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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, soya proteini, soya kü spesi, soya
protein konsantresi veya izolatı gibi hammaddelerdeki protein zincirlerini daha kısa
peptitlere dö nü ştü rmek için kullanılan, suda çö zü nebilen bir proses enzimidir. Başlıca
uygulaması; soya bazlı protein hidrolizatları, bitkisel proteinli içecek bazları, fermente soya
ü rü nleri için ö n işlem ve peptit odaklı gıda bileşenleri geliştirmedir. Enzymes.bio bu ü rü nü
ü retici veya laboratuvar olarak değ il, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan satış yapan
bir tedarikçi olarak sunar; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün teknik konumu: soya proteinini peptitlere dönüştüren proses enzimi

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, soya kaynaklı proteinlerin kontrollü
hidrolizinde kullanılan bir hidrolaz preparasyonu olarak değ erlendirilmelidir. Uygulama mantığ ı
basittir: bü yü k ve nispeten zor çö zü nen protein yapıları, suyla daha farklı etkileşen daha kısa peptitlere
ayrılır; bu dö nü şü m nihai ü rü nde çö zü nü rlü k, dispersiyon, viskozite, tat profili, sindirilebilirlik ve
proseslenebilirlik gibi ö zellikleri değ iştirebilir. Soya proteinlerinin sınırlı enzimatik hidrolizi ü zerine
yapılan çalışmalar, hidrolizin protein yapısını ve jel ö zelliklerini değ iştirdiğ ini; ancak sonucun kullanılan

enzim, hammadde ve proses derecesine bağ lı olduğ unu gö stermektedir [1].

Bu ü rü nü n “gıda sınıfı” olarak konumlanması, onu doğ rudan tü ketilecek bir gıda değ il, gıda
proseslerinde kullanılabilecek profesyonel bir işlem girdisi olarak anlamayı gerektirir. Enzymes.bio,
ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi satışa sunan bir tedarikçidir; ü rü nü n kullanımı, alıcının kendi
tesis, formü lasyon, gü venlik ve mevzuat uygunluğ u çerçevesinde değ erlendirilmelidir .

Soya proteini hidrolizi, yalnızca proteinleri “parçalama” işlemi değ ildir. Hedef; ö rneğ in bitkisel proteinli
içeceklerde tortu oluşumunu azaltmak, soya proteini hidrolizatı tozu için daha hızlı çö zü nme davranışı
elde etmek, fermantasyonda mikroorganizmaların erişebileceğ i azot kaynaklarını artırmak veya
fonksiyonel peptit araştırmaları için kontrollü  bir hidrolizat matriksi oluşturmaktır. Soy protein yapısı,
fonksiyonu ve soya sü tü  tozu ö zellikleri ü zerine diferansiyel enzimatik hidroliz çalışmaları, hidroliz

deseninin ü rü n performansını belirgin biçimde etkileyebildiğ ini ortaya koymaktadır [2].
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Mekanizma: peptit bağlarının kontrollü kesilmesi neyi değiştirir?

Soya proteinleri, amino asitlerin peptit bağ larıyla birbirine bağ landığ ı uzun zincirlerden oluşur.
Soybean Peptide Hydrolase bu bağ ların bir bö lü mü nü  keserek daha kısa zincirler, yani peptitler
oluşturur; hidroliz ilerledikçe bazı noktalarda serbest amino asit oluşumu da gö rü lebilir. Bu
mekanizma, bir halatı rastgele koparmaktan çok, proses koşullarına ve enzim seçiciliğ ine bağ lı olarak
daha kısa liflere ayırmaya benzer; sonuçta protein fraksiyonlarının dağ ılımı ve suyla temas eden

yü zeyleri değ işir [3].

