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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase do
kontrolowanej hydrolizy biatek soi

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

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase to rozpuszczalna w wodzie
hydrolaza peptydowa stosowana jako narzedzie technologiczne do przeksztatcania biatek soi
w krotsze frakcje peptydowe. Jej gtdwna warto$¢ w zastosowaniach B2B polega na
kontrolowanej enzymatycznej hydrolizie biatka sojowego, co moze wspiera¢ tworzenie
hydrolizatéw o zmienionej rozpuszczalnosci, lepkosci, wiasciwosciach emulgujacych, profilu
sensorycznym i potencjale dalszej formulacji. Produkt jest dostepny online w jednostkach 1
kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem; Enzymes.bio dziata jako

dostawca, nie jako producent ani laboratorium badawcze .

Czym jest Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase?

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase nalezy rozumiec jako preparat enzymatyczny
ukierunkowany na hydrolize wigzan peptydowych w biatkach soi. W praktyce oznacza to
przyspieszenie reakcji, w ktorej czasteczka wody uczestniczy w rozcieciu wigzania miedzy
aminokwasami, prowadzac do powstania krotszych peptydéw i frakcji biatkowo-peptydowych. Proteazy
i inne enzymy hydrolityczne naleza do najwazniejszych narzedzi biotechnologii Zywno$ci, poniewaz
pozwalaja modyfikowac¢ surowce biatkowe w tagodniejszych i bardziej selektywnych warunkach niz

wiele metod chemicznych 1.

W kontekscie soi znaczenie takiego enzymu wynika z wyjatkowej pozycji biatek sojowych w przemysle
spozywczym i paszowym. Izolaty, koncentraty, maki i inne frakcje sojowe sg bogate w biatko, lecz ich
zachowanie technologiczne zalezy od struktury biatek, stopnia denaturacji, udziatu frakcji
nierozpuszczalnych, pH uktadu, obrébki cieplnej oraz obecnosci lipidéw, cukréw i btonnika. Literatura

dotyczaca enzymatycznej hydrolizy biatek soi pokazuje, Ze kontrolowany rozktad moze istotnie

zmienia¢ strukture, funkcjonalno$¢ i wiasciwoséci proszkéw na bazie mleka sojowego 2,

Okreslenie ,water soluble” ma znaczenie praktyczne: w typowym procesie hydrolizy biatka enzym musi
zosta¢ r6wnomiernie rozprowadzony w sSrodowisku wodnym, aby kontakt z substratem byt

przewidywalny. Nie oznacza to jednak, ze kazdy surowiec sojowy stanie sie automatycznie w peini
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rozpuszczalny ani ze kazdy hydrolizat bedzie zachowywat sie identycznie. Badania nad hydrolizg biatek
soi i ciecierzycy z uzyciem réznych proteaz pokazuja, ze enzymatyczna obrébka moze prowadzi¢ nie
tylko do poprawy funkcjonalnosci, ale rowniez do powstawania nierozpuszczalnych agregatow

zaleznych od oddziatywan miedzyczasteczkowych [,
Mechanizm dziatania: co dzieje sie z biatkiem soi podczas hydrolizy?

Biatka soi sg polimerami aminokwaséw. Enzym hydrolityczny rozpoznaje dostepne fragmenty tanicucha
biatkowego i katalizuje rozciecie czesci wigzan peptydowych. W efekcie zmienia sie masa czgsteczkowa
frakcji biatkowej, liczba wolnych koncow aminowych i karboksylowych, rozmieszczenie regionow
hydrofilowych i hydrofobowych oraz zdolnos$¢ czasteczek do agregacji, adsorpcji na granicy faz i
tworzenia uktadow lepkich lub emulsyjnych.
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Najwazniejsze jest to, ze hydroliza nie jest procesem ,zero-jedynkowym”. Ograniczona hydroliza moze
odstaniac regiony biatka, ktére poprawiajg interakcje z woda lub ttuszczem, natomiast zbyt gteboki
rozktad moze ostabi¢ wtasciwosci sieciujgce, zmieni¢ teksture, obnizy¢ zdolnos$¢ stabilizacji emulsji albo
zwiekszy¢ ryzyko goryczy peptydowej. Badania nad mieszaninami biatka sojowego i zeiny
kukurydzianej wskazuja, Ze ograniczona enzymatyczna hydroliza moze by¢ uzywana do jednoczesnego

