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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ist eine lebensmittelgeeignete
Enzymzubereitung zur kontrollierten Hydrolyse von Sojaproteinen in wassrigen
Prozessen. Sie wird eingesetzt, um grofdere Sojaproteinstrukturen in kleinere
Peptidfragmente zu tliberfiihren und dadurch Loslichkeit, Dispergierbarkeit,
Grenzflachenverhalten, Textursteuerung oder die Entwicklung peptidreicher Zutaten zu
unterstiitzen (1. Enzymes.bio bietet das Produkt als B2B-Online-Handelsprodukt in 1-kg-
Einheiten an; Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor, und CoA sowie SDS

werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was diese Sojapeptid-Hydrolase technologisch leistet

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ist kein fertiges Sojapeptidpulver, sondern ein
Verarbeitungshilfsmittel fiir die enzymatische Modifikation von Sojaprotein. In der Anwendung wird
ein sojabasierter Proteinrohstoff — etwa Sojaproteinisolat, Sojaproteinkonzentrat, Sojamehl oder ein
proteinreicher Sojanebenstrom — in einem wassrigen System mit der Enzymzubereitung behandelt.

Die zentrale Reaktion ist Proteolyse: Peptidbindungen innerhalb der Proteinmolekiile werden

hydrolytisch gespalten, wodurch kiirzere Proteinfragmente und Peptide entstehen 2],

Fiir Produktentwickler ist diese Unterscheidung wichtig. Die Hydrolase ,,macht” nicht automatisch ein
bestimmtes Endprodukt, sondern verschiebt die molekulare Struktur des Ausgangsproteins. Aus
grofden, gefalteten und teilweise aggregierten Sojaproteinen entstehen kleinere Fragmente mit
veranderten Ladungsverteilungen, hydrophoben und hydrophilen Oberflachen sowie anderer
Beweglichkeit in Wasser. Daraus konnen bessere Loslichkeit, geringere Sedimentationsneigung,
verdanderte Viskositat, schnelleres Grenzflachenverhalten oder eine angepasste Schaumbildung

resultieren; die Richtung und Starke des Effekts hdangen jedoch vom Rohstoff und von der

Prozessfithrung ab 1.
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Der Begriff ,Soybean Peptide Hydrolase” ist dabei funktionsorientiert zu verstehen. In der
Lebensmittelverarbeitung werden Enzymzubereitungen haufig nach Substrat, Zielreaktion oder
Anwendung beschrieben; sie kdnnen aus einer oder mehreren enzymatisch aktiven Komponenten

bestehen und werden als technologische Hilfsmittel eingesetzt, nicht als eigenstdandige Nahrstoffzutat

[4] Fiir die Praxis zihlt daher weniger ein isolierter Enzymname als die kontrollierte Funktion:
Sojaprotein in wassriger Phase gezielt zu hydrolysieren, ohne die gewlinschten sensorischen und

strukturellen Eigenschaften des Endprodukts zu verlieren.
Warum Sojaproteine vor der Hydrolyse schwierig sein kbnnen

Sojaprotein ist ein leistungsfahiger pflanzlicher Rohstoff, verhalt sich aber in Wasser nicht wie ein
einfach l6slicher kleiner Nahrstoff. Die Hauptfraktionen von Sojaproteinen enthalten kompakte
globuldre Strukturen, hydrophobe Bereiche und Bindungsstellen, die unter ungiinstigen Bedingungen
Aggregation, Triibung oder Sedimentation fordern konnen. Besonders bei Getranken,

hochproteinhaltigen Formulierungen, fermentierten Systemen oder hitzebehandelten Rezepturen wird

diese Struktur zum technologischen Faktor [,
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Ein weiteres Thema ist die Wechselwirkung der Proteinmolekiile untereinander. Proteine konnen durch
hydrophobe Wechselwirkungen, Wasserstoffbriicken, elektrostatische Effekte und Disulfidbriicken

stabilisiert oder vernetzt werden. Neuere Arbeiten zeigen, dass auch kleine Thiolverbindungen
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Disulfidbindungen in Sojaproteinen beeinflussen und damit die In-vitro-Verdaulichkeit verandern

konnen; das verdeutlicht, wie stark die Funktionalitdt von Sojaprotein an die zugrunde liegende

