne sg zwigzki

odpowiedzialne za umami, kokumi, stono$¢, nuty bulionowe i ogélng petnie smaku.

Nie wszystkie peptydy sa korzystne sensorycznie. Cze$¢ moze wnosi¢ gorycz, cze$¢ moze podbijaé
stonos$¢, a czes¢ aktywowad receptory umami. Dlatego koncowy efekt enzymu zalezy od rodzaju
drozdzy, stopnia hydrolizy, sekwencji peptydéw, warunkéw procesu oraz p6Zniejszego zageszczania,
suszenia lub obrobki cieplnej. Badania nad biatkiem drozdzowym pokazujg, Ze sekwencja etapow

przetwarzania moze zmienia¢ funkcjonalnos¢ i profil lotnych zwigzkéw, co potwierdza, ze proces jest

réwnie wazny jak sam surowiec 31

Peptydy stonosci i umami z biatek drozdzowych

Najmocniejszy zwigzek miedzy hydroliza drozdzy a smakiem dotyczy peptydéw. W badaniach nad
ekstraktem drozdzowym identyfikowano peptydy wzmacniajace odczucie stonosci i analizowano ich

mozliwy mechanizm dziatania w odniesieniu do biatka TM(C4, ktére jest wigzane z percepcja stonego

smaku [,
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Kolejne prace nad peptydami pochodzacymi z biatek drozdZzowych réwniez opisuja ich zdolno$¢ do
wzmacniania stono$ci oraz wykorzystuja modelowanie dokowania molekularnego do wyja$niania
interakgji takich peptydéw z elementami zwigzanymi z percepcja smaku [°l. Dla producentéw zywnosci
jest to istotne nie dlatego, ze kazdy hydrolizat automatycznie redukuje sél, ale dlatego, Ze enzymatyczne
ksztattowanie frakcji peptydowej moze by¢ narzedziem projektowania bardziej intensywnych profili

smakowych.

Réwnolegle opisano peptydy umami pochodzace z biatek drozdzowych oraz ich oddziatywanie z

receptorami T1R1/T1R3, czyli gtéwnym uktadem receptorowym kojarzonym z percepcja umami [®l. To
dobrze ttumaczy, dlaczego hydroliza biatka drozdzowego jest tak istotna w bazach przyprawowych:
enzym nie jest aromatem w klasycznym sensie, lecz narzedziem tworzenia i uwalniania czasteczek,
ktore moga aktywowac receptory smaku.

Miejsce enzymu w procesie produkcji ekstraktu drozdzowego

Typowy proces z uzyciem enzymu do ekstrakcji drozdzy mozna rozumiec jako sekwencje operacji, w
ktorej drozdze sg najpierw uwodnione, nastepnie poddane kontrolowanej hydrolizie, a p6Zniej
oddzielane od frakcji nierozpuszczalnej. Konkretne parametry zalezg od zaktadu, surowca i receptury,

dlatego ponizszy opis nalezy traktowac jako ogdlng mape technologiczna, a nie instrukcje walidacyjna.

Pierwszym etapem jest przygotowanie zawiesiny drozdzowej. Surowiec moze pochodzi¢ z drozdzy
piekarskich, browarniczych, fermentacyjnych lub innych odpowiednich strumieni drozdzowych.

Znaczenie ma stan biomasy: Swieza, suszona, dezaktywowana lub wcze$niej poddana autolizie biomasa
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moze reagowac inaczej, poniewaz rézni sie przepuszczalnoscig komoérek i dostepnoscig substratow

biatkowych.

Nastepnie prowadzi sie etap kontaktu enzymu z substratem. Enzym musi mie¢ dostep do biatek i
struktur komoérkowych, dlatego efektywnos$¢ hydrolizy zalezy od mieszania, uwodnienia, pH,
temperatury, czasu i wczeSniejszego przygotowania komorek. Nie ma sensu opisywac jednego
uniwersalnego zestawu parametréw, poniewaz ten sam preparat moze zachowywac sie odmiennie w
ekstrakcie drozdzowym, hydrolizacie wysokobiatkowym i bazie przyprawowej o wysokiej zawartosci

soli lub suchej masy.