Bu dö nü şü mü n formü lasyon açısından kritik sonucu, protein yü zey ö zelliklerinin değ işmesidir. Daha
kısa peptitler, bü yü k proteinlere kıyasla suda farklı dağ ılabilir, ara yü zeylerde farklı davranabilir ve
emü lsiyon, kö pü k, jel veya toz içecek karışımı gibi sistemlerde farklı fonksiyon gö sterebilir. Sınırlı
enzimatik hidrolizle farklı yü zey ö zelliklerine sahip soya proteinleri hazırlanabildiğ i ve bunların

emü lsiyon kıvamı ile lipoliz kontrolü  gibi gıda teknolojisi parametrelerinde incelendiğ i bildirilmiştir [4].

Figure 1. 대두 펩타이드 가수분해효소는 물을 이용해 펩타이드 결합을 절단하

여, 온전한 대두 단백질을 더 작고 물에 더 잘 분산되는 펩타이드 분획으로 전
환합니다.

Hidrolizin “daha fazla olması” her zaman daha iyi sonuç anlamına gelmez. Çok dü şü k hidroliz,
hedeflenen çö zü nü rlü k veya peptit oluşumunu sağ lamayabilir; aşırı hidroliz ise acılık, gö vde kaybı, zayıf
jel yapısı veya istenmeyen tat profili yaratabilir. Soya protein izolatında papain ve tripsinle sınırlı
hidroliz ü zerine yapılan karşılaştırmalı çalışma, hidroliz yaklaşımının protein yapısı ve jel davranışı

ü zerinde farklı etkiler oluşturabileceğ ini gö stermektedir [1].
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Suda çözünebilirlik neden önemlidir?

“Suda çö zü nebilir” bir enzim preparasyonu, sıvı proseslerde homojen dağ ılımı kolaylaştırdığ ı için soya
protein hidrolizi açısından pratik avantaj sağ lar. Soya proteinleri çoğ u zaman suyla karıştırılarak
bulamaç, dispersiyon veya çö zü nü r fraksiyon halinde işlenir; enzimin bu ortamda dağ ılabilmesi,
hidrolizin yalnızca yü zeyde değ il, temas edebildiğ i protein fazı boyunca ilerlemesine yardımcı olur.
Endojen enzimatik hidroliz ve katı hal fermantasyonunun birlikte kullanıldığ ı bir çalışmada, soya
kü spesi içeren hammaddelerden suda çö zü nebilen protein tozu ü retimi incelenmiş; bu, çö zü nü r

fraksiyon oluşturmanın protein yan akımları için ö nemli bir hedef olduğ unu gö stermiştir [5].

Soya proteini hidrolizatlarında çö zü nü rlü k, ö zellikle içecekler, toz karışımlar, konsantre bazlar ve sıvı
beslenme ü rü nleri için temel performans gö stergelerinden biridir. Hidroliz sonrası peptitlerin uzunluğ u
ve dağ ılımı, ü rü nü n suda açılma hızını, tortu eğ ilimini, ağ ız hissini ve ısıl işlem sonrası stabilitesini
etkileyebilir. Soya proteini ve mısır zeini karışımlarının sınırlı enzimatik hidrolizle dü zenlendiğ i bir

çalışmada, hidrolizin sindirilebilirlik ve fonksiyonellik hedefleri için kullanılabileceğ i gö sterilmiştir [3].

Suda çö zü nebilir bir hidrolaz kullanımı, katı hammaddelerin tamamını otomatik olarak çö zü nü r hale
getirmez. Soya kü spesi veya konsantre gibi hammaddelerde lif, karbonhidrat, yağ , mineral ve ısı
geçmişine bağ lı çö zü nmeyen fraksiyonlar bulunabilir; bu nedenle nihai berraklık veya çö zü nü rlü k
yalnızca enzime değ il, hammadde ve proses tasarımına bağ lıdır. Bitkisel protein hidrolizatlarının
sü rdü rü lebilir kullanımına ilişkin gü ncel çalışmalar, enzimatik hidrolizin fonksiyonel uygulamalar için
gü çlü  bir araç olduğ unu, ancak sonuçların matriks ö zellikleriyle birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini

vurgular [6].

