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الإجابة المباشرة: البروتياز المتعادل الغذائي كمساعد ترشيح هو إنزيم يحلل البروتينات القابلة للذوبان
ل جزءًا منها إلى ببتيدات أصغر قد تكون أقل مساهمة في أو التكتل في المستخلصات الغذائية، فيحوّ

العكارة وانسداد المرشحات. فائدته الأساسية ليست أنه مادة ترشيح صلبة، بل أنه يهيّئ السائل قبل
الفصل عندما تكون البروتينات سببًا مهمًا في ضعف قابلية الترشيح. تعرض Enzymes.bio هذا المنتج

رفق وثيقتا CoA وSDS مع الطلب، مع ضرورة فهم أن للتوريد عبر الإنترنت بوحدة 1kg، وتُ
Enzymes.bio مورّد وليست جهة تصنيع أو مختبر اختبار .

ما هو Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme؟

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme هو تحضير إنزيمي غذائي من فئة البروتيازات
المتعادلة، مصمم لدعم عمليات الترشيح في السوائل والمستخلصات التي تحتوي على بروتينات أو مركبات

بروتينية تسبب العكارة، الترسب، ضعف الانسياب، أو ارتفاع مقاومة المرشح. البروتيازات عمومًا إنزيمات تحفز
شطر الروابط الببتيدية في البروتينات، وهذا يجعلها أدوات مركزية في تكنولوجيا الأغذية، سواء لتعديل القوام،

تحسين الذوبانية، إنتاج الببتيدات، أو تسهيل المعالجة downstream في بعض المصفوفات الغذائية ]1[.

وصف “متعادل” لا يعني أن الإنزيم يعمل فقط عند نقطة واحدة ثابتة، بل يشير إلى فئة بروتيازات مناسبة لبيئات
قريبة من التعادل مقارنة بالبروتيازات الحمضية أو القلوية. هذه الخاصية مهمة في الغذاء لأن كثيرًا من

عالج في ظروف معتدلة نسبيًا لا يُراد فيها دفع النظام الاستخلاصات النباتية، المشروبات، ومستخلصات النكهة تُ

إلى حموضة أو قلوية شديدة قد تغير اللون أو الطعم أو ثبات المركبات المرغوبة ]2[.

أما عبارة “Filtration Aid” فيجب فهمها بدقة: هذا المنتج لا يعمل كدياتوميت أو بيرلايت أو مسحوق ترشيح خامل،
ن بنفسه طبقة مسامية ميكانيكية. دوره هو معالجة جزء من السبب الكيميائي-الحيوي للانسداد، أي ولا يكوّ

البروتينات الكبيرة أو المركبات البروتينية الغروية، قبل أن تصل إلى سطح المرشح أو الغشاء. لذلك فهو مساعد

ترشيح إنزيمي، لا مساعد ترشيح معدني أو جسيمي ]3[.
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لماذا تصبح البروتينات مشكلة ترشيح؟

في كثير من السوائل الغذائية، لا تكون الجسيمات المرئية وحدها هي سبب بطء الترشيح. قد تحتوي المصفوفة
رى بسهولة لكنها تبني دات بروتين-بوليفينول لا تُ على بروتينات ذائبة، ببتيدات كبيرة، إنزيمات نباتية داخلية، أو معقّ

ع انسداد الأغشية أو طبقة كثيفة على سطح المرشح. هذه الطبقة قد تقلل النفاذية، وتزيد ضغط التشغيل، وتسرّ

وسائط الترشيح، خصوصًا في المستخلصات النباتية الغنية بالمركبات الفينولية والمواد الغروية ]2[.

