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Sojapeptide aus Sojaprotein
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Soy Peptide Production Enzyme ist eine Enzymzubereitung zur kontrollierten
Hydrolyse von Sojaprotein in Kiirzere Sojapeptide. In B2ZB-Anwendungen wird es
eingesetzt, wenn pflanzliche Proteinzutaten besser 16slich, leichter verarbeitbar oder fiir
funktionelle Lebensmittel, Pulver, Getranke und Supplementformate technologisch geeigneter
werden sollen . Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Anbieter in 1-kg-Einheiten; CoA

und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was das Enzym in der Sojapeptid-Produktion leistet

Sojaprotein ist ein wirtschaftlich wichtiger pflanzlicher Proteinrohstoff, wird aber in vielen
Formulierungen nicht einfach als ,,neutrales Proteinpulver” eingesetzt. Intakte Sojaproteine kdnnen je
nach Rohstoff, Denaturierungsgrad, pH-Wert, lonenmilieu und Feststoffgehalt schwer dispergierbar
sein, Viskositdt aufbauen, Sediment bilden oder in Getranken und Instantprodukten eine raue Textur
erzeugen. Das Soy Peptide Production Enzyme ist fiir den Hydrolyseschritt konzipiert: Es spaltet
Sojaprotein enzymatisch in kleinere Peptidfraktionen, die laut Produktbeschreibung fiir Lebensmittel-
und Erndhrungsanwendungen mit verbesserter Loslichkeit, Peptidausbeute und konsistenter

Hydrolyseleistung genutzt werden kénnen .

Der technologische Kern ist nicht , Protein verbessern im unspezifischen Sinn, sondern eine definierte
Umwandlung der Molekiilgrofie. Lange Proteinstrange werden an Peptidbindungen angegriffen, sodass
kiirzere Oligopeptide und Peptidfraktionen entstehen. Diese Verringerung der Kettenldnge verandert
Oberflachenladung, Hydratation, Wechselwirkungen zwischen Proteinfragmenten und das Verhalten in
Wasser. Deshalb ist enzymatische Hydrolyse besonders relevant fiir Sojapeptid-Zutaten, funktionelle
Getranke, Nutrition-Powder, Kapsel- und Supplementanwendungen, bei denen Loslichkeit und

reproduzierbare Verarbeitung wichtiger sind als die native Struktur des Ausgangsproteins .
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Mechanismus: Proteinhydrolyse als kontrollierte Peptidbindungsspaltung

Ein Enzym ist ein biologischer Katalysator: Es beschleunigt eine Reaktion, ohne dauerhaft verbraucht
zu werden. Die Katalyse erfolgt iiber Substratbindung im aktiven Zentrum, Stabilisierung des
Ubergangszustands und Freisetzung der Reaktionsprodukte. Bei einem proteinspaltenden Enzym ist

das Substrat nicht ,Soja“ als Rohstoff, sondern die Proteinstruktur im Sojaprotein; die Zielreaktion ist

die Hydrolyse von Peptidbindungen, also die Spaltung einer Bindung unter Einbau von Wasser 1,

In der Anwendung lasst sich der Vorgang als molekulare Scherenfunktion beschreiben, allerdings mit
einer wichtigen Einschrankung: Enzyme schneiden nicht beliebig. Die raumliche Zuganglichkeit der
Bindung, die Aminosaureumgebung, die Faltung oder Denaturierung des Proteins, der pH-Wert und
die Temperatur beeinflussen, welche Bindungen bevorzugt gespalten werden und wie schnell die
Hydrolyse voranschreitet. Deshalb ist die Prozessfiihrung bei Sojaprotein entscheidend:
Vorbehandlung, Hydratation, Riithren, pH-Einstellung und Reaktionszeit bestimmen mit, ob das

Endprodukt eher aus grof3eren Proteinfragmenten, mittleren Peptiden oder liberwiegend kleineren