dostrajania strawno$ci i wtaéciwoéci funkcjonalnych uktadéw biatkowych [,

W praktyce proces prowadzi sie zwykle w matrycy wodnej zawierajacej izolat, koncentrat, make,
ekstrakt lub inng frakcje sojowa. Operator kontroluje czas kontaktu enzymu z biatkiem, temperature

procesu, odczyn, udziat suchej masy, mieszanie oraz moment zakonczenia reakgcji. Nie ma jednego
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uniwersalnego profilu konicowego, poniewaz inny hydrolizat bedzie potrzebny do napoju

wysokobiatkowego, inny do emulsji, inny do sktadnika paszowego, a jeszcze inny do dalszej frakcjonacji

peptydow.

Dlaczego soja dobrze nadaje sie do obrobki peptydowe;j?

Soja jest atrakcyjnym substratem, poniewaz tgczy wysoka zawartos$¢ biatka z rozwinieta baza
zastosowan przemystowych. Gtéwne frakcje biatek soi, w tym glikinina i $-konglicynina, majg ztoZona
strukture i moga zachowywac sie réznie w zaleznos$ci od obrobki cieplnej, pH oraz stopnia hydrolizy.
Prace nad modyfikacja glikininy pokazujg, Ze enzymatyczna hydroliza, zwtaszcza w potaczeniu z innymi

modyfikacjami, moze zmienia¢ elastycznos¢ konformacyjng, zachowanie miedzyfazowe i wtasciwosci

emulgujace tej frakeji [°I.

Z punktu widzenia technologii zywno§ci istotne jest tez to, ze biatka sojowe sg wykorzystywane w
bardzo réznych uktadach: od proszkéw instant, przez napoje roslinne, po emulsje, analogi miesa i
sktadniki odzywcze. Hydrolaza peptydowa nie jest wiec ,,dodatkiem smakowym”, lecz narzedziem do
przebudowy biatka na poziomie molekularnym. Zmieniajgc dtugo$¢ tancuchéw i rozktad wtasciwosci
powierzchniowych peptydéw, mozna wptywac na to, jak sktadnik zachowa sie podczas mieszania,

ogrzewania, homogenizacji, suszenia albo przechowywania.

M
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Warto jednak zachowac precyzje: enzym ukierunkowany na peptydy dziata przede wszystkim na
frakcje biatkowa. Jesli celem procesu jest rozktad sktadnikéw niebiatkowych, takich jak czes¢

polisacharydow, oligosacharyddw czy zwigzkéw fosforowych, potrzebne sg inne aktywnosci
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enzymatyczne albo procesy fermentacyjne. Przeglady proteaz klasy spozywczej podkres$lajg ich

szeroKie znaczenie przemystowe, ale jednoczes$nie wskazuja, ze konkretne efekty zalezg od typu

enzymu, substratu i warunkéw procesu (61,
Hydrolizat biatka sojowego: witasciwosci technologiczne i ograniczenia

Hydrolizat biatka sojowego nie jest pojedyncza substancjg, lecz mieszaning peptydow, kréotkich
fragmentow biatek, pozostatych wiekszych czasteczek oraz sktadnikow matrycy. Jego wiasciwosci
zaleza od tego, jak daleko zaszta hydroliza i ktére miejsca w strukturze biatka zostaty przeciete. Dwa
hydrolizaty otrzymane z tego samego izolatu moga znaczaco réznic sie lepkoscig, rozpuszczalnoscia,

smakiem, podatno$cig na pienienie i zdolnoScig stabilizacji emulsji.

Jednym z praktycznych efektéw kontrolowanej hydrolizy jest zmiana wta$ciwos$ci powierzchniowych.

Krotsze peptydy moga szybciej przemieszczac sie do granicy faz olej-woda, ale zbyt krotkie fragmenty
nie zawsze tworzg stabilng, elastyczng warstwe ochronng wokét kropli thuszczu. Badania nad biatkami
sojowymi o r6znych wtasciwosciach powierzchniowych, przygotowanymi przez ograniczong hydrolize

enzymatyczng, wskazuja na mozliwo$¢ projektowania sktadnikow do zageszczania emulsji i kontroli

lipolizy 1.

