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Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme do hydrolizy biatek
drozdzowych w ekstraktach, hydrolizatach i surowcach
fermentacyjnych

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

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme to preparat enzymatyczny przeznaczony do
kontrolowanego rozktadu biatek drozdzowych na krétsze peptydy i wolne aminokwasy. W
praktyce B2B jego gtéwng funkcjg jest przeksztatcanie biomasy drozdzowej, ekstraktow
drozdzowych lub pofermentacyjnych drozdzy w bardziej uzyteczne hydrolizaty biatkowe do
zastosowan spozywczych, paszowych, fermentacyjnych i technicznych. Enzym dziata jako
narzedzie procesowe: nie zastepuje projektowania procesu, ale pozwala precyzyjnie;j

ksztattowac profil peptydow, rozpuszczalnosc¢ i funkcjonalnos¢ frakcji biatkowe;.

Czym jest Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme?

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme naleZzy rozumiec jako funkcjonalng nazwe enzymu lub mieszaniny
enzymatycznej ukierunkowanej na hydrolize biatek drozdzowych. Z punktu widzenia biochemii
chodzi o aktywno$¢ proteolityczng: enzym rozpoznaje okreslone fragmenty tanicuch6w biatkowych i
katalizuje rozerwanie wigzan peptydowych z udziatem wody. W rezultacie duze, czesto stabiej
rozpuszczalne biatka przechodza w krétsze peptydy, a przy gtebszym stopniu reakcji takze w wolne
aminokwasy; jeden przeciety wigzaniem peptydowym punkt zwieksza liczbe czasteczek peptydowych o

jeden, a petna hydroliza taficucha o n resztach aminokwasowych dawataby teoretycznie n wolnych

aminokwasow [,

W zastosowaniach przemystowych nie chodzi jednak o ,maksymalne strawienie” catej frakcji biatkowej,
lecz o kontrolowana hydrolize. Ten sam surowiec drozdzowy moze dawac¢ bardzo r6zne produkty
koncowe: ekstrakt o intensywniejszym profilu umami, pozywke fermentacyjng bogatsza w przyswajalny
azot, hydrolizat paszowy z udziatem krotkich peptydoéw albo sktadnik funkcjonalny o lepszej dyspersji
w wodzie. Literatura dotyczaca precyzyjnej hydrolizy drozdzy podkres$la, ze dob6r enzymow

procesowych pozwala ukierunkowac rozpad sktadnikow komorki drozdzowej zamiast traktowaé

biomase jako jednorodny materiat 2],
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Dla klientow przemystowych istotne jest tez rozréznienie miedzy enzymem a gotowym hydrolizatem.
Enzym jest katalizatorem procesu, czyli narzedziem technologicznym. Hydrolizat jest produktem lub
potproduktem otrzymanym po kontakcie enzymu z biatkiem drozdZzowym, po czym proces moze zosta¢
zatrzymany, a materiat poddany separacji, koncentracji, suszeniu, formulacji albo dalszemu uzyciu w

fermentacji.
Dlaczego biatko drozdzowe wymaga przetwarzania enzymatycznego?

Drozdze s3 cennym Zrédtem sktadnikéw odzywczych i technologicznych: zawierajg biatka, peptydy,
aminokwasy, nukleotydy, witaminy z grupy B oraz frakcje §ciany komdrkowej, takie jak beta-glukany i
mannany. Przeglad dotyczacy pofermentacyjnych drozdzy browarniczych opisuje ten strumien jako

