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Soy Peptide Production Enzyme do produkcji peptydow
sojowych w hydrolizie biatek soi

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

Soy Peptide Production Enzyme to enzym procesowy stosowany do kontrolowanej hydrolizy
biatek soi, czyli przeksztatcania duzych czasteczek biatkowych w krétsze peptydy. W
praktyce pomaga uzyskac hydrolizaty sojowe o zmienionej rozpuszczalnosci, profilu
sensorycznym i potencjale funkcjonalnym, zaleznie od surowca oraz warunkéw procesu. Nie
jest to gotowy sktadnik do bezposredniej konsumpcji, lecz narzedzie technologiczne dla

profesjonalnych uzytkownikow B2B.

Czym jest Soy Peptide Production Enzyme?

Soy Peptide Production Enzyme to preparat enzymatyczny przeznaczony do technologicznego
rozktadu biatek sojowych na peptydy. Jego gtéwng funkcja jest hydroliza wigzan peptydowych w
biatkach soi, takich jak frakcje obecne w izolacie biatka sojowego, koncentracie biatka sojowego, mace
sojowej, Srucie sojowej lub strumieniach ubocznych przetwérstwa soi. Enzymatyczna hydroliza jest

szeroko opisywana jako jedna z kluczowych drog modyfikacji biatek sojowych w celu uzyskania

peptydéw i zmiany wtaéciwosci funkcjonalnych materiatu biatkowego .

W ujeciu praktycznym enzym dziata jak precyzyjne narzedzie ciecia: dtugie tancuchy aminokwasowe sa
rozbijane na krotsze fragmenty, a powstajacy hydrolizat zawiera mieszanine peptydéw o rézne;j
dtugosci oraz, w zaleznosci od intensywno$ci procesu, pewng ilos¢ wolnych aminokwasoéw. To, czy
koncowy sktadnik bedzie bardziej przydatny do napoju, sosu, mieszanki odzywczej, przyprawy umami

czy zastosowania paszowego, zalezy nie od samego faktu hydrolizy, lecz od profilu peptydowego

otrzymanego w konkretnym procesie 2],

W dokumentach technicznych warto odréznia¢ ,enzym do produkcji peptydéw sojowych” od
»peptydow sojowych” jako gotowego sktadnika. Enzym jest pomocniczym narzedziem procesowym, a
peptydy sa produktem reakcji prowadzonej przez uzytkownika. Enzymes.bio petni role dostawcy
enzymow dla klientow profesjonalnych; nie nalezy przedstawiac firmy jako producenta peptydow,

laboratorium ustugowego ani podmiotu wykonujacego hydrolize na zlecenie .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 15


https://enzymes.bio/

Dlaczego hydrolizuje sie biatka soi?

Biatko soi ma wysoka warto$¢ technologiczng, ale w wielu zastosowaniach wymaga modyfikacji.
Surowe lub mato przetworzone frakcje biatek roslinnych moga mie¢ ograniczong rozpuszczalnos¢,
znaczng lepko$¢ w zawiesinach, specyficzny posmak, a takze strukture utrudniajaca rownomierne
wiaczenie do wodnych formulacji. Enzymatyczna hydroliza pozwala zmieni¢ wielko$¢ czasteczek
biatkowych i wtasciwos$ci powierzchniowe peptydéw, co wptywa na zachowanie sktadnika w uktadach

spozywczych, zywieniowych i paszowych [,

Drugim powodem jest mozliwo$¢ tworzenia frakcji peptydowych o potencjale biofunkcjonalnym. W
literaturze peptydy pochodzace z biatek zywno$ci sg badane m.in. pod katem aktywnoS$ci
przeciwutleniajgcej, hamowania enzymu konwertujgcego angiotensyne, wptywu na smak, chelatowania
jondéw metali czy oddziatywania z wybranymi receptorami. Takie wyniki sg uzyteczne przy

projektowaniu sktadnikéw, ale nie oznaczajg automatycznie, ze kazdy hydrolizat sojowy moze by¢

komunikowany jako produkt o dziataniu zdrowotnym [?],

Figure 1. Z2H|OLX| 7t+Esll= 2ot
=9 ZXE = T2tstH, O _li'cjoﬂkl 3
‘go| Fetrict.

