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ل جزءًا من السلاسل ه لتحليل الجيلاتين مائيًا، بحيث يحوّ Gelatin Hydrolase هو إنزيم غذائي موجّ
البروتينية الطويلة إلى ببتيدات أقصر يمكن أن تغيّر اللزوجة، الذوبانية، قابلية الخلط، وسلوك القوام.

أهم تطبيقه الصناعي هو التحكم في الجيلاتين داخل التركيبات الغذائية عندما يكون الجل أو السماكة
ا أمام المعالجة أو الثبات. المنتج المتاح عبر Enzymes.bio يُباع مباشرة عبر أو بطء الذوبان عائقً

رفق معه وثائق CoA و SDS مع الطلب. الإنترنت بوحدة 1kg، وتُ

ما هو Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase؟

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase هو تحضير إنزيمي يُستخدم في معالجة الجيلاتين، أي البروتين الناتج
من التحويل الجزئي للكولاجين. وظيفته التقنية الأساسية ليست إضافة نكهة أو حفظ المنتج، بل قطع روابط

ببتيدية داخل سلاسل الجيلاتين بدرجة مضبوطة، بما يغيّر حجم السلاسل وتفاعلها مع الماء والمكونات الأخرى.
ن غذائي واسع الوظائف، إذ يساهم في تكوين الهلام، ضبط وتنبع أهمية هذا الاستخدام من أن الجيلاتين مكوّ

القوام، احتجاز الماء، الاستحلاب، الرغوة، وتثبيت البنى الغذائية المختلفة ]1[.

الجيلاتين ليس مادة واحدة ثابتة السلوك في كل التركيبات؛ فهو يتأثر بالمصدر، وطريقة الاستخلاص، ودرجة
المعالجة، وتركيب الوسط الغذائي. أظهرت دراسات على جيلاتين مستخرج من مخلفات تصنيع الأسماك أن

خصائصه الفيزيائية والتقنية-الوظيفية يمكن أن تختلف بدرجة مهمة، بما يشمل سلوك الماء والقوام

ر المنتج إلى ا عندما يحتاج مطوّ ه للجيلاتين يكون مفيدً والاستعمالات الغذائية الممكنة ]2[. لذلك، فإن الإنزيم الموجّ
ن أكثر قابلية للذوبان أو أقل تأثيرًا في اللزوجة. ن شديد البناء إلى مكوّ تحويل الجيلاتين من مكوّ

من المهم التمييز بين الجيلاتين غير المتحلل وجيلاتين متحلل جزئيًا. الأول يميل إلى تكوين شبكات جزيئية قادرة
على حبس الماء ورفع اللزوجة أو تشكيل الهلام، بينما يؤدي التحلل المائي الجزئي إلى تقصير السلاسل وتقليل

قدرتها على بناء شبكة متماسكة. النتيجة ليست دائمًا “تحسينًا” بالمطلق؛ بل هي إعادة ضبط للوظيفة. فإذا كان
المنتج يحتاج إلى جل قوي، قد يكون التحلل الزائد غير مرغوب. أما إذا كان الهدف هو مشروب بروتيني، صلصة

ن ببتيدي مشتق من الجيلاتين، فقد يكون التحلل المتحكم فيه خطوة سهلة الضخ، خليط جاف سريع الذوبان، أو مكوّ
عملية ذات قيمة.
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قرأ المعلومات التقنية هنا Enzymes.bio في هذا السياق مورّد للمنتج وليست جهة تصنيع ولا مختبر اختبار. لذلك تُ
كدليل تطبيقي مبني على الأدبيات وعلى وظيفة الإنزيم، لا كادعاء بأن المورد ينتج الإنزيم أو يجري اختبارات أداء
رفق شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات السلامة SDS مع داخلية. يُباع المنتج مباشرة عبر الإنترنت بوحدة 1kg، وتُ

الطلب.

