
Alpha-Galactosidase لتقليل سكريات البقوليات وفول
الصويا وتحسين قابلية الهضم في التطبيقات الغذائية

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

Alpha-Galactosidase هو إنزيم يقطع الروابط السكرية من نوع α-galactosidic في سكريات
قليلة التعدد مثل الرافينوز والستاكيوز، وهي مركبات شائعة في البقوليات وفول الصويا وترتبط

بالتخمر المعوي والغازات عند بعض المستهلكين. في تطبيقات B2B، يُستخدم الإنزيم كأداة وظيفية
لمعالجة مكونات نباتية أو تطوير تركيبات داعمة لهضم الكربوهيدرات المعقدة، مع ضرورة التمييز

بينه وبين alpha-galactosidase A البشري المرتبط بسياقات طبية مثل مرض فابري ]1[.

ما هو إنزيم Alpha-Galactosidase؟

Alpha-galactosidase enzyme هو إنزيم كربوهيدرازي متخصص في إزالة وحدات الغالاكتوز المرتبطة برابطة
ألفا من أطراف بعض السكريات قليلة التعدد. أهم الركائز العملية لهذا الإنزيم هي عائلة سكريات الرافينوز،

وتشمل الرافينوز والستاكيوز والفيرباسكوز، وهي موجودة بدرجات متفاوتة في فول الصويا، الفاصوليا، الحمص،
العدس، البازلاء، وبعض البذور والخضروات. وظيفة الإنزيم ليست “هضم كل الكربوهيدرات”، بل استهداف نوع

محدد من الروابط لا تكسره إنزيمات الهضم البشرية بكفاءة في الجزء العلوي من الجهاز الهضمي ]1[.

، فتتخمر بواسطة الميكروبيوم تظهر أهمية الإنزيم لأن سكريات الرافينوز قد تصل إلى القولون دون تحلل كافٍ
ستخدم عبارات بحث وتنتج غازات مثل الهيدروجين وثاني أكسيد الكربون والميثان لدى بعض الأشخاص. لذلك تُ

مثل alpha-galactosidase benefits أو “فوائد alpha galactosidase” غالبًا في سياق تقليل الانزعاج المرتبط
بأطعمة غنية بالبقوليات، لا في سياق علاج مرض مستقل. وتعرض بطاقات بعض المنتجات الاستهلاكية المحتوية

على alpha-galactosidase، ومنها منتجات معروفة تجاريًا مثل Beano، هذا الاستخدام بوصفه دعمًا لهضم

الكربوهيدرات المعقدة في أطعمة معينة، مع لغة تنظيمية واضحة لا تقدمه كدواء لعلاج الأمراض ]2[.

ن إنزيمي مهني مخصص للتطبيقات الغذائية، التغذوية، أو بالنسبة إلى Enzymes.bio، يجب فهم المنتج كمكوّ
البحثية التطبيقية ضمن حدود الاستخدام المسؤول. Enzymes.bio مورّد للإنزيمات وليست جهة تصنيع ولا مختبرًا،

رفق مع الطلب وثيقتا CoA وSDS لدعم التتبع والتعامل الآمن. ويباع المنتج مباشرة عبر الإنترنت بوحدة kg 1، وتُ
هذه الوثائق تساعد المستخدم المهني على مراجعة بيانات الدفعة والسلامة، لكنها لا تعني أن Enzymes.bio تقدم

خدمات اختبار أو تصنيع مخصص.
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آلية العمل: كيف يقطع الإنزيم السكريات المسببة للتخمر؟

α-galactosidic تفكيك الروابط

تقوم آلية alpha-galactosidase enzyme function على التحلل المائي للرابطة بين وحدة غالاكتوز طرفية
وبقية الجزيء السكري. عند وجود ماء وركيزة مناسبة، يسهّل الإنزيم كسر الرابطة α-galactosidic، فتتحول

السكريات قليلة التعدد إلى جزيئات أبسط. في حالة الرافينوز مثلًا، يؤدي إزالة الغالاكتوز إلى تكوين سكريات أقرب
إلى مسارات الهضم أو المعالجة المعتادة؛ وفي حالة الستاكيوز أو الفيرباسكوز يمكن أن تتم إزالة وحدات غالاكتوز

متتابعة بحسب توافر الركيزة وظروف العملية ]1[.

