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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase ile
Soya Protein Hidrolizati Uretimi
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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, soya proteini, soya kiispesi, soya
protein konsantresi veya izolati gibi hammaddelerdeki protein zincirlerini daha kisa
peptitlere doniistiirmek icin kullanilan, suda ¢6ziinebilen bir proses enzimidir. Baslica
uygulamasi; soya bazli protein hidrolizatlari, bitkisel proteinli icecek bazlari, fermente soya
trunleri i¢in 6n islem ve peptit odakli gida bilesenleri gelistirmedir. Enzymes.bio bu triini
lretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis yapan

bir tedarikei olarak sunar; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Uriiniin teknik konumu: soya proteinini peptitlere déniistiiren proses enzimi

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, soya kaynakli proteinlerin kontrollii
hidrolizinde kullanilan bir hidrolaz preparasyonu olarak degerlendirilmelidir. Uygulama mantig1
basittir: biiyiik ve nispeten zor ¢6ziinen protein yapilari, suyla daha farkl etkilesen daha kisa peptitlere
ayrilir; bu dontisiim nihai tirtinde ¢oziintrlik, dispersiyon, viskozite, tat profili, sindirilebilirlik ve
proseslenebilirlik gibi 6zellikleri degistirebilir. Soya proteinlerinin sinirh enzimatik hidrolizi iizerine

yapilan ¢alismalar, hidrolizin protein yapisini ve jel 6zelliklerini degistirdigini; ancak sonucun kullanilan

enzim, hammadde ve proses derecesine bagh oldugunu gostermektedir [,

Bu tiriiniin “gida sinifi” olarak konumlanmasi, onu dogrudan tiiketilecek bir gida degil, gida
proseslerinde kullanilabilecek profesyonel bir islem girdisi olarak anlamay gerektirir. Enzymes.bio,
irinid 1 kg birimler halinde ¢evrim ici satisa sunan bir tedarikgcidir; tirtintin kullanimyi, alicinin kendi

tesis, formiilasyon, glivenlik ve mevzuat uygunlugu cercevesinde degerlendirilmelidir .

Soya proteini hidrolizi, yalnizca proteinleri “parcalama” islemi degildir. Hedef; 6rnegin bitkisel proteinli
iceceklerde tortu olusumunu azaltmak, soya proteini hidrolizati tozu i¢in daha hizli ¢6ztinme davranisi
elde etmek, fermantasyonda mikroorganizmalarin erisebilecegi azot kaynaklarini artirmak veya
fonksiyonel peptit arastirmalari i¢gin kontrollii bir hidrolizat matriksi olusturmaktir. Soy protein yapisj,

fonksiyonu ve soya siitii tozu 6zellikleri izerine diferansiyel enzimatik hidroliz ¢alismalari, hidroliz

deseninin {iriin performansini belirgin bicimde etkileyebildigini ortaya koymaktadir [2],
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Mekanizma: peptit baglarinin kontrollii kesilmesi neyi degistirir?

Soya proteinleri, amino asitlerin peptit baglariyla birbirine baglandig1 uzun zincirlerden olusur.
Soybean Peptide Hydrolase bu baglarin bir boliimiinii keserek daha kisa zincirler, yani peptitler
olusturur; hidroliz ilerledik¢e bazi noktalarda serbest amino asit olusumu da goriilebilir. Bu
mekanizma, bir halati rastgele koparmaktan ¢ok, proses kosullarina ve enzim segciciligine bagh olarak
daha kisa liflere ayirmaya benzer; sonugta protein fraksiyonlariin dagilimi ve suyla temas eden

yiizeyleri degisir [,

Bu doéniistimiin formilasyon acisindan kritik sonucu, protein yiizey 6zelliklerinin degismesidir. Daha
kisa peptitler, biiyiik proteinlere kiyasla suda farkh dagilabilir, ara yiizeylerde farkl davranabilir ve
emiilsiyon, kopiik, jel veya toz icecek karigimi gibi sistemlerde farkl fonksiyon gosterebilir. Sinirh

enzimatik hidrolizle farkh ytizey 6zelliklerine sahip soya proteinleri hazirlanabildigi ve bunlarin