Figure 1. 젤라틴 가수분해효소는 젤라틴의 펩타이드 결합을 절단하여 수용
.성 콜라겐 펩타이드와 아미노산 조각을 생성합니다

ا للتحلل الإنزيمي؟ ا مهمً لماذا يُعد الجيلاتين هدفً

الجيلاتين مادة بروتينية ذات بنية مرنة نسبيًا، لكنها قادرة على إحداث تغييرات كبيرة في المنتج النهائي عند
وجودها بنسبة مؤثرة. في الحلوى الهلامية، الحلويات اللبنية، الحشوات، الصلصات، منتجات اللحوم، الأغذية

ا بنيويًا رئيسيًا. نً الوظيفية، والأغلفة الصالحة أو شبه الصالحة للتلامس الغذائي، يمكن للجيلاتين أن يكون مكوّ
شير مراجعات الاستفادة المستدامة من الجيلاتين القادم من مخلفات حيوانية غذائية إلى أن قيمته لا تقتصر وتُ

على القوام، بل تمتد إلى التثبيت، تحسين الملمس، ورفع كفاءة استخدام مصادر بروتينية جانبية في سلاسل الغذاء

.]1[

لكن هذه القوة الوظيفية نفسها قد تتحول إلى مشكلة. الجيلاتين قد يرفع اللزوجة أكثر من المطلوب، يبطئ
الذوبان، يزيد مقاومة الضخ، أو يسبب عدم تجانس في خلطات تحتوي على سكريات، أملاح، دهون، نشويات،

ألياف، أو بوليمرات حيوية أخرى. في هذه الحالات، يكون Gelatin Hydrolase أداة لتغيير “طول السلسلة” بدلًا من
ن بالكامل. أي أن التركيبة تظل مبنية على الجيلاتين أو مشتقاته، لكن سلوكها يتغير بسبب تغيير هوية المكوّ

اختلاف حجم الجزيئات وتوزيعها.

تظهر قيمة التحلل الإنزيمي أيضًا في سياق إعادة استخدام مصادر الجيلاتين. فالاتجاهات الحديثة في صناعة
ع استغلال مخلفات التصنيع ذات القيمة البروتينية وتحويلها إلى مكونات غذائية أكثر فائدة، بدلًا من الأغذية تشجّ
التعامل معها كفاقد منخفض القيمة. الجيلاتين المستخرج من مصادر جانبية، مثل مخلفات الأسماك أو مخلفات
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السلاسل الحيوانية الغذائية، قد يملك خصائص نافعة لكنه يحتاج إلى تعديل ليلائم منتجات محددة ]2[. وهنا يمكن
نات ببتيدية أو محاليل بروتينية أسهل في الدمج. للتحلل المائي أن يساعد في إنتاج مكوّ

آلية عمل Gelatin Hydrolase على المستوى الجزيئي

يعمل Gelatin Hydrolase عبر التحلل المائي للروابط الببتيدية في سلاسل الجيلاتين. الجيلاتين نفسه يتكون من
سلاسل بروتينية مشتقة من الكولاجين، ومع وجود الماء وظروف معالجة مناسبة، يستطيع الإنزيم الوصول إلى

مواقع معينة على السلسلة وقطعها. كل قطع يقلّل متوسط طول السلاسل ويزيد عدد النهايات الببتيدية، ما يغيّر
تفاعل الجزيئات مع الماء ومع بعضها. هذه الفكرة تفسر لماذا يؤدي التحلل الجزئي غالبًا إلى انخفاض قدرة تكوين

الجل أو تغير اللزوجة، مع احتمال تحسين الذوبانية وقابلية التشتت.

Figure 2. 산업적 젤라틴 가수분해 공정은 용해된 젤라틴을 여과 및 건조된 펩
.타이드 원료로 전환하여 식품 및 영양 제품에 사용합니다

في الجيلاتين غير المتحلل، تستطيع السلاسل الطويلة أن تتقارب وتتداخل وتبني شبكة في الوسط المائي. هذه
الشبكة مسؤولة عن الإحساس الهلامي أو القوام السميك. عند تقصير السلاسل، يقل عدد نقاط التفاعل الممكنة

Gelatin Hydrolase بين الجزيئات، ويصبح من الأصعب بناء شبكة قوية بنفس الكفاءة. لذلك قد ينتج عن استخدام
محلول أكثر سيولة، أو نظام أقل قابلية للتجلط، أو مادة بروتينية أكثر ملاءمة للخلط في مشروبات ومكونات جافة.