Figure3. 2 2 Tl A VteEol@ 4= =08, 2, &4 AU TN S 25

Po hydrolizie zwykle nastepuje rozdziat frakcji rozpuszczalnej od pozostatosci nierozpuszczalnych.
Frakcja ciekta moze by¢ dalej zageszczana, suszona, mieszana z innymi sktadnikami lub poddawana
obrobce cieplnej, ktdra wptywa na barwe, aromat i stabilno$¢. W tym punkcie enzymatycznie
wytworzona mieszanina peptydow, aminokwasdéw i nukleotydéw staje sie bazg do projektowania

konkretnego profilu przyprawowego.

Porownanie podejs¢ do uwalniania sktadnikéw z drozdzy

Podejscie i . Typowe Znaczenie dla baz
Gliéwny mechanizm Typowe zalety . .

procesowe ograniczenia smakowych

Autoliza drozdzy =~ Wykorzystanie Naturalny kierunek Mniejsza kontrola Moze dawac petne,
endogennych procesu, mozliwos¢ nad profilem fermentacyjne nuty, ale

enzymoéw drozdzowych uzyskania peptydowym;
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Podejscie
procesowe

Obrébka cieplna
lub
mechaniczna

Enzymatyczna
hydroliza biatka

drozdzowego

Proces taczony

Takie por6wnanie pokazuje, Ze enzym nie zastepuje catego procesu, lecz dziata jako precyzyjny element

Gtéowny mechanizm

po dezaktywacji lub
kontrolowanym stresie

komdrkowym

Fizyczne naruszenie
komérek, denaturacja
biatek, zwiekszenie

dyfuzji

Katalityczne rozcinanie
wigzan peptydowych i
zwiekszanie
rozpuszczalnosci frakcji

biatkowej

Pofaczenie autolizy,
obrébki fizycznej i

enzymu

Typowe zalety

klasycznych
ekstraktow

drozdzowych

Prosta integracja z
istniejaca
infrastrukturg;
szybkie uwalnianie

czesci sktadnikéw

Lepsza kontrola nad
peptydami i
aminokwasami;
potencjat
zwiekszenia

ekstraktywnosci

Najwieksza
elastycznosc

technologiczna

Typowe
ograniczenia

zmiennosc zalezna
od surowca i
historii biomasy

Ryzyko nadmiernej
denaturacji,
ciemnienia, strat
aromatu lub
trudniejszej

separacji

Efekt zalezy od
surowca, warunkow
procesu i profilu

enzymu

Wieksza liczba
zmiennych do

kontroli

Znaczenie dla baz
smakowych

profil bywa trudniejszy

do standaryzacji

Moze wzmacnia¢ nuty
gotowane i bulionowe,
lecz nie daje
selektywnej hydrolizy
biatek

Szczegodlnie istotna dla
umami, stonosci, petni
smaku i hydrolizatéow

przyprawowych

Umozliwia
projektowanie bardziej
ztozonych profili:
bulionowych,
miesnych, warzywnych

i fermentacyjnych

sekwencji technologicznej. W praktyce najlepsze wyniki czesto wynikaja z potgczenia przygotowania

surowca, kontrolowanej hydrolizy i wtasciwego prowadzenia etapow konicowych, poniewaz profil

smakowy ekstraktu drozdzowego jest sumg sktadu chemicznego i historii przetwarzania.

Zastosowania w zywnosci, przyprawach i komponentach umami

Najbardziej bezpos$rednim zastosowaniem enzymu jest produkcja ekstraktow drozdzowych do

zywnosci przetworzonej. Ekstrakty drozdzowe sg stosowane jako sktadniki wzmacniajace smak w

zupach, sosach, przekaskach, mieszankach przyprawowych, daniach gotowych i produktach roslinnych,
poniewaz dostarczajg naturalnie wystepujacych aminokwaséw, peptydow i nukleotydéw kojarzonych z

umami.
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Materiaty aplikacyjne branzy enzymatycznej opisuja enzymy jako narzedzia stosowane w produkg;ji

ekstraktéw drozdzowych, w tym ekstraktéw projektowanych pod katem okreslonych cech smakowych i
zawarto$ci nukleotydéw 1. Nie oznacza to, ze kazdy preparat enzymatyczny daje identyczny profil IMP,
GMP lub aminokwaséw; oznacza natomiast, Ze enzymatyczne ksztattowanie ekstraktu drozdzowego jest

realng praktyka przemystowa.