Drugim obszarem jest proszkowanie i rekonstytucja. W produktach instant liczy sie nie tylko zawarto$¢
biatka, ale takze zwilzalno$¢, dyspergowalno$¢, stabilno$¢ zawiesiny i brak nadmiernego osadu.
Hydroliza moze obniza¢ lepkos$¢ i utatwia¢ rozproszenie, lecz jesli prowadzi do agregacji lub
niekorzystnego profilu peptydéw, moze pogorszy¢ wyglad lub teksture. Badania nad réznicowa
hydroliza enzymatyczna biatka soi pokazujg, ze stopien i sposob hydrolizy wptywaja zar6wno na

strukture biatka, jak i na wtasciwosci proszku mleka sojowego 21,
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Trzeci aspekt to profil sensoryczny. Peptydy bogate w hydrofobowe reszty aminokwasowe moga

wnosi¢ nuty gorzkie lub cierpkie, zwtaszcza w wysokobiatkowych napojach i preparatach odzywczych.

Z drugiej strony kontrolowana hydroliza moze zmienia¢ wigzanie zwigzkéw odpowiedzialnych za

niepozadane aromaty soi. Prace nad oddziatywaniem kontrolowanej hydrolizy izolatu biatka sojowego

z komponentami off-flavor wskazujg, zZe struktura biatka i peptydow moze wpltywac¢ na zachowanie

lotnych zwigzkéw aromatycznych 8,

Porownanie: biatko sojowe przed i po kontrolowanej hydrolizie

Cecha

technologiczna

Wielkos¢

czasteczek

Rozpuszczalnosc¢ i

dyspersja

Emulsje

Niezhydrolizowane biatko

sojowe

Wieksze struktury biatkowe,

podatne na denaturacje i

agregacje

Zalezna od pH, obrobki

cieplnej i surowca

Moze tworzy¢ stabilne

warstwy miedzyfazowe, ale

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Kontrolowany hydrolizat
peptydowy

Mieszanina krétszych
peptyddéw i czesciowo
zachowanych fragmentéw
biatek

Czesto tatwiejsze
rozprowadzenie w matrycy
wodnej, ale zalezne od profilu

hydrolizy

Mozliwosé dostrojenia

wiasciwosci

Nadmiernie roztozona frakcja

peptydowa

Przewaga matych peptyddéw i

bardzo krotkich fragmentéw

Moze by¢ dobra, lecz nie
gwarantuje stabilnosci

sensorycznej

Zbyt krétkie peptydy moga
stabiej stabilizowac strukture

miedzyfazowg

Page 5 of 13



Cecha
technologiczna

Tekstura

Smak

Zastosowanie

Niezhydrolizowane biatko

sojowe

bywa wrazliwe na warunki

procesu

Moze zwiekszac lepkosc i

tworzy¢ zele

Typowe nuty sojowe i
potencjalny posmak fasolowy

Izolaty, koncentraty, analogi

miesa, napoje roslinne

Kontrolowany hydrolizat
peptydowy
powierzchniowych i

zageszczania emulsji (7]

Moze obnizaé lepkos¢ lub
zmieniac teksture w kierunku

bardziej ptynnym

Mozliwa zmiana wigzania

zwigzkow off-flavor (8]

Hydrolizaty, napoje
wysokobiatkowe, sktadniki
funkcjonalne, emulsje,

systemy dostarczania

Nadmiernie roztozona frakcja
peptydowa

Ryzyko utraty funkcji

strukturotwérczych

Wieksze ryzyko goryczy
peptydowej

Zastosowania wymagajgce
matych peptyddw, ale zwykle
z wiekszg kontrolg

sensoryczng

Zastosowania przemystowe hydrolazy peptydowej do biatek soi

Produkcja hydrolizatow biatka sojowego

Najbardziej bezposSrednie zastosowanie Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase to

produkcja hydrolizatow biatka sojowego. Takie pétprodukty moga by¢ dalej suszone, mieszane z innymi
sktadnikami, frakcjonowane albo uzywane w formulacjach wymagajacych innego zachowania niz petne
biatko. Przeglady i prace dotyczace enzymatycznej hydrolizy biatek soi potwierdzaja, Ze jest to aktywny