Proteinstruktur gekoppelt ist [°1,

Enzymatische Hydrolyse setzt genau an dieser Struktur an. Wird ein grofdes Protein an geeigneten
Stellen gespalten, entstehen Fragmente, die sich anders falten, anders aggregieren und anders mit
Wasser oder Rezepturbestandteilen interagieren. Dadurch kann ein urspriinglich schwer

dispergierbares Sojaproteinsystem in ein besser handhabbares Hydrolysat tiberfiihrt werden. Die

gleiche Reaktion kann aber bei zu intensiver Hydrolyse auch Nachteile erzeugen, etwa Bitterkeit, zu

geringe Strukturviskositit oder unerwiinschte Triibungen [°l,

Mechanismus: von globularem Sojaprotein zu wasserloslicheren Peptiden

Spaltung von Peptidbindungen

Proteasen und Peptid-Hydrolasen katalysieren die Spaltung von Peptidbindungen durch Wasser.
Chemisch wird die Bindung zwischen der Carboxylgruppe einer Aminosaure und der Aminogruppe
der nachsten Aminosaure getrennt. Das Ergebnis sind kiirzere Ketten: zunachst grofdere
Proteinfragmente, dann mittlere Peptide und bei weitergehender Hydrolyse kleinere Peptide oder freie

Aminosauren. In der Forschung zu Sojaproteinhydrolysaten ist diese Reaktion seit Jahrzehnten als

Werkzeug zur funktionellen Modifikation beschrieben 71,

Der praktische Effekt ergibt sich nicht allein daraus, dass Molekiile ,kleiner” werden. Entscheidend ist,
welche Bindungen gespalten werden und welche Sequenzbereiche dadurch freigelegt werden. Wenn
vormals im Inneren des Proteins liegende hydrophobe Bereiche nach aufden treten, kann das die
Grenzflachenaktivitit erhohen, aber auch Aggregation oder Bitterkeit beglinstigen. Wenn dagegen

geladene oder polare Peptidbereiche starker zuganglich werden, kann die Wasserbindung und

Dispergierbarkeit steigen [?],
Veranderung von Léslichkeit und Dispergierbarkeit

Wasserloslichkeit ist bei Sojapeptiden keine binare Eigenschaft. Ein Hydrolysat kann in einem pH-
Bereich klarer erscheinen, in einem anderen stirker triiben; es kann bei niedriger Konzentration stabil
sein und bei hoherem Feststoffgehalt aggregieren. Die enzymatische Hydrolyse reduziert haufig
Molekiilgrofse und Netzwerkbildung, wodurch Peptide leichter hydratisieren und sich schneller

verteilen kdnnen. Gleichzeitig kann die Freilegung hydrophober Sequenzen neue Aggregationspfade

offnen [°],
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Diese Balance erklart, warum ,,mehr Hydrolyse“ nicht automatisch besser ist. Bei begrenzter Hydrolyse
werden Proteine oft ausreichend geoffnet, um Verarbeitungsvorteile zu schaffen, wahrend noch genug
Molekiilgrofie fiir Korper, Schaumstabilitit oder Emulsionsfilm vorhanden bleibt. Bei zu starker
Spaltung kénnen Peptide zu kurz werden, um stabile Grenzflichenschichten oder gelartige Strukturen
zu bilden. Klassische Arbeiten zur enzymatischen Modifikation von Sojaproteinen haben deshalb nicht

nur die Proteolyse selbst, sondern besonders die daraus folgenden funktionellen Eigenschaften

betrachtet [3],

Einfluss auf Grenzflachen, Schaum und Emulsion

In Schaumen und Emulsionen miissen Proteine oder Peptide schnell an Luft-Wasser- oder Ol-Wasser-
Grenzflaichen wandern, sich dort ausrichten und einen stabilisierenden Film bilden. Native Sojaproteine
konnen dafiir zu grof3, zu starr oder zu aggregiert sein. Teilhydrolysate sind haufig beweglicher und

konnen Grenzflachen schneller besetzen. Wird jedoch zu weit hydrolysiert, fehlt den Fragmenten die

Fahigkeit, zusammenhingende, elastische Filme zu bilden 1.