emiilsiyon kivamu ile lipoliz kontrolii gibi gida teknolojisi parametrelerinde incelendigi bildirilmistir 1.
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Hidrolizin “daha fazla olmas1” her zaman daha iyi sonu¢ anlamina gelmez. Cok diisiik hidroliz,
hedeflenen ¢oziintirliik veya peptit olusumunu saglamayabilir; asir1 hidroliz ise acilik, govde kaybi, zayif
jel yapisi veya istenmeyen tat profili yaratabilir. Soya protein izolatinda papain ve tripsinle sinirh
hidroliz Gizerine yapilan karsilastirmali ¢alisma, hidroliz yaklasiminin protein yapisi ve jel davranisi

{izerinde farkl etkiler olusturabilecegini gostermektedir [,
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Suda ¢oziinebilirlik neden 6nemlidir?

“Suda ¢oziinebilir” bir enzim preparasyonu, s proseslerde homojen dagilimi kolaylastirdig icin soya
protein hidrolizi agisindan pratik avantaj saglar. Soya proteinleri cogu zaman suyla karistirilarak
bulamac, dispersiyon veya ¢oziintir fraksiyon halinde islenir; enzimin bu ortamda dagilabilmesi,
hidrolizin yalnizca ytizeyde degil, temas edebildigi protein faz1 boyunca ilerlemesine yardimci olur.
Endojen enzimatik hidroliz ve kat1 hal fermantasyonunun birlikte kullanildigi bir calismada, soya

kiispesi iceren hammaddelerden suda ¢6ziinebilen protein tozu liretimi incelenmis; bu, ¢6ziiniir

fraksiyon olusturmanin protein yan akimlari i¢in 6nemli bir hedef oldugunu gostermistir [,

Soya proteini hidrolizatlarinda ¢éziintrliik, 6zellikle icecekler, toz karisimlar, konsantre bazlar ve sivi
beslenme trtnleri i¢in temel performans gostergelerinden biridir. Hidroliz sonrasi peptitlerin uzunlugu
ve dagilimy, tirtiniin suda agilma hiziny, tortu egilimini, agiz hissini ve 1s1l islem sonrasi stabilitesini

etkileyebilir. Soya proteini ve misir zeini karisimlarinin sinirli enzimatik hidrolizle diizenlendigi bir

calismada, hidrolizin sindirilebilirlik ve fonksiyonellik hedefleri i¢in kullanilabilecegi gosterilmistir 21,

Suda ¢oziinebilir bir hidrolaz kullanimi, kati hammaddelerin tamamini otomatik olarak ¢éziiniir hale
getirmez. Soya kiispesi veya konsantre gibi hammaddelerde lif, karbonhidrat, yag, mineral ve 1s1
gecmisine bagh ¢dzlinmeyen fraksiyonlar bulunabilir; bu nedenle nihai berraklik veya ¢éziintirliik
yalnizca enzime degil, hammadde ve proses tasarimina baghdir. Bitkisel protein hidrolizatlarinin
surdurilebilir kullanimina iliskin giincel ¢alismalar, enzimatik hidrolizin fonksiyonel uygulamalar icin

glcli bir ara¢ oldugunu, ancak sonuclarin matriks 6zellikleriyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini

vurgular [©],
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Soya protein kaynaklari: izolat, konsantre, kiispesi ve yan akimlar

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase icin en yaygin distiniilmesi gereken
hammaddeler soya protein izolat, soya protein konsantresi, soya unu ve soya kiispesidir. izolat ve
konsantre gibi protein orani yiiksek hammaddeler daha 6ngoriilebilir hidrolizat profilleri i¢in tercih
edilebilirken, soya kiispesi gibi yan akimlar daha karmasik bir matriks sunar. Fermente soya kiispesinde
proteolitik Bacillus tiirleriyle biyoaktif peptit liretiminin incelenmis olmasi, soya kiispesinin yalnizca

yem hammadadesi degil, peptit iiretimi i¢cin de arastirilan bir kaynak oldugunu gosterir [7],