W bazach przyprawowych hydrolizat drozdzowy moze pemhic kilka funkcji jednoczes$nie. Po pierwsze,
wnosi nuty umami i bulionowe. Po drugie, moze zaokragla¢ smak, zmniejszajac wrazenie wodnistos$ci
produktu. Po trzecie, moze wspiera¢ wrazenie stonosci, co jest szczegdlnie interesujace w formulacjach,
w ktdrych ogranicza sie zawarto$c¢ soli, cho¢ kazda deklaracja redukcji sodu wymaga osobnej oceny

receptury.

W produktach roslinnych inspirowanych miesem ekstrakt drozdzowy jest czesto uzywany do
budowania tta smakowego: nut gotowanego miesa, pieczeni, bulionu, grzyboéw, sosu sojowego lub
dtugo gotowanych warzyw. Enzymatyczna hydroliza nie tworzy tych nut sama, ale zwieksza pule
prekursoréow, ktére moga uczestniczy¢ w reakcjach zachodzacych podczas p6zniejszej obrébki cieplnej

i mieszania z innymi sktadnikami.
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Co decyduje o skutecznosci hydrolizy biatka drozdzowego?

Najwazniejszym czynnikiem jest jakoS$¢ i typ surowca. Drozdze réznia sie sktadem biatka, zawartos$cia
RNA, stanem Sciany komdrkowej, poziomem autolizy i historig procesu fermentacyjnego. Biomasa
pochodzaca z réznych proceséw moze wiec dawac inne proporcje frakcji rozpuszczalnej, inng

intensywno$¢ umami i inng podatnos$¢ na separacje.

Drugim czynnikiem jest dopasowanie enzymu do celu. Inaczej projektuje sie ekstrakt o wysokiej
intensywnos$ci umami, inaczej hydrolizat do maskowania nut roslinnych, a inaczej baze o profilu stonym
lub bulionowym. Prace dotyczace peptydéw umami i stonosci z biatek drozdzowych pokazuja, ze

aktywno$c¢ sensoryczna zalezy od konkretnych sekwencji peptydowych, a nie tylko od ogélnej ilosci

zhydrolizowanego biatka (¢,

Trzecim czynnikiem jest stopien hydrolizy. Zbyt staba hydroliza moze nie uwolni¢ wystarczajgcej iloSci
peptydow i aminokwaséw; zbyt intensywna moze zwiekszac gorycz, zmienia¢ lepko$¢ albo pogarszac
réwnowage sensoryczng. To czesty paradoks hydrolizatéw biatkowych: wiekszy rozktad nie zawsze

oznacza lepszy smak.

Czwartym czynnikiem jest obrébka po hydrolizie. Zageszczanie, suszenie, ogrzewanie i mieszanie z solg,
cukrami, aminokwasami lub innymi ekstraktami moga znaczaco zmienic¢ profil koncowy. Badania nad

wptywem sekwencji przetwarzania na funkcjonalno$¢ i profil lotny biatka drozdzowego potwierdzaja,

ze kolejno$¢ operacji technologicznych moze by¢ dzwignia projektowania whasciwoéci sktadnika 31,

Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme —
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Korzysci technologiczne dla producentéw ekstraktéw i przypraw

Pierwsza korzyscia jest zwiekszenie wykorzystania surowca. Jezeli wieksza cze$¢ biatka i sktadnikow
wewnatrzkomoérkowych przechodzi do fazy rozpuszczalnej, proces moze generowac bardziej
wartosciowy ekstrakt z tej samej biomasy. W ujeciu gospodarki obiegu zamknietego wpisuje sie to w
szerszy kierunek waloryzacji strumieni ubocznych i ograniczania strat w przetwdrstwie spozywczym
[2]

Druga korzyscia jest mozliwo$¢ ksztattowania smaku na poziomie czgsteczkowym. Peptydy
wzmacniajace stono$c¢ i peptydy umami z biatek drozdzowych nie sg abstrakcyjng kategoria

marketingowa; zostaty opisane w badaniach identyfikujacych ich sekwencje i analizujacych interakcje z

biatkami zaangazowanymi w percepcje smaku [,

Trzecig korzyscia jest poprawa funkcjonalnosci frakcji biatkowej. Hydroliza moze zmienia¢
rozpuszczalnos$¢, zachowanie na granicy faz, lepkos¢ i interakcje z innymi sktadnikami zywnoSci.