ا”. في التطبيق الغذائي، غالبًا ما يكون المطلوب لكن التحلل ليس ثنائيًا بين “جيلاتين كامل” و“ببتيدات صغيرة جدً
هو منطقة وسطى: تحلل كافٍ لتعديل اللزوجة أو تحسين الذوبان، لكنه غير مفرط بحيث يسبب فقدانًا كاملًا

للوظيفة أو ظهور مرارة ببتيدية غير مرغوبة. دراسات استخدام هيدروزلات الجيلاتين في تصنيع اللحوم، مثل إضافة
هيدروزلات جيلاتين جلد بقري إلى منتجات الدجاج، توضح أن مشتقات الجيلاتين المتحللة قد تؤثر في خصائص

مضادة للأكسدة، والقوام، واللون ضمن منظومة غذائية معقدة ]3[. وهذا يدعم النظر إلى التحلل الإنزيمي
ن وظيفي جديد، لا مجرد خطوة لتقليل اللزوجة. كوسيلة لصناعة مكوّ
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ما الذي يتغير عند تحلل الجيلاتين؟

عند استخدام Gelatin Hydrolase، تتغير خصائص الجيلاتين وفق درجة التحلل وسياق التركيبة. أول تغير عملي هو
السلوك الريولوجي: السلاسل الأقصر عادةً أقل قدرة على بناء شبكة لزجة أو هلامية قوية. لذلك قد يسهّل الإنزيم

الضخ، الخلط، الترشيح الصناعي، أو التعبئة في أنظمة كان الجيلاتين فيها يرفع المقاومة الميكانيكية. ومع ذلك،
يجب عدم افتراض أن كل انخفاض في اللزوجة مفيد؛ ففي منتجات مثل الحلوى الهلامية أو الحشوات المتماسكة،

قد تكون اللزوجة والجل جزءًا من هوية المنتج.

التغير الثاني هو الذوبانية والتشتت. الجيلاتين المتحلل جزئيًا يميل إلى امتلاك سلوك خلط أكثر مرونة، لأن
الببتيدات الأقصر قد تتوزع في الوسط بسهولة أكبر من السلاسل الكبيرة. هذا مفيد في المساحيق التي يعاد

ترطيبها، قواعد المشروبات، الخلطات الوظيفية، والأنظمة التي يجب أن تبقى متجانسة. كما قد يساعد في تقليل
التكتل عندما تكون التركيبة غنية بمواد صلبة أخرى.

Figure 3. 젤라틴 가수분해효소는 음료, 보충제, 식품, 제과 및 영양 제품용 콜
.라겐 펩타이드 원료를 만드는 데 사용됩니다

التغير الثالث هو التفاعل مع المكونات الأخرى. الجيلاتين قد يتفاعل مع عديدات السكاريد، الدهون، الأصباغ
الطبيعية، السكريات، أو المركبات النشطة. عند تغيير حجم الجزيئات، يتغير نمط هذه التفاعلات. في أبحاث

الهلاميات المركبة القابلة للطباعة ثلاثية الأبعاد القائمة على الجيلاتين، يظهر أن معالجة الجيلاتين وتفاعله مع

مكونات أخرى يحددان قابلية التشكيل والثبات والبنية النهائية ]4[. وهذا يعني أن التحلل الإنزيمي يمكن أن يكون
أداة لضبط البنية قبل خطوات تشكيل متقدمة، بشرط أن يتوافق ذلك مع هدف المنتج.

التغير الرابع هو الوظيفة الحسية. التحلل قد يخفف الإحساس الهلامي أو اللزج، لكنه قد يغيّر أيضًا الطعم
والإحساس الفموي. كلما زاد تكوين الببتيدات القصيرة، زادت الحاجة إلى الانتباه للمرارة أو الملاحظات البروتينية.