Fraktionen besteht [,
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Die Produktseite beschreibt die Zubereitung als Enzym fiir die Hydrolyse von Sojaprotein zu
niedermolekularen Peptiden und nennt als Ziel unter anderem verbesserte Verdaulichkeit,
Wasserloslichkeit und funktionelle Eigenschaften . Fachlich ist dieser Zusammenhang plausibel:
Kleinere Peptide besitzen im Vergleich zu intakten Proteinen weniger Moglichkeiten, grof3flachige

Aggregate auszubilden. Gleichzeitig konnen sie schneller hydratisieren und sich in wassrigen Systemen
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anders verhalten. Ob dies im konkreten Endprodukt zu weniger Sediment, besserer Instantisierung
oder stabilerer Getrankematrix fiihrt, hangt jedoch vom gesamten Rezeptur- und Prozesssystem ab,

nicht allein vom Enzym.

Warum enzymatische Hydrolyse gegeniiber chemischer Spaltung bevorzugt wird

Proteine konnen prinzipiell auch durch Saure, Lauge oder starke thermische Behandlung abgebaut
werden. Solche Ansatze sind aber weniger selektiv und konnen Nebenreaktionen begiinstigen, die
Farbe, Geschmack, Nahrstoffprofil oder Prozessausriistung beeintrachtigen. Enzyme ermoglichen
dagegen eine spezifischere Spaltung unter moderateren Bedingungen, sofern Temperatur, pH-Wert
und Substratvorbereitung passend gewahlt sind. Lebensmitteltechnologisch ist dieser Punkt wichtig,

weil in funktionellen Zutaten nicht nur der Abbaugrad zahlt, sondern auch sensorische Qualitat,

Riickstinde, Salzlast und Prozesskontrolle 21,

Flr Sojapeptide bedeutet das: Der Hydrolyseschritt soll geniigend Peptidbindungen 6ffnen, um
Loslichkeit und Funktionalitdt zu verandern, ohne den Rohstoff unkontrolliert zu degradieren. Eine zu
geringe Hydrolyse kann die gewiinschten Effekte verfehlen; eine zu weitgehende Hydrolyse kann
Bitterkeit, zu niedrige Viskositat, veranderte Schaumeigenschaften oder ein nicht gewiinschtes
Mundgefiihl erzeugen. Die Produktbeschreibung positioniert das Enzym daher als Werkzeug fiir eine

konsistente enzymatische Hydrolyse, nicht als universellen Ersatz fiir Prozessentwicklung .

Prozessfenster laut Produktbeschreibung

Enzymes.bio beschreibt fiir das Soy Peptide Production Enzyme einen typischen Ablauf: Sojaprotein
wird mit Wasser vermischt, wairmebehandelt, anschlieféend abgekiihlt, der pH-Wert eingestellt und das
Enzym unter Rithren zugegeben. Nach der Hydrolyse folgen tliblicherweise Enzyminaktivierung,
Trennung, Konzentration und Trocknung, wenn ein pulverférmiger Sojapeptid-Inhaltsstoff hergestellt

werden soll .

Als Orientierungsbedingungen nennt die Produktseite eine Reaktion im Bereich von 50-60 °C, einen
pH-Bereich von 8,0-9,0, eine Einsatzrate von 0,3-0,5 % und eine Hydrolysezeit von 1,5-3 Stunden.
Zusatzlich werden ein wirksamer Temperaturbereich von 30-60 °C und ein wirksamer pH-Bereich von
5,0-11,0 beschrieben; als optimale Bereiche werden 50-55 °C und pH 8,0-9,0 angegeben . Diese
Werte sind als anwendungsbezogene Orientierung zu verstehen, nicht als Garantie fiir identische

Ergebnisse in jeder Sojaproteinmatrix.
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Die Zahlen zeigen, dass der Prozess nicht extrem heifd oder stark sauer gefahren werden muss. Das ist

fur Lebensmittel- und Nutrition-Anwendungen relevant, weil moderate Bedingungen die Integration in

bestehende Misch-, Reaktions- und Trocknungsprozesse erleichtern konnen. Gleichzeitig bleibt die

Hydrolyse ein empfindlicher Prozess: Zu niedrige Temperatur verlangsamt die Reaktion, zu hohe

Temperatur kann Enzymstruktur und Substratverhalten verandern; ein pH-Wert auf3erhalb des

geeigneten Bereichs verandert Ladungen am Protein und im aktiven Zentrum des Enzyms [,