Figure 2. 가수분해는 접근 가능한 단백질 부위에서 시작되며, 대두 단백질이 풀
리면서 추가 절단 부위가 점차 노출될 수 있습니다.
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Soya protein kaynakları: izolat, konsantre, küspesi ve yan akımlar

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase için en yaygın dü şü nü lmesi gereken
hammaddeler soya protein izolatı, soya protein konsantresi, soya unu ve soya kü spesidir. İzolat ve
konsantre gibi protein oranı yü ksek hammaddeler daha ö ngö rü lebilir hidrolizat profilleri için tercih
edilebilirken, soya kü spesi gibi yan akımlar daha karmaşık bir matriks sunar. Fermente soya kü spesinde
proteolitik Bacillus tü rleriyle biyoaktif peptit ü retiminin incelenmiş olması, soya kü spesinin yalnızca

yem hammaddesi değ il, peptit ü retimi için de araştırılan bir kaynak olduğ unu gö sterir [7].

Soya kü spesi ve benzeri hammaddelerde amaç bazen yü ksek saflıkta protein hidrolizatı değ il, daha
kullanılabilir bir azot ve peptit fraksiyonu elde etmektir. Soya kü spesinden katı hal fermantasyonu ile
amino asit içeren suda çö zü nebilir gü bre ü retimi ü zerine yapılan çalışma, soya bazlı protein yan
akımlarının enzimatik veya mikrobiyal parçalanmayla farklı endü striyel değ erlere dö nü ştü rü lebileceğ ini

gö stermektedir [8].

Yan akım kullanımında dikkat edilmesi gereken nokta, hidrolazın protein bağ larını hedeflemesine
rağ men hammadde içindeki protein dışı bileşenlerin ü rü n karakterini gü çlü  biçimde etkilemesidir. Lif,
çö zü nü r polisakkaritler, fenolik bileşenler, yağ  kalıntıları ve ısıl işlem geçmişi; renk, tat, filtrasyon
davranışı ve tozlaştırma performansını değ iştirebilir. Soya artığ ı diyet lifinin fermantasyonla yapı, ö zellik
ve potansiyel biyolojik aktivitesinin değ iştiğ ini inceleyen çalışma, soya yan akımlarında protein dışı

fraksiyonların da proses sonucunu belirleyebildiğ ini gö stermektedir [9].

Başlıca uygulama 1: soya protein hidrolizatı ve peptit tozu

Soya protein hidrolizatı ü retiminde hedef, bü yü k protein fraksiyonlarını daha kısa peptitlere
dö nü ştü rerek daha hızlı çö zü nme, daha yumuşak dispersiyon veya daha uygun sindirim profili elde
etmektir. Hidrolizat tozları, proteinli içecek bazları, beslenme formü lleri, aromalı toz karışımlar ve
bitkisel protein takviyeli gıdalarda kullanılabilir; ancak tat ve fonksiyonel yapı hidroliz derecesiyle
birlikte değ iştiğ i için prosesin kontrollü  yü rü tü lmesi gerekir. Pepsinle enzimatik hidrolizin
fraksiyonlanmamış soya protein hidrolizatının besin kompozisyonu ve hü cresel aktivite gö stergeleri
ü zerinde etkilerinin incelendiğ i çalışma, hidrolizatların yalnızca çö zü nü rlü k değ il, bileşim açısından da

değ işebildiğ ini gö stermektedir [10].