لذلك لا ينبغي استخدام الإنزيم بهدف “أقصى تحلل ممكن”، بل بهدف “درجة التحلل المناسبة للمنتج”.
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جيلاتين غير متحللجانب المقارنة
جيلاتين متحلل جزئيًا بواسطة
Gelatin Hydrolase

بدائل هلامية غير حيوانية مثل كابا-
كاراجينان/صمغ الخروب

الوظيفة
الأساسية

تكوين جل، تثخين، احتجاز
ماء، تحسين القوام

تعديل اللزوجة، تحسين الذوبانية،
إنتاج ببتيدات مشتقة من الجيلاتين

تكوين شبكات هلامية نباتية/بحرية
بديلة للجيلاتين الحيواني

السلوك
المتوقع في
الماء

قد يعطي لزوجة أو هلامًا
ا حسب التركيبة واضحً

غالبًا أكثر قابلية للتشتت وأقل ميلًا
لبناء شبكة قوية عند التحلل الكافي

يعتمد على التآزر بين البوليمرات
وشروط التركيبة

أفضل استخدام
حلوى هلامية، حشوات،
منتجات تحتاج قوامًا
بنيويًا

مشروبات، صلصات، خلطات
بروتينية، مكونات ببتيدية، ضبط
معالجة

منتجات تستهدف بدائل للجيلاتين
ا الحيواني أو قوامًا مختلفً

المخاطر التقنية
لزوجة زائدة، بطء ذوبان،
حساسية للتاريخ الحراري

تحلل زائد، فقدان القوام، احتمال
تغير الطعم

اختلاف الإحساس الفموي وعدم
مطابقة خصائص الجيلاتين دائمًا

الدليل العلمي
المرتبط

خصائص الجيلاتين
الوظيفية موثقة في
الغذاء ]1[

هيدروزلات الجيلاتين تؤثر في
خصائص غذائية مثل القوام واللون
]3[

دُرست أنظمة كابا-كاراجينان/صمغ
الخروب كبدائل محتملة للجيلاتين
]5[

التطبيقات الغذائية الرئيسية

المشروبات البروتينية والقواعد السائلة

في المشروبات أو القواعد السائلة المحتوية على الجيلاتين، تكون المشكلة الشائعة هي الوصول إلى توازن بين
الإحساس الفموي المقبول وسهولة التصنيع. الجيلاتين قد يعطي امتلاءً ونعومة، لكنه قد يرفع اللزوجة أو يسبب

تغيرًا في القوام أثناء التخزين. التحلل الجزئي بواسطة Gelatin Hydrolase يمكن أن يخفف الطابع الهلامي ويجعل
النظام أكثر قابلية للضخ والخلط والتعبئة. وتزداد أهمية ذلك في التركيبات التي تحتوي على سكريات أو ألياف أو

بروتينات أخرى، لأن تفاعل هذه المكونات قد يضخم أثر الجيلاتين على القوام.

الحلويات، الحشوات، والهلاميات اللينة

في الحلوى والهلاميات، لا يكون الهدف عادةً إزالة قدرة الجيلاتين على التجلط بالكامل، بل ضبطها. قد تحتاج بعض
المنتجات إلى قوام أكثر ليونة، ذوبان أسرع في الفم، أو حشوة أقل مقاومة عند المضغ. هنا يمكن استخدام

Gelatin Hydrolase كأداة لتقليل جزء من البنية الجزيئية قبل تثبيت التركيبة النهائية. ومع ذلك، يجب الانتباه إلى
أن التحلل الزائد قد ينتج حلوى ضعيفة البنية أو حشوة غير مستقرة، لأن الجيلاتين يعتمد على طول السلاسل

وتفاعلها لتكوين شبكة متماسكة ]1[.
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Figure 4. 산 또는 고온 가수분해와 비교할 때, 효소적 젤라틴 가수분해는 더
.온화한 공정 조건과 더 제어된 펩타이드 생산을 제공합니다

منتجات اللحوم والأغذية المالحة

تستخدم مشتقات الجيلاتين في بعض منتجات اللحوم والأغذية المالحة لتحسين ربط الماء، الإحساس الفموي، أو
توزيع المكونات. عند تحويل الجيلاتين إلى هيدروزلات، يتغير تأثيره في القوام واللون والاستقرار التأكسدي. تشير

دراسة على هيدروزلات جيلاتين الجلد البقري في معالجة الدجاج إلى أن إضافة هذه الهيدروزلات أثرت في

Gelatin Hydrolase الخصائص المضادة للأكسدة، والملمس، واللون داخل المنتج ]3[. لذلك يمكن النظر إلى
ن مشتق من الجيلاتين، وليس فقط كإنزيم يضاف في نهاية العملية. كخطوة لتحضير مكوّ