Trzecim obszarem jest smak. Hydroliza biatka moze zwieksza¢ zawartos$¢ krétkich peptydow i
aminokwas6w zwigzanych z nutami umami, kokumi lub stonymi, ale moze ré6wniez generowac gorycz.
Dlatego enzym do produkcji peptydéw sojowych jest interesujacy nie tylko dla technologéw zywienia,
lecz takze dla producentéw baz smakowych, sos6w, przypraw roslinnych, fermentowanych sktadnikéw

sojowych i produktéw wysokobiatkowych [31,
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Mechanizm dziatania: od biatka sojowego do profilu peptydowego

Hydroliza enzymatyczna polega na rozrywaniu wigzan peptydowych w biatkach. Proteazy réznia sie
specyficznos$cia: jedne tng tancuch biatkowy wewnatrz czasteczki, inne skracaja peptydy od koncéw. W
rezultacie mozna uzyskac hydrolizat z przewagg wiekszych peptydow, mieszanine krétkich
oligopeptydéw albo bardziej zaawansowany rozktad prowadzacy do wiekszego udziatu aminokwaséw
[4]

W przypadku biatek soi istotne s3g struktura surowca, jego wcze$niejsza obrébka cieplna, stopien
denaturacji, zawarto$¢ frakcji nierozpuszczalnych oraz dostepnos$¢ miejsc ciecia dla enzymu. Biatka
globularne soi nie zawsze reaguja identycznie w réznych partiach surowca; hydratacja, mieszanie, pH i
temperatura wptywaja na to, ile wigzan staje sie dostepnych dla proteazy. Badania kinetyki hydrolizy
izolatu biatka sojowego pokazuja, Ze przejscie od skali laboratoryjnej do pétprzemystowej wymaga
kontroli przebiegu reakcji, poniewaz sama obecno$¢ enzymu nie gwarantuje identycznego profilu

produktu w wiekszej objetosci (5],

Kluczowym pojeciem jest ,kontrola”, a nie ,maksymalna hydroliza”. Zbyt tagodna reakcja moze nie
poprawi¢ wtasciwosci surowca w wystarczajgcym stopniu, natomiast zbyt intensywna moze prowadzi¢
do nadmiernej goryczy, utraty funkcji teksturotworczych lub zmiany profilu sensorycznego. Dla
producenta sktadnika konncowego oznacza to konieczno$¢ powigzania stopnia hydrolizy z

zastosowaniem: innego profilu oczekuje sie w napoju biatkowym, innego w koncentracie smakowym, a

jeszcze innego w sktadniku paszowym [61,

Jakie wiasciwosci hydrolizatu mozna ksztattowac?

Rozpuszczalnos¢ i zachowanie w wodnych uktadach technologicznych

Jednym z najcze$ciej poszukiwanych efektow hydrolizy jest poprawa rozproszenia biatka w Srodowisku
wodnym. Skrdcenie tancuchéw biatkowych zwykle zmniejsza rozmiar czgsteczek i moze ograniczac
tendencje do tworzenia duzych agregatéw, cho¢ wynik zalezy od warunkéw procesu i punktu

izoelektrycznego biatek. W badaniach nad modyfikacjg biatek soi enzymy sg opisywane jako narzedzia

poprawy wybranych cech funkcjonalnych, w tym rozpuszczalnoéci i whasciwosci powierzchniowych [,
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Nie oznacza to jednak, ze hydroliza zawsze dziata liniowo. Podczas procesu moga powstawac agregaty
peptydowe, ktore zmniejszajg efektywnos$¢ ekstrakcji biatka, mimo Ze warto$¢ odzywcza otrzymanych

frakcji nie musi ulec pogorszeniu. Opisano zjawisko tworzenia agregatéw peptydéw sojowych w trakcie

hydrolizy, co pokazuje, ze kontrola procesu jest réwnie wazna jak dobér enzymu 1,