Bu uygulamada ö nemli teknik denge, çö zü nü rlü k artışı ile acılık yö netimi arasındadır. Kısa hidrofobik
peptitler bazı hidrolizatlarda acı tat oluşturabilir; bu nedenle daha yü ksek hidroliz her zaman daha iyi
duyusal sonuç vermez. Soya proteinlerinin sınırlı hidroliziyle jel ö zelliklerinin değ iştiğ ini gö steren
araştırmalar, peptit oluşumunun gıda matriksindeki yapı ve ağ ız hissi ü zerinde olumlu veya olumsuz

etkiler yaratabileceğ ini desteklemektedir [1].
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Figure 3. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제 방식은 대두 가수분해에서 서로 다
른 펩타이드 프로필과 제형상의 결과를 만들어낼 수 있습니다.

Protein hidrolizatlarında ikinci teknik denge, fonksiyonellik ile sindirilebilirlik arasındadır. Daha kü çü k
peptitler sindirim açısından avantajlı olabilirken, emü lsiyon, kö pü k veya jel gibi teknolojik fonksiyonlar
için belirli bü yü klü kte ve yü zey ö zelliklerinde peptitler gerekebilir. Soya proteini ve zein karışımlarında
sınırlı enzimatik hidrolizin sindirilebilirlik ve fonksiyonelliğ i birlikte iyileştirme amacıyla kullanılması,

kontrollü  hidrolizin ü rü n tasarımında neden ö nemli olduğ unu gö sterir [3].

Başlıca uygulama 2: bitkisel proteinli içecekler ve soya bazlı içecek tozları

Soya bazlı içeceklerde çö zü nü rlü k, tortu, kumlu ağ ız hissi, viskozite ve ısıl işlem sonrası stabilite ö nemli
proses konularıdır. Enzimatik hidroliz, bü yü k proteinlerin daha kü çü k peptitlere ayrılması sayesinde
sıvı fazda daha homojen dağ ılım sağ layabilir; bu da ö zellikle dü şü k pH’lı veya aromalı içeceklerde
formü lasyon esnekliğ i yaratabilir. Diferansiyel enzimatik hidrolizin soya sü tü  tozu ö zellikleri ü zerindeki
etkilerini inceleyen çalışma, soya bazlı içecek tozlarında hidroliz deseninin ü rü n kalitesiyle doğ rudan

ilişkili olabileceğ ini gö stermektedir [2].

İçecek uygulamalarında hedef yalnızca “çö zü nü r protein” değ ildir. Ü rü n berraklığ ı, ısı stabilitesi, ağ ızda
dolgunluk, aromayla uyum, kö pü klenme ve raf ö mrü  boyunca faz ayrımı gibi ö zellikler birlikte
değ erlendirilir. Soya proteinlerinin farklı yü zey ö zellikleriyle hazırlanması ve emü lsiyon kıvamı ile lipoliz
kontrolü nde incelenmesi, hidrolizin içecek ve emü lsiyon tipi gıdalarda yalnızca çö zü nü rlü ğ ü  değ il, ara

yü zey davranışını da etkilediğ ini gö sterir [4].
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Soya bazlı içeceklerde aşırı hidroliz, protein gö vdesini azaltarak sulu bir algı yaratabilir veya acı peptit
oluşumunu artırabilir. Bu nedenle hidrolaz kullanımı, “proteini olabildiğ ince kü çü k parçalara ayırmak”
değ il, hedeflenen ü rü n formatına uygun peptit dağ ılımı oluşturmak olarak dü şü nü lmelidir. Soya protein
izolatında sınırlı hidrolizin jel ö zellikleri ü zerindeki etkilerinin karşılaştırmalı olarak incelenmesi,

kontrollü  hidrolizin ü rü n yapısı için kritik olduğ unu destekler [1].

Figure 4. 대두 펩타이드 가수분해물은 음료, 스포츠 파우더, 영양식품, 발효 대
두 시스템, 감칠맛 베이스, 부산물 고부가가치화에 활용될 수 있습니다.