Figure 1. 알파-갈락토시다아제는 라피노스와 스타키오스 같은 라피노스 계
.열 올리고당에서 말단의 알파 결합 갈락토스 잔기를 제거한다

هذه الدقة في الاستهداف هي سبب قيمة الإنزيم في الأغذية النباتية. فالمشكلة ليست وجود الكربوهيدرات
ا في الأمعاء الدقيقة. وعند تقليل هذه عمومًا، بل وجود سكريات قليلة التعدد ذات روابط محددة لا تتكسر جيدً

ن للتخمر ن فول الصويا أو البقوليات قبل إدخاله في المنتج النهائي، يمكن تخفيف قابلية المكوّ السكريات في مكوّ
ا. لذلك يختلف دور alpha-galactosidase عن إنزيمات أخرى مثل الأميلاز، الذي يستهدف النشا، أو اللاكتاز، لاحقً

الذي يستهدف اللاكتوز؛ فكل إنزيم له ركيزة ورابطة مفضلة.

لماذا لا تكفي المعالجة الحرارية وحدها؟

المعالجة الحرارية مفيدة لتعطيل عوامل غير مرغوبة وتحسين سلامة أو قوام بعض المواد النباتية، لكنها لا تكسر
بالضرورة كل روابط سكريات الرافينوز بكفاءة. كما أن النقع أو الغسل قد يقلل جزءًا من السكريات الذائبة، إلا أن
النتائج تتأثر بشدة بنوع المادة الخام وحجم الجسيمات وزمن التلامس ونسبة الماء. هنا تظهر المعالجة الإنزيمية
كخيار أكثر تخصصًا: فهي لا تعتمد فقط على انتقال السكريات إلى الماء، بل على تحويل كيميائي حيوي للركيزة

نفسها.
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تدعم الأدبيات الحديثة في هندسة الإنزيمات فكرة أن تحسين ثبات alpha-galactosidase وقدرته على العمل في
ا، بما في ذلك دراسات تستخدم استراتيجيات حسابية متعددة ا بحثيًا نشطً بيئات تطبيقية مختلفة يمثل موضوعً

الأبعاد لتعزيز الثبات الحراري للإنزيم ]3[. هذا لا يعني أن كل منتج تجاري يعمل بالطريقة نفسها أو في الظروف
عد محورًا مهمًا عند تطوير الإنزيمات نفسها، لكنه يوضح أن خصائص الثبات والأداء في ظروف التصنيع تُ

الصناعية.

التطبيقات الرئيسية في الأغذية النباتية ومكونات البقوليات

فول الصويا والمشروبات النباتية

ا بتطبيقات alpha-galactosidase بسبب احتوائه على سكريات الرافينوز فول الصويا من أكثر المواد ارتباطً
والستاكيوز. في المشروبات النباتية وقواعد حليب الصويا ومركزات أو معزولات بروتين الصويا، قد تساهم هذه

السكريات في انطباع “الثقل الهضمي” لدى بعض المستهلكين. استخدام alpha-galactosidase في مرحلة
ن يمكن أن يقلل جزءًا من هذه السكريات قبل الوصول إلى مناسبة من ترطيب أو استخلاص أو معالجة المكوّ

المنتج النهائي.

لا يعمل الإنزيم هنا على البروتين نفسه بوصفه الهدف الأساسي، بل على الكسر الكربوهيدراتي المرتبط بالمادة
النباتية. لذلك قد يُدمج مع خطوات أخرى مثل النقع، الطحن الرطب، الترشيح، التخمير، أو المعالجة الحرارية اللاحقة.
ا من حيث محتواه من السكريات قليلة التعدد، مع الحفاظ على ن النباتي أكثر اتساقً القيمة العملية هي جعل المكوّ

أن التحقق من النتيجة يجب أن يتم داخل مصفوفة المنتج الفعلية وليس بالقياس العام فقط.