Figure 1. 식품용 중성 프로테아제는 혼탁을 유발하는 단백질을 더 작고 잘 녹
.는 펩타이드로 가수분해하여 여과 효율을 높입니다

فصل بسهولة، وليست جزيئات تزداد المشكلة عندما تكون البروتينات جزئية الذوبان: فهي ليست جسيمات كبيرة تُ
ن صغيرة تمر دون تأثير. في هذه الحالة يمكن للبروتين أن يعمل كـ “لاصق غروي” يربط الجزيئات الدقيقة، أو يكوّ
ن كعكة الترشيح بحيث تصبح أقل نفاذية. وهنا تكتلات دقيقة مع البوليفينولات والمعادن والكربوهيدرات، أو يثخّ

يصبح تفكيك البروتينات إلى أجزاء أصغر خطوة منطقية لتقليل مساهمتها في الانسداد ]3[.

ا نقيًا ولا محلولًا في الاستخلاصات النباتية والعشبية، تظهر هذه الظاهرة بوضوح لأن المادة الخام ليست بروتينً
ا، بل خليط من ألياف، بكتينات، عديدات سكر، أصباغ، زيوت، بروتينات، وبوليفينولات. إذا كان الجزء البروتيني بسيطً

ا في تكوين العكارة أو التلبد، فإن البروتياز المتعادل قد يحسن قابلية السائل للترشيح، لكنه في هذا الخليط نشطً
ا عن البكتين أو النشا أو السليلوز أو الدهون المستحلبة ]1[. لن يعالج وحده مشكلات ناتجة أساسً

آلية عمل البروتياز المتعادل كمساعد ترشيح

تبدأ الآلية بارتباط البروتياز بمناطق قابلة للقطع داخل البروتينات الموجودة في السائل. هذه البروتينات قد تكون
بروتينات خام من النبات، بروتينات خمائر أو حبوب، بروتينات حليبية، أو بروتينات ذائبة خرجت أثناء الاستخلاص.

ع تحللها بالماء، فتتحول السلسلة البروتينية الطويلة إلى عندما يصل الإنزيم إلى رابطة ببتيدية مناسبة، فإنه يسرّ

ببتيدات أقصر بدرجات مختلفة من التحلل ]2[.
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هذا التحول له أثر فيزيائي، وليس كيميائيًا فقط. البروتين الكبير يستطيع أن يملك مناطق متعددة للتشابك مع
ن شبكة غروية. بعد التحلل الجزئي، تنخفض قدرة بعض الجزيئات على جسيمات أخرى، وأن ينطوي أو ينفتح ليكوّ

دات ثقيلة، وقد يصبح جزء منها أكثر قابلية للذوبان أو أقل ميلًا للترسب على سطح بناء شبكات كبيرة أو معقّ
المرشح. لذلك يمكن أن ينخفض تكوين طبقة لزجة أو كثيفة، خصوصًا عندما تكون البروتينات هي العامل المحدد

في الترشيح ]3[.

مع ذلك، لا ينبغي تصور أن الإنزيم “يزيل البروتين” بالكامل. البروتياز لا يختفي معه النيتروجين ولا تتحول كل
البروتينات إلى أحماض أمينية منفردة في الاستخدامات العملية المعتدلة. ما يحدث غالبًا هو تعديل توزيع الأحجام

الجزيئية وخصائص التفاعل السطحي للبروتينات. هذا التعديل قد يكون كافيًا لتحسين الترشيح، لكنه لا يساوي

تنقية كاملة ولا استبدالًا لكل خطوات الفصل الميكانيكي ]1[.

Figure 2. 일반적인 공정에서는 여과 전에 중성 프로테아제를 투입해 단백질
.에 의한 막힘을 줄이고 맑은 여과액의 회수율을 높입니다

أين تكون فائدته أوضح؟

تكون الفائدة أوضح في السوائل التي تظهر فيها علاقة بين الحمل البروتيني والعكارة أو انسداد المرشح. أمثلة
ذلك تشمل بعض الاستخلاصات النباتية، مستخلصات الشاي والأعشاب، مستخلصات الحبوب والبقول،

مستخلصات الخميرة، بعض قواعد النكهة، وبعض مراحل معالجة المشروبات والتخمير. المراجعات الحديثة عن
ستخدم على نطاق واسع لتعديل البروتينات وتحسين خصائصها الإنزيمات في الغذاء تؤكد أن البروتيازات تُ

الوظيفية، وهو أساس مباشر لاستخدامها عندما تتداخل البروتينات مع قابلية الفصل ]1[.