Vergleich: intaktes Sojaprotein, chemisch hydrolysiertes Protein und enzymatisch
erzeugte Sojapeptide

Kriterium

MolekilgroRe

Prozesssteuerung

Loslichkeit in
Wasser
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Intaktes Sojaprotein

Lange Proteinstrukturen
und groRere Aggregate
moglich

Abhédngig von Hydratation,
pH, Hitze und
mechanischem Eintrag

Je nach pH und
Vorbehandlung begrenzt

Chemisch stark
hydrolysiertes Protein

Breite, oft weniger selektiv

kontrollierte Abbauprodukte

Stark abhangig von
Saure-/Laugenfiihrung und
Neutralisation

Haufig verbessert, aber mit

Nebenwirkungen moglich

Enzymatisch erzeugte
Sojapeptide mit Soy Peptide
Production Enzyme

Kirzere Peptidfraktionen durch

enzymatische Spaltung

Steuerung Uber pH,
Temperatur, Zeit,
Substratvorbereitung und

Enzymzugabe

Laut Produktbeschreibung Ziel:

gute Wasserloslichkeit und
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. Enzymatisch erzeugte
L . . Chemisch stark . . . .
Kriterium Intaktes Sojaprotein . . Sojapeptide mit Soy Peptide
hydrolysiertes Protein i
Production Enzyme

geringeres Ausfallungsrisiko

] ) Risiko von Nebenaromen Produktbeschreibung nennt
. Typischer Sojageschmack, ) )
Sensorik o o durch harte mildere Bedingungen und
mogliche Kreidigkeit . L )
Prozessbedingungen natirlichen Geschmack als Ziel

) . Besonders relevant fir
Eignung fir

. Moglich, aber oft Moglich, wenn sensorisch funktionelle Getranke,
Getranke und ) o o ) o
pul matrixabhadngig schwierig und regulatorisch passend Nutrition-Powder und
ulver

Peptidzutaten
Rohstoffverarbeitung ohne Nicht-enzymatische Spezifische enzymatische

Prozesscharakter ) ) .
gezielte Peptiderzeugung Spaltung Proteinhydrolyse

Die Tabelle zeigt die praktische Positionierung des Enzyms: Es ersetzt weder die Rohstoffauswahl noch
die Formulierungsarbeit, sondern schafft einen kontrollierten Zwischenschritt zwischen intaktem
Protein und hochgradig abgebautem Material. Gerade in B2ZB-Anwendungen ist dieser Zwischenbereich
wertvoll, weil Peptidgrofie, Loslichkeit, Geschmack und Prozessstabilitidt gemeinsam optimiert werden

miussen .

Bedeutung des Hydrolysegrads fiir Funktion und Sensorik

Der Hydrolysegrad beschreibt vereinfacht, wie weit Proteinbindungen aufgespalten wurden. Mit
zunehmender Spaltung sinkt die durchschnittliche Kettenldnge; gleichzeitig entstehen mehr
endstandige Amino- und Carboxylgruppen, was Ladung, Wasserbindung und Wechselwirkungen in der
Matrix verandert. In einer Getrankematrix kann das die Loslichkeit verbessern, wahrend in einer
texturierten Anwendung zu starke Hydrolyse Struktur und Koérper reduzieren kann. Daher ist nicht der

maximale Abbau das Ziel, sondern ein zum Endprodukt passendes Peptidprofil.

Bei Sojaprotein kommt hinzu, dass die Ausgangsmatrix nicht homogen ist. Sojaproteinisolat,
Sojaproteinkonzentrat oder andere proteinreiche Fraktionen unterscheiden sich in Begleitstoffen,
Vorbehandlung und Loslichkeitsverhalten. Schon die Warmegeschichte des Rohstoffs kann dariiber
entscheiden, wie gut das Enzym an Peptidbindungen herankommt. Die Produktseite beschreibt die
Anwendung auf Sojaprotein und nennt Hydrolyse zu kleinen Peptiden als Ziel; die tatsachliche