Zrodto zwigzkéw o wysokiej warto$ci dodanej, ale jednocze$nie wskazuje, ze uzyskanie tych zwigzkéw

wymaga odpowiedniego przetwarzania biomasy 131,

Kluczowym ograniczeniem jest architektura komérki drozdzowej. Znaczna cze$¢ biatek znajduje sie
wewnatrz komarki lub jest zwigzana z jej strukturami, a dostep enzymu do substratu zalezy od tego,
czy Sciana komorkowa zostata wczesSniej naruszona przez autolize, homogenizacje, obrobke cieplng,
pH, inne enzymy albo proces fermentacyjny. Dodatkowo drozdZzowa $ciana komérkowa zawiera

polisacharydy, w tym mannany, ktére sg na tyle specyficzng strukturg, ze wybrane mikroorganizmy

jelitowe wykorzystuja je za pomoca wyspecjalizowanych systeméw enzymatycznych ],

Dlatego Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme najlepiej postrzegac jako element sekwencji technologiczne;.
Jesli celem jest hydroliza biatka wewngatrz nienaruszonych komorek, sam enzym proteolityczny moze
miec¢ ograniczony dostep do substratu. Jesli natomiast biomasa zostata poddana wcze$niejszemu
otwarciu, autolizie lub ekstrakcji, proteaza moze skuteczniej przeksztatcac juz odstonietg frakcje

biatkowa w peptydy o oczekiwanym profilu.
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Mechanizm dziatania: od biatka drozdzowego do peptydow i aminokwaséw

Biatko drozdzowe jest polimerem zbudowanym z aminokwaséw potgczonych wigzaniami
peptydowymi. Proteaza przytacza sie do fragmentu taficucha biatkowego w miejscu aktywnym,
stabilizuje stan przejSciowy reakcji i przyspiesza atak czasteczki wody na wigzanie peptydowe. Efektem
jest przeciecie tancucha i powstanie dwoch krétszych fragmentéw: peptydow, oligopeptydow albo —

po kolejnych cieciach — wolnych aminokwaséw [,

Znaczenie praktyczne ma nie tylko to, ile wigzan zostanie przecietych, ale takze gdzie enzym je
przetnie. Inne peptydy powstang, gdy enzym preferuje miejsca po aminokwasach hydrofobowych, inne
przy cieciu po resztach zasadowych, a jeszcze inne przy dziataniu egzopeptydaz stopniowo
odcinajgcych aminokwasy od koncéw tancucha. To dlatego hydrolizaty uzyskane przy uzyciu réznych
proteaz moga mie¢ odmienne wtasciwosci sensoryczne, rozpuszczalnos¢, zdolno$¢ do emulgowania,

udzial matych peptydéw i podatnos$¢ na dalsze reakcje.

W przypadku drozdzy mechanizm proteolizy naktada sie na ztoZzono$¢ samego substratu. Biomasa
moze pochodzi¢ z browarnictwa, gorzelnictwa, produkcji ekstraktu drozdzowego, fermentacji
przemystowej albo kontrolowanej hodowli. R6Zni¢ sie beda szczep, historia procesu, poziom autolizy,
udziat materiatu $§ciany komdrkowej, obcigzenie cieplne oraz zawarto$¢ rozpuszczalnych biatek.
Badania nad drozdzami jako alternatywnym Zrddtem biatka w zZywieniu tososia pokazuja, ze

drozdzowy surowiec biatkowy moze wptywac nie tylko na dostarczanie azotu, ale takze na parametry

wzrostu i zdrowia zwierzat, co podkresla wage sktadu i przetworzenia frakeji drozdzowej 151,
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Co zmienia hydroliza biatek drozdzowych?

Najbardziej bezposrednim efektem jest zmniejszenie Sredniej wielkoSci czasteczek biatkowych. Duze
biatka i agregaty s zastepowane mieszaning peptydow o réznej dtugosci. W praktyce moze to
poprawi¢ dyspersje w wodzie, ograniczy¢ sedymentacje, zmieni¢ lepko$¢ zawiesiny, zwiekszy¢ udziat

azotu rozpuszczalnego i utatwi¢ wykorzystanie hydrolizatu w formulacjach ptynnych lub suszonych.

Drugim efektem jest zmiana dostepnosci biologicznej i technologicznej aminokwasow. Krotkie peptydy i
wolne aminokwasy sa tatwiej wykorzystywane przez mikroorganizmy w pozywkach fermentacyjnych
niz nienaruszone biatka, ktére wymagaja wczesniejszego rozktadu. Z tego powodu hydrolizaty
drozdzowe s3 rozwazane jako Zr6dto azotu organicznego w bioprocesach, zwtaszcza tam, gdzie

stabilno$¢ sktadu i przewidywalnos$¢ fermentacji sa wazniejsze niz sama zawarto$¢ biatka ogétem.