Başlıca uygulama 3: fermantasyon ön işlemi ve kullanılabilir azot kaynağı

Fermente soya ü rü nlerinde mikroorganizmalar proteinleri, karbonhidratları ve diğ er bileşenleri
birlikte dö nü ştü rü r. Enzimatik ö n hidroliz, proteinleri daha kü çü k peptitlere ayırarak
mikroorganizmaların erişebileceğ i azot kaynaklarını artırabilir; bu, bazı fermentasyon sü reçlerinde
başlangıç besin profilinin daha yö netilebilir olmasına yardımcı olabilir. Limosilactobacillus reuteri
LR08’in soya proteini ve peptitleriyle dü zenlenen gen ekspresyonunu inceleyen çalışma, soya

peptitlerinin mikrobiyal yanıtlar ü zerinde spesifik etkiler oluşturabileceğ ini gö stermektedir [11].

Bu noktada enzimatik hidroliz ile fermantasyonun aynı şey olmadığ ı vurgulanmalıdır. Enzimatik hidroliz
temel olarak protein bağ larını keserken, fermantasyon proteolizin yanında asit oluşumu, aroma
bileşikleri, karbonhidrat metabolizması ve mikrobiyal metabolit ü retimini de içerir. Geleneksel
fermantasyon başlatıcıları ü zerine yapılan araştırmalar, fermantasyonun çoklu mikroorganizma ve

çoklu biyokimyasal yol içeren karmaşık bir sü reç olduğ unu gö stermektedir [12].
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Soya kü spesinin proteolitik Bacillus tü rleriyle fermentasyonu ü zerine yapılan çalışmalar, mikrobiyal
proteolizin peptit ü retimi ve biyoaktif fraksiyonlar açısından ilgi çekici olduğ unu ortaya koymaktadır.
Soybean Peptide Hydrolase, bu tü r sistemlerde fermantasyonu taklit etmek için değ il, protein
fraksiyonunu ö nceden kısmen parçalayarak proses tasarımına yardımcı olabilecek bir araç olarak

değ erlendirilmelidir [7].

Başlıca uygulama 4: yem bileşenleri ve sindirilebilir peptit fraksiyonları

Soya kü spesi, hayvan beslemede yaygın kullanılan bitkisel protein kaynaklarından biridir; ancak protein
yapısı, antinutrisyonel bileşenler ve hammadde işleme geçmişi sindirilebilirliğ i etkileyebilir. Enzimatik
hidroliz, soya proteinlerini daha kü çü k peptitlere dö nü ştü rerek bazı yem bileşenlerinde daha
erişilebilir azot fraksiyonu oluşturma amacıyla kullanılabilir. Fermente soya kü spesinde biyoaktif peptit
ü retimini inceleyen çalışmalar, soya kü spesinin proteoliz yoluyla değ erinin artırılabileceğ ini

gö stermektedir [7].

Bununla birlikte, bir hidrolazın kullanılması tek başına belirli hayvan performansı sonucu garanti
etmez. Tü r, yaş, rasyon formü lasyonu, ısıl işlem, hammadde kalitesi ve nihai ü rü n matriksi sonucu
belirler. Enzimatik hidroliz ve katı hal fermantasyonuyla suda çö zü nebilir protein tozu ü retimi ü zerine
çalışma, soya kü spesi içeren hammaddelerde çö zü nü r protein ve peptit fraksiyonu oluşturmanın teknik

olarak anlamlı olduğ unu gö sterse de performans iddiaları ü rü n bazında doğ rulanmalıdır [5].

Figure 5. 효소 가수분해는 대두박과 비지 같은 대두 부산물을 더 기능적인 펩타
이드 풍부 원료로 전환하는 데 도움이 될 수 있습니다.
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Yem uygulamalarında ü rü nü n değ eri, “daha kü çü k peptitler” ve “daha kullanılabilir protein fraksiyonu”
kavramları ü zerinden kurulmalıdır. Hastalık ö nleme, bü yü me performansı veya bağ ışıklık etkisi gibi
iddialar, yalnızca ilgili tü r ve formü lasyon ü zerinde doğ rulanmış sonuçlarla desteklenebilir.
Sü rdü rü lebilir bitkisel protein hidrolizatları ü zerine gü ncel araştırmalar, enzimatik hidrolizin yan
akımların fonksiyonel kullanımı için umut verici olduğ unu; ancak uygulama performansının matrikse

bağ lı kaldığ ını vurgular [6].