Auspragung der Peptidverteilung ist jedoch prozess- und matrixabhdngig .
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Sensorisch ist dieser Punkt besonders wichtig. Protein-Hydrolysate konnen Bitterkeit entwickeln, wenn
hydrophobe Peptidsequenzen freigesetzt werden. Gleichzeitig kann eine kontrollierte Hydrolyse die
Kreidigkeit reduzieren und ein glatteres Mundgefiihl unterstiitzen, wenn unlésliche Aggregate
abgebaut werden. Die Produktbeschreibung nennt einen natiirlichen Geschmack ohne Bitterkeit als
Vorteil, doch in realen Formulierungen hiangt das Ergebnis stark vom Rohstoff, vom Reaktionsende,

von der Inaktivierung und von nachfolgenden Trenn- oder Trocknungsschritten ab .

Anwendungen in funktionellen Lebensmitteln, Getranken und Nutrition-Powdern

Das Soy Peptide Production Enzyme ist besonders relevant, wenn Sojaprotein nicht als klassisches
Strukturprotein, sondern als 16slicher, peptidischer Inhaltsstoff verarbeitet werden soll. In
funktionellen Getrdanken kann ein hydrolysiertes Peptidsystem leichter in Wasser dispergieren als ein
schlecht benetzbares Proteinpulver. Das reduziert nicht automatisch jede Triibung, kann aber
Sedimentations- und Mundgefiihlprobleme verringern, wenn Rezeptur, pH-Wert und Feststoffgehalt

Zzusammenpassen .

In Nutrition-Powdern zahlt neben dem Nahrstoffprofil die Wiederauflosbarkeit. Pulver mit intakten
Proteinen konnen klumpen, an der Oberflache aufschwimmen oder nach kurzer Standzeit Bodensatz
bilden. Durch Hydrolyse entstehen kleinere Fragmente, die schneller hydratisieren konnen. Die
Produktseite nennt Nutrition-Powder und funktionelle Getranke ausdriicklich als Anwendungskontexte,

was die Einordnung als Prozessenzym fiir l6sliche Sojapeptid-Zutaten stiitzt .
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Fir Kapsel- und Supplementformate ist die Verarbeitungssituation anders. Dort steht weniger die
Getrankestabilitat im Vordergrund, sondern die Herstellung einer definierbaren Peptidzutat mit
geeignetem Pulververhalten, Geschmack und ernahrungsbezogener Positionierung. Auch hier gilt: Das
Enzym liefert nicht das fertige Endproduktversprechen, sondern unterstiitzt den Hydrolyseschritt, mit

dem Sojaprotein in kleinere Peptidfraktionen tberfiihrt wird .
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Relevanz fiir pflanzliche Protein-Inhaltsstoffe

Der Markt fiir pflanzliche Proteine ist breit, und Sojaprotein wird iiber zahlreiche industrielle Kanale

als Rohstoff fiir Lebensmittel-, Erndhrungs- und Futtermittelanwendungen gehandelt 21, In solchen
Lieferketten wird nicht nur der Proteingehalt bewertet, sondern auch die technologische Funktion:
Loslichkeit, Emulgierverhalten, Wasserbindung, Geschmack und Prozessstabilitit entscheiden, ob ein

Protein in einer konkreten Formulierung funktioniert.

Sojapeptide sind eine technisch andere Zutat als intaktes Sojaprotein. Sie kdnnen als hydrolysierte
Proteinfraktion eingesetzt werden, wenn die native Proteinstruktur nicht erforderlich oder sogar
storend ist. Fur Hersteller funktioneller Zutaten kann das bedeuten, dass ein vorhandener
Sojaproteinrohstoff durch einen enzymatischen Prozess in ein hoher verarbeitbares Zwischenprodukt
tberfiihrt wird. Produktdatenbanken und industrielle Verzeichnisse zeigen, dass Sojaproteine als

eigenstiandige B2B-Rohstoffkategorie etabliert sind; das Enzym adressiert die nachgelagerte

Veredelung dieser Proteine 4],
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Verdaulichkeit und erndhrungsbezogene Einordnung

Die Produktbeschreibung nennt verbesserte Verdaulichkeit und Absorption als Ziel der enzymatischen
Hydrolyse von Sojaprotein . Der zugrunde liegende Mechanismus ist nachvollziehbar:
Verdauungsenzyme im menschlichen Kérper miissen Proteine ohnehin in kleinere Peptide und
Aminosduren zerlegen. Wird ein Teil dieser Spaltung bereits im Herstellungsprozess durchgefiihrt, liegt
das Protein im Endprodukt in vorhydrolysierter Form vor.