Smak: umami, kokumi, stonos$¢ i gorycz

Peptydy sojowe s3 szczeg6lnie wazne w zastosowaniach smakowych, poniewaz krotkie sekwencje
aminokwasowe moga oddziatywac z receptorami smaku i zmienia¢ percepcje gotowego produktu.
Badania nad naturalnie warzonym sosem sojowym wskazaty frakcje peptydowe odpowiedzialne za

cechy umami oraz pozwolily identyfikowa¢ sekwencje, ktére wzmacniaja smak w matrycy

przyprawowej 31,

Z drugiej strony, niekontrolowana hydroliza biatek roslinnych moze zwieksza¢ gorycz. Zwykle wigze sie
to z uwolnieniem peptydow zawierajacych reszty hydrofobowe, ktére s3 silnie odbierane sensorycznie.
Wspdtczesne prace nad dekodowaniem smaku peptydéw podkreslaja, Ze odczucie smakowe zalezy nie

tylko od dtugosci peptydu, ale takze od sekwencji aminokwasow, tadunku, hydrofobowosci oraz

sposobu interakcji z receptorami (6],

Potencjat biofunkcjonalny

Peptydy sojowe s3 badane jako zZrodto sekwencji o aktywno$ci przeciwutleniajacej,
przeciwnadci$nieniowej lub metabolicznej w modelach laboratoryjnych. Przyktadowo wyizolowano i

charakteryzowano peptydy z biatka soi wykazujace aktywno$¢ hamowania ACE, co jest czestym
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kierunkiem badan nad peptydami przeciwnadci$nieniowymi [,

Inne prace skupiajg sie na peptydach antyoksydacyjnych z izolatu biatka sojowego i analizujg zalezno$ci

struktura-aktywno$¢, w tym znaczenie okreslonych aminokwaséw, dtugos$ci tanicucha i wtasciwosci

elektronowych czasteczki. Tego typu dane pomagaja projektowa¢ hydrolizaty, ale pozostajq etapem

badan sktadnikowych, a nie gotowa podstawg do deklarowania efektéw klinicznych w produkcie

konsumenckim [°!,
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Porownanie podejs¢ do otrzymywania peptydow sojowych
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Ponizsza tabela pokazuje, jak enzymatyczna produkcja peptydéw sojowych wypada na tle wybranych

podejs¢ technologicznych. Nie jest to receptura procesu, lecz praktyczne zestawienie konsekwencji dla

profilu koncowego hydrolizatu.

Podejscie
technologiczne

Hydroliza
enzymatyczna
pojedyncza
proteazg
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Gtéwna zasada

Kontrolowane ciecie
wigzan peptydowych
przez jedng
aktywnosé

proteolityczng

Typowy wplyw na
produkt

Obnizenie masy
czasteczkowej,
zmiana
rozpuszczalnosci,
powstanie mieszaniny
peptydoéw

Ograniczenia

technologiczne

Profil peptydowy
zalezy silnie od
surowca i warunkéw
reakcji

Przyktadowe
zastosowania

Hydrolizaty

biatkowe, napoje,
proszki odzywcze,
sktadniki paszowe
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Podejscie
technologiczne