Fonksiyonel peptit araştırmalarında kullanım: potansiyel var, ürün iddiası ayrı

Soya peptitleri, fonksiyonel gıda ve nutrasö tik araştırmalarında uzun sü redir incelenmektedir. Lunasin
gibi soya kaynaklı peptitler; yapı, stabilite, biyoyararlanım ve olası biyolojik mekanizmalar açısından
araştırmalara konu olmuştur. Ancak bu çalışmalar belirli peptit sekanslarına, saflaştırılmış fraksiyonlara
veya kontrollü  deney modellerine dayanır; bu nedenle bir soya hidrolizatının otomatik olarak aynı

etkiyi gö stereceğ i varsayılamaz [13].

Gıda proteinlerinden tü retilmiş anti-inflamatuvar peptitler ü zerine yapılan derlemeler, protein
hidrolizatlarının sağ lıkla ilişkili araştırmalarda gü çlü  bir aday havuzu sunduğ unu belirtir. Yine de
peptitlerin biyolojik etkisi sekans, doz, sindirim stabilitesi, emilim, matriks ve hedef dokuya ulaşma gibi
faktö rlere bağ lıdır. Bu nedenle Soybean Peptide Hydrolase için gü venli ifade, “biyoaktif peptit
araştırmaları için hidrolizat ü retiminde kullanılabilecek proses enzimi”dir; doğ rudan tedavi veya

hastalık ö nleme iddiası değ ildir [14].

Lunasin ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, soya tü revli peptitlerin çok yö nlü  araştırma alanı
olduğ unu ortaya koyar. Buna karşın ticari bir hidrolazla ü retilen karışık peptit profili, belirli bir saf
peptitin literatü rde incelenmiş mekanizmasına eşit değ ildir. Bu ayrım, fonksiyonel gıda Ar-Ge’sinde

bilimsel gü venilirlik açısından ö zellikle ö nemlidir [15].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



Figure 6. 분산성을 개선하는 동일한 절단 과정도 소수성 펩타이드 조각이 축적
되면 쓴맛을 증가시킬 수 있습니다.

Karşılaştırmalı proses yaklaşımı

Aşağ ıdaki tablo, soya proteini işleme seçeneklerini teknik amaçları ve sınırlamalarıyla karşılaştırır.
Amaç, Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase’in hangi durumda anlamlı bir araç
olduğ unu netleştirmektir; tablo herhangi bir ü retim yö ntemi talimatı veya analiz prosedü rü  sunmaz.

Yaklaşım Ana etki
Tipik kullanım
amacı

Güçlü yön
Dikkat edilmesi
gereken sınırlama

Enzimatik
hidroliz

Peptit bağlarını keserek
daha kısa peptitler
oluşturur

Soya protein
hidrolizatı, içecek
bazı, peptit
fraksiyonu

Kontrollü protein
parçalama;
çözünürlük ve
fonksiyonel özellikleri
ayarlama potansiyeli

Aşırı hidroliz acılık
veya yapı kaybı
oluşturabilir

Fermentasyon

Mikroorganizmalar protein,
karbonhidrat ve aroma
öncüllerini birlikte
dönüştürür

Fermente soya
gıdaları, yem
bileşenleri, aroma
geliştirme

Peptit, asit, aroma ve
metabolit oluşumunu
birlikte yönetebilir

Mikrobiyal ekoloji
karmaşıktır; proses
süresi ve varyasyonu
daha yüksektir

Isıl/fiziksel
işlem

Protein katlanmasını,
agregasyonu veya
dispersiyonu değiştirir

Ön işlem,
inaktivasyon,
tekstür oluşturma

Ekipmanla kolay
entegre edilebilir

Peptit üretmez; aşırı
işlem çözünürlüğü
düşürebilir

Kombine
yaklaşım

Hidroliz, ısı, polisakkarit
veya fermentasyon birlikte

Özel içecek, jel,
emülsiyon veya

Ürün yapısını çok
boyutlu ayarlama

Değişkenler arttıkça
validasyon ihtiyacı
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Yaklaşım Ana etki
Tipik kullanım
amacı

Güçlü yön
Dikkat edilmesi
gereken sınırlama

kullanılır fonksiyonel bileşen imkânı yükselir

Soya proteinlerinin karragenan destekli sınırlı enzimatik hidrolizle jelasyon ö zellikleri ve aroma
bileşikleriyle bağ lanma davranışının incelenmesi, kombine yaklaşımların gıda matrikslerinde daha

hedefli fonksiyonlar oluşturmak için kullanılabildiğ ini gö stermektedir [16].

Formülasyon etkileri: çözünürlük, jel, emülsiyon ve aroma bağlanması

Hidroliz, soya proteinlerinin su tutma, yağ -su ara yü zeyinde konumlanma ve jel ağ ı oluşturma
davranışını değ iştirir. Bü yü k proteinler belirli bir yapı kurabilirken, kısa peptitler daha hızlı dağ ılabilir
fakat zayıf ağ  oluşturabilir; orta uzunluktaki peptitler ise bazı sistemlerde daha dengeli fonksiyon
verebilir. Bu yü zden hedef ü rü n bir içecekse çö zü nü rlü k ö ne çıkarken, jel veya emü lsiyon ise protein

parçalanmasının sınırlı tutulması gerekebilir [4].

Aroma yö netimi de hidrolizle yakından ilişkilidir. Soya proteinleri ve peptitleri aroma bileşikleriyle
bağ lanabilir; hidroliz bu bağ lanma kapasitesini değ iştirebilir. Karragenan destekli sınırlı enzimatik
hidrolizle soya protein izolatı jelinin seçilmiş aroma bileşikleriyle bağ lanma yeteneklerinin incelenmesi,

hidrolizin duyusal profil ü zerinde dolaylı fakat ö nemli etkiler yaratabileceğ ini gö stermektedir [16].

Jel uygulamalarında hidroliz, iki uçlu bir araçtır. Az miktarda hidroliz protein hareketliliğ ini ve
etkileşimini artırabilirken, fazla hidroliz ağ  yapısını zayıflatabilir. Papain ve tripsinle sınırlı hidroliz
ü zerine yapılan soya protein izolatı çalışması, farklı enzimatik yaklaşımların jel ö zelliklerini farklı

biçimde etkilediğ ini gö sterdiğ i için proses hedefinin baştan tanımlanması gerekir [1].
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Figure 7. 가수분해는 대두 알레르겐 구조를 변화시킬 수 있지만, 이를 자동적인
알레르겐 제거 단계로 간주해서는 안 됩니다.

Kalite, güvenlik ve mevzuat çerçevesi

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, profesyonel gıda veya ilgili endü striyel
proseslerde kullanılacak bir işlem girdisi olarak değ erlendirilmelidir. Enzymes.bio, ü rü nü  çevrim içi
tedarik eden bir satıcıdır; ü retici veya analiz laboratuvarı olarak konumlanmaz. Ü rü n 1 kg birimler
halinde çevrim içi doğ rudan satışa sunulur ve CoA ile SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Kullanım sırasında gıda gü venliğ i, iş gü venliğ i ve yerel mevzuat uygunluğ u alıcının prosesine bağ lıdır.
Enzimler toz veya konsantre formda çalışıldığ ında soluma, deri/gö z teması ve çapraz kontaminasyon
gibi standart endü striyel riskler dikkate alınmalıdır; bu risklerin yö netimi tesisin gü venlik prosedü rleri
ve SDS bilgileriyle yapılmalıdır. Enzymes.bio’nun hizmet şartları, ü rü nlerin uygun yasal ve gü venli
kullanım sorumluluğ unun profesyonel kullanıcı tarafında değ erlendirilmesi gerektiğ ini ortaya koyar .

Soya bazlı hammaddelerde alerjen yö netimi ayrıca ö nemlidir. Hidroliz, soya proteinlerini daha kü çü k
peptitlere dö nü ştü rse de bu işlem alerjen riskini otomatik olarak ortadan kaldırdığ ı şeklinde
yorumlanmamalıdır. GMB151 soya gü venlik değ erlendirmesi gibi çalışmalar, soya bileşenlerinde

kompozisyon ve gü venlik değ erlendirmesinin ü rü n bağ lamında yapılması gerektiğ ini gö sterir [17].

Enzymes.bio üzerinden tedarik modeli

Enzymes.bio, Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ü rü nü nü  1 kg birimler halinde
çevrim içi doğ rudan satış modeliyle sunar. Bu model, alıcının ü rü nü  çevrim içi sipariş etmesine dayanır;
ü rü nle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. Enzymes.bio bir ü retici veya laboratuvar olarak değ il, B2B ve
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profesyonel kullanıma yö nelik enzim tedarikçisi olarak değ erlendirilmelidir .

Figure 8. 일반적인 대두 가수분해 공정은 기질을 물에 분산시키고, 제어된 조건

에서 효소를 적용한 뒤, 열처리, 분리, 농축, 건조, 발효 또는 혼합과 같은 후속
공정을 거칩니다.

Bu tedarik modeli, ü rü n sayfasında yer alan teknik ve gü venlik belgelerinin siparişle birlikte
değ erlendirilmesini gerektirir. Enzim uygulamasının nihai başarısı; hammadde, proses akışı,
formü lasyon hedefi, yerel mevzuat ve tesis kontrol planıyla birlikte ele alınmalıdır. Enzymes.bio’nun
koşulları, uluslararası satış ve ü rü n kullanımında alıcının ilgili dü zenleyici gereklilikleri dikkate alması
gerektiğ ini belirtir .

Dengeli sonuç: en güçlü iddia nedir?

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase için en gü çlü  ve teknik olarak gü venilir iddia
şudur: Bu ü rü n, soya proteinlerinin kontrollü  hidroliziyle daha kısa peptitler oluşturmak için kullanılan,
suda çö zü nebilen bir proses enzimidir. Soya protein hidrolizatları, bitkisel proteinli içecek bazları,
fermentasyon ö n işlemleri, yem bileşenleri ve peptit odaklı Ar-Ge uygulamalarında anlamlı bir araç

olabilir; ancak nihai performans hammadde ve proses tasarımına bağ lıdır [2].

Bilimsel literatü r, soya proteinlerinin enzimatik hidrolizle yapı, fonksiyon, sindirilebilirlik, emü lsiyon
davranışı ve jel ö zellikleri açısından değ iştirilebildiğ ini destekler. Buna karşılık belirli sağ lık etkileri,
hayvan performansı veya hastalıkla ilişkili sonuçlar doğ rudan enzime atfedilmemelidir; bu tü r iddialar

belirli hidrolizat, doz, matriks ve uygulama bağ lamında ayrıca doğ rulanmalıdır [14].
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Bu nedenle ü rü nü n pratik değ eri, “tek adımda standart sonuç” vadetmesinden değ il, soya proteini
işleme prosesine kontrollü  bir peptit ü retim adımı eklemesinden gelir. Doğ ru uygulama çerçevesinde
Soybean Peptide Hydrolase; çö zü nü rlü k, proseslenebilirlik, formü lasyon esnekliğ i ve peptit profili

yö netimi için gü çlü  bir B2B proses girdisi olarak konumlandırılabilir [6].

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase satın alın →
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