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Soy Peptide Production Enzyme € una preparazione enzimatica per convertire proteine
della soia in idrolizzati e miscele di peptidi piu piccoli tramite proteolisi controllata. Nelle
applicazioni alimentari, nutrizionali e formulative, I'obiettivo e migliorare lavorabilita,
solubilita, profilo sensoriale e potenziale biofunzionale dell’ingrediente proteico, senza

confondere I'idrolizzato ottenuto con un effetto salutistico automatico o terapeutico.

Enzymes.bio fornisce il prodotto online in unita da 1 kg; non e un produttore né un laboratorio. CoA e
SDS sono forniti insieme all’ordine, in coerenza con la funzione del sito come fornitore B2B digitale del

prodotto .

Che cos’e Soy Peptide Production Enzyme

Soy Peptide Production Enzyme é pensato per la produzione di peptidi di soia a partire da materie
prime proteiche come isolato proteico di soia, concentrato proteico, farina sgrassata o altre frazioni
idonee. In termini biochimici, agisce sulle catene proteiche rompendo legami peptidici selezionati e
trasformando proteine ad alto peso molecolare in una distribuzione di peptidi piu corti. Questo
approccio rientra nel campo piu ampio dell’idrolisi enzimatica delle proteine vegetali, una

tecnologia studiata per modificare funzionalita, digeribilita tecnologica, comportamento colloidale e

applicazioni degli ingredienti proteici I,

La soia & una matrice particolarmente rilevante perché contiene frazioni globulari come glicinina e f3-
conglicinina, responsabili di buona parte delle proprieta funzionali dell'isolato proteico. Quando queste
proteine vengono parzialmente idrolizzate, cambiano dimensione, carica superficiale, esposizione dei
residui idrofobici e capacita di interazione con acqua, lipidi, sali e altri ingredienti. Le review recenti

sulla modificazione enzimatica delle proteine di soia descrivono proprio il legame tra tipo di proteasi,

struttura della proteina modificata e proprieta funzionali negli alimenti [2],
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E utile distinguere I'enzima dal prodotto finale. L'enzima & lo strumento tecnologico che catalizza la
scissione delle proteine; il risultato industriale e I'idrolizzato proteico di soia o la frazione peptidica

ottenuta dopo eventuali passaggi di stabilizzazione, concentrazione, essiccazione o formulazione. La
letteratura su peptidi alimentari ricavati da fonti vegetali e animali mostra che la composizione finale

non dipende da una sola variabile, ma dall’interazione tra materia prima, enzima, intensita di idrolisi e

trattamento successivo [1].
Perché I'idrolisi enzimatica e usata per produrre peptidi di soia

La proteina di soia nativa puo essere eccellente dal punto di vista nutrizionale, ma non sempre e ideale
dal punto di vista formulativo. In bevande, salse, polveri istantanee, prodotti vegetali e ingredienti
funzionali, i limiti possono includere dispersione lenta, torbidita non desiderata, viscosita elevata,
aggregazione, sensibilita al trattamento termico o interazioni con altri componenti della matrice.

L'idrolisi enzimatica riduce la dimensione delle catene proteiche e pud aumentare la quota di gruppi

ionizzabili esposti, migliorando la compatibilita con sistemi acquosi 21,

Il meccanismo non e semplicemente “tagliare la proteina”. Una proteasi genera nuovi terminali
amminici e carbossilici, modifica il bilancio tra zone idrofile e idrofobiche e puo alterare la capacita
delle molecole di formare reti, schiume, emulsioni o sedimenti. Un’idrolisi moderata pud migliorare
solubilita e dispersione; un’idrolisi troppo estesa pud ridurre alcune proprieta strutturanti della

proteina e aumentare il rischio di note amare, perché molti peptidi idrofobici corti sono

sensorialmente pit percepibili [,
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Per questo la produzione di peptidi di soia € normalmente vista come una tecnologia di controllo del
profilo peptidico, non come una semplice degradazione. Gli studi sulla cinetica dell’idrolisi dell’isolato
proteico di soia, anche in scala di laboratorio e semi-industriale, evidenziano che 'avanzamento della

reazione e la distribuzione dei frammenti sono parametri centrali per rendere il processo riproducibile

e trasferibile 1.