Hydroliza

sekwencyjna

Fermentacja
surowcow

sojowych

Hydroliza
potgczona z
frakcjonowaniem

Hydroliza z dalsza
formulacja lub

enkapsulacja

Gtoéwna zasada

Zastosowanie

kolejnych enzyméw o

uzupetniajacej

specyficznosci

Proteazy
mikroorganizmodw
rozktadaja biatka

podczas fermentacji

Rozktad biatka, a
nastepnie separacja
frakcji wedtug
wielkosci lub
wtasciwosci

Wytworzenie
hydrolizatu i
wtgczenie go do

systemu nos$nikowego

Typowy wptyw na
produkt

Wieksza mozliwos¢
ksztattowania udziatu
krotkich peptydéw i

profilu smakowego

Powstajg peptydy,
aminokwasy i zwigzki
aromatyczne typowe
dla produktéw

fermentowanych

Mozliwosé
wzbogacenia
wybranych frakcji
peptydowych

Poprawa stabilnosci,
maskowanie smaku
lub kontrola
dostarczania
sktadnika

Ograniczenia
technologiczne

Wieksza ztozonos¢
procesu i potrzeba
kontroli momentu
przejscia miedzy
etapami

Mniejsza
bezposrednia
kontrola nad
pojedynczym
enzymem; wplyw
mikroflory i czasu

fermentacji

Dodatkowe operacje

jednostkowe i straty

materiatowe

Koniecznos¢
zgodnosci nos$nika z
produktem

korncowym

Przyktadowe
zastosowania

Bazy umami,
peptydy
funkcjonalne,
sktadniki o
okreslonym profilu

sensorycznym

Tempeh, miso, sos
sojowy,
fermentowane

sktadniki roslinne

Sktadniki
specjalistyczne,
koncentraty

peptydowe

Zywnosc
funkcjonalna,
formulacje

lipidowe, kosmetyki

Hydroliza enzymatyczna jest szczegdlnie atrakcyjna tam, gdzie producent chce oddzieli¢ etap

wytwarzania peptydow od fermentacji catej matrycy. Fermentowane produkty sojowe, takie jak

tempeh, tofu w okreslonych zastosowaniach regionalnych czy sos sojowy, majg dtugg tradycje i bogaty

profil sktadnikéw bioaktywnych, ale ich sensoryka wynika z catego ekosystemu procesu, a nie tylko z

dziatania jednej proteazy 91,

Frakcjonowanie po hydrolizie moze zwieksza¢ warto$¢ technologiczng sktadnika, gdy celem jest

pozyskanie wybranych zakres6w masy czgsteczkowej lub ograniczenie niepozadanych frakcji

smakowych. W badaniach nad peptydami o wysokim wspdtczynniku Fischera z biatka soi taczono

hydrolize enzymatyczng z adsorpcja na weglu aktywnym, co pokazuje, ze wiasciwosci koncowego

produktu moga by¢ ksztattowane nie tylko na etapie enzymatycznym, ale réwniez podczas dalszego

oczyszczania lub modyfikacji [,
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Znaczenie doboru surowca sojowego

Ten sam enzym moze dac¢ r6zne wyniki w zalezno$ci od tego, czy substratem jest izolat biatka sojowego,
koncentrat, maka, $ruta czy strumien uboczny. [zolat zwykle oferuje wyzsza zawarto$¢ biatka i mniejszy
udziat sktadnikow towarzyszacych, natomiast maka lub frakcje uboczne moga zawierac wiecej
btonnika, weglowodanéw, lipidéw i zwigzkéw fenolowych. Przeglady dotyczace waloryzacji produktow

ubocznych soi wskazuja, Ze takie strumienie sg coraz czesciej traktowane jako Zrédto sktadnikéw o
warto$ci dodanej, ale wymagaja odpowiedniego przygotowania i modyfikacji 2,

W hydrolizie materiatdw mniej oczyszczonych znaczenie majg lepko$¢ zawiesiny, dostep enzymu do
biatka i mozliwo$¢ oddzielenia frakcji nierozpuszczalnych. Wysoki udziat czastek statych moze
ograniczac jednorodnos$¢ kontaktu enzym-substrat, a obecno$¢ sktadnikéw niebiatkowych moze
wptywaé na smak, barwe i stabilno$¢ hydrolizatu. Dlatego ,,enzym do peptydéw sojowych” nie

powinien by¢ opisywany jako uniwersalny skrét do jednego produktu koricowego, lecz jako narzedzie

umozliwiajgce opracowanie procesu dla konkretnej matrycy [/,

Figure 4. M| Of €l 74+ 2o i= [} & Erey ™ o) i
0|= ZRIAT H2| ZA0 w2t GojA0| MK SOl ST} Z
Yt
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Zastosowania przemystowe hydrolizatow sojowych