Fiir pflanzliche Getranke, aufgeschaumte Desserts, Backanwendungen, Saucen oder proteinreiche
Emulsionen ist deshalb der kontrollierte Hydrolysegrad zentral. Die Sojapeptid-Hydrolase dient hier
nicht nur dazu, Loslichkeit zu erh6hen, sondern die Grenzflachenkinetik und Filmstruktur gezielt zu

verschieben. Die beste Funktion entsteht typischerweise in einem Prozessfenster, in dem Fragmente

klein genug fiir Mobilitit, aber grol genug fiir Strukturwirkung bleiben [2],
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Vergleich: natives Sojaprotein, teilhydrolysiertes Sojaprotein und stark
hydrolysiertes Peptidsystem

Merkmal

Molekulstruktur

Verhalten in Wasser

Grenzflachenaktivitat

Texturbeitrag

Sensorisches Risiko

Typische

technologische Rolle

Natives oder wenig
modifiziertes Sojaprotein

GrolRere globulare Proteine,
teils Aggregate

Abhangig von pH, Salz,

Hitze und Vorbehandlung;

Sedimentation moglich

Kann durch GrofRRe und

Starrheit begrenzt sein

Kann Viskositat, Gelierung

und Korper liefern

Typischer Sojageschmack,

ggf. Bohnennoten

Proteinbasis, Strukturgeber

Kontrolliert
teilhydrolysiertes
Sojaprotein

Proteinfragmente und
mittlere Peptide

Haufig bessere
Hydratation und

Dispergierung

Oft verbesserte
Beweglichkeit an
Grenzflachen

Balance aus Loslichkeit

und Strukturbeitrag

Prozessabhangig;
Bitterkeit moglich, aber
steuerbar

Funktionalisiertes
Protein, peptidreiche
Zutat

Stark hydrolysiertes
Peptidsystem

Kleine Peptide, teils freie
Aminosduren

Oft gut dispergierbar, aber nicht
immer kolloidal stabil

Sehr schnell beweglich, aber

schwachere Filmbildung moglich

Weniger makromolekularer
Korper; Textur muss oft anders

aufgebaut werden

Hoheres Bitterkeitsrisiko bei

bestimmten Peptidprofilen

Losliche Peptidfraktion, Nahr-
oder Geschmacksbaustein

Diese Tabelle beschreibt typische Tendenzen, keine garantierten Produktspezifikationen. Besonders die

sensorische Wahrnehmung hangt stark davon ab, welche Peptidsequenzen entstehen. Historische

Arbeiten zur Proteolyse und Plasteinbildung zeigen bereits, dass enzymatische Modifikation nicht nur

Struktur und Nahrwert, sondern auch die sensorische Eignung proteindhnlicher Substanzen

beeinflussen kann [°,
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Relevante Rohstoffe: Isolat, Konzentrat, Sojamehl und Nebenstrome

Sojaproteinisolat ist fiir prazise Entwicklungsarbeiten attraktiv, weil es einen hohen Proteinanteil und
vergleichsweise definierte Funktionalitédt bietet. In Isolaten lassen sich Effekte der Hydrolyse auf
Loslichkeit, Gelierung, Schaum oder Emulsion oft klarer beobachten als in komplexeren Rohstoffen.
Forschung zu Sojaproteinisolat zeigt, dass strukturelle Modifikation — enzymatisch oder durch

Kopplung mit Polysacchariden — die funktionellen Eigenschaften deutlich verdndern kann [*°],

Sojaproteinkonzentrat und Sojamehl sind industriell relevant, weil sie kosteneffizienter und ndher an
realen Lebensmittelmatrices sein kdnnen. Sie enthalten jedoch Begleitstoffe wie Kohlenhydrate,
Faseranteile, Mineralstoffe oder lipophile Komponenten, die die Hydratation und Enzymzuganglichkeit
beeinflussen. Eine Arbeit zur Herstellung eines wasserldslichen Proteinpulvers aus Anchovis und
Sojamehl durch endogene enzymatische Hydrolyse und Feststofffermentation unterstreicht, dass
Sojamehl als hydrolysierbarer Proteintriger in komplexeren Prozessen eingesetzt werden kann 1],
Auch Nebenstrome aus der Sojaverarbeitung gewinnen an Bedeutung. Okara und andere Riickstande
enthalten Proteinfraktionen, die durch geeignete Modifikation in Lebensmittelentwicklungen nutzbar
gemacht werden kénnen. Neuere Ubersichtsarbeiten zu Sojariickstinden beschreiben deren Potenzial
fiir die Lebensmittelentwicklung und ordnen enzymatische oder biotechnologische Aufwertung als Teil

eines breiteren Verwertungskonzepts ein 21,
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Prozesslogik ohne unnotige Komplexitat