Meccanismo d’azione: dalla proteina al peptide

Le proteine della soia possono essere immaginate come catene ripiegate con regioni piu accessibili e
regioni piu protette. Le proteasi presenti in una preparazione per la produzione di peptidi agiscono
dove la struttura consente I'accesso al legame peptidico. Il risultato € una miscela complessa: peptidi di

lunghezze diverse, residui terminali differenti e proprieta fisico-chimiche variabili. Questa miscela, piu

che una singola molecola, determina le prestazioni dell'idrolizzato in una formulazione 21,

Dal punto di vista funzionale, la riduzione della massa molecolare puo influire sulla solubilita perché
frammenti piu piccoli diffondono e si idratano piu facilmente rispetto a proteine globulari compatte o
aggregate. Inoltre, 'esposizione di gruppi polari e carichi puo migliorare l'interazione con I'acqua.

Tuttavia, se I'idrolisi libera sequenze molto idrofobiche, queste possono associarsi tra loro o interagire

con componenti lipidici, cambiando stabilita, sapore e comportamento interfaciale [,

L'idrolisi puo anche generare sequenze con attivita biologiche misurabili in vitro. I peptidi antiossidanti,
per esempio, possono agire attraverso donazione di elettroni o idrogeno, chelazione di metalli pro-
ossidanti o stabilizzazione di radicali tramite residui aromatici, solforati o idrofobici. Studi recenti sullo

screening di peptidi antiossidanti da isolato proteico di soia hanno esaminato il rapporto tra sequenza,

attivita in vitro e relazioni struttura-attivita [,

Per i peptidi ACE-inibitori, I'interesse riguarda la capacita di alcune sequenze corte di interagire con il
sito catalitico o con regioni adiacenti dell’enzima di conversione dell’angiotensina. L'isolamento e la
caratterizzazione di peptidi antipertensivi da proteina di soia sono stati oggetto di ricerca, ma questi

risultati devono essere letti come evidenze di potenziale bioattivo e non come prova clinica

generalizzabile a ogni idrolizzato commerciale [,
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Materie prime e matrici compatibili

La produzione di peptidi puo partire da diverse forme di proteina di soia. L'isolato proteico e spesso
usato negli studi perché offre una matrice piu concentrata e standardizzata; il concentrato proteico e la
farina sgrassata possono essere interessanti quando I'obiettivo e valorizzare materie prime meno

raffinate o sottoprodotti. La valorizzazione dei sottoprodotti della soia € un tema crescente nella

ricerca alimentare, con attenzione a estrazione, modificazione, interazioni e applicazioni industriali el

La scelta della materia prima influenza il risultato. Un isolato con alta purezza proteica risponde in
modo diverso rispetto a una farina che contiene fibra, carboidrati, minerali e residui lipidici. Questi
componenti possono modificare idratazione, accessibilita enzimatica, viscosita della sospensione e

successiva separazione dell'idrolizzato. In un processo reale, quindi, il medesimo enzima puo generare

profili differenti se cambia la base proteica .

La soia fermentata fornisce un parallelo utile, perché tempeh, salsa di soia, miso e altri alimenti
tradizionali mostrano come attivita enzimatiche e trasformazioni proteiche possano generare peptidi,
amminoacidi e composti aromatici. Le review sui prodotti fermentati di soia collegano fermentazione,

composizione nutrizionale, composti bioattivi e possibili benefici, ma evidenziano anche che i risultati

dipendono fortemente da microrganismi, processo e matrice [1.

L'idrolisi enzimatica diretta non e identica alla fermentazione. La fermentazione combina proteolisi,
metabolismo microbico, produzione di acidi, trasformazione di carboidrati e formazione di composti

aromatici; un enzima per peptidi di soia concentra invece l'intervento sulla proteolisi. Questa differenza
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e importante per le aziende che cercano un controllo piu mirato della frazione proteica senza replicare

I'intera complessita di un alimento fermentato 2,
Parametri di processo che influenzano il profilo peptidico

Il risultato dell’idrolisi dipende da piu variabili: tipo di proteina di partenza, dispersione, pH,
temperatura, durata, rapporto tra substrato ed enzima, intensita di miscelazione e modalita di arresto o
stabilizzazione. Non esiste un profilo peptidico universale valido per tutte le applicazioni; un idrolizzato

destinato a una bevanda limpida, a una salsa umami o a un ingrediente funzionale in polvere richiede

obiettivi diversi [,

Il grado di idrolisi € un concetto chiave perché descrive I'estensione della rottura dei legami peptidici.
In modo qualitativo, un’idrolisi piu leggera tende a preservare parte delle funzioni proteiche originarie,
mentre un’idrolisi piu spinta aumenta la quota di peptidi corti e amminoacidi liberi. Questa