Sktadniki do zywnosci wysokobiatkowej i funkcjonalne;j

Hydrolizaty biatka sojowego moga by¢ stosowane jako sktadniki w produktach roslinnych, mieszankach
proszkowych, napojach, batonach, produktach dla sportowcéw i formulacjach o podwyzszonej
zawartos$ci biatka. Gt6wna przewaga technologiczng jest mozliwo$¢ uzyskania frakcji tatwiejszych do
rozproszenia i mniej zaleznych od klasycznych wtasciwosci globularnych biatka soi. Badania nad
enzymatycznym przetwarzaniem mieszanin biatek roslinnych pokazuja, ze hydroliza i frakcjonowanie
mog3a jednoczesnie zmienia¢ aktywnoS$ci biofunkcjonalne oraz wtasciwosci pianotwoércze i emulgujace
[13]

Warto jednak pamieta¢, ze hydroliza moze poprawiac jedne parametry kosztem innych. Krétsze
peptydy czesto sg korzystne dla rozpuszczalnosci, ale mogg stabiej budowac teksture niz wieksze

biatka. Dlatego w recepturach wysokobiatkowych hydrolizat sojowy bywa traktowany jako sktadnik

funkcjonalny obok innych biatek, a nie zawsze jako pelny zamiennik nienaruszonego izolatu [,

Bazy smakowe, sosy i przyprawy umami

Sos sojowy, miso, hydrolizowane bazy roslinne i przyprawy typu savory to naturalny obszar
zastosowan peptydow sojowych. Krétkie peptydy moga podnosi¢ intensywno$¢ umami, zaokragla¢
profil smakowy i redukowa¢ wrazenie ptasko$ci w produktach o obnizonej zawartosci soli lub thuszczu.

Identyfikacja peptydéw smakowych w naturalnie warzonym sosie sojowym pokazuje, Ze smak nie

wynika wytacznie z wolnego glutaminianu, lecz takze z konkretnych sekwencji peptydowych 31,

Dla technologii enzymatycznej istotne jest to, ze podobny kierunek mozna realizowa¢ poza peing
fermentacjg, cho¢ nie uzyska sie automatycznie catej ztozonos$ci aromatycznej produktu
fermentowanego. Enzym moze dostarczy¢ komponent peptydowy, natomiast profil aromatu, barwy i
nut fermentacyjnych zalezy od pozostatych etapow produkcji, takich jak dojrzewanie, reakcje Maillarda,

ekstrakcja, koncentracja czy mieszanie z innymi sktadnikami 4],
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Sktadniki o potencjale przeciwnadcisnieniowym i przeciwutleniajagcym

Peptydy sojowe s3 intensywnie badane jako no$niki aktywnoS$ci biologicznej w modelach in vitro. W
badaniach nad peptydami przeciwnadci$nieniowymi z biatka soi izolowano sekwencje zdolne do
hamowania ACE, a wiec enzymu zwigzanego z regulacjg ci$nienia krwi. Dla producentéw sktadnikow

oznacza to mozliwo$¢ kierunkowego projektowania hydrolizatow, ale kazdy komunikat zdrowotny

wymaga odrebnej oceny dowodéw i zgodnosci z prawem rynku docelowego 81,

Aktywno$¢ przeciwutleniajgca hydrolizatéw zalezy m.in. od obecnos$ci aminokwaséw aromatycznych,
hydrofobowych i zawierajacych siarke, a takze od dtugosci peptydu i jego tadunku. Prace przesiewowe
nad peptydami antyoksydacyjnymi z izolatu biatka sojowego pokazujg, Ze analiza struktury moze

pomagac w typowaniu najbardziej obiecujacych sekwencji, ale aktywnos$¢ w uktadzie modelowym nie

jest rownoznaczna ze skutecznoscig biologiczng po spozyciu 1.