Trzecim efektem jest modyfikacja smaku. Aminokwasy, mate peptydy i nukleotydy drozdzowe s3
powigzane z nutami umami, bulionowymi i drozdzowo-miesnymi. Zbyt gteboka hydroliza lub
nieodpowiedni profil peptydéw moze jednak zwiekszac goryczke, szczeg6lnie gdy uwalniane sg krétkie
fragmenty bogate w aminokwasy hydrofobowe. Dlatego w produkcji ekstraktow drozdzowych i

sktadnikow smakowych optymalizacja czasu reakcji bywa rownie wazna jak dobér enzymu.

Czwartym efektem moze by¢ aktywnos¢ funkcjonalna peptydéw. W badaniach nad hydrolizatami biatka
drozdzowego analizuje sie m.in. ich potencjat jako dodatkéw paszowych, w tym wiasciwo$ci wynikajgce
z obecnosci peptydéw, aminokwasow i frakcji bioaktywnych. Charakterystyka hydrolizatu drozdZzowego

jako potencjalnego dodatku paszowego wskazuje, Ze nie wystarczy zna¢ pochodzenia biomasy —

trzeba ocenic, jak proces hydrolizy zmienia sktad koricowego materiatu [¢],
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Poréwnanie gtownych sposobdéw przetwarzania biatka drozdzowego
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Podejscie

Gtéwna zasada

Typowy wptyw na

Mocne strony

Ograniczenia

procesowe dziatania biatko drozdzowe praktyczne
Ryzyko degradacji
Rozpad wigzan pod sktadnikéw,
] wptywem silnie Gteboki, mniej niepozgdanych
Hydroliza . i . i
i kwasowych lub selektywny Moze by¢ szybka i intensywna produktéw
chemiczna . :
zasadowych rozkfad biatek ubocznych i
warunkéw trudniejszej kontroli
smaku
) ) Uwolnienie Wiecej zmiennych
Potaczenie autolizy, o .
. ) sktadnikow o . procesowych i
Procesy obrébki cieplnej, i Najwieksza elastycznosé . .
komérkowych koniecznosc
mieszane mechanicznej i projektowania produktu . o
. oraz dalsza kontroli stabilnosci
proteolizy L .
hydroliza biatek partii

Tabela pokazuje, ze Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme nie konkuruje bezposrednio z kazdym etapem
obrobki drozdzy. NajczeSciej uzupeinia wczesniejsze otwarcie komorek lub ekstrakcje, nadajac frakeji
biatkowej docelowy profil peptydowy. W systematycznym przegladzie poSwieconym zuzytym drozdzom
browarniczym podkreslono, ze warto$¢ tego surowca wynika wtasnie z mozliwo$ci fagczenia réznych

metod przetwarzania w celu odzyskania biatek, polisacharydéw i innych frakcji o wartosci dodanej 31,

Giéwne zastosowania przemystowe

Ekstrakty drozdzowe i sktadniki smakowe

Jednym z najbardziej oczywistych zastosowan Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme jest produkcja
ekstraktow drozdzowych oraz sktadnikow smakowych do zup, soséw, przekasek, bulioné6w, marynat i
produktow roslinnych. Hydroliza biatek uwalnia aminokwasy i peptydy, ktore buduja wrazenie petni
smaku. W potaczeniu z naturalnymi nukleotydami drozdZzowymi moze to wspierac¢ profil umami, cho¢

ostateczny efekt zalezy od catej matrycy produktu, a nie wytgcznie od samej proteolizy.