Trotzdem sollte diese Aussage in B2ZB-Dokumenten prazise formuliert werden. ,,Hydrolysiert” bedeutet
nicht automatisch, dass ein Endprodukt eine bestimmte gesundheitsbezogene Wirkung ausloben darf.
Ernahrungs- und Health-Claims hiangen von Rezeptur, Zielmarkt, Dosierung, Kennzeichnung und
regulatorischer Bewertung ab. Fachlich korrekt ist: Das Enzym dient der Erzeugung kleinerer
Sojapeptidfraktionen, und diese Vorhydrolyse kann die technologische und erndahrungsphysiologische

Nutzbarkeit im Vergleich zu intaktem Protein beeinflussen .
Allergenitat: technologisches Ziel, keine pauschale Allergenfrei-Aussage

Soja ist in vielen Markten ein kennzeichnungspflichtiges Allergen. Die Produktseite beschreibt, dass
kleinere molekulare Peptide das Sensibilisierungsrisiko reduzieren kdnnen und nennt reduzierte
Allergenitit als moglichen Vorteil . Diese Formulierung muss im technischen Kontext vorsichtig gelesen
werden: Proteinhydrolyse kann allergene Epitope verdndern oder zerstdren, aber sie kann auch

Fragmente erhalten, die weiterhin immunologisch relevant sind.

Figure 5. X|otY 7t+=Eoll= S7|-2 A 7|52 AU = itd = U2 BA
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Fur die Praxis bedeutet das: Hydrolyse ist ein moglicher Ansatz zur Veranderung allergener
Proteinstrukturen, ersetzt aber keine regulatorische Bewertung des Endprodukts. Ein hydrolysiertes
Sojapeptidprodukt bleibt aus Rohstoffsicht ein Sojaderivat, sofern die jeweils geltenden Vorschriften
nichts anderes erlauben. B2B-Kommunikation sollte deshalb von , Reduktion als Prozessziel“ oder

sverdanderter Proteinstruktur” sprechen und nicht von pauschaler Allergenfreiheit .

Prozesskontrolle: Warum pH, Temperatur und Zeit zusammen betrachtet werden
miissen

Enzymatische Hydrolyse reagiert empfindlich auf Prozessbedingungen. Temperatur erhoht zunachst
die Reaktionsgeschwindigkeit, kann aber bei zu starker Belastung die Enzymstruktur schadigen. Der
pH-Wert beeinflusst sowohl die Ladung des Proteins als auch die Protonierung von Aminosauren im
aktiven Zentrum. Die Reaktionszeit bestimmt, wie weit die Spaltung fortschreitet. Diese drei Faktoren

wirken nicht unabhéangig: Ein schnellerer Prozess bei hoherer Temperatur kann ein anderes

Peptidprofil erzeugen als eine langere Reaktion unter milderen Bedingungen 1.

Die von Enzymes.bio genannten Orientierungswerte — 50-60 °C, pH 8,0-9,0, 0,3-0,5 % Einsatzrate
und 1,5-3 Stunden Hydrolysezeit — beschreiben deshalb ein Prozessfenster, kein starres Rezept. In
einer diinnfliissigen Proteinsuspension mit gut hydratisiertem Substrat kann die Hydrolyse anders
verlaufen als in einer hochfeststoffhaltigen Suspension mit begrenztem Stofftransport. Auch

Riihrleistung, Partikelgrofde, Vorwarmung und Inaktivierung beeinflussen das Ergebnis .
Inaktivierung und nachgelagerte Verarbeitung

Nach der gewlinschten Hydrolyse muss die Enzymwirkung typischerweise beendet werden. Die
Produktseite nennt Enzyminaktivierung als Teil des allgemeinen Prozesses, gefolgt von Trennung,
Konzentration und Trocknung . Dieser Schritt ist technologisch entscheidend: Wenn das Enzym nach
dem Zielpunkt weiter aktiv bleibt, kann das Peptidprofil weiter in Richtung kleinerer Fragmente
verschoben werden. Das kann Loslichkeit verbessern, aber auch Bitterkeit oder andere sensorische

Abweichungen verstiarken.
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Die nachgelagerte Verarbeitung bestimmt aufierdem, wie sich das hydrolysierte Material im
Endprodukt verhalt. Filtration oder Zentrifugation kann unldsliche Restfraktionen entfernen;
Konzentration verandert lonenstiarke und Viskositat; Spriih- oder andere Trocknungsverfahren
beeinflussen Partikelstruktur, Benetzbarkeit und Lagerstabilitit. Das Enzym ist daher ein zentrales
Werkzeug im Hydrolyseschritt, aber nicht der alleinige Faktor fiir die Qualitidt des finalen
Sojapeptidpulvers .

Lebensmittelenzyme und gentechnische Einordnung

Lebensmittelenzyme werden in der Verarbeitung eingesetzt, um bestimmte Inhaltsstoffe gezielt
umzusetzen, etwa Proteine, Kohlenhydrate oder Pektine. In der europdischen und deutschsprachigen

Diskussion wird dabei hdufig zwischen dem Enzym als Verarbeitungshilfsstoff, seiner

Herstellungsweise und seiner Funktion im Endprodukt unterschieden 2. Fiir Anwender ist diese
Unterscheidung wichtig, weil rechtliche Anforderungen je nach Markt, Enzymquelle,

Herstellungsverfahren und Endprodukt variieren kénnen.

Das Soy Peptide Production Enzyme sollte deshalb nicht nur technisch, sondern auch regulatorisch in
den jeweiligen Zielmarkt eingeordnet werden. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert,
was die produktbezogene Dokumentation fiir Wareneingang, interne Freigabe und Arbeitssicherheit
unterstutzt . Diese Dokumente ersetzen jedoch nicht die eigene Bewertung der Endanwendung,
insbesondere wenn das erzeugte Sojapeptid in Lebensmitteln, Nahrungserganzungsmitteln oder

spezialisierten Erndhrungsprodukten eingesetzt wird.
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Handhabung und Arbeitssicherheit

Enzyme sind Proteine und kdnnen bei empfindlichen Personen Reizungen oder Sensibilisierungen
auslosen, insbesondere als Staub oder Aerosol. Die Produktseite weist darauf hin, dass ldngerer
Kontakt Haut, Augen und Schleimhdute reizen kann und dass geeignete personliche Schutzausriistung
wie Maske und Schutzbrille beim Umgang empfohlen wird . Das ist fiir Produktionsumgebungen
relevant, weil trockene Enzymzubereitungen beim Abwiegen, Einmischen oder Umfiillen inhalierbare

Partikel freisetzen konnen.
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Praktisch sollte die Handhabung so gestaltet sein, dass Staubbildung und direkter Kontakt minimiert
werden. Auch wenn das Enzym als Prozesswerkzeug fiir Lebensmittelanwendungen positioniert ist,
bleibt es ein konzentriertes biologisches Katalysatorpraparat und kein gewohnlicher Pulverrohstoff.
Das SDS, das bei der Bestellung mitgeliefert wird, ist daher das mafdgebliche Dokument fiir betriebliche

Schutzmafdnahmen und interne Unterweisung .
Produktbereitstellung durch Enzymes.bio

Enzymes.bio ist Lieferant, kein Hersteller und kein Labor. Das Soy Peptide Production Enzyme wird
online in 1-kg-Einheiten angeboten. Die Produktseite beschreibt eine Lieferung in versiegelten,
lebensmitteltauglichen Aluminiumfolienbeuteln; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.
Diese Einordnung ist wichtig, weil technische Produktinformationen nicht als Herstellungsvalidierung

durch Enzymes.bio oder als Laborpriifung durch Enzymes.bio missverstanden werden sollten.
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Fur Kaufer ist das Produkt damit als direkt bestellbare Enzymzubereitung fiir die Sojapeptid-
Produktion positioniert. Die technische Verantwortung in der Anwendung liegt in der Prozessfiihrung:
Sojaproteinqualitat, Hydratation, pH-Wert, Temperatur, Reaktionszeit, Inaktivierung und nachgelagerte
Verarbeitung miissen auf das gewiinschte Endprodukt abgestimmt werden. Die Produktbeschreibung
liefert dafiir Orientierungswerte und Anwendungsrahmen, aber keine pauschale Garantie fiir

identische Peptidprofile in unterschiedlichen Produktionssystemen .
Praktische Einordnung fiir B2B-Entwicklungsteams

Fir Entwicklungsteams ist das Soy Peptide Production Enzyme vor allem dann sinnvoll, wenn ein
Unternehmen Sojaprotein nicht nur einsetzen, sondern gezielt in eine hydrolysierte Peptidzutat
umwandeln mochte. Der Nutzen liegt in der kontrollierten Verringerung der Molekiilgrof3e und den
daraus folgenden Anderungen bei Loslichkeit, Verarbeitung und potenzieller Verdaulichkeit. Besonders
naheliegend sind Anwendungen in funktionellen Getranken, Protein- und Nutrition-Powdern,

Supplementformulierungen und anderen pflanzlichen Protein-Inhaltsstoffen .

Die wichtigste technische Entscheidung ist der Zielpunkt der Hydrolyse. Ein Getrank benotigt
moglicherweise andere Peptidgrofden und andere sensorische Eigenschaften als ein Pulver fiir Kapseln
oder ein Zwischenprodukt fiir weitere Formulierungen. Deshalb sollte die Enzymanwendung nicht
isoliert bewertet werden, sondern zusammen mit Rohstoffspezifikation, Feststoffgehalt, Wasserqualitat,
thermischer Vorbehandlung, Inaktivierung und Trocknung. Das Enzym eroffnet den Prozessweg zur
Sojapeptid-Herstellung; die Produktqualitat entsteht aus dem Zusammenspiel aller Prozessparameter
[1]
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Zusammenfassung

Soy Peptide Production Enzyme ist eine Enzymzubereitung zur Hydrolyse von Sojaprotein in kleinere

Sojapeptide. Die Produktseite von Enzymes.bio beschreibt den Einsatz fiir Lebensmittel- und

Erndhrungsanwendungen, insbesondere flir Sojapeptid-Zutaten, funktionelle Getranke, Nutrition-

Powder und Supplementformate, mit Zielen wie besserer Wasserloslichkeit, verbesserter

Verdaulichkeit und konsistenter Hydrolyseleistung .

Technisch beruht die Anwendung auf enzymatischer Spaltung von Peptidbindungen. pH-Wert,

Temperatur, Reaktionszeit und Substratvorbereitung steuern, wie weit die Hydrolyse fortschreitet und

welches Peptidprofil entsteht. Die genannten Orientierungsbedingungen von 50-60 °C, pH 8,0-9,0, 0,3-

0,5 % Einsatzrate und 1,5-3 Stunden Hydrolysezeit liefern einen praktischen Rahmen, miissen aber an

Rohstoff und Endproduktziel angepasst werden .

Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Anbieter in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der

Bestellung mitgeliefert. Die Anwendung sollte als kontrollierter Prozessschritt verstanden werden: Das

Enzym ist kein fertiges Sojapeptidprodukt und keine regulatorische Endproduktbewertung, sondern

ein Werkzeug zur Herstellung hydrolysierter Sojaproteinfraktionen fiir B2ZB-Formulierungen .
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Soy Peptide Production Enzyme online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Soy Peptide Production Enzyme kaufen -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.
1. Enzym. Wikipedia.

2. Enzyme Lebensmittelenzyme Gentechnisch Veraendert In Der Lebensmittelverarbeitung. Biotech-enzymes.

3. Sojaproteine. Wiw.

4. Sojaprotein. Industrystock.

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen >

[Eh 400+ B2B-Kunden © 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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