في المشروبات، قد تظهر البروتينات كعكارة فورية أو كعدم ثبات لاحق أثناء التخزين. وقد يكون ذلك بسبب تفاعلها
مع بوليفينولات أو مكونات أخرى، أو بسبب تغير قابلية الذوبان مع تغير ظروف المنتج. البروتياز المتعادل يمكن أن

يكون خطوة مساعدة لتقليل مساهمة البروتينات في هذه الظواهر، مع الانتباه إلى أن وضوح المشروب النهائي

يعتمد أيضًا على البكتين، العفص، الألياف الدقيقة، المعادن، ونظام الترشيح نفسه ]3[.
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في المصفوفات النباتية، تكون أهمية الإنزيم مرتبطة بتنوع البروتينات الخام. فول الصويا، البازلاء، الحبوب،
الأوراق، الطحالب، والبذور تحتوي على بروتينات تختلف في الذوبانية والحساسية للتحلل. تشير أعمال حديثة على

الهيدروليزات الغذائية والطحلبية إلى أن التحلل الإنزيمي يمكن أن يغير الوظائف التقنية والبيولوجية للبروتينات
والببتيدات الناتجة، ما يدعم منطق استخدام البروتياز كأداة لمعالجة البروتينات في مصفوفات نباتية معقدة ]4[.

الفرق بين البروتياز المتعادل ومساعدات الترشيح الصلبة

ستخدم تقليديًا للمواد الصلبة المسامية التي تضاف إلى السائل ا لأن كلمة “مساعد ترشيح” تُ يحدث الالتباس أحيانً
ستخدم لتكوين طبقة ترشيح. البروتياز المتعادل لا يقوم بهذا الدور الميكانيكي. فهو لا يزيد مسامية الكعكة أو تُ
مباشرة ولا يعمل كجسيم حامل، بل يعمل قبل ذلك على البروتينات التي قد تجعل الكعكة أقل نفاذية أو تجعل

الغشاء أكثر عرضة للتلوث العضوي ]2[.

Figure 3. 중성 프로테아제 여과 보조제는 음료, 발효, 추출물 및 식품 원료의

.청징 공정 전반에 사용됩니다

ستخدم معالجة إنزيمية لتقليل الحمل البروتيني الاختيار بين النهجين ليس دائمًا “إما/أو”. في بعض العمليات، قد تُ
أو الغروي، ثم يُستخدم ترشيح ميكانيكي أو غشائي لإزالة الجسيمات المتبقية. الفارق العملي أن الإنزيم يغير

طبيعة جزء من المصفوفة، بينما وسيط الترشيح يفصل ما بقي وفق الحجم والشكل والتفاعل السطحي. الجمع
بينهما قد يكون منطقيًا عندما يكون الانسداد مختلط الأسباب، لكن فعالية كل خطوة تعتمد على تركيب السائل ]3[.

مساعدات الترشيح الصلبة التقليديةالبروتياز المتعادل الغذائي كمساعد ترشيحالجانب المقارن

مواد صلبة مسامية أو جسيمية خاملة نسبيًاإنزيم بروتيني يحفز تحلل بروتينات أخرىطبيعة المادة

آلية التأثير
تقليل حجم أو قابلية تكتل البروتينات والببتيدات
الكبيرة

تحسين مسامية طبقة الترشيح واحتجاز الجسيمات
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مساعدات الترشيح الصلبة التقليديةالبروتياز المتعادل الغذائي كمساعد ترشيحالجانب المقارن

الهدف
الأساسي

تسهيل الفصل الميكانيكي للجسيماتمعالجة سبب بروتيني للعكارة أو الانسداد

السوائل التي يكون الحمل البروتيني فيها مهمًامجال القوة
السوائل ذات الجسيمات العالقة أو الكعكات القابلة
للبناء