progressione non é lineare dal punto di vista applicativo: migliorare una proprieta, come la solubilita,

pud peggiorarne un’altra, come corpo, viscosita o profilo gustativo 1,
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Un aspetto spesso sottovalutato € la formazione di aggregati durante I'idrolisi. Studi sui peptidi di soia
hanno osservato che aggregati formati durante la proteolisi possono ridurre I'estrazione proteica
senza necessariamente ridurre il valore nutrizionale del materiale ottenuto. Questo indica che I'idrolisi

non produce soltanto frammenti piu piccoli e piu solubili: pu6 anche favorire nuove interazioni

peptide-peptide o peptide-proteina [°1,
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Anche il trattamento successivo conta. Filtrazione, concentrazione, essiccazione, trattamento termico o
combinazione con altri ingredienti possono modificare la solubilita percepita e la stabilita della
frazione peptidica. Per esempio, la ricerca su liposomi con idrolizzato bioattivo di proteina di soia
mostra che I'incapsulazione puo essere studiata per gestire stabilita e veicolazione di frazioni

peptidiche in sistemi alimentari o funzionali 191,

Applicazioni alimentari e nutrizionali

Bevande proteiche, polveri istantanee e nutrizione liquida

Negli alimenti liquidi, la proteina di soia deve disperdersi rapidamente, restare stabile e non generare
sedimentazione eccessiva. L'idrolisi enzimatica puo aiutare perché riduce la dimensione delle molecole

proteiche e modifica la loro idratazione. Questo e particolarmente rilevante in bevande vegetali,

supplementi proteici, formulazioni per anziani, prodotti sportivi e miscele in polvere da ricostituire ™1,

L'idrolizzato non € perd automaticamente migliore in tutte le bevande. Peptidi troppo piccoli possono
contribuire a un gusto piu intenso o amaro; proteine solo parzialmente idrolizzate possono invece
offrire un equilibrio migliore tra solubilita, corpo e accettabilita sensoriale. Per questo la produzione di

peptidi di soia deve essere collegata all’'uso finale: una bevanda neutra richiede un profilo diverso da

un brodo vegetale o da un condimento sapido [,

Ingredienti funzionali e peptidi bioattivi

Una delle aree piu studiate € lo sviluppo di ingredienti funzionali contenenti peptidi con attivita
antiossidante, ACE-inibitoria, chelante o metabolica osservata in sistemi sperimentali. L'idrolisi
enzimatica delle proteine vegetali viene descritta come una strategia per “liberare” sequenze bioattive
che nella proteina intera non sono accessibili 0 non sono presenti come unita funzionali indipendenti
11

Nel caso della soia, studi su peptidi antiossidanti da isolato proteico hanno valutato sia I'attivita in vitro
sia il rapporto tra struttura chimica e funzione. Residui come tirosina, triptofano, istidina, metionina e

amminoacidi idrofobici possono contribuire a diversi meccanismi antiossidanti, ma il comportamento

reale dipende dalla sequenza completa e dalla matrice alimentare in cui il peptide & inserito [*],
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Per I'area cardiovascolare, la ricerca su peptidi di soia con potenziale ACE-inibitorio e rilevante, ma va
interpretata con rigore. Un’attivita ACE-inibitoria misurata in vitro non equivale automaticamente a un
claim di riduzione della pressione nel consumatore: digestione, assorbimento, dose, stabilita e

normativa sui claim sono fattori determinanti. La letteratura sull’isolamento di peptidi antipertensivi da

proteina di soia sostiene il potenziale di ricerca e sviluppo, non una promessa terapeutica generica 51,

Condimenti, salse, umami e riduzione del sale

[ peptidi di soia sono interessanti anche per il gusto. In sistemi salati, alcuni peptidi possono
contribuire a umami, kokumi, sapidita, rotondita o persistenza gustativa. La storia tecnologica degli
alimenti di soia fermentati mostra che la proteolisi e centrale nella formazione di amminoacidi liberi,

peptidi e composti che definiscono il profilo sensoriale di prodotti come salsa di soia, tempeh e tofu

fermentato [,

L'idrolisi enzimatica consente di lavorare su questo aspetto in modo piu diretto rispetto alla sola
fermentazione. Un idrolizzato progettato per una salsa, un brodo o uno snack puo essere orientato
verso una maggiore intensita sapida o una maggiore complessita gustativa. Tuttavia, il rischio di

amarezza va gestito: peptidi idrofobici corti possono diventare dominanti, soprattutto in matrici a

basso contenuto di grassi o con pochi aromi mascheranti [2],

La ricerca piu recente include anche I'identificazione computazionale e sperimentale di peptidi dolci da
proteine dell'uovo e della soia. Questo non significa che un idrolizzato standard di soia sia dolce, ma

mostra che la sequenza peptidica puo influenzare direttamente la percezione sensoriale e che la
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proteolisi @ uno strumento per generare librerie di peptidi con proprieta gustative da selezionare [*],