المكونات البروتينية والببتيدية

ستخدم في خلطات ا قائمًا بذاته. هذه المكونات قد تُ يمكن أن يكون إنتاج ببتيدات مشتقة من الجيلاتين هدفً
بروتينية، أغذية وظيفية، قواعد مشروبات، أو منتجات تحتاج إلى بروتين أكثر ذوبانية من الجيلاتين التقليدي. الميزة

ا من السلوك الوظيفي. ا مختلفً هنا أن المادة الأصلية معروفة غذائيًا وواسعة الاستخدام، لكن التحلل يفتح نطاقً
وفي سياق الاستفادة المستدامة من الجيلاتين القادم من مصادر حيوانية غذائية، يُنظر إلى تحويله إلى مكونات

ذات قيمة أعلى كجزء من الاقتصاد الدائري وتقليل الفاقد ]1[.

الأغذية المطبوعة ثلاثية الأبعاد والهلاميات المركبة

ا كافيًا بعد التشكيل. الجيلاتين ا مناسبًا أثناء البثق وثباتً الأغذية المطبوعة ثلاثية الأبعاد تحتاج إلى مواد تمتلك تدفقً
من المواد المرشحة لهذه التطبيقات لأنه يستطيع تكوين هلاميات صالحة للأكل، لكنه يحتاج إلى ضبط دقيق حتى

ا أو متماسكًا أكثر من اللازم. أبحاث الهيدروجيلات المركبة القائمة على الجيلاتين في الطباعة لا يكون سائلًا جدً

ثلاثية الأبعاد تبرز أهمية المعالجة والتركيب في تحديد الأداء النهائي ]4[. لذلك قد يساهم Gelatin Hydrolase في
تعديل الجيلاتين قبل إدخاله في منظومة طباعة غذائية، خصوصًا عندما تكون هناك حاجة لتغيير قابلية الانسياب

أو التوافق مع بوليمرات أخرى.
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Figure 5. pH에 따른 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 상대 활성으로,
.pH 6.5–7.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다

الأغلفة والأفلام الغذائية الذكية أو المستدامة

يدخل الجيلاتين في تطوير أفلام وأغلفة غذائية قابلة للتحلل أو ذات وظائف إضافية، مثل حمل مؤشرات لونية أو
مكونات نشطة. تناولت أبحاث حديثة ألياف الجيلاتين النانوية المحضّرة بالنسج الكهربائي وتطبيقاتها في التغليف

الغذائي المستدام، ما يعكس أهمية التحكم في بنية الجيلاتين عند تصميم مواد تغليف بروتينية ]6[. كما دُرست
أفلام جيلاتين مدمجة مع أنثوسيانينات أو نقاط كربونية مشتقة من مصادر نباتية لاستخدامات التغليف الذكي،

حيث يرتبط الأداء بالبنية والتوافق بين المكونات ]7[.

ا عندما يراد تغيير لزوجة محلول تشكيل الفيلم، أو تحسين في هذه التطبيقات، قد يكون التحلل الإنزيمي مفيدً
توزيع الجيلاتين مع البوليمرات الأخرى، أو تعديل خواص الانتشار. لكنه ليس بديلًا مباشرًا عن تصميم الفيلم

ظهر الدراسات بالكامل؛ فالأداء النهائي يعتمد على الملدنات، الرطوبة، البوليمرات المرافقة، وطريقة التشكيل. وتُ
على بدائل الجيلاتين الحيواني، مثل أنظمة كابا-كاراجينان وصمغ الخروب، أن بناء الهلام الغذائي يعتمد على

ن واحد فقط ]5[. تفاعلات شبكية دقيقة لا يمكن اختزالها في مكوّ

اعتبارات الصياغة والتحكم في العملية

الاستخدام الناجح لـ Gelatin Hydrolase يعتمد على تعريف هدف واضح قبل إضافته. إذا كان الهدف خفض
اللزوجة قليلًا، تختلف نقطة الإيقاف عن هدف إنتاج ببتيدات أكثر ذوبانية. وإذا كان الجيلاتين مطلوبًا لتكوين بنية

ا أمام التدفق أو الذوبان، فقد يكون التحلل الأعمق نهائية، يجب أن يكون التحلل محدودًا. أما إذا كان الجيلاتين عائقً
مناسبًا ضمن حدود القبول الحسي والوظيفي.

العوامل المؤثرة تشمل توافر الماء، تجانس توزيع الإنزيم، طبيعة الجيلاتين، وجود السكريات أو الأملاح أو الدهون،
ا؛ لذلك تكون ومدة التلامس قبل تثبيت المنتج. لا يعمل الإنزيم بكفاءة على كتل جافة أو مناطق غير مرطبة جيدً

ا بما يكفي ليحدث تماس بين الإنزيم والسلاسل البروتينية. ويجب ا عندما يكون الجيلاتين موزعً المعالجة أكثر اتساقً

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 12



أيضًا الانتباه إلى أن المكونات الأخرى قد تحجب مواقع على الجيلاتين أو تغيّر حركة الجزيئات في الوسط.

Figure 6. 온도에 따른 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 상대 활성으

로, 50–55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른 전
.형적인 활성 감소가 나타납니다

إيقاف التفاعل عند الدرجة المرغوبة خطوة مهمة في أي استخدام إنزيمي. إذا استمر النشاط بعد الوصول إلى
دمج القوام المطلوب، قد يواصل الإنزيم تقصير السلاسل ويغيّر المنتج أثناء المعالجة أو التخزين المبكر. لذلك تُ

خطوة التحكم ضمن تصميم العملية، بما يتناسب مع طبيعة المنتج وقواعد التصنيع الغذائي. لا توجد صيغة
ا ريولوجية واحدة تصلح لكل التطبيقات، لأن الحلوى، المشروبات، الصلصات، ومكونات التغليف تمتلك أهدافً

مختلفة.

ا أفضل. التحلل الزائد قد يقلل كذلك ينبغي عدم افتراض أن زيادة الإنزيم أو إطالة التفاعل تعطي دائمًا منتجً
القدرة على تكوين الجل، يضعف الإحساس الفموي، يسبب رقة غير مرغوبة، أو يطلق ببتيدات ذات طعم غير

مثالي. وبما أن الجيلاتين نفسه يستخدم لتحسين البنية والثبات، فإن وظيفة Gelatin Hydrolase هي إعادة موازنة
هذه الخصائص، لا إلغاؤها في كل الحالات.

موقع Gelatin Hydrolase بين المضافات والمواد المساعدة

عامل في بعض السياقات كمواد مساعدة في تختلف طريقة تصنيف الإنزيمات الغذائية بين الأسواق: قد تُ
التصنيع، وفي سياقات أخرى تخضع لقواعد المضافات أو متطلبات وسم محددة. لذلك يجب أن يدمج المستخدم

المنتج ضمن نظام الامتثال الخاص ببلد البيع ونوع الغذاء. الأدبيات الحديثة حول استخدام المضافات الغذائية تؤكد
ا أهمية الاستخدام الرشيد، أي ربط الإضافة بهدف تقني واضح وتجنب توظيفها بما يتجاوز الحاجة أو بما يسبب لبسً

للمستهلك ]8[.
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في حالة Gelatin Hydrolase، الهدف التقني الواضح هو تعديل الجيلاتين: خفض اللزوجة، تحسين الذوبانية، ضبط
ن يمنح فوائد صحية مباشرة. حتى عندما التجلط، أو إنتاج مشتقات ببتيدية. لا ينبغي تقديمه كعامل علاجي أو كمكوّ

ستخدم هيدروزلات الجيلاتين في أغذية وظيفية أو منتجات ذات خصائص مضادة للأكسدة، فإن الادعاءات النهائية تُ
تعتمد على التركيبة واللوائح والبيانات الخاصة بالمنتج النهائي، لا على وجود الإنزيم وحده ]3[.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.1–0.8% w/w)에서 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분
.해효소의 예시적 용량–반응 관계입니다

كما يجب مراعاة مصدر الجيلاتين المستخدم في التركيبة. الجيلاتين قد يكون بقريًا، خنزيريًا، سمكيًا، أو من مصادر
أخرى، وهذا يؤثر في المتطلبات الدينية، الحساسية، الوسم، وقبول السوق. الإنزيم يحلل الجيلاتين الموجود؛ لكنه لا

يغيّر أصل المادة الخام ولا يلغي مسؤولية الإفصاح عنها حيثما كان ذلك مطلوبًا.