الحدود
لا يعالج النشا أو البكتين أو الألياف أو الدهون
مباشرة

لا يحلل البروتينات ولا يغير تركيبها

موقع
الاستخدام

أثناء الترشيح أو كطبقة مسبقة أو مضاف جسيميغالبًا قبل الترشيح أو ضمن مرحلة تحضير السائل

تطبيقات غذائية محتملة

الاستخلاصات النباتية والعشبية

ا بوصف المنتج. عند استخلاص الأوراق، البذور، الجذور، الأعشاب، أو الاستخلاص النباتي هو التطبيق الأكثر التصاقً
الطحالب، تنتقل مكونات مرغوبة وغير مرغوبة إلى السائل. البروتينات الخارجة من الخلايا النباتية قد تسهم في

العكارة أو تشارك في تكوين رواسب دقيقة، خصوصًا إذا ارتبطت بالبوليفينولات أو السكريات الغروية. استخدام
بروتياز متعادل غذائي قد يساعد على جعل جزء من هذه البروتينات أقل قدرة على بناء التكتلات التي تعيق

الترشيح ]2[.

لا يعني ذلك أن كل مستخلص نباتي يحتاج إلى بروتياز. إذا كانت مشكلة الترشيح ناتجة عن ألياف دقيقة أو بكتين
مرتفع أو لزوجة عديدات سكر، فقد تكون إنزيمات أخرى أو تعديلات ميكانيكية أكثر أهمية. أما إذا أظهرت الخبرة

العملية أن العكارة أو الانسداد يتأثران بالبروتين، فإن البروتياز المتعادل يصبح أداة مناسبة ضمن منظومة معالجة

أوسع ]1[.

المشروبات والتخمير

في أنظمة التخمير والمشروبات، تلعب البروتينات أدوارًا مزدوجة: قد تكون مرغوبة لدعم الرغوة أو الإحساس
ا على الترشيح. لذلك يجب التعامل مع الفموي، وقد تكون غير مرغوبة عندما تسبب عكارة أو ترسبًا أو حملًا زائدً

البروتياز المتعادل كأداة ضبط، لا كمعالجة عشوائية. التحلل الجزئي يمكن أن يقلل بعض أشكال عدم الثبات

البروتيني، لكن الإفراط فيه قد يغير خصائص حسية أو وظيفية لا يُراد فقدانها ]3[.

ستخدم في مجالات مثل المشروبات، التخمير، تؤكد مراجعات تطبيقات الإنزيمات في الغذاء أن البروتيازات تُ
البروتينات المعدلة، وتحسين قابلية المعالجة. وهذا يفسر سبب اهتمام المنتجين بالبروتياز المتعادل عندما يكون

الهدف تحسين وضوح السائل أو تقليل عبء الترشيح دون اللجوء إلى ظروف كيميائية قاسية ]1[.
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Figure 4. 여과만 수행하는 경우와 비교해, 효소적 단백질 가수분해는 막힘,
.압력 상승 및 여과 보조제 폐기물을 줄일 수 있습니다

مستخلصات الخميرة والنكهات والمرق الغذائي

في مستخلصات الخميرة وقواعد النكهة والمرق، لا تكون البروتينات مجرد ملوثات؛ بل يمكن أن تكون مصدرًا
للببتيدات والأحماض الأمينية التي تساهم في الطعم. في هذه الحالة يساعد البروتياز على تحرير أجزاء بروتينية
أصغر، وقد يحسن الاستخلاص أو يغير توازن الطعم. لكن الاستخدام كمساعد ترشيح يركز على جانب آخر: تقليل

دات التي تصعب فصلها بعد الاستخلاص ]2[. البروتينات الكبيرة أو المعقّ

ا، هذا التطبيق يحتاج إلى توازن دقيق لأن الببتيدات الناتجة يمكن أن تؤثر في النكهة. التحلل المحدود قد يكون مفيدً
بينما التحلل الزائد قد يغيّر المرارة أو الإحساس الفموي في بعض المنتجات. لذلك يكون فهم المصفوفة الغذائية

أهم من افتراض أن زيادة التحلل تعني دائمًا نتيجة أفضل ]3[.