Figure 2. 탄수화물 가공용 산업용 알파-갈락토시다아제는 인간 알파-갈락토
.시다아제 A 진단, 파브리병 치료, 알파-갈 알레르기 용어와는 구별된다
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الحمص، العدس، الفاصوليا والبازلاء

الطلب على مكونات الحمص والعدس والبازلاء والفاصوليا يتزايد في بدائل اللحوم، الوجبات الجاهزة، الحشوات
النباتية، الوجبات الخفيفة، والمساحيق البروتينية. هذه المواد مغذية ومرغوبة تسويقيًا، لكنها قد تحمل معها

سكريات قابلة للتخمر، ما يجعل تجربة الهضم عاملًا مهمًا في قبول المستهلك. في هذا السياق، يمكن استخدام
ن وسيط، لا كإضافة عشوائية إلى كل وصفة. alpha-galactosidase كخطوة معالجة لمكوّ

الفائدة هنا ليست فقط “تقليل الغازات” بصياغة عامة، بل تقليل فئة محددة من الجزيئات قبل أن تدخل في
عالج قاعدة حمص أو مستخلص بقوليات إنزيميًا، يمكن بعدها استخدامها في صلصة أو صياغة المنتج. عندما تُ

عجينة أو منتج مخبوز أو بديل لحوم مع فرصة أفضل للاتساق. ومع ذلك، تبقى النتيجة مرتبطة ببنية المادة الخام:
السكريات المحبوسة داخل مصفوفة بروتين/ألياف قد تحتاج إلى ترطيب وتلامس كافيين قبل أن يصل إليها

الإنزيم.

المنتجات المخمرة والمكونات المركبة

في بعض الحالات، يُستخدم التخمير لتقليل السكريات قليلة التعدد في المواد النباتية، لأن بعض الكائنات الدقيقة
تستهلك هذه السكريات أو تنتج إنزيمات محللة لها. يمكن أن يكون alpha-galactosidase جزءًا من استراتيجية

نات مخمرة أكثر قبولًا. وتظهر أهمية التنوع أوسع، إما قبل التخمير لتغيير ملف الركائز، أو أثناء تطوير مكوّ
الميكروبي في التطبيقات الغذائية والصيدلانية والصناعية ضمن الأدبيات التي تناقش الموارد الميكروبية كمصدر

للإنزيمات والوظائف الحيوية المفيدة ]4[.

عند التعامل مع منتجات مركبة، مثل مشروب نباتي يحتوي على صويا وشوفان أو تركيبة بروتين نباتي مختلطة،
يجب الانتباه إلى أن alpha-galactosidase لن يعالج كل تحديات المصفوفة. قد تبقى تحديات القوام، الترسيب،

النكهة، المرارة، أو تفاعل البروتينات مع الحرارة قائمة. لذلك أفضل وصف للإنزيم هو أنه أداة دقيقة لمعالجة
سكريات معينة، ضمن منظومة تطوير غذائي تشمل اختيار المادة الخام والتصميم الحسي والاستقرار الفيزيائي.
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Figure 3. 대두와 두류에 들어 있는 라피노스 계열 올리고당은 소화 과정까지
.남아 있거나 후속 가공에 영향을 줄 수 있어 주요 표적이 된다

”tablet“ في المكملات الهضمية: ما الذي تعنيه بطاقات Alpha-Galactosidase
و“medicine”؟

alpha-و alpha-galactosidase tabletsو alpha galactosidase tablet تنتشر في البحث عبارات مثل
galactosidase supplement وalpha galactosidase beano لأن المستهلكين يعرفون الإنزيم غالبًا من

منتجات فموية تؤخذ مع وجبات تحتوي على الفاصوليا أو الخضروات الصليبية. تشير بطاقات بعض هذه المنتجات
إلى أن الإنزيم يساعد على هضم الكربوهيدرات المعقدة الموجودة في أطعمة مثل الفاصوليا والكرنب والبروكلي

والبصل، وتعرضه عادة كمكمل غذائي لا كعلاج طبي ]2[.