Podobne zalezno$ci miedzy przetwarzaniem biatek a ich wtasciwo$ciami technologicznymi sg szeroko

omawiane réwniez dla innych surowcéw biatkowych, takich jak biatka roélinne czy serwatkowe (81,

Czwarta korzyscia jest elastyczno$¢ formulacyjna. Jeden ekstrakt drozdzowy moze by¢ projektowany
jako baza bulionowa, inny jako wzmacniacz umami, a jeszcze inny jako komponent maskujacy
niepozadane nuty biatek roslinnych. Enzymatyczna hydroliza daje technologowi dodatkowe narzedzie

kontroli, cho¢ wymaga walidacji w konkretnym produkcie.
Realistyczne ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najwazniejsze ograniczenie polega na tym, Ze enzym nie gwarantuje jednego, z géry okreslonego
profilu smakowego. Ten sam kierunek hydrolizy moze dawac¢ rézne wyniki w zaleznosci od surowca,
stezenia suchej masy, obrobki wstepnej i p6Zniejszej obrébki termicznej. Dlatego enzym nalezy

traktowac jako katalizator procesu, a nie jako gotowy aromat.
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Drugim ograniczeniem jest mozliwa gorycz. W hydrolizatach biatkowych gorycz czesto wigze sie z

obecnoscig okreslonych peptydéw hydrofobowych. Nie jest to problem specyficzny wytacznie dla

drozdzy, lecz ogolne wyzwanie hydrolizy biatek. Technologicznie kontroluje sie je przez dobdr procesu,

stopien hydrolizy, mieszanie z innymi sktadnikami i profil konhcowego ekstraktu.

Trzecim ograniczeniem jest separacja. Enzym moze zwiekszac ilo$¢ frakcji rozpuszczalnej, ale
pozostatos$ci Sciany komérkowej, nierozpuszczalne kompleksy i czgstki koloidalne nadal moga wptywac
na klarownos$g, filtracje, stabilno$¢ i barwe. W przypadku baz przyprawowych nie zawsze wymagana

jest petna klarowno$¢, ale w ekstraktach ptynnych i koncentratach moze mie¢ ona duze znaczenie.

Czwartym ograniczeniem jest zgodnos$¢ z oczekiwaniami etykietowymi. Ekstrakt drozdzowy, hydrolizat
biatka drozdzowego i sktadnik przyprawowy moga by¢ réznie klasyfikowane w zaleznos$ci od
jurysdykcji, funkcji w produkcie i sposobu deklarowania. Uzytkownik powinien wigcza¢ enzym i

powstaty ekstrakt do wiasnego systemu jakosci, bezpieczenstwa zywnosci i zgodnosci regulacyjne;.

Bezpieczenstwo pracy, dokumentacja i odpowiedzialne stosowanie

Enzymy spozywcze sg powszechnie uzywane jako $rodki technologiczne, ale jako biatka moga wymaga¢
ostroznego obchodzenia sie z pytem, aerozolami i kontaktem zawodowym. Branzowe dokumenty

stowarzyszen enzymatycznych obejmujg zagadnienia bezpiecznego obchodzenia sie z enzymami oraz

ich statusu jako $rodkéw pomocniczych w przetwarzaniu zywnosci [°1,
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Dla uzytkownika przemystowego kluczowe jest rozréznienie miedzy bezpieczenstwem enzymu jako
dostarczanego produktu a bezpieczennstwem koncowego ekstraktu lub przyprawy. Koicowa ocena
zalezy od receptury, procesu, sposobu dezaktywacji lub usuniecia aktywnos$ci enzymatycznej,
oznakowania i zgodno$ci z lokalnymi przepisami. CoA i SDS dostarczane wraz z zamdwieniem
pomagaja w dokumentacji partii i bezpiecznym obchodzeniu sie z produktem, ale nie zastepuja

walidacji procesu po stronie uzytkownika .