W tym zastosowaniu kluczowe jest prowadzenie reakcji do punktu, w ktérym wzrost intensywnosci
smaku nie jest okupiony nadmierng goryczka. Krétsza hydroliza moze zachowac¢ wiecej srednich
peptydéw odpowiedzialnych za ciato i teksture, natomiast dtuzsza moze zwieksza¢ udziat wolnych
aminokwaso6w. Literatura o precyzyjnej hydrolizie drozdzy wskazuje, Ze enzymy procesowe mozna
dobiera¢ pod katem okreslonego profilu produktu konicowego, a nie tylko ogélnego rozktadu biomasy
[2]
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Hydrolizaty biatka drozdzowego do pasz i dodatkow zywieniowych

Hydrolizaty drozdZzowe s3 interesujace dla branzy paszowej, poniewaz tgczg frakcje biatkowa z
komponentami charakterystycznymi dla drozdzy, takimi jak sktadniki $Sciany komérkowej i metabolity
fermentacyjne. W poréwnaniu z nienaruszonym biatkiem hydrolizat moze zawiera¢ wiecej kréotkich
peptyddéw i rozpuszczalnego azotu, co bywa wazne w zZywieniu mtodych zwierzat, ryb lub w systemach

wymagajacych dobrze rozproszonych surowcéw.

Badania nad zastosowaniem drozdzy w zywieniu zwierzat pokazuja, Ze drozdzowe surowce moga
wptywac na fermentacje, mikrobiote, immunoglobuliny i parametry wzrostu, cho¢ efekty zaleza od
rodzaju produktu i sposobu suplementacji. Przyktadowo praca dotyczaca mtodych k6z mlecznych
wykazata korzysci ciggtej suplementacji aktywnymi suchymi drozdzami dla fermentacji zwaczowej,

spotecznosci bakteryjnej, immunoglobulin krwi i wzrostu, podczas gdy suplementacja przerywana nie

dawata tego samego wyniku 7],

Nalezy jednak odro6zni¢ zywe drozdze od hydrolizatu drozdzowego. Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme
nie stuzy do dostarczania zywego mikroorganizmu, lecz do przeksztatcania biatek w mieszanine
peptydéw i aminokwasow. Z punktu widzenia paszowego oznacza to inng funkcje: poprawe charakteru

sktadnika biatkowego i potencjalnie jego dostepnosci, a nie efekt probiotyczny zywych komoérek.
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Pozywki fermentacyjne i bioprocesy

W biotechnologii drozdZzowe hydrolizaty biatkowe mogg peinic¢ role Zrédta azotu organicznego.
Mikroorganizmy wykorzystujg aminokwasy i krétkie peptydy jako budulec biatek, enzymoéw i
metabolitow, a przewidywalny profil pozywki moze zmniejsza¢ zmienno$¢ fermentacji. Jest to
szczegblnie istotne w procesach, w ktorych Zrédto azotu wptywa na tempo wzrostu, produkcje

biomasy, synteze metabolitow wtoérnych lub ekspresje biatek.

Drozdze sa rowniez waznymi organizmami produkcyjnymi w biotechnologii, m.in. jako systemy
ekspresyjne dla biatek i biologikow. Przeglad dotyczacy Komagataella phaffii wskazuje, ze drozdzowe

platformy ekspresyjne s3 istotne dla wytwarzania biologikdw, co posrednio podkres$la znaczenie

kontrolowanych zrédet sktadnikéw odzywczych i proceséw opartych na drozdzach 8,

Hydrolizaty drozdzowe stosowane w pozywkach nie musza miec takich samych kryteriow jak sktadniki
smakowe. Tam, gdzie dla produktu spozywczego goryczka jest wadg, w pozywce fermentacyjnej moze
by¢ drugorzedna. Wazniejsze moga by¢ rozpuszczalno$¢, niska zmienno$¢ partii, dostepno$¢ azotu i

kompatybilno$¢ z dalszg separacja produktu.