البروتينات النباتية ومكونات الأغذية

في مكونات البروتين النباتي، مثل بروتينات البقول والحبوب، يُستخدم التحلل الإنزيمي لتحسين الذوبانية، قابلية
ا” بالمعنى الضيق، لكنها الاستحلاب، التشتت، أو الاندماج في وصفات الأغذية. هذه التطبيقات ليست “ترشيحً

توضح قدرة البروتيازات على إعادة تشكيل سلوك البروتينات في الماء، وهو الأساس نفسه الذي يجعلها مفيدة

عندما تكون البروتينات سببًا في ضعف الفصل ]4[.

تطبيقات البروتياز في تصنيع الغذاء تتوسع لأنها تتيح تعديلات نوعية دون الحاجة إلى معالجة كيميائية قاسية.
ومع ذلك، فإن نتيجة التحلل تعتمد على نوع البروتين، تركيب المنتج، وهدف العملية. لهذا السبب، يجب تقييم

البروتياز المتعادل كمساعد ترشيح من زاوية وظيفية: هل البروتين هو المسبب الرئيسي للمشكلة؟ وهل التحلل
الجزئي يحسن الانسياب أو الوضوح دون الإضرار بجودة المنتج؟ ]1[

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 12



Figure 5. 식품용 중성 프로테아제 여과 보조 효소의 pH에 따른 상대 활성으

.로, pH 6.5~7.2에서 최적 활성 구간이 나타납니다

الأدلة العلمية الداعمة

الأدبيات الحديثة في التحلل الإنزيمي الغذائي تؤكد أن البروتيازات أدوات رئيسية لتعديل البروتينات في مصفوفات
معقدة، وأن الناتج لا يقتصر على تقليل الحجم الجزيئي، بل قد يشمل تغيرات في الذوبانية، التفاعل السطحي،

النشاط الوظيفي، وخصائص النكهة. هذا يدعم الأساس العلمي لاستخدام البروتياز المتعادل عندما تكون

البروتينات مساهمة في العكارة أو الترشيح البطيء ]2[.

درس البروتيازات لقدرتها على تغيير بنية البروتينات وتكوين الببتيدات أثناء في تطبيقات الألبان والتخمير الغذائي، تُ
عمليات مثل نضج الجبن أو تطوير النكهة. مثال ذلك دراسات حديثة عن بروتيازات ذات صلة بعمليات الجبن، حيث

يكون تحلل البروتينات عاملًا مؤثرًا في القوام وتطور المركبات الذائبة ]5[.

كما تبرز أبحاث الإنزيمات الميكروبية في الغذاء أهمية البروتيازات الصناعية لأنها قابلة للتطبيق في نطاق واسع
من المصفوفات، من معالجة البروتينات إلى تحسين عمليات الاستخلاص. المراجعات الحديثة تضع البروتياز ضمن

الإنزيمات الكبرى في صناعة الغذاء إلى جانب الأميلاز، الليباز، البكتيناز، واللاكتاز، بسبب تأثيره المباشر في
البروتينات ووظائفها التقنية ]1[.

توجد أيضًا دراسات على بروتيازات من كائنات دقيقة أو بيئات خاصة بهدف تحسين الثبات أو الملاءمة لظروف
غذائية محددة، مثل الأغذية المخمرة المالحة. هذه الأعمال لا تعني أن كل منتج تجاري يملك الصفات نفسها، لكنها

توضّح أن علم البروتيازات يتجه نحو تكييف الإنزيمات مع ظروف معالجة محددة، بما في ذلك المصفوفات

الغذائية ذات الملوحة أو التركيب المعقد ]6[.
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شروط التشغيل العامة دون تحويلها إلى وصفة ثابتة

أفضل أداء للبروتياز المتعادل يرتبط بتوافق ظروف السائل مع نشاط الإنزيم وثبات المنتج الغذائي. من الناحية
فضّل البروتيازات المتعادلة عندما تكون المعالجة قرب الحياد أكثر مناسبة للمكونات الحساسة من العامة، تُ

الحموضة أو القلوية الشديدة. لكن لا يصح افتراض شرط تشغيل واحد لكل المواد الخام، لأن نشاط الإنزيم يتأثر

بنوع البروتين، الأملاح، السكريات، البوليفينولات، المثبطات الطبيعية، وزمن التلامس ]3[.

Figure 6. 식품용 중성 프로테아제 여과 보조 효소의 온도에 따른 상대 활성으

로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성으로 인해
.활성이 감소하는 특성이 나타납니다

كما أن المعالجة الحرارية أو الضغط أو خطوات الحفظ قد تغير نشاط الإنزيم أو بنية الركائز البروتينية. تشير
مراجعات سلوك الإنزيمات تحت الضغط في الغذاء إلى أن المعالجات الفيزيائية يمكن أن تؤثر في البنية والنشاط
بطرق تعتمد على نوع الإنزيم والمصفوفة. لذلك يجب النظر إلى البروتياز المتعادل ضمن تسلسل العملية كاملًا،

لا كإضافة منفصلة عن بقية المعالجة ]7[.

ستخدم خطوة معالجة إذا كان المنتج النهائي يتطلب إيقاف النشاط الإنزيمي بعد الوصول إلى أثر محدد، فقد تُ
مناسبة ضمن نظام الإنتاج الغذائي. لكن الوثيقة هنا لا تقدم بروتوكول تعطيل أو اختبار، لأن Enzymes.bio مورّد

وليست مختبر تحقق، ولأن اختيار نقطة الإيقاف يرتبط بسلامة المنتج، المتطلبات التنظيمية، والحساسية الحرارية

أو الحسية للمكونات ]8[.

حدود الأداء والمخاطر التقنية المحتملة

أول حد يجب إدراكه هو أن البروتياز لا يعمل على كل أسباب الترشيح الصعب. فإذا كان السائل محملًا بالبكتين،
النشا، الألياف الدقيقة، الصموغ، أو الزيوت المستحلبة، فلن يكون تحلل البروتينات وحده كافيًا. في هذه الحالات قد

يكون البروتياز جزءًا من حل متعدد الخطوات، أو قد لا يكون هو الإنزيم الرئيسي المطلوب ]1[.
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الحد الثاني هو الأثر الحسي. التحلل البروتيني قد يولد ببتيدات تغير الطعم، وقد تظهر مرارة في بعض
المصفوفات عندما تتكون ببتيدات معينة. هذا ليس عيبًا عامًا في البروتياز، بل نتيجة معروفة تعتمد على نوع

الركيزة ودرجة التحلل والمنتج النهائي. لذلك يكون الهدف في تطبيقات الترشيح غالبًا تحللًا وظيفيًا محدودًا، لا إنتاج
هيدروليزات عميقة ]2[.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 식품용 중성 프로테아제 여과 보
.조 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다

الحد الثالث هو احتمال تغيير وظائف بروتينية مرغوبة. في بعض المشروبات أو الأغذية، تساهم البروتينات في
الرغوة، القوام، الثبات، أو الإحساس الفموي. إذا عولجت هذه البروتينات بقوة، فقد تتحسن قابلية الترشيح لكن

تتغير خاصية مرغوبة. لهذا السبب يجب التفكير في البروتياز المتعادل كأداة لتحسين توازن العملية، وليس كوسيلة

لإزالة كل أثر بروتيني ]3[.