Soya kiispesi ve benzeri hammaddelerde amag bazen yiiksek saflikta protein hidrolizati degil, daha
kullanilabilir bir azot ve peptit fraksiyonu elde etmektir. Soya kiispesinden kati hal fermantasyonu ile
amino asit iceren suda ¢6zlinebilir giibre liretimi tizerine yapilan ¢alisma, soya bazl protein yan

akimlarinin enzimatik veya mikrobiyal parcalanmayla farkl endiistriyel degerlere doniistiirtlebilecegini

gostermektedir (8],

Yan akim kullaniminda dikkat edilmesi gereken nokta, hidrolazin protein baglarin1 hedeflemesine
ragmen hammadde icindeki protein disi bilesenlerin tirilin karakterini gii¢lii bicimde etkilemesidir. Lif,
¢oziinlr polisakkaritler, fenolik bilesenler, yag kalintilar1 ve 1s1l islem ge¢misi; renk, tat, filtrasyon
davranisi ve tozlastirma performansini degistirebilir. Soya artig1 diyet lifinin fermantasyonla yap, 6zellik
ve potansiyel biyolojik aktivitesinin degistigini inceleyen ¢alisma, soya yan akimlarinda protein dis1

fraksiyonlarm da proses sonucunu belirleyebildigini géstermektedir [°].
Baslica uygulama 1: soya protein hidrolizati ve peptit tozu

Soya protein hidrolizati iiretiminde hedef, biliylik protein fraksiyonlarini daha kisa peptitlere
dontstiirerek daha hizli ¢6ziinme, daha yumusak dispersiyon veya daha uygun sindirim profili elde
etmektir. Hidrolizat tozlari, proteinli icecek bazlari, beslenme formiilleri, aromal toz karisimlar ve
bitkisel protein takviyeli gidalarda kullanilabilir; ancak tat ve fonksiyonel yap1 hidroliz derecesiyle
birlikte degistigi icin prosesin kontrollii yiiriitiilmesi gerekir. Pepsinle enzimatik hidrolizin
fraksiyonlanmamis soya protein hidrolizatinin besin kompozisyonu ve hiicresel aktivite gostergeleri

tizerinde etkilerinin incelendigi ¢calisma, hidrolizatlarin yalnizca ¢6ziinitirliik degil, bilesim agisindan da

degisebildigini gostermektedir [°],

Bu uygulamada 6nemli teknik denge, ¢oziliniirliik artisi ile acilik yonetimi arasindadir. Kisa hidrofobik
peptitler bazi hidrolizatlarda aci tat olusturabilir; bu nedenle daha ytiksek hidroliz her zaman daha iyi
duyusal sonu¢ vermez. Soya proteinlerinin sinirh hidroliziyle jel 6zelliklerinin degistigini gosteren

arastirmalar, peptit olusumunun gida matriksindeki yap1 ve agiz hissi iizerinde olumlu veya olumsuz

etkiler yaratabilecegini desteklemektedir [,
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Protein hidrolizatlarinda ikinci teknik denge, fonksiyonellik ile sindirilebilirlik arasindadir. Daha kiiciik
peptitler sindirim agisindan avantajh olabilirken, emiilsiyon, kopiik veya jel gibi teknolojik fonksiyonlar
icin belirli buiytkliikte ve ytlizey 6zelliklerinde peptitler gerekebilir. Soya proteini ve zein karisimlarinda

sinirh enzimatik hidrolizin sindirilebilirlik ve fonksiyonelligi birlikte iyilestirme amaciyla kullanilmas,

kontrollii hidrolizin {iriin tasarimmda neden énemli oldugunu gosterir I,
Baslica uygulama 2: bitkisel proteinli icecekler ve soya bazli icecek tozlari

Soya bazl igeceklerde ¢oziiniirliik, tortu, kumlu agiz hissi, viskozite ve 1s1l islem sonrasi stabilite 6nemli
proses konularidir. Enzimatik hidroliz, biiytlik proteinlerin daha kiiciik peptitlere ayrilmasi sayesinde
siv1 fazda daha homojen dagilim saglayabilir; bu da 6zellikle diisiik pH’l1 veya aromali iceceklerde
formiilasyon esnekligi yaratabilir. Diferansiyel enzimatik hidrolizin soya siitii tozu 6zellikleri tizerindeki

etkilerini inceleyen calisma, soya bazli icecek tozlarinda hidroliz deseninin tiriin kalitesiyle dogrudan

iliskili olabilecegini gostermektedir 1.

Icecek uygulamalarinda hedef yalnizca “¢éziiniir protein” degildir. Uriin berraklgy, 1s1 stabilitesi, agizda
dolgunluk, aromayla uyum, kopiiklenme ve raf 6mrii boyunca faz ayrimi gibi 6zellikler birlikte
degerlendirilir. Soya proteinlerinin farkh ytizey 6zellikleriyle hazirlanmasi ve emiilsiyon kivamu ile lipoliz

kontroliinde incelenmesi, hidrolizin icecek ve emiilsiyon tipi gidalarda yalnizca ¢oziintirligu degil, ara

yiizey davranisini da etkiledigini gosterir 4.
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Soya bazl iceceklerde asir1 hidroliz, protein govdesini azaltarak sulu bir alg1 yaratabilir veya ac1 peptit
olusumunu artirabilir. Bu nedenle hidrolaz kullanimi, “proteini olabildigince kiiciik parcalara ayirmak”
degil, hedeflenen tiriin formatina uygun peptit dagihmi olusturmak olarak diisiintilmelidir. Soya protein

izolatinda siirh hidrolizin jel 6zellikleri tizerindeki etkilerinin karsilastirmali olarak incelenmesi,

kontrollii hidrolizin {iriin yapist icin kritik oldugunu destekler 1.

Figure 4. Cf

= A E
FAI2E,

Baslica uygulama 3: fermantasyon on islemi ve kullanilabilir azot kaynagi

Fermente soya tlrilnlerinde mikroorganizmalar proteinleri, karbonhidratlari ve diger bilesenleri
birlikte dontstiirtir. Enzimatik 6n hidroliz, proteinleri daha kii¢tik peptitlere ayirarak
mikroorganizmalarin erisebilecegi azot kaynaklarini artirabilir; bu, baz1 fermentasyon siireglerinde
baslangi¢ besin profilinin daha yonetilebilir olmasina yardimci olabilir. Limosilactobacillus reuteri

LR08'’in soya proteini ve peptitleriyle diizenlenen gen ekspresyonunu inceleyen ¢alisma, soya

peptitlerinin mikrobiyal yanitlar iizerinde spesifik etkiler olusturabilecegini gstermektedir 111,

Bu noktada enzimatik hidroliz ile fermantasyonun ayni sey olmadigi vurgulanmalidir. Enzimatik hidroliz
temel olarak protein baglarini keserken, fermantasyon proteolizin yaninda asit olusumu, aroma
bilesikleri, karbonhidrat metabolizmasi ve mikrobiyal metabolit liretimini de igerir. Geleneksel

fermantasyon baslaticilari izerine yapilan arastirmalar, fermantasyonun ¢oklu mikroorganizma ve

coklu biyokimyasal yol iceren karmasik bir siirec oldugunu gostermektedir 2],
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Soya kiispesinin proteolitik Bacillus tiirleriyle fermentasyonu lizerine yapilan ¢alismalar, mikrobiyal
proteolizin peptit liretimi ve biyoaktif fraksiyonlar acisindan ilgi ¢cekici oldugunu ortaya koymaktadir.
Soybean Peptide Hydrolase, bu tiir sistemlerde fermantasyonu taklit etmek i¢in degil, protein

fraksiyonunu 6nceden kismen parcalayarak proses tasarimina yardimci olabilecek bir arag olarak

degerlendirilmelidir "1,
Baslica uygulama 4: yem bilesenleri ve sindirilebilir peptit fraksiyonlari

Soya kiispesi, hayvan beslemede yaygin kullanilan bitkisel protein kaynaklarindan biridir; ancak protein
yapis], antinutrisyonel bilesenler ve hammadde isleme ge¢misi sindirilebilirligi etkileyebilir. Enzimatik
hidroliz, soya proteinlerini daha kii¢iik peptitlere doniistiirerek bazi yem bilesenlerinde daha
erisilebilir azot fraksiyonu olusturma amaciyla kullanilabilir. Fermente soya kiispesinde biyoaktif peptit

tretimini inceleyen ¢alismalar, soya kiispesinin proteoliz yoluyla degerinin artirilabilecegini

gostermektedir 7],

Bununla birlikte, bir hidrolazin kullanilmasi tek basina belirli hayvan performansi sonucu garanti
etmez. Tir, yas, rasyon formilasyonu, 1sil islem, hammadde Kkalitesi ve nihai {iriin matriksi sonucu
belirler. Enzimatik hidroliz ve kati1 hal fermantasyonuyla suda ¢oéziinebilir protein tozu iiretimi lizerine

calisma, soya kiispesi iceren hammaddelerde ¢6ziiniir protein ve peptit fraksiyonu olusturmanin teknik

olarak anlamli oldugunu gosterse de performans iddialari iiriin bazinda dogrulanmalidir °J,
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Yem uygulamalarinda irliniin degeri, “daha kiiciik peptitler” ve “daha kullanilabilir protein fraksiyonu”
kavramlari iizerinden kurulmahdir. Hastalik 6nleme, bliyiime performansi veya bagisiklik etkisi gibi
iddialar, yalnizca ilgili tiir ve formiilasyon lizerinde dogrulanmis sonuglarla desteklenebilir.
Siirdirulebilir bitkisel protein hidrolizatlar: tizerine giincel arastirmalar, enzimatik hidrolizin yan

akimlarin fonksiyonel kullanimi i¢in umut verici oldugunu; ancak uygulama performansinin matrikse

bagh kaldigini vurgular 61,
Fonksiyonel peptit arastirmalarinda kullanim: potansiyel var, liriin iddiasi ayri

Soya peptitleri, fonksiyonel gida ve nutrasotik arastirmalarinda uzun siiredir incelenmektedir. Lunasin
gibi soya kaynakl peptitler; yapj, stabilite, biyoyararlanim ve olasi biyolojik mekanizmalar agisindan
arastirmalara konu olmustur. Ancak bu ¢alismalar belirli peptit sekanslarina, saflastirilmis fraksiyonlara

veya kontrollii deney modellerine dayanir; bu nedenle bir soya hidrolizatinin otomatik olarak ayni

etkiyi gosterecegi varsayillamaz 131,

Gida proteinlerinden tiiretilmis anti-inflamatuvar peptitler iizerine yapilan derlemeler, protein
hidrolizatlariin saglikla iliskili arastirmalarda gii¢lii bir aday havuzu sundugunu belirtir. Yine de
peptitlerin biyolojik etkisi sekans, doz, sindirim stabilitesi, emilim, matriks ve hedef dokuya ulagsma gibi
faktorlere baghdir. Bu nedenle Soybean Peptide Hydrolase icin giivenli ifade, “biyoaktif peptit
arastirmalari i¢in hidrolizat tiretiminde kullanilabilecek proses enzimi”dir; dogrudan tedavi veya
hastalik dnleme iddias1 degildir 141,

Lunasin tzerine yapilan giincel degerlendirmeler, soya tiirevli peptitlerin ¢cok yonlii arastirma alani
oldugunu ortaya koyar. Buna karsin ticari bir hidrolazla tiretilen karisik peptit profili, belirli bir saf

peptitin literatiirde incelenmis mekanizmasina esit degildir. Bu ayrim, fonksiyonel gida Ar-Ge’sinde

bilimsel giivenilirlik agisindan 6zellikle 6nemlidir 11,
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Karsilastirmali proses yaklasimi

Asagidaki tablo, soya proteini isleme seceneklerini teknik amaclari ve sinirlamalariyla karsilastirir.

Amag, Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase’in hangi durumda anlamh bir arag

oldugunu netlestirmektir; tablo herhangi bir liretim yontemi talimati veya analiz prosediiri sunmaz.