obszar badan nad poprawa wtaéciwosci funkcjonalnych surowcéw roslinnych [°1,

W praktyce przemystowej hydrolizat moze peinic¢ role sktadnika technicznego, odzywczego lub
funkcjonalnego. W napojach i proszkach biatkowych liczy sie rozpuszczalno$¢ oraz stabilnos¢ po
rekonstytucji; w emulsjach — zachowanie na granicy faz; w produktach fermentowanych —
dostepnos$¢ azotu i podatno$¢ na dalsza biotransformacje. W kazdym przypadku kluczowe jest
dopasowanie profilu hydrolizy do matrycy koficowej, a nie samo osiggniecie maksymalnego rozktadu
biatka.

Napoje roslinne, proszki instant i mieszanki wysokobiatkowe

Biatko sojowe jest powszechnie stosowane w produktach wysokobiatkowych, lecz jego naturalna
struktura moze powodowac wyzszg lepkos¢, osad, kredowos¢ lub zmetnienie. Ograniczona hydroliza

moze pomoc w przygotowaniu frakcji bardziej podatnych na dyspersje, szczegdlnie tam, gdzie produkt
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ma by¢ rozpuszczany przez uzytkownika koncowego. Zastosowanie enzymatycznej hydrolizy w

konteks$cie wiasciwosci proszkéw mleka sojowego wskazuje, ze modyfikacja struktury biatka przektada

sie na cechy istotne dla produktéw suchych i rekonstytuowanych 21,

Figure 4. Cf
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Nie oznacza to jednak automatycznej poprawy kazdego parametru. Hydroliza moze zmniejsza¢ lepkos¢,
ale moze tez wplywac na odczucie petni w ustach. Moze ogranicza¢ cze$¢ problemdéw dyspersyjnych,
ale jesli powstang agregaty, efekt bedzie przeciwny. Dlatego w napojach roslinnych i proszkach instant

zwykle preferuje sie hydrolize kontrolowana, a nie skrajnie gteboka.

Emulsje, sosy i uktady zawierajace ttuszcz

W emulsjach biatka petnig funkcje stabilizatoréw: adsorbujg na powierzchni kropli oleju, obnizajg
napiecie miedzyfazowe i tworza warstwe ochronng. Hydroliza zmienia szybko$¢ adsorpcji oraz
elastyczno$¢ warstwy miedzyfazowej. Odpowiednio dobrany hydrolizat moze poprawi¢ stabilno$¢
emulsji albo zmieni¢ jej lepko$¢, ale zbyt intensywny rozktad moze ostabi¢ zdolno$¢ tworzenia trwatej

warstwy biatkowo-peptydowe;j.

Badania nad ograniczong hydroliza biatek soi pokazuja, Ze mozna projektowac¢ rézne wtasciwos$ci
powierzchniowe i wykorzystywac je do zageszczania emulsji oraz kontroli procesdw trawienia lipidow.

Dla przemystu oznacza to mozliwo$¢ stosowania hydrolizy nie tylko jako sposobu ,uptynnienia” biatka,

lecz takze jako narzedzia inzynierii tekstury i stabilno$ci uktadéw wielofazowych 71,
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Hydrolizaty biatek soi sg réwniez badane jako Zrédto peptydéw o potencjale biologicznym. W
literaturze naukowej wystepuja prace dotyczace optymalizacji hydrolizy soi i fasoli mung w celu
generowania bioaktywnych peptydéw o mozliwych zastosowaniach w zywnosci funkcjonalnej 9. Takie
wyniki s3 istotne rozwojowo, ale wymagaja ostroznego jezyka: aktywno$¢ wykazana w badaniu nad
danym hydrolizatem lub peptydem nie oznacza, ze kazdy produkt otrzymany z biatka soi bedzie miat

takie samo dziatanie.

Dobrym przyktadem ostroznoSci interpretacyjnej jest lunazyna, czyli znany peptyd pochodzenia
sojowego, szeroko omawiany pod katem struktury, wtasciwosci fizykochemicznych, aktywnosci
biologicznych i mechanizmoéw dziatania. Przeglady dotyczace lunazyny pokazuja, Ze pojedyncze

sekwencje peptydowe moga by¢ intensywnie badane, ale jednocze$nie ich status naukowy wynika z

konkretnej struktury i danych eksperymentalnych, a nie z samego faktu pochodzenia z soi [**].