كيف ينسجم المنتج مع اتجاهات تكنولوجيا الغذاء؟

تتجه صناعة الغذاء إلى استخدام الإنزيمات لأنها تساعد على تحقيق تغييرات انتقائية في المكونات دون الاعتماد
الكامل على ظروف كيميائية قاسية. البروتياز المتعادل مثال واضح: فهو يستهدف الروابط الببتيدية بدل أن يفرض
تعديلًا شاملًا على كل مكونات السائل. هذه الانتقائية تجعل الإنزيمات جذابة في تحسين الاستدامة، تقليل الشدة

التشغيلية، ودعم جودة المنتج ]3[.

التحلل الإنزيمي أيضًا يرتبط بمفهوم valorization أو رفع قيمة المواد الخام، لأن البروتينات التي كانت تسبب
مشكلات تشغيلية يمكن تحويل جزء منها إلى ببتيدات أكثر ملاءمة للذوبان أو النكهة أو الوظيفة. ومع ذلك، فإن

ستخدم كشعار عام؛ فائدتها العملية تظهر عندما يؤدي الإنزيم فعلًا إلى ترشيح أكثر “الاستدامة” هنا لا ينبغي أن تُ

استقرارًا، تقليل إعادة المعالجة، أو تحسين استغلال المستخلص ]2[.
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في المستقبل، قد تزيد أهمية البروتيازات المتخصصة أو المثبتة أو المتكيفة مع مصفوفات غذائية محددة.
المراجعات حول تثبيت الإنزيمات في الغذاء تشير إلى أن التحكم في ثبات الإنزيم وإعادة استخدامه أو ضبط

ا تقنيًا مهمًا، وإن كان ذلك يختلف عن المنتج المورّد هنا كتحضير إنزيمي للاستخدام الغذائي تفاعله يمثل اتجاهً
العام ]9[.

Enzymes.bio معلومات التوريد من

تعرض Enzymes.bio منتج Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme ضمن فئة البروتيازات
المتعادلة المخصصة للاستخدامات الغذائية، مع تركيز تطبيقي على دعم الترشيح في الاستخلاصات والسوائل

رفق شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات التي تتأثر بالبروتينات. المنتج يُباع مباشرة عبر الإنترنت بوحدة 1kg، وتُ
السلامة SDS مع الطلب .

Figure 8. 식품용 중성 프로테아제 여과 보조 효소의 예시적 열 안정성 감소

.로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다

من المهم صياغة دور Enzymes.bio بدقة: Enzymes.bio مورّد إنزيمات عبر الإنترنت، وليست جهة مصنّعة للإنزيم
وليست مختبر اختبار أو تحقق تطبيقي. لذلك لا ينبغي قراءة هذه الوثيقة كمواصفة تصنيع أو كدليل أداء مضمون

لكل مصفوفة غذائية، بل كشرح تقني لآلية المنتج ومجالات استخدامه وحدوده بناءً على علم البروتيازات
وتطبيقاتها الغذائية .

الخلاصة التقنية

دات البروتينية Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme مناسب عندما تكون البروتينات أو المعقّ
ا في العكارة أو بطء الترشيح أو انسداد المرشحات في المستخلصات النباتية، المشروبات، سببًا ملموسً

مستخلصات الخميرة، أو بعض مكونات الأغذية. يعمل الإنزيم بتحليل الروابط الببتيدية وتحويل جزء من البروتينات

الكبيرة إلى ببتيدات أصغر، ما قد يقلل تكوين الشبكات الغروية والطبقات اللزجة على وسائط الترشيح ]2[.
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أقوى أساس لاستخدامه هو الجمع بين آلية واضحة مدعومة بعلم البروتيازات وبين خبرة تطبيقية في أن البروتينات
ا لمشكلات البكتين قد تكون عاملًا حاسمًا في قابلية الترشيح. لكنه ليس بديلًا عن فهم سبب الانسداد، وليس علاجً
أو النشا أو الألياف أو الدهون. لذلك تكون قيمته الأعلى عندما يُستخدم بواقعية كخطوة إنزيمية موجهة لمعالجة

الحمل البروتيني، ضمن نظام فصل غذائي مصمم بعناية ]3[.

اطلب Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme 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

→ Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme ِاشتر
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