2 Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme — dose-r
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Warto réwniez pamietad, ze drozdze i ich pochodne moga zawiera¢ frakcje biologicznie aktywne, takie
jak sktadniki Sciany komérkowej. Przeglady dotyczace pochodnych drozdzowych opisuja je jako Zrédto
komponentéw bioaktywnych, co jest wazne zaréwno z perspektywy funkcjonalnosci, jak i kontroli

jako$ci w zastosowaniach zywno$ciowych i pokrewnych 191,
Znaczenie dla zrownowazonego przetwarzania i waloryzacji drozdzy

Ekstrakcja enzymatyczna dobrze wpisuje sie w strategie petniejszego wykorzystania biomasy. Drozdze
z procesOw fermentacyjnych, browarniczych lub innych strumieni przemystowych moga by¢
traktowane nie tylko jako pozostatos¢, lecz jako Zrédto biatka, peptydéw, nukleotydoéw i sktadnikow
funkcjonalnych. Oczywiscie przydatnos$¢ konkretnego strumienia zalezy od jego jakoSci, bezpieczenstwa

i przeznaczenia.

W literaturze dotyczacej zrOwnowazonej ekstrakcji podkresla sie znaczenie odzysku zwigzkoéw

bioaktywnych z produktéw ubocznych przemystu spozywczego oraz role technologii, ktére wspieraja

gospodarke obiegu zamknietego 2. W takim ujeciu enzym do ekstrakcji drozdzy nie jest wytacznie

dodatkiem procesowym, ale elementem strategii zwiekszania warto$ci surowca.
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Z punktu widzenia producenta przypraw szczegdlnie istotne jest to, Ze waloryzacja drozdzy moze iS¢ w
parze z tworzeniem sktadnikéw o wysokiej warto$ci sensorycznej. Surowiec biatkowy zostaje

przeksztatcony w sktadnik smakowy: mniej neutralny, bardziej rozpuszczalny i lepiej dopasowany do
receptur wymagajacych umami, stonosci lub profilu bulionowego.

Informacje o produkcie Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction
Enzyme jako produkt dostepny online w jednostkach 1 kg. Firma dziata jako dostawca produktu, nie
jako producent ani laboratorium badawcze; zamdéwienie jest realizowane po ptatnosci online, a

dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdOwieniem .

1zyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme — r
100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60 A

40 A

Residual activity (%)

20 A

0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions,

W praktyce produkt nalezy traktowac jako enzym procesowy do zastosowan B2B w opracowywaniu i
produkcji ekstraktéw drozdzowych, hydrolizatow biatka drozdzowego oraz komponentow
przyprawowych. Nie jest to gotowy ekstrakt smakowy ani samodzielna przyprawa, lecz narzedzie do
przeksztatcania biomasy drozdzowej w sktadnik o pozadanych wiasciwosciach technologicznych i
sensorycznych.

Podsumowanie techniczne

Yeast Extraction Enzyme do hydrolizy biatka drozdzowego wspiera dwa kluczowe cele: zwiekszenie
ekstrakgcji frakcji rozpuszczalnych z komorek drozdzy oraz wytwarzanie peptydéw i aminokwasow

istotnych dla profilu umami, stonosci i petni smaku. Badania nad peptydami drozdzowymi pokazujg, ze
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konkretne sekwencje mogg oddziatywac z receptorami lub biatkami zwigzanymi z percepcja smaku, co

daje naukowe podstawy dla enzymatycznego projektowania ekstraktéw przyprawowych [°1,

Najbardziej realistyczne zastosowania obejmujg ekstrakty drozdzowe, hydrolizaty biatkowe, bazy
bulionowe, mieszanki przyprawowe, sosy, przekaski stone i produkty roslinne wymagajace nut
miesnych lub fermentacyjnych. Skutecznos¢ enzymu zalezy jednak od surowca, sekwencji procesu,
stopnia hydrolizy i obrobki poenzymatycznej, dlatego powinien by¢ oceniany w konkretnym uktadzie

technologicznym.

Dla firm opracowujacych sktadniki smakowe enzymatyczna hydroliza drozdzy jest praktycznym
sposobem zwiekszania wartoSci surowca i budowania naturalnych profili umami. Enzymes.bio
dostarcza ten produkt online w jednostkach 1 kg, wraz z dokumentami CoA i SDS dotgczanymi do
zamoOwienia .

Zamow Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction
Enzyme online

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme >
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce 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+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

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