Waloryzacja drozdzy browarniczych, gorzelniczych i pofermentacyjnych

Pofermentacyjne drozdze browarnicze s3a jednym z najwazniejszych strumieni ubocznych, w ktérych
hydroliza biatek moze tworzy¢ warto$¢. Zamiast wykorzystywac je wytacznie jako niskomarzowy
sktadnik lub odpadowa biomase, mozna poddawac je frakcjonowaniu i hydrolizie w celu otrzymania
peptydéw, ekstraktoéw, frakcji Sciany komérkowej i sktadnikéw paszowych. Przeglad literatury
dotyczacy zuzytych drozdzy browarniczych opisuje je jako zrodto czasteczek o wysokiej wartosci

dodanej i omawia ich charakterystyke, przetwarzanie oraz mozliwe zastosowania [/,

Podobna logika dotyczy strumieni gorzelniczych i innych pozostatosci fermentacyjnych, cho¢ sktad
takich surowcéw moze by¢ bardziej zmienny. Przyktadem szerszego podejscia jest praca nad
przetwarzaniem wywaru gorzelniczego z Luzhou z uzyciem surowych enzymoéw wytwarzanych przez
syntetyczne konsorcjum mikroorganizmoéw do produkcji biatka paszowego. Cho¢ nie jest to identyczny

substrat jak czysta biomasa drozdzowa, pokazuje przemystowy kierunek: enzymatyczne

przeksztatcanie ubocznych strumieni fermentacyjnych w bardziej warto$ciowe zrédta biatka [°l.
Zmienne procesowe decydujgce o wyniku hydrolizy

Najwazniejsza zmienng jest dostepnos$¢ biatka. Jezeli biatko pozostaje zamkniete w nienaruszonych
komorkach, proteaza bedzie dziatata gtdwnie na frakcje juz dostepne w cieczy lub na powierzchni

czastek. Dlatego etap hydrolizy biatka czesto taczy sie z wcze$niejszym otwarciem komdrek, autolizg lub
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ekstrakcja. W praktyce projekt procesu powinien odpowiada¢ na pytanie: czy celem jest peiniejszy

odzysk biatka z biomasy, czy tylko modyfikacja biatka juz znajdujgcego sie w ekstrakcie?

Druga zmienng jest pH i temperatura. Enzymy zachowujg aktywno$¢ w okreslonych zakresach,
poniewaz ich struktura przestrzenna i fadunki w miejscu aktywnym zaleza od Srodowiska. Zbyt niska
lub zbyt wysoka temperatura moze spowolni¢ reakcje albo prowadzi¢ do utraty aktywnosci;
niewtasciwe pH moze zmienic jonizacje aminokwasow katalitycznych i zmniejszy¢ rozpoznawanie
substratu. W projektowaniu procesu liczy sie wiec nie tylko ,dodanie enzymu”, ale utrzymanie okna

warunkoéw zgodnego z charakterem preparatu.

Figure 4. Xt 7H 8, 7| H| & miaf|, &}sHA 7t .
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Trzecig zmienng jest czas kontaktu. Krétki czas sprzyja czeSciowej hydrolizie, ktora moze poprawiac
rozpuszczalno$¢ bez nadmiernego wzrostu wolnych aminokwasow. Dtuzszy czas zwieksza liczbe
przecietych wigzan, ale moze przesuna¢ profil w strone bardzo matych peptydéw i wolnych
aminokwasow. Badania nad hydrolizatami biatka drozdzowego jako potencjalnymi dodatkami

paszowymi pokazuja, Ze charakterystyka konicowego materiatu — a wiec nie tylko sam fakt hydrolizy —

jest centralna dla oceny jego uzytecznosci 6],

Czwarta zmienng jest moment zatrzymania reakcji. Proces mozna przerwac przez zmiane warunkow
Srodowiska, obrobke cieplng albo przejscie do kolejnego etapu technologicznego, ale decyzja powinna
wynika¢ z docelowego profilu produktu. Dla ekstraktu smakowego punktem konncowym moze by¢ profil
sensoryczny; dla pozywki fermentacyjnej — rozpuszczalny azot; dla sktadnika paszowego — rozktad

frakcji peptydowych i stabilno$¢ w formulacji.
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Jak interpretowac ,,precyzyjng hydrolize” w praktyce B2B?