Systemy dostarczania i formulacje peptydowe

Peptydy sojowe mogg by¢ dalej uzywane w bardziej ztozonych formulacjach, np. jako sktadniki
uktadow kapsutkujacych lub no$nikowych. Praca nad liposomami z enkapsulowanym bioaktywnym
hydrolizatem biatka sojowego pokazuje, Ze hydrolizaty moga by¢ traktowane nie tylko jako klasyczne

sktadniki proszkowe, ale réwniez jako komponenty zaawansowanych systeméw formulacyjnych 121,

Dla firm opracowujgcych zywno$¢ funkcjonalng lub specjalistyczne premiksy jest to obszar szczegdlnie

interesujacy.
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Z perspektywy hydrolazy peptydowej oznacza to, ze enzym jest etapem wcze$niejszym w tancuchu
warto$ci. Najpierw powstaje hydrolizat o okreslonym profilu, a dopiero potem moze zosta¢ poddany
suszeniu, kapsutkowaniu, mieszaniu, filtracji lub innym operacjom. Kazda z tych operacji moze

dodatkowo zmieni¢ funkcjonalno$¢ koncowego sktadnika.

Pasze i sktadniki dla zywienia zwierzat

Soja jest rowniez jednym z kluczowych surowcéw paszowych. Obrébka enzymatyczna moze wspierac
wykorzystanie biatka poprzez czeSciowy rozktad frakcji biatkowej, zmiane dostepnosci peptydow i
przygotowanie substratu do dalszych proceséw. Trzeba jednak wyraznie oddzieli¢ dziatanie hydrolazy
peptydowej od kompleksowej fermentacji, w ktérej mikroorganizmy moga wytwarzac¢ wiele r6znych

enzymow jednoczesnie.

Prace dotyczace enzymdéw pozyskiwanych ze zrédet fermentowanej zywnosci pokazuja, ze uktady

mikrobiologiczne mogg dostarcza¢ aktywnosci hydrolitycznych o réznych zastosowaniach, ale efekt

koricowy zalezy od catego profilu enzymatycznego i matrycy procesu [*3l. W paszach hydrolaza
peptydowa moze by¢ wiec elementem technologii przetwarzania biatka, lecz nie zastepuje enzymow

dziatajgcych na wtékno, fityniany czy inne sktadniki niebiatkowe.

Kontrola procesu: ograniczona hydroliza, gteboka hydroliza i punkt zatrzymania
Najwazniejszym parametrem praktycznym jest nie ,czy hydrolizowac”, lecz ,jak daleko hydrolizowac”.

Ograniczona hydroliza zachowuje cze$¢ wiekszych struktur biatkowych, jednoczes$nie wprowadzajac

krétsze fragmenty peptydowe. Taki profil bywa korzystny dla emulsji, tekstury i strawnosci. Gtebsza
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hydroliza moze natomiast dawac frakcje mniejsze, lepiej rozproszone, lecz bardziej podatne na

problemy sensoryczne i utrate funkcji strukturotwdérczych.

Badania nad hydrolizg biatek soi i ciecierzycy z uzyciem réznych proteaz pokazuja, ze enzymatyczna
obrobka moze prowadzi¢ do tworzenia agregatow nierozpuszczalnych mediowanych m.in. przez
oddziatywania wodorowe. To wazna obserwacja przemystowa: hydroliza nie zawsze liniowo zwieksza

rozpuszczalno$¢, a sposob prowadzenia procesu moze decydowac o tym, czy powstanie ptynny

hydrolizat, stabilna dyspersja, czy frakcja cze$ciowo wytracajaca sie 31,

Figure 7. b 20 TfF 2222 TR HSHAIZ & UX|T, 0|2 XIS Q!
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Punkt zatrzymania reakcji zalezy od celu. Dla napojéw moze chodzi¢ o obnizenie lepko$ci bez goryczy.
Dla emulsji — o zachowanie aktywno$ci powierzchniowej. Dla sktadnikoéw peptydowych — o uzyskanie
frakcji o okreslonym profilu masowym. Dla proceséw paszowych — o poprawe wykorzystania biatka
przy akceptowalnym koszcie i stabilno$ci. Hydrolaza peptydowa jest wiec narzedziem kontroli, a nie

samodzielng gwarancja okre$lonego efektu koncowego.

Bezpieczenstwo komunikacji: czego nie nalezy obiecywa¢ na podstawie samej
hydrolizy?

Peptydy pochodzace z zywnosci sg intensywnie badane, ale miedzy wynikiem laboratoryjnym a

deklaracja zdrowotng istnieje dtuga droga. Przeglady dotyczace enzymow i sktadnikéw bioaktywnych w

zywnosci podkreslajg znaczenie bezpieczenstwa, biodostepnosci, powtarzalnosci procesu i zgodnosci
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regulacyjnej [*I. Dlatego hydrolizat biatka sojowego mozna opisywac¢ jako sktadnik technologiczny lub
potencjalng baze do dalszego rozwoju, ale nie jako produkt gwarantujacy okreslony efekt zdrowotny

bez walidacji konncowej formulacji.

Szczegolnej ostroznos$ci wymagaja pojecia takie jak ,,antyoksydacyjny”, ,przeciwzapalny”, ,metaboliczny”
czy ,wspierajacy odpornos$¢”. Moga one by¢ uzasadnione w publikacji dotyczacej konkretnego peptydu,
konkretnego modelu lub konkretnego hydrolizatu, lecz nie przenosza sie automatycznie na kazdy
enzymatycznie przetworzony surowiec sojowy. W praktyce B2B bezpieczniejszym i bardziej
technicznym jezykiem jest mOwienie o tworzeniu frakcji peptydowych, zmianie struktury biatka,

funkcjonalnos$ci formulacyjnej i potencjale dalszego rozwoju.
Jak Enzymes.bio pozycjonuje ten produkt?

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase oferowany przez Enzymes.bio jest przeznaczony
dla uzytkownikéw B2B, ktorzy potrzebuja rozpuszczalnej w wodzie hydrolazy do pracy z biatkami soi i
opracowywania hydrolizatow peptydowych. Enzymes.bio dziata jako dostawca produktu dostepnego
online, a nie jako producent enzymu ani laboratorium wykonujace prace rozwojowe. Produkt jest

sprzedawany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

Najbardziej racjonalne zastosowania obejmuja produkcje hydrolizatow biatka sojowego, dostrajanie
wiasciwosci proszkow i napojow roslinnych, rozwoj sktadnikoéw peptydowych, prace z emulsjami oraz

przygotowanie pétproduktow do dalszej formulacji. W kazdym z tych przypadkéw warto traktowac
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enzym jako element zaprojektowanego procesu technologicznego: wynik zalezy od surowca, warunkéw

hydrolizy, momentu zatrzymania reakc;ji i dalszych operacji jednostkowych.
Podsumowanie techniczne

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase jest praktycznym narzedziem do kontrolowanej
hydrolizy biatek soi w srodowisku wodnym. Mechanizm dziatania polega na enzymatycznym rozcinaniu
wigzan peptydowych, co prowadzi do powstania mieszaniny krétszych peptydéw i zmienionych frakcji
biatkowych. Literatura dotyczaca biatek soi pokazuje, Ze taka modyfikacja moze wptywaé na strukture,

rozpuszczalno$¢, wtasciwosci powierzchniowe, zachowanie w proszkach, emulsjach i formulacjach

funkcjonalnych 2],

Najwieksza warto$¢ produktu ujawnia sie tam, gdzie potrzebna jest kontrola profilu biatkowo-
peptydowego, a nie agresywny, nieselektywny rozktad surowca. Ograniczona hydroliza moze
poprawia¢ wybrane wtasciwos$ci technologiczne, lecz nadmierna hydroliza moze prowadzi¢ do utraty
funkcji strukturalnych, goryczy albo niepozadanej agregacji. Dlatego enzym nalezy stosowac jako czes$¢
Swiadomie zaprojektowanej technologii przetwarzania soi, z naciskiem na cel koncowy formulacji i

odpowiedzialng interpretacje dowodéw naukowych.

Zamow Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamowienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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