In der Praxis beginnt die Anwendung mit der Hydratation des Proteinrohstoffs. Das Ziel ist, die
Proteinstrukturen fiir die enzymatische Reaktion zuganglich zu machen. Unzureichend hydratisierte
Partikel werden nicht gleichmaf3ig hydrolysiert; iiberhydratisierte oder stark viskose Systeme kénnen
dagegen Misch- und Warmeiibertragungsprobleme erzeugen. Der Prozess muss deshalb mechanisch

so gefiihrt werden, dass Enzym und Substrat gleichmafig in Kontakt kommen 3,
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Danach folgt die eigentliche Hydrolysephase. Wichtige Stellgrofien sind pH-Umgebung, Temperatur,
Substratkonzentration, Reaktionszeit, Mischintensitit und das gewlinschte Endprofil. Diese Parameter
werden nicht isoliert betrachtet: Ein pH-Wert, der die Enzymreaktion beschleunigt, kann gleichzeitig die
Loslichkeit des Substrats verandern; eine hohere Temperatur kann die Reaktionsgeschwindigkeit
erhohen, aber auch Proteinaggregation oder Denaturierung férdern. Reviews zur enzymatischen

Hydrolyse pflanzlicher Proteine betonen deshalb das Zusammenspiel von Prozessfiihrung,

Proteinstruktur und Endfunktionalitit 2],

Nach der gewtlinschten Umwandlung wird die Reaktion in lebensmitteltechnischen Prozessen
tiblicherweise gestoppt oder durch nachgeschaltete Verarbeitung so begrenzt, dass das Zielprofil
erhalten bleibt. AnschliefRend kann das Hydrolysat weiterverarbeitet werden, beispielsweise durch
Filtration, Konzentration, Trocknung, Fermentation oder direkte Einbindung in eine Rezeptur.

Kontinuierliche Systeme mit Membrantrennung wurden bereits friih als Ansatz fiir die enzymatische

Proteinmodifikation untersucht, weil sie Reaktion und Fraktionierung verkniipfen kdnnen [13],
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Funktionelle Anwendungen in Lebensmitteln

Wasserlosliche Protein- und Peptidzutaten

Der naheliegende Einsatzbereich ist die Herstellung wasserloslicherer Sojaprotein-Hydrolysate fiir
Getranke, Pulvermischungen, Instantprodukte und fliissige Nahrformulierungen. Wenn grofde
Proteinstrukturen in kleinere Peptide liberfiihrt werden, kann die Dispergierbarkeit steigen und das

Mundgefiihl weniger kornig wirken. Gleichzeitig muss die Prozessentwicklung vermeiden, dass

Bitterpeptide oder instabile Triibungen dominieren 1.

Solche Hydrolysate sind besonders interessant, wenn ein Proteinsystem nicht primar als Gel- oder
Faserbildner, sondern als 16sliche oder schnell dispergierbare Zutat funktionieren soll. In
hochproteinhaltigen Getranken ist nicht nur die chemische Loslichkeit relevant, sondern auch die
kolloidale Stabilitdt tiber Lagerzeit, die Vertraglichkeit mit Mineralstoffen, Aromasystemen und

Warmebehandlung sowie das Verhalten beim Ansdauern. Die Hydrolase liefert dafiir einen molekularen

Hebel, ersetzt aber keine Formulierungsarbeit 21,

Schaum, Emulsion und Textursteuerung

Teilhydrolysierte Sojaproteine konnen in schaumenden oder emulgierten Systemen Vorteile bringen,
weil kleinere Fragmente schneller an Grenzflachen diffundieren. Gleichzeitig bleiben bei kontrollierter
Hydrolyse noch gentligend grofdere Fragmente erhalten, um Filme und Netzwerke zu stabilisieren.

Diese Balance ist fiir Backwaren, Desserts, pflanzliche Cremes, Sofden oder aromatisierte

Proteinmatrices relevant [&].
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Die gleiche Reaktion kann auch zur Textursteuerung dienen. Ein natives Protein kann zu stark gelieren
oder zu hohe Viskositidt aufbauen; ein zu stark hydrolysiertes System kann dagegen zu diinn oder
wassrig wirken. Teilhydrolyse erlaubt Zwischenzustinde: weniger starre Aggregate, andere
Wasserbindung und verdnderte Interaktion mit Polysacchariden, Starken, Lipiden oder Salzen.
Arbeiten zu strukturell modifizierten Pflanzenproteinen als Mikroverkapselungsagenten zeigen, dass

gezielte Proteinmodifikation auch fiir die Stabilisierung bioaktiver Verbindungen technologisch

relevant ist 141,

Fermentierte Sojaprodukte und Umami-Fraktionen

Fermentierte Sojaprodukte enthalten natiirlicherweise Proteasen aus Mikroorganismen und dadurch
bereits Peptid- und Aminosaurefraktionen. Eine zusatzliche oder vorgelagerte enzymatische Hydrolyse
kann genutzt werden, um Peptidprofile, Loslichkeit oder Geschmacksvorstufen zu beeinflussen. Studien
zu fermentiertem Sojaschrot mit proteolytischen Bacillus-Arten berichten die Bildung bioaktiver

Peptide und zeigen, dass proteolytische Fermentation ein praktikabler Weg zur Peptidgenerierung aus

Sojamaterial ist [*°],

Auch geschmacklich sind wasserldsliche Peptid- und Aminosaurefraktionen relevant. Untersuchungen
zu wasserloslichen Extrakten aus roten und schwarzen Oncom-Produkten — fermentierten Soja-

beziehungsweise Erdnussprodukten — beschreiben Umami-Fraktionen in solchen

Fermentationsmatrices 16, Zusatzlich zeigen In-silico-Arbeiten zu sojabasierten Umami-Peptiden, dass

bestimmte Sequenzen mit dem T1R1/T1R3-Umamirezeptor interagieren kdnnen; das ist mechanistisch

interessant, ersetzt aber keine sensorische Validierung im Endprodukt 71,
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Peptidbasierte funktionelle Zutaten

Sojapeptide werden in der Forschung haufig wegen potenzieller bioaktiver Eigenschaften untersucht.
Dazu gehoren antioxidative, antimikrobielle, enzymhemmende oder konservierende Effekte. Ein

aktueller Review beschreibt beispielsweise das Potenzial von aus Soja stammendem Glycinin-

Basispeptid als natiirlichem Lebensmittelzusatz und Konservierungsansatz [*8l,

Fir B2B-Kommunikation ist hier Prazision wichtig. Ein Hydrolysat kann als peptidreiche Zutat fiir
Entwicklungszwecke interessant sein, aber daraus folgt nicht automatisch ein zuldssiger Health Claim
oder eine klinisch belegte Wirkung. Eine Studie zu einem antioxidativen Peptid aus Sojamehl beschreibt

eine Wirkung gegen H,0,-induzierte oxidative Schadigung liber den Keap1-Nrf2-HO-1-Signalweg;

solche mechanistischen Daten sind wertvoll, bleiben aber zunichst modell- und kontextabhangig 91,
Risiken der Uberhydrolyse: Bitterkeit, Aggregation und Funktionsverlust

Die wichtigste technische Grenze bei Peptid-Hydrolasen ist die Uberhydrolyse. Werden zu viele
Bindungen gespalten, sinkt die durchschnittliche Kettenldnge so stark, dass die technologischen
Eigenschaften umschlagen konnen. Schaume werden moglicherweise instabiler, Emulsionsfilme

weniger belastbar, Texturbeitrage schwacher und das Mundgefiihl diinner. Gleichzeitig steigt bei

bestimmten hydrophoben Sequenzen das Risiko bitterer Geschmacksnoten [,
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Ein zweites Risiko ist Aggregation trotz Hydrolyse. Das klingt widerspriichlich, ist aber mechanistisch
plausibel: Wenn Proteolyse hydrophobe Bereiche freilegt oder neue Wasserstoffbriickenmuster
ermoglicht, konnen Fragmente unlésliche Aggregate bilden. Die Arbeit von Dent und Kollegen zu Soja-
und Kichererbsenprotein mit Alcalase und Flavourzyme beschreibt die Bildung

wasserstoffbriickenvermittelter unldslicher Aggregate nach enzymatischer Hydrolyse und zeigt damit,

dass Hydrolyse nicht automatisch gleichbedeutend mit vollstindiger Léslichkeitsverbesserung ist (6],

Deshalb ist Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase am besten als Werkzeug fiir
kontrollierte, nicht maximale Hydrolyse zu verstehen. Ziel ist nicht, Sojaprotein vollstindig abzubauen,
sondern ein anwendungsgeeignetes Peptidprofil zu erzeugen. Fiir ein Getrdank kann das Zielprofil

anders aussehen als fiir eine Emulsion, ein fermentiertes Wiirzsystem, eine proteinreiche

Trockenmischung oder eine peptidbasierte Zutat fiir funktionelle Lebensmittelentwicklung [21.
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Sicherheits- und Regulierungsrahmen fiir lebensmittelgeeignete Enzyme

Lebensmittelenzyme werden in der industriellen Verarbeitung eingesetzt, um spezifische Reaktionen
unter kontrollierten Bedingungen zu ermdglichen. Internationale Bewertungsrahmen wie JECFA
behandeln Enzymzubereitungen im Kontext von Ausgangsmaterialien, Produktionsorganismen,
Herstellungsbedingungen, Reinheit, Sicherheit und Exposition. Fiir Anwender bedeutet das: Die

rechtliche Einordnung eines Enzyms hangt von Region, Lebensmittelkategorie, Verwendungszweck und

nationalen Vorgaben ab 1,
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Bei Sojaprotein kommt zusatzlich die Allergenkommunikation ins Spiel. Die enzymatische Hydrolyse
verandert Proteinstrukturen, entfernt aber nicht automatisch die Relevanz von Soja als allergenem
Ausgangsmaterial. Ein hydrolysiertes Sojaprotein kann andere Epitope, Loslichkeit und Verdaulichkeit

aufweisen, doch daraus folgt keine pauschale Allergenfreiheit. Entsprechende Kennzeichnung und

Endproduktbewertung miissen innerhalb des jeweiligen regulatorischen Rahmens erfolgen [°I.

Gesundheitsbezogene Aussagen zu Sojapeptiden sollten besonders vorsichtig formuliert werden.

Studien zu antioxidativen oder konservierenden Peptiden, Umami-Peptiden oder anderen bioaktiven
Sequenzen liefern mechanistische Hinweise und Entwicklungsansétze. Fiir Endverbraucheraussagen
sind jedoch Zuldssigkeit, Dosis, Bioverfligbarkeit, Matrixeffekte und Humanrelevanz entscheidend. In

einem technischen B2B-Dokument ist es daher seridser, die enzymatische Funktion und die

technologischen Zielgréfien zu beschreiben statt medizinische Wirkversprechen abzuleiten 9],

Einordnung des Enzymes.bio-Angebots

Enzymes.bio fiihrt Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase als lebensmittelgeeignete,
wasserlosliche Enzymzubereitung flir sojabezogene Anwendungen. Das Produkt ist fiir B2B-
Verarbeitungskontexte gedacht und wird online in 1-kg-Einheiten angeboten; CoA und SDS werden bei

der Bestellung mitgeliefert .

Wichtig ist die Rollenklarung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das bedeutet,
dass diese technische Beschreibung die Anwendung und den wissenschaftlichen Kontext erklart, aber
keine kundenspezifische Prozessvalidierung, keine analytische Dienstleistung und keine
Herstelleraussage ersetzt. Anwender miissen ihr konkretes Lebensmittel, ihre Rezeptur, ihre
Prozessfiihrung und ihre regulatorischen Anforderungen im jeweiligen Markt eigenstiandig absichern
[4]
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Praktische Kernaussage fiir Produktentwicklung und Verarbeitung

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ist ein prazises Werkzeug, wenn Sojaproteine in
wasserloslichere, besser dispergierbare oder funktionell angepasste Peptidsysteme tiberfiihrt werden
sollen. Die wissenschaftliche Literatur stiitzt klar, dass enzymatische Hydrolyse Sojaproteine strukturell

verandert und dadurch Loslichkeit, Grenzfladchenverhalten, Textur, Fermentationsprofile und die

Entwicklung peptidreicher Zutaten beeinflussen kann [,

Der Nutzen liegt in der kontrollierten Prozessfiihrung. Zu geringe Hydrolyse bringt oft wenig
funktionellen Effekt; zu starke Hydrolyse kann Bitterkeit, Funktionsverlust oder sogar Aggregation
fordern. Erfolgreiche Anwendungen entstehen daher nicht durch maximale Enzymwirkung, sondern

durch ein abgestimmtes Zusammenspiel aus Rohstoff, Hydratation, Prozessfenster, Reaktionsstopp und

Endformulierungsziel (61,

Fiir Lebensmittelentwickler, die mit Sojaprotein, Sojamehl, fermentierten Sojaprodukten oder
Sojanebenstromen arbeiten, bietet die Hydrolase einen direkten molekularen Hebel: Proteinstrukturen
werden gezielt in Peptidstrukturen umgebaut. Richtig eingesetzt kann das die Herstellung
wasserloslicher Sojapeptid-Hydrolysate, stabilerer Getrankesysteme, angepasster Texturen,

fermentationsnaher Geschmacksprofile oder peptidbasierter Zutaten unterstiitzen — ohne die

notwendige anwendungsbezogene Validierung zu ersetzen 2/,
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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase online bestellen
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