Precyzyjna hydroliza nie oznacza, ze kazdy peptyd w mieszaninie jest projektowany pojedynczo.
Oznacza raczej sterowanie populacjg produktéow reakcji: udziatem duzych peptydoéw, srednich
peptydow, krotkich peptydow i wolnych aminokwaséw. W praktyce przemystowej jest to wystarczajaco
wazne, poniewaz nawet bez petnej identyfikacji kazdej czasteczki mozna kontrolowa¢ cechy uzytkowe
hydrolizatu: rozpuszczalnos¢, barwe, smak, lepkos¢, filtracje, stabilno$¢ suszenia i funkcje w dalszym

procesie.

W kontekscie drozdzy precyzja ma dodatkowy wymiar: enzymy moga oddziatywac nie tylko z biatkami,
lecz takze — w procesach mieszanych — z polisacharydami Sciany komérkowej, nukleotydami i innymi
frakcjami. Artykut o dopasowanych enzymach do przetwarzania produktéw drozdzowych wskazuje

wtasnie na potrzebe projektowania hydrolizy pod katem konkretnego produktu drozdzowego, a nie

jednego uniwersalnego schematu dla wszystkich substratow [21,

Dla klienta przemystowego najwazniejszy wniosek jest prosty: Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme jest
narzedziem do modulowania wtasciwosci biatka drozdzowego, ale wynik zaleZy od matrycy. Ten sam
enzym moze dawac inne efekty w autolizacie drozdzowym, w gestej zawiesinie pofermentacyjnej, w

ekstrakcie po separacji komdrek i w surowcu po obrdbce cieplne;j.
Korzysci technologiczne i biznesowe

Pierwsza korzys$cia jest lepsze wykorzystanie surowca drozdzowego. Drozdze, zwtaszcza
pofermentacyjne, majg realng wartos$¢, ale bez odpowiedniej obrobki czes¢ biatka moze pozostawac
technologicznie niewykorzystana. Hydroliza enzymatyczna pomaga przenies¢ te warto$¢ do frakeji

rozpuszczalnej lub tatwiejszej do formulacji.
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Druga korzyscia jest wieksza elastyczno$¢ produktowa. Z jednego typu biomasy mozna projektowac
rézne Kierunki: ekstrakt smakowy, sktadnik paszowy, baze pozywkows, frakcje peptydowa albo

potprodukt do dalszego frakcjonowania. Przeglad zuzytych drozdzy browarniczych pokazuje, Ze ich

potencjat wynika z wielosktadnikowego charakteru biomasy, a nie z jednego zwigzku chemicznego [31,

Trzecig korzyscia jest tagodniejszy charakter procesu w poréwnaniu z agresywna hydrolizg chemiczna.
Enzymy dziataja selektywnie, w warunkach dostosowanych do stabilnosci biatek i innych sktadnikow
matrycy. Nie oznacza to, ze proces jest automatycznie prosty, ale daje wiecej mozliwosci zatrzymania

reakcji w uzytecznym punkcie.

Czwarta korzyscia jest wsparcie gospodarki obiegu zamknietego. Przeksztatcenie drozdzy
browarniczych, gorzelniczych lub innych drozdzy pofermentacyjnych w hydrolizaty o wyzszej warto$ci
wpisuje sie w trend ograniczania odpadéw i waloryzacji strumieni ubocznych. Z punktu widzenia
zaktadu moze to oznacza¢ dodatkowy produkt, mniejszg presje na utylizacje biomasy i lepsze

wykorzystanie biatka juz obecnego w procesie.

Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme nie jest uniwersalnym Srodkiem gwarantujacym identyczny
hydrolizat z kazdego surowca. R6Znice miedzy szczepami drozdzy, historig fermentacji, stopniem
autolizy, obrébka cieplng i udziatem materiatu $ciany komérkowej moga znaczaco zmienia¢ podatnos¢
biatka na proteolize. W praktyce oznacza to, ze produkt koncowy trzeba definiowa¢ parametrami

procesu i zastosowania, a nie samg nazwg enzymu.
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Drugim ograniczeniem jest ryzyko nadmiernej hydrolizy. Zbyt glebokie ciecie biatek moze pogorszy¢
smak, zwiekszy¢ goryczke, zmieni¢ wtasciwos$ci pianotworcze lub emulgujace i utrudnic¢ uzyskanie
pozadanej tekstury. W zastosowaniach smakowych optymalny hydrolizat czesto nie jest tym, ktory ma
najwyzszy stopien rozktadu, lecz tym, ktory daje wtasciwy balans peptydéw, aminokwasow i zwigzkow

drozdzowych.

Trzecim ograniczeniem jest konieczno$¢ dopasowania do kolejnych etapéw. Hydroliza moze zwiekszy¢
rozpuszczalno$¢, ale takze zmienic filtracje, pienienie, barwe i zachowanie podczas suszenia. Jezeli
produkt ma by¢ suszony rozpytowo, granulowany, mieszany z no$nikiem albo uzywany w klarownej

pozywce, te wymagania powinny by¢ uwzglednione juz przy projektowaniu reakcji enzymatycznej.

Czwartym ograniczeniem jest interpretacja danych biologicznych. Wyniki badan zywieniowych nad
drozdzami, aktywnymi drozdzami lub hydrolizatami nie zawsze mozna przenosic jeden do jednego na
inny produkt. Na przyktad efekty obserwowane przy aktywnych suchych drozdzach u przezuwaczy nie

sg tozsame z dzialaniem niezywego hydrolizatu peptydowego, nawet jesli oba materiaty pochodza z

drozdzy 71,
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Miejsce produktu w ofercie Enzymes.bio

Enzymes.bio petni role dostawcy enzymoéw dostepnych online dla zastosowan profesjonalnych i
przemystowych. Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme jest oferowany jako produkt do hydrolizy biatek

drozdzowych, sprzedawany online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



zamoOwieniem .

W praktyce oznacza to, ze klient kupuje narzedzie procesowe, ktére powinno zosta¢ wtgczone do
witasnego, zwalidowanego uktadu technologicznego. Enzym nie jest gotowym ekstraktem drozdzowym
ani gotowym dodatkiem paszowym; jego funkcjg jest katalizowanie etapu proteolizy w kontrolowanych
warunkach. W katalogu Enzymes.bio znajduje sie r6wniez powigzany produkt opisany jako enzym do
ekstrakcji drozdzy, co odzwierciedla rozréznienie miedzy og6lnym przetwarzaniem komorki

drozdzowej a ukierunkowang hydrolizg biatka .
Podsumowanie techniczne

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme jest praktycznym enzymem procesowym do przeksztatcania biatek
drozdzowych w mieszaniny peptydow i aminokwasow. Jego warto$¢ wynika z mozliwos$ci
kontrolowania hydrolizy: zmiany rozpuszczalnosci, profilu peptydowego, dostepnosci azotu, cech

smakowych i przydatnos$ci surowca w dalszych procesach.

Najwazniejsze obszary zastosowan obejmujg ekstrakty drozdzowe, sktadniki smakowe, hydrolizaty
paszowe, pozywki fermentacyjne oraz waloryzacje drozdzy browarniczych i pofermentacyjnych.
Podstawg skutecznego uzycia jest jednak dopasowanie enzymu do matrycy: dostepnosci biatka,
wczes$niejszego otwarcia komérek, pH, temperatury, czasu reakcji i planowanego punktu zatrzymania

hydrolizy.

Dla uzytkownika B2B najrozsadniejsze podejscie polega na traktowaniu Yeast Protein Hydrolyzing
Enzyme jako narzedzia do precyzyjnej biokonwersji, a nie jako samodzielnej gwarancji okreslonego
smaku, sktadu lub efektu zywieniowego. W dobrze zaprojektowanym procesie enzym ten pomaga
wydoby¢ wiekszg warto$¢ z biatka drozdzowego — szczeg6lnie tam, gdzie biomasa drozdzowa ma stac

sie ekstraktem, hydrolizatem, Zzr6dtem azotu fermentacyjnego albo funkcjonalng frakcja peptydowa.

Zamow Yeast Protein Hydrolyzing 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 zamo6wienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme -
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