Formulazioni vegetali e alternative proteiche

Nelle alternative vegetali a carne, latte e snack proteici, gli idrolizzati di soia possono essere usati per
regolare solubilita, aroma, reattivita durante trattamento termico e interazione con grassi o
polisaccaridi. L'idrolisi pud migliorare la dispersione in sistemi acquosi, ma puo ridurre la capacita di
formare gel o strutture fibrose se eccessiva. Il livello di idrolisi deve quindi essere coerente con la
funzione richiesta: ingrediente solubile, esaltatore di gusto, componente nutrizionale o co-formulante

[11

UL,

Le proteine vegetali idrolizzate sono anche considerate nel contesto di miscele proteiche. Uno studio su
idrolizzati da glutine di mais e proteina di soia ha esaminato attivita antiossidanti, antipertensive e
antidiabetiche insieme a proprieta di emulsione e schiuma dopo trattamento enzimatico e

frazionamento. Questo tipo di lavoro evidenzia come I'idrolisi non sia solo una modifica nutrizionale,

ma anche una leva di ingegneria delle proprieta fisiche dell'ingrediente [*?],
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Tabella comparativa: proteina di soia nativa, idrolizzato e frazioni peptidiche

Aspetto
formulativo

Dimensione

molecolare

Solubilita e

dispersione

Viscosita e corpo

Gusto

Potenziale

biofunzionale

Applicazioni
tipiche

Rischi tecnologici

Proteina di soia nativa

Prevalenza di proteine intatte o

parzialmente denaturate

Puo essere limitata da pH, sali,

calore e aggregazione

Puo contribuire a corpo e

struttura

Profilo tipico della soia,

possibile nota vegetale

Sequenze bioattive “nascoste”
nella proteina

Alimenti proteici, texturizzati,

emulsioni, bakery

Sedimentazione, bassa
solubilita, instabilita termica

Idrolizzato proteico di soia

Miscela di proteine residue,
peptidi medi e peptidi corti

Spesso migliorabile tramite
proteolisi controllata

Tende a ridurre viscosita se

I'idrolisi € estesa

Puo sviluppare umami,

sapidita o amarezza

Peptidi liberati e misurabili

in vitro

Bevande, condimenti,
nutrizione, ingredienti

funzionali

Amarezza, perdita di
struttura, variabilita di
profilo

Frazioni peptidiche piu
selezionate

Quota pil elevata di peptidi in
intervalli selezionati

Dipende dalla sequenza e

dalla separazione successiva

Generalmente meno
strutturante

Piu orientabile, ma

sensorialmente piu sensibile

Possibile arricchimento di

sequenze di interesse

Ricerca funzionale, ingredienti

mirati, sistemi sensoriali

Costo di separazione, stabilita
e validazione applicativa

Questa comparazione mostra perché Soy Peptide Production Enzyme non va considerato un semplice

“miglioratore universale”. E piu corretto considerarlo una leva di trasformazione: puo spostare la

proteina di soia da una funzione strutturale verso una funzione piu solubile, sensoriale o

biofunzionale, ma il risultato deve essere coerente con I'applicazione finale 1.

Evidenze scientifiche: cosa € ben supportato e cosa richiede cautela

La parte piu solida della letteratura riguarda la capacita delle proteasi di modificare le proteine di soia

e produrre idrolizzati con proprieta diverse dalla materia prima. Le review su enzimi, caratteristiche

strutturali e applicazioni alimentari della proteina di soia modificata descrivono un quadro coerente: la

proteolisi altera struttura, funzionalita e comportamento tecnologico, rendendo possibili applicazioni

non sempre ottenibili con la proteina nativa I,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Page 9 of 16



E ben supportato anche il principio che I'idrolisi enzimatica possa generare peptidi con attivita
antiossidante in vitro. Lo screening di peptidi antiossidanti da isolato proteico di soia, associato a

valutazioni di relazione struttura-attivita, rafforza I'idea che specifiche sequenze possano contribuire

alla neutralizzazione di specie ossidanti o alla chelazione di metalli in sistemi sperimentali 4],

L’area antipertensiva € promettente ma richiede particolare cautela comunicativa. L'isolamento di
peptidi da soia con attivita ACE-inibitoria indica un potenziale di sviluppo per ingredienti funzionali;
tuttavia, un enzima per produrre peptidi non garantisce da solo un effetto fisiologico nel prodotto

finito. Per affermazioni al consumatore servono dati specifici, conformita normativa e validazione del

prodotto effettivamente commercializzato [,

Anche gli studi su idrolizzati prodotti con pepsina mostrano che la scelta enzimatica pud cambiare
composizione nutrizionale e attivita cellulari osservate in modelli sperimentali. Questi dati sono utili

per ricerca e sviluppo, ma non devono essere trasformati in generalizzazioni: ogni combinazione di

substrato, enzima e processo genera un profilo distinto [*3],

Figure 6. Tl = EH & 7t -2 51l 22 S 4tS}, ACE AM3lf, S 2| AHE 23, &
S, E|ZA[LIOFA| X of Ch
oz e

Gestione di gusto, amarezza e profilo sensoriale
Il gusto e una delle principali sfide degli idrolizzati proteici. La proteolisi puo liberare peptidi sapidi o

umami, ma puo anche generare peptidi amari. La differenza dipende da sequenza, lunghezza,

idrofobicita, concentrazione e matrice alimentare. In generale, peptidi corti contenenti residui
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idrofobici possono interagire con recettori dell’amaro, mentre alcune sequenze contenenti residui

acidi, ammidici o specifiche combinazioni possono contribuire a umami o rotondita !,

Per prodotti salati, I'idrolizzato di soia puod essere una risorsa formulativa. In brodi, salse, condimenti e
snack, una leggera amarezza puo essere bilanciata da sale, acidi, aromi e componenti lipidici; in
bevande neutre o dolci, la stessa nota puo diventare problematica. Questo spiega perché non esiste un
unico profilo ideale di peptide di soia: il contesto sensoriale decide se una frazione ¢ utile o limitante

[11]

L'interesse per peptidi dolci, salati, umami o kokumi indica una direzione di sviluppo: non basta
produrre “piu peptidi”, ma occorre produrre i peptidi adatti al sistema alimentare. L'identificazione di
peptidi con proprieta sensoriali da proteine di soia tramite approcci computazionali e sperimentali
conferma che la sequenza & determinante e che la proteolisi enzimatica puo essere usata come punto

di partenza per selezionare profili specifici 111,

Applicazioni in alimenti fermentati e ingredienti tradizionali di soia

[ prodotti fermentati della soia sono un riferimento storico per comprendere il valore dei peptidi.
Durante la fermentazione, enzimi microbici degradano proteine e carboidrati, generando amminoacidi,

peptidi, acidi organici e composti aromatici. Le review su alimenti fermentati di soia collegano questi

processi a proprietd nutrizionali e bioattive, ma anche alla grande variabilita tra prodotti e tecniche 1,

Soy Peptide Production Enzyme puo essere usato concettualmente per affiancare o sostituire parte
della proteolisi che, nei processi tradizionali, dipende da microrganismi. Questo non significa replicare
un tempeh o una salsa fermentata: significa introdurre una fase enzimatica mirata per ottenere

idrolizzati o precursori peptidici che poi possono essere integrati in condimenti, basi aromatiche o

ingredienti alimentari (8],

Per aziende che lavorano con sottoprodotti di soia, come okara o frazioni proteiche secondarie, la
proteolisi enzimatica pud contribuire alla valorizzazione. La letteratura recente sulla valorizzazione dei
sottoprodotti della soia discute estrazione, modificazione e applicazioni nella food industry, indicando

un interesse crescente per trasformare flussi meno valorizzati in ingredienti con funzione tecnologica o

nutrizionale [¢],
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Peptidi ad alto rapporto di Fischer e ingredienti specializzati

Un’applicazione piu tecnica riguarda la produzione di peptidi con profili amminoacidici specifici, come i
peptidi ad alto rapporto di Fischer. In generale, questo concetto riguarda miscele arricchite in
amminoacidi ramificati rispetto agli amminoacidi aromatici, con interesse in formulazioni nutrizionali
specializzate. La produzione da proteina di soia e stata studiata combinando idrolisi enzimatica e

adsorbimento su carbone attivo 4],

Questa area mostra come l'idrolisi enzimatica possa essere solo la prima fase di un processo piu
selettivo. Per ottenere un idrolizzato generico puo bastare una proteolisi controllata; per ottenere una
frazione con composizione mirata servono passaggi aggiuntivi di separazione o arricchimento. E quindi
corretto distinguere tra “produzione di peptidi di soia” e “produzione di frazioni peptidiche

specializzate” 141,

Limiti tecnici e interpretativi

Il primo limite é la variabilita. Due idrolizzati prodotti dalla stessa materia prima possono differire se
cambia la preparazione enzimatica, il tempo di idrolisi, la dispersione o il trattamento termico. Allo
stesso modo, lo stesso enzima puo dare risultati diversi su isolato, concentrato, farina sgrassata o

sottoprodotto ricco di fibra. La letteratura cinetica sull’idrolisi dellisolato di soia conferma

I'importanza di modellare e controllare il processo 31,
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Il secondo limite e il compromesso tra funzionalita e sensorialita. Una maggiore idrolisi puo migliorare
solubilita e liberare sequenze bioattive, ma puo anche ridurre proprieta schiumogene, gelificanti o

strutturanti e aumentare amarezza. Gli studi su miscele idrolizzate e frazionate mostrano che le

proprieta di emulsione e schiuma devono essere valutate insieme alle bioattivita, non dopo 121,

Il terzo limite riguarda le affermazioni salutistiche. Antiossidante, ACE-inibitorio o antidiabetico in vitro
non significa automaticamente efficace nell'uomo. Digestione gastrointestinale, biodisponibilita,
metabolismo, dose effettiva e composizione del prodotto finito possono modificare profondamente il

risultato. Per questo, in un contesto B2B responsabile, Soy Peptide Production Enzyme va presentato

come strumento per generare idrolizzati e peptidi, non come garanzia di un claim nutraceutico ©°1.

Figure 8. M| O] &l Ol = HEIO| = ST 2 SN2 AR S Z4HA|7]
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Disponibilita tramite Enzymes.bio

Enzymes.bio rende disponibile Soy Peptide Production Enzyme per acquisto online in unita da 1 kg. Il
ruolo di Enzymes.bio e quello di fornitore: non deve essere interpretato come produttore, laboratorio
di analisi o sviluppatore del processo specifico dell'utilizzatore. La documentazione CoA e SDS viene

fornita insieme all’ordine, secondo le informazioni di prodotto disponibili online .

Per I'utilizzatore B2B, questo significa che '’enzima puo essere integrato in attivita di sviluppo
formulativo, produzione di idrolizzati di soia, ingredienti peptidici, sistemi salati, basi nutrizionali o

applicazioni alimentari compatibili. La responsabilita della conformita del prodotto finito,
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dell’etichettatura e degli eventuali claim resta legata alla formulazione finale, al mercato di destinazione

e alla normativa applicabile.
Conclusione

Soy Peptide Production Enzyme é una preparazione enzimatica per trasformare proteine della soia in
idrolizzati e peptidi attraverso proteolisi controllata. Il valore tecnico principale riguarda solubilita,

dispersione, gestione del profilo peptidico, sviluppo di ingredienti funzionali, modulazione sensoriale e

valorizzazione di materie prime proteiche vegetali 1.

La letteratura supporta chiaramente il principio tecnologico: I'idrolisi enzimatica modifica struttura e

funzionalita delle proteine di soia, puo generare peptidi con attivita antiossidante o ACE-inibitoria in

vitro e pud contribuire a profili sensoriali utili in alimenti salati o formulazioni specializzate 1. Allo
stesso tempo, il risultato dipende dal processo completo e non deve essere comunicato come effetto

salutistico automatico.

Per aziende alimentari e formulative, I'approccio piu solido € considerare Soy Peptide Production
Enzyme come una leva di progettazione dell'ingrediente: non un prodotto finale “miracoloso”, ma uno
strumento per controllare la conversione delle proteine di soia in sistemi peptidici piu adatti a bevande,

condimenti, nutrizione, ingredienti funzionali e applicazioni vegetali moderne.

Ordina Soy Peptide Production Enzyme online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Soy Peptide Production Enzyme -
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Contatta Enzymes.bio

Hai domande su un ordine? Il nostro team é lieto di aiutarti.

EMAIL wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ Clienti B2B © 60+ partner di ricerca universitari @ 54 serviti in tutto il mondo

© 2026 Enzymes.bio - Fornitura di enzimi industriali e per la lavorazione alimentare - Non destinato al consumo umano né alla vendita

al dettaglio.
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