خدم دون مصطلح alpha galactosidase medicine أو alpha-galactosidase دواء قد يكون مضللًا إذا استُ
ق غالبًا كدعم تمييز. في سياق الهضم الغذائي، الإنزيم الموجود في الأقراص أو الكبسولات الاستهلاكية يُسوّ

غذائي أو مكمل، وتخضع لغته التنظيمية لقيود تمنع ادعاءات تشخيص أو علاج أو شفاء أو وقاية من مرض. لذلك،
عند تطوير منتج نهائي يحتوي على alpha-galactosidase، يجب صياغة الرسالة حول “دعم هضم الكربوهيدرات

المعقدة” بدل الادعاء بعلاج الانتفاخ المزمن أو اضطرابات الجهاز الهضمي ]2[.

أما مصطلح alpha galactosidase dosage فيخص عادة المنتجات الاستهلاكية النهائية التي تحدد طريقة
ن المورّد لتطبيق B2B. Enzymes.bio لا تقدم هنا الاستخدام على بطاقتها، وليس المادة الإنزيمية الخام أو المكوّ

ن إنزيمي مهني بوحدة kg 1. أي قرار متعلق توصية جرعة علاجية أو بروتوكول تناول، لأن المنتج يباع كمكوّ
بمستوى الإضافة أو شكل الجرعة في منتج نهائي يجب أن يرتبط بالتركيبة، التشريعات المحلية، وثائق الدفعة،

ومراجعة السلامة الخاصة بالمنتج النهائي.
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alpha-galactosidase A مقابل alpha-galactosidase :التمييز المهم

alpha- المستخدم في الأغذية أو المكملات وبين alpha-galactosidase من الضروري عدم الخلط بين
alpha- وهو إنزيم ليسوزومي بشري مرتبط باستقلاب الغليكوسفينغوليبيدات. نقص ،galactosidase A

galactosidase A بسبب طفرات في جين GLA يرتبط بمرض فابري، وهو اضطراب وراثي مختلف جذريًا عن

استخدام إنزيم غذائي لتفكيك سكريات البقوليات ]1[.

alpha-galactosidase deficiencyو alpha-galactosidase enzyme deficiency لذلك، عبارات البحث مثل
symptoms وalpha-galactosidase level وalpha-galactosidase test تنتمي في الغالب إلى المجال

السريري. في هذا السياق، قد يشير “الاختبار” أو “المستوى” إلى تقييم نشاط إنزيم بشري أو مؤشرات وراثية/
سريرية مرتبطة بمرض فابري، وليس إلى فحص جودة لإنزيم غذائي مورّد. هذه الوثيقة لا تقدم إرشادًا تشخيصيًا
ا بأعراض نقص إنزيمي بشري، فالمسار الصحيح هو الرعاية ولا تفسر نتائج فحوص مرضية؛ وإذا كان البحث متعلقً

ن إنزيمي غذائي ]5[. الطبية المتخصصة، لا استخدام مكمل هضمي أو مكوّ

Figure 4. 효과적인 알파-갈락토시다아제 처리는 수화, 기질 접근성, 효소 접
.촉, 가수분해, 그리고 그에 따른 올리고당 프로필의 변화에 달려 있다