. Tipik kullanim e Dikkat edilmesi
Yaklagim Ana etki Giiglii yon
amaci gereken sinirlama
) Kontrolll protein
. . Soya protein . .
o Peptit baglarini keserek o ) pargalama; Asiri hidroliz acilik
Enzimatik . hidrolizat, icecek L
) ) daha kisa peptitler ) ¢ozinirlik ve veya yap! kaybi
hidroliz bazi, peptit ) o .
olusturur } fonksiyonel 6zellikleri olusturabilir
fraksiyonu o
ayarlama potansiyeli
Mikroorganizmalar protein, Fermente soya ) ) Mikrobiyal ekoloji
. Peptit, asit, aroma ve
karbonhidrat ve aroma gidalari, yem ] karmasiktir; proses
Fermentasyon L . . metabolit olusumunu o
oncullerini birlikte bilesenleri, aroma o i N siiresi ve varyasyonu
o L birlikte yonetebilir ) .
donastlrir gelistirme daha yuksektir
- Protein katlanmasini, On iglem, i Peptit Gretmez; asiri
Isil/fiziksel . . Ekipmanla kolay ) e
) agregasyonu veya inaktivasyon, o islem ¢ozlnarltga
islem . . o . entegre edilebilir o
dispersiyonu degistirir tekstir olusturma duslrebilir
Kombine Hidroliz, 1s1, polisakkarit Ozel icecek, jel, Uriin yapisini ok Degiskenler arttikca
yaklasim veya fermentasyon birlikte emilsiyon veya boyutlu ayarlama validasyon ihtiyaci
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. Tipik kullanim o Dikkat edilmesi
Yaklagim Ana etki Giiglii yon
amaci gereken sinirlama

kullanilir fonksiyonel bilesen imkani yikselir

Soya proteinlerinin karragenan destekli sinirh enzimatik hidrolizle jelasyon 6zellikleri ve aroma
bilesikleriyle baglanma davranisinin incelenmesi, kombine yaklasimlarin gida matrikslerinde daha

hedefli fonksiyonlar olusturmak i¢in kullanilabildigini gostermektedir [*¢],

Formiilasyon etkileri: ¢oziiniirlik, jel, emiilsiyon ve aroma baglanmasi

Hidroliz, soya proteinlerinin su tutma, yag-su ara ylizeyinde konumlanma ve jel ag1 olusturma
davranisini degistirir. Biiytik proteinler belirli bir yap1 kurabilirken, kisa peptitler daha hizli dagilabilir
fakat zayif ag olusturabilir; orta uzunluktaki peptitler ise bazi sistemlerde daha dengeli fonksiyon

verebilir. Bu yiizden hedef liriin bir icecekse ¢oziinlirliik 6ne ¢ikarken, jel veya emiilsiyon ise protein

parcalanmasinin smirh tutulmasi gerekebilir 1,

Aroma yonetimi de hidrolizle yakindan iligkilidir. Soya proteinleri ve peptitleri aroma bilesikleriyle
baglanabilir; hidroliz bu baglanma kapasitesini degistirebilir. Karragenan destekli sinirli enzimatik

hidrolizle soya protein izolat1 jelinin se¢ilmis aroma bilesikleriyle baglanma yeteneklerinin incelenmesi,

hidrolizin duyusal profil iizerinde dolayh fakat énemli etkiler yaratabilecegini gostermektedir ¢,

Jel uygulamalarinda hidroliz, iki uc¢lu bir ara¢tir. Az miktarda hidroliz protein hareketliligini ve
etkilesimini artirabilirken, fazla hidroliz ag yapisini zayiflatabilir. Papain ve tripsinle siirh hidroliz

lizerine yapilan soya protein izolati calismasi, farkli enzimatik yaklagimlarin jel 6zelliklerini farkh

bicimde etkiledigini gosterdigi icin proses hedefinin bastan tanimlanmasi gerekir [,
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Kalite, glivenlik ve mevzuat c¢ergevesi

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase, profesyonel gida veya ilgili endistriyel
proseslerde kullanilacak bir islem girdisi olarak degerlendirilmelidir. Enzymes.bio, lirtinii ¢evrim igi
tedarik eden bir saticidir; iiretici veya analiz laboratuvari olarak konumlanmaz. Uriin 1 kg birimler

halinde cevrim ici dogrudan satisa sunulur ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir .

Kullanim sirasinda gida giivenligi, is giivenligi ve yerel mevzuat uygunlugu alicinin prosesine baghdir.
Enzimler toz veya konsantre formda c¢alisildiginda soluma, deri/géz temasi ve ¢apraz kontaminasyon
gibi standart endiistriyel riskler dikkate alinmalidir; bu risklerin yonetimi tesisin giivenlik prosediirleri
ve SDS bilgileriyle yapilmahdir. Enzymes.bio’nun hizmet sartlary, iirtinlerin uygun yasal ve giivenli

kullanim sorumlulugunun profesyonel kullanici tarafinda degerlendirilmesi gerektigini ortaya koyar .

Soya bazli hammaddelerde alerjen yonetimi ayrica 6nemlidir. Hidroliz, soya proteinlerini daha kiigiik
peptitlere doniistiirse de bu islem alerjen riskini otomatik olarak ortadan kaldirdig1 seklinde

yorumlanmamalidir. GMB151 soya giivenlik degerlendirmesi gibi ¢calismalar, soya bilesenlerinde

kompozisyon ve giivenlik degerlendirmesinin iiriin baglaminda yapilmasi gerektigini gosterir 171,
Enzymes.bio lizerinden tedarik modeli

Enzymes.bio, Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase tlriiniinii 1 kg birimler halinde
cevrim ici dogrudan satis modeliyle sunar. Bu model, alicinin iiriinii ¢evrim igi siparis etmesine dayanir;

uriinle birlikte CoA ve SDS saglanir. Enzymes.bio bir tretici veya laboratuvar olarak degil, B2B ve
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profesyonel kullanima yonelik enzim tedarikgisi olarak degerlendirilmelidir .

Figure 8. & Bt

Bu tedarik modeli, iiriin sayfasinda yer alan teknik ve giivenlik belgelerinin siparisle birlikte
degerlendirilmesini gerektirir. Enzim uygulamasinin nihai basarisy; hammadde, proses akisj,
formiilasyon hedefi, yerel mevzuat ve tesis kontrol planiyla birlikte ele alinmalidir. Enzymes.bio’nun
kosullary, uluslararasi satis ve triin kullaniminda alicinin ilgili diizenleyici gereklilikleri dikkate almasi

gerektigini belirtir .
Dengeli sonug: en giiclii iddia nedir?

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase icin en gii¢li ve teknik olarak gtivenilir iddia
sudur: Bu liriin, soya proteinlerinin kontrollii hidroliziyle daha kisa peptitler olusturmak i¢in kullanilan,
suda ¢oziinebilen bir proses enzimidir. Soya protein hidrolizatlari, bitkisel proteinli icecek bazlari,

fermentasyon 0n islemleri, yem bilesenleri ve peptit odakli Ar-Ge uygulamalarinda anlaml bir ara¢

olabilir; ancak nihai performans hammadde ve proses tasarimina baghdir 2],

Bilimsel literatiir, soya proteinlerinin enzimatik hidrolizle yapi, fonksiyon, sindirilebilirlik, emiilsiyon
davranisi ve jel 6zellikleri agisindan degistirilebildigini destekler. Buna karsilik belirli saglik etkileri,

hayvan performansi veya hastalikla iligkili sonuclar dogrudan enzime atfedilmemelidir; bu tiir iddialar

belirli hidrolizat, doz, matriks ve uygulama baglamimda ayrica dogrulanmaldir 141,
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Bu nedenle iiriintin pratik degeri, “tek adimda standart sonu¢” vadetmesinden degil, soya proteini
isleme prosesine kontrollii bir peptit tiretim adimi eklemesinden gelir. Dogru uygulama cercevesinde

Soybean Peptide Hydrolase; ¢oziintirlik, proseslenebilirlik, formiilasyon esnekligi ve peptit profili

yonetimi icin giiclii bir B2B proses girdisi olarak konumlandirilabilir ],

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase iiriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase satin alin =

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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