الجودة والوثائق المتاحة مع الطلب

توفر Enzymes.bio المنتج للشراء المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1kg. وبما أن Enzymes.bio مورّد وليست جهة
تصنيع ولا مختبرًا، فإن دورها هو إتاحة المنتج والوثائق المصاحبة للطلب، لا تنفيذ تطوير عمليات مخصص أو
رفق شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات السلامة SDS مع الطلب، وهما وثيقتان اختبارات أداء داخلية للعميل. تُ

مهمتان لإدخال المنتج في نظام إدارة الجودة والسلامة لدى المستخدم.

تساعد CoA في توثيق خصائص الدفعة وفق المعلومات المتاحة من سلسلة التوريد، بينما تساعد SDS في
التعامل الآمن، التخزين، النقل الداخلي، وتدريب العاملين على إجراءات السلامة المناسبة. ولا تعني هذه الوثائق

أن الإنزيم سيؤدي بالطريقة نفسها في كل تركيبة غذائية؛ فالأداء التطبيقي يتحدد داخل نظام المنتج نفسه. لذلك
يجب التعامل مع Gelatin Hydrolase كأداة معالجة تحتاج إلى دمج واعٍ في خط الإنتاج، وليس كبديل عن تصميم

التركيبة.
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حدود الأدلة العلمية وما يمكن استنتاجه بثقة

تدعم الأدبيات العلمية عدة نقاط مهمة. أولًا، الجيلاتين مادة غذائية وظيفية واسعة الاستخدام بسبب قدرته على

. ثانيًا، خصائص الجيلاتين تختلف
تكوين الجل، تعديل القوام، احتجاز الماء، والتفاعل مع مكونات غذائية أخرى ]1[

ا من مخلفات تصنيع الأسماك ]2[. بحسب المصدر والمعالجة، كما يظهر في الدراسات التي قيّمت جيلاتينًا مستخرجً
ا، هيدروزلات الجيلاتين يمكن أن تؤثر في خصائص غذائية عملية مثل القوام واللون والاستقرار التأكسدي، كما ثالثً

في تطبيقات منتجات الدجاج ]3[.

Figure 8. 벌크 식품첨가물 젤라틴 가수분해효소의 예시적 열 안정성 감소로,
.작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다

لكن هذه الأدلة لا تعني أن أي استخدام لـ Gelatin Hydrolase سيحقق النتيجة نفسها تلقائيًا. فالتحلل الإنزيمي
حساس للتركيبة، وتوزيع الماء، وطبيعة الجيلاتين، ووجود مكونات أخرى. كما أن تطبيقات الجيلاتين في الطباعة

ثلاثية الأبعاد والتغليف الذكي والأفلام المستدامة توضح أن البنية النهائية تعتمد على النظام الكامل، لا على

الجيلاتين وحده ]4[. لذلك يكون الاستنتاج الأدق هو أن Gelatin Hydrolase أداة ذات أساس علمي قوي لتعديل
الجيلاتين، لكنها تحتاج إلى ضبط وفق الهدف الغذائي المحدد.

خلاصة تقنية

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase هو إنزيم مناسب للتطبيقات التي يكون فيها الجيلاتين جزءًا من
المشكلة التقنية أو الحل الوظيفي: لزوجة مرتفعة، ذوبان بطيء، تكتل، جل أقوى من المطلوب، أو حاجة إلى

مكونات ببتيدية مشتقة من الجيلاتين. يعمل عبر تقصير سلاسل الجيلاتين مائيًا، ما يغيّر قدرتها على تكوين
الشبكات والتفاعل مع الماء والمكونات الأخرى.
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ا: خفض اللزوجة، تحسين التشتت، ضبط القوام، أو تحضير أفضل استخدام له يكون عندما يُعرّف الهدف مسبقً
هيدروزلات جيلاتين لتطبيق غذائي محدد. ولا ينبغي استخدامه كحل عام لكل مشكلات البروتين أو كبديل مباشر

لكل عوامل القوام؛ فالجيلاتين مادة وظيفية معقدة، والتحلل الزائد قد يضر بالبنية الحسية والفيزيائية للمنتج.
المنتج متاح من Enzymes.bio للشراء المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1kg، مع إرفاق CoA وSDS مع الطلب.

اطلب Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase 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

→ Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase ِاشتر
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