السياق
alpha- المقصود بعبارة
galactosidase

ما لا ينبغي الخلط بهالهدف العملي

معالجة البقوليات وفول
الصويا

إنزيم يقطع سكريات
الرافينوز والستاكيوز

تقليل سكريات قابلة للتخمر
وتحسين قابلية القبول

ليس إنزيمًا عامًا لكل
الكربوهيدرات

alpha- مكملات الهضم مثل
galactosidase tablets

ن في منتج فموي مكوّ
يؤخذ مع الطعام

دعم هضم كربوهيدرات
معقدة في وجبات معينة

ا لمرض هضمي ليس علاجً
مزمن
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السياق
alpha- المقصود بعبارة
galactosidase

ما لا ينبغي الخلط بهالهدف العملي

alpha- البحث عن
galactosidase A

إنزيم بشري ليسوزومي
سياق طبي مرتبط بمرض
فابري

Enzymes.bio ليس منتج
الغذائي/التطبيقي

alpha-galactosidase test أو
level

تقييم سريري أو بحثي
بحسب السياق

تشخيص أو متابعة حالة
طبية محتملة

SDS أو CoA ليس طلب
لدفعة إنزيم تجارية

العوامل التي تحدد نجاح التطبيق

تركيب المادة الخام

أداء alpha-galactosidase يبدأ من توفر الركيزة. إذا كانت المادة الخام غنية بسكريات الرافينوز، فهناك مجال
أوضح للتأثير. أما إذا كانت السكريات المستهدفة منخفضة أصلًا بسبب نقع أو تخمير أو معالجة سابقة، فقد يكون

الأثر الإضافي محدودًا. كذلك يؤثر اختلاف المحصول، الصنف النباتي، التخزين، ومعدل إزالة القشور أو الألياف في
مقدار السكريات المتاحة للإنزيم.

ن البازلاء عالي البروتين في تطوير المنتجات، يجب النظر إلى الإنزيم كجزء من “تصميم المصفوفة”. قد يكون مكوّ
أقل احتواءً على بعض السكريات مقارنة بدقيق بقول كامل، وقد تختلف قابلية وصول الإنزيم إلى الركيزة بين

مشروب مائي ومصفوفة عجينية كثيفة. لذلك لا يكفي أن نعرف أن الإنزيم نشط على الرافينوز في المبدأ؛ المهم
هو أن تكون الركيزة قابلة للوصول داخل المنتج الفعلي.

الماء، التلامس، وبيئة التفاعل

الإنزيمات المحللة للسكريات تحتاج إلى بيئة تسمح بالتلامس بين البروتين الإنزيمي والركيزة. وجود ماء كافٍ يساعد
على ذوبان السكريات وانتقالها، بينما قد تحد المصفوفات شديدة الجفاف أو عالية اللزوجة من سرعة التفاعل.

كذلك يؤثر زمن التلامس، ترتيب الإضافة، والتحريك أو التجانس في كفاءة وصول الإنزيم إلى السكريات
المستهدفة.

توضح دراسات الحركية الصناعية أن ترجمة المعلمات الإنزيمية إلى أداء تطبيقي تتطلب فهمًا للعلاقة بين الركيزة

alpha- والإنزيم وظروف العملية، وليس الاعتماد على قيمة واحدة معزولة ]6[. لذلك ينبغي للمطورين التفكير في
galactosidase ضمن نظام العملية الكامل: متى يضاف؟ هل الركيزة ذائبة؟ هل ستأتي خطوة لاحقة توقف

النشاط أو تغيّر المنتج؟ وما أثر ذلك في القوام والنكهة والاستقرار؟
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Figure 5. 두유, 대두 슬러리, 두류 원료, 콩과 식물 기반 식품은 매트릭스 내에
.서 라피노스와 스타키오스에 접근할 수 있을 때 적용 가능한 분야다

الحموضة والحرارة والمعالجة اللاحقة

لكل إنزيم نطاق بيئي يعمل فيه بصورة أفضل نسبيًا، لكن هذه الوثيقة لا تقدم نطاقات رقمية أو تعليمات
تشغيلية محددة. من حيث المبدأ، تؤثر الحموضة والحرارة في شكل البروتين الإنزيمي وفي ارتباطه بالركيزة، وقد
alpha- يؤدي الابتعاد عن الظروف الملائمة إلى إبطاء التفاعل أو فقدان النشاط. لهذا السبب تهتم أبحاث تحسين

galactosidase بالثبات، خصوصًا عندما يراد استخدامه في عمليات غذائية تمر بمراحل متغيرة ]3[.

في الإنتاج الغذائي، قد يكون من المفيد استخدام الإنزيم قبل خطوة حرارية نهائية أو قبل تعديل كبير في
ا. لكن القرار التطبيقي يجب أن يُبنى على الحموضة، إذا كان الهدف إعطاءه فرصة للعمل ثم تثبيت المنتج لاحقً

مصفوفة المنتج ومتطلبات السلامة والجودة والامتثال، لا على افتراض عام بأن زيادة الحرارة أو إطالة الزمن
ستؤدي دائمًا إلى نتيجة أفضل.

الفوائد العملية المتوقعة وحدودها

فوائد alpha-galactosidase في المنتجات النباتية

أبرز فوائد alpha-galactosidase هي خفض جزء من السكريات قليلة التعدد المستهدفة في المواد المناسبة. هذا
قد يدعم تطوير منتجات نباتية يشعر المستهلك بأنها أسهل هضمًا، خصوصًا في فئات مثل مشروبات الصويا،

قواعد البقوليات، بدائل اللحوم، وجبات الحمص أو العدس الجاهزة، ومكونات البروتين النباتي. وتنسجم هذه
الفائدة مع الاستخدام الاستهلاكي المعروف للإنزيم في دعم هضم الكربوهيدرات المعقدة المرتبطة بأطعمة

منتجة للغازات عند بعض الأشخاص ]2[.
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ا عن ألياف قابلة للتخمر، لكن من المهم ضبط التوقعات. إذا كان الانتفاخ أو عدم الراحة لدى المستهلك ناتجً
بوليولات، حساسية فردية، اضطرابات حركية، أو أمراض هضمية، فلن يكون alpha-galactosidase حلًا شاملًا.

الإنزيم يعالج فئة محددة من الروابط السكرية، ولا يعالج كل أسباب الانزعاج الهضمي. لذلك اللغة المهنية الأدق
هي “قد يساعد في تقليل سكريات α-galactosides في مصفوفات مناسبة” أو “يدعم هضم الكربوهيدرات

المعقدة المستهدفة”، وليس “يمنع الانتفاخ” بصورة مطلقة.

Figure 6. 비트 당밀 및 설탕 가공에서 알파-갈락토시다아제는 자당 회수나 공
.정 흐름 처리에 방해가 될 수 있는 라피노스를 가수분해할 수 있다

تحسين قابلية التصنيع والاتساق

نات البقوليات أكثر قابلية للضبط. إلى جانب الفائدة الهضمية، يمكن للمعالجة الإنزيمية أن تساعد في جعل مكوّ
عندما يقل تباين السكريات القابلة للذوبان أو التخمر، قد يصبح تطوير النكهة والتخمير والقوام أكثر قابلية للتوقع.

هذا مهم للشركات التي تعمل على منتجات نباتية متكررة الدفعات، حيث قد يؤدي اختلاف المواد الخام إلى
اختلافات حسية أو هضمية ملحوظة.

مع ذلك، لا ينبغي تقديم الإنزيم كبديل عن تصميم العملية. إذا كان المنتج يعاني من نكهة بقولية قوية، ترسيب،
رملية في الفم، أو انفصال دهني/مائي، فقد تحتاج هذه التحديات إلى إنزيمات أو مثبتات أو خطوات معالجة

مختلفة. alpha-galactosidase يضيف قيمة عندما تكون سكريات الرافينوز جزءًا من المشكلة المحددة.

السلامة والامتثال في الاستخدام المهني

ن إنزيمي نشط، لا كمسحوق خام عادي. قد تسبب الإنزيمات ينبغي التعامل مع alpha-galactosidase كمكوّ
الحساسية عند الاستنشاق أو التعرض غير الملائم لدى بعض العاملين، لذلك تكون قراءة SDS المرفقة مع الطلب
ضرورية لتحديد ممارسات المناولة والتخزين والحماية المناسبة في بيئة العمل. كما تساعد CoA على ربط المنتج

بالدفعة المستلمة ومراجعة خصائصها المعلنة، دون أن تتحول صفحة المنتج إلى بروتوكول اختبار أو مواصفة
تصنيع.
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في المنتجات الغذائية أو المكملات النهائية، تقع مسؤولية الامتثال على مطور المنتج النهائي وفق السوق
المستهدف. تشمل الاعتبارات المعتادة التصنيف التنظيمي، صياغة الادعاءات، التحذيرات المناسبة، معلومات

مسببات الحساسية المحتملة، والملاءمة لفئات المستهلكين. وتقدم بطاقات المنتجات الاستهلاكية المحتوية على
ا على ضرورة تجنب الادعاءات العلاجية والاكتفاء بلغة دعم الهضم الغذائي عند alpha-galactosidase مثالًا واضحً

الاقتضاء ]2[.

موقع Enzymes.bio في سلسلة التوريد

Enzymes.bio مورّد إنزيمات يتيح شراء Alpha-Galactosidase مباشرة عبر الإنترنت بوحدة kg 1. لا ينبغي وصف
Enzymes.bio كجهة تصنيع أو مختبر، ولا كطرف يقدم خدمات تطوير أو اختبار مخصصة. القيمة هنا هي إتاحة

إنزيم مناسب للمستخدمين المهنيين ومطوري المنتجات والباحثين التطبيقيين ضمن نموذج شراء واضح، مع إرفاق
وثائق الدفعة والسلامة عند الطلب.

Figure 7. 사료와 반려동물 사료에서 알파-갈락토시다아제는 식물성 박류에

의미 있는 양의 알파-갈락토시드 기질이 포함되어 있을 때 가장 관련성이 높
.다

ن فول صويا، تقليل عند استخدام المنتج، يجب أن تكون نقطة البداية هي التطبيق المقصود: معالجة مكوّ
بنى عملية سكريات في قاعدة بقوليات، تطوير تركيبة إنزيمية داعمة للهضم، أو تجربة بحثية تطبيقية. بعد ذلك تُ

الاستخدام داخليًا وفق المصفوفة واللوائح والنتائج المطلوبة. هذا النهج يحافظ على الدقة: الإنزيم أداة قوية
ومحددة، لكنه ليس وصفة جاهزة تصلح لكل منتج نباتي أو كل ادعاء تسويقي.
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خلاصة تقنية

Alpha-Galactosidase إنزيم متخصص في تفكيك روابط α-galactosidic في سكريات قليلة التعدد مثل الرافينوز
والستاكيوز، وهي مركبات مهمة في فول الصويا والبقوليات وقد ترتبط بالتخمر المعوي والغازات لدى بعض

ا في تطوير مشروبات ومكونات نباتية، قواعد بقوليات، وتركيبات إنزيمية تدعم هضم المستهلكين. لذلك يُعد مفيدً
الكربوهيدرات المعقدة، بشرط وصف الفائدة بدقة وعدم تحويلها إلى ادعاء علاجي.

كما يجب التمييز بين الاستخدام الغذائي للإنزيم وبين alpha-galactosidase A المرتبط بمرض فابري والفحوص
ن السريرية مثل alpha-galactosidase test أو alpha-galactosidase level. منتج Enzymes.bio يباع كمكوّ
رفق CoA وSDS مع الطلب، مع بقاء التقييم التطبيقي والامتثال إنزيمي مهني بوحدة kg 1 عبر الإنترنت، وتُ

التنظيمي مسؤولية المستخدم النهائي.

اطلب Alpha-Galactosidase عبر الإنترنت
يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت

رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Alpha-Galactosidase ِاشتر
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