Nosniki i formulacje specjalistyczne

Hydrolizaty sojowe moga by¢ réwniez wigczane do bardziej ztoZzonych systeméw formulacyjnych.
Przyktadowo opisano liposomy z enkapsulowanym bioaktywnym hydrolizatem biatka sojowego, co
wskazuje na mozliwo$¢ taczenia peptydéw z technologiami no$nikowymi w celu poprawy stabilnos$ci

lub sposobu dostarczenia sktadnika [*°1,
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Takie podejscie ma znaczenie w produktach, w ktérych peptydy sg wrazliwe sensorycznie albo
wymagajg ochrony przed interakcjami z innymi sktadnikami. Enkapsulacja nie zmienia jednak faktu, ze

podstawg jako$ci funkcjonalnej jest profil hydrolizatu uzyskany wcze$niej w procesie enzymatycznym
[15]

Pasze, akwakultura i zywienie zwierzat

Hydrolizaty biatek sojowych sa interesujgce rowniez w zywieniu zwierzat, zwtaszcza tam, gdzie liczy sie
strawnos$¢, jednorodnos¢ sktadnika i mozliwo$¢ ograniczenia duzych frakeji biatkowych. W
akwakulturze i paszach specjalistycznych krotsze peptydy moga by¢ technologicznie atrakcyjne ze
wzgledu na zachowanie w granulacie, wodzie i uktadzie trawiennym zwierzat. Literatura dotyczaca

bioaktywnych peptyddéw i hydrolizatow biatkowych wskazuje, Ze zastosowania wykraczajg poza

zywnoé¢ dla ludzi, obejmujac takze pasze i inne sektory przemystowe [2],

Figure 6. Cf & CHE & Tt 28| 22 A3 ACE M&lf, S22 H S 2HH, &
S, YEIZA|LIOHA|, 84X X5 22 20t & CHYoH HEO|E ZEdS a2

AT [0 QUL
Parametry procesu, ktére decydujg o wyniku

W hydrolizie biatek soi najwazniejsze sa: rodzaj surowca, stopien jego nawodnienia, pH, temperatura,
czas kontaktu z enzymem, intensywno$¢ mieszania, stezenie substratu i sposéb zakonczenia reakcji. Nie
sg to tylko szczego6ty operacyjne — kazdy z tych elementéw wptywa na dostepnos¢ wigzan
peptydowych i na to, ktére frakcje bedg dominowa¢ w konnicowym hydrolizacie. Badania kinetyczne

prowadzone dla izolatu biatka sojowego pokazujg, ze monitorowanie przebiegu reakgc;ji jest istotne

zaréwno w skali laboratoryjnej, jak i pétprzemystowej [°l,
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W praktyce proces zwykle obejmuje przygotowanie zawiesiny biatka, doprowadzenie jej do warunkéw
odpowiednich dla dziatania enzymu, dodanie preparatu enzymatycznego, prowadzenie hydrolizy przez
okres$lony czas, zatrzymanie aktywnos$ci enzymu oraz dalsza obrobke hydrolizatu. Dalsze kroki moga
obejmowac rozdziat frakcji nierozpuszczalnych, koncentracje, suszenie lub wtgczenie hydrolizatu

bezposrednio do matrycy produktu. W kazdym przypadku punktem kontrolnym jest nie tylko stopien

rozktadu biatka, lecz takze smak, rozpuszczalno$¢, barwa i zachowanie w docelowej formulacji [,

Nie nalezy zaktada¢, ze wydtuzanie procesu zawsze poprawia produkt. Nadmierna hydroliza moze
prowadzi¢ do goryczy i utraty funkcji teksturalnych, a zbyt agresywne warunki moga sprzyjac

niepozgdanym zmianom sensorycznym. Z perspektywy B2B wlasciwym celem jest powtarzalny profil

peptydowy dopasowany do zastosowania, a nie maksymalne rozciecie biatka [°.
Enzymatyczna hydroliza a fermentowane produkty sojowe

Fermentowane produkty sojowe sg waznym punktem odniesienia, poniewaz naturalnie zawierajq
peptydy powstajace dzieki aktywnos$ci mikroorganizméw i ich enzymoéw. Przeglady dotyczace
fermentowanych produktéw sojowych wskazuja na obecnos$¢ wielu bioaktywnych zwigzkéw, w tym

peptydéw, izoflawonéw i metabolitéw powstajacych w trakcie fermentacji 41,

Hydroliza enzymatyczna rézni sie jednak od fermentacji tym, ze pozwala oddzieli¢ etap proteolizy od
catego procesu mikrobiologicznego. Daje to wieksza kontrole nad czasem reakgji i integracja z linig
produkcyjng, ale nie zastepuje petnego profilu aromatycznego fermentacji. W produktach takich jak

tempeh i tofu warto$¢ odzywcza oraz sensoryczna zalezy od szerszej historii surowca, obrébki i

mikrobiologii, a nie wytacznie od peptydéw 101,
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Dla producentéw przypraw i baz umami praktyczne moze by¢ tgczenie obu podejs¢: enzymatyczne
wytworzenie hydrolizatu peptydowego oraz dalsze zestawianie z komponentami fermentowanymi.

Takie podejscie pozwala wykorzysta¢ kontrole procesu enzymatycznego i ztozono$¢ sensoryczng

fermentacji, przy czym kazda matryca wymaga walidacji sensorycznej oraz technologicznej 131,

Ograniczenia i odpowiedzialna komunikacja

Najwazniejsze ograniczenie dotyczy interpretacji bioaktywno$ci. Wyniki in vitro, modelowanie
receptorowe, identyfikacja sekwencji peptydowych lub testy enzymatyczne sa warto$ciowe w rozwoju
sktadnikoéw, ale nie stanowig automatycznego dowodu dziatania u ludzi. Peptydy moga ulega¢ dalszemu

trawieniu, wigzac¢ sie z innymi sktadnikami zywnosci albo mie¢ inng biodostepno$¢ w produkcie

koficowym niz w modelu laboratoryjnym 2],

Drugie ograniczenie dotyczy alergennos$ci. Hydroliza biatka soi moze zmienia¢ strukture epitopéw
biatkowych, lecz nie powinna by¢ traktowana jako automatyczne usuniecie ryzyka alergenu. W

zastosowaniach spozywczych koncowy producent odpowiada za ocene bezpieczenstwa, oznakowanie

alergenéw, zgodno$¢ receptury i dokumentacje zgodna z przepisami kraju sprzedazy 9],

Trzecim aspektem jest smak. Peptydy moga poprawia¢ umami, wzmacnia¢ petnie smaku lub wspierac
redukcje soli, ale moga tez wprowadzac gorycz. Z tego powodu opracowanie hydrolizatu sojowego
wymaga rownolegtej oceny technologicznej i sensorycznej, a nie wytacznie optymalizacji stopnia

hydrolizy (¢,
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Informacje o produkcie i dostawie przez Enzymes.bio

Soy Peptide Production Enzyme oferowany przez Enzymes.bio nalezy traktowac jako enzym procesowy
dla profesjonalnych uzytkownikéw, przeznaczony do zastosowan technologicznych zwigzanych z
hydroliza biatek soi. Enzymes.bio jest dostawcg online, a nie producentem peptydéw sojowych ani

laboratorium wykonujacym ustugi badawcze lub produkcyjne dla klienta .
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Produkt jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg. CoA i SDS s3 dostarczane wraz z
zamoéwieniem, aby uzytkownik dysponowat dokumentacjg potrzebng do bezpiecznego i wtasciwego

obchodzenia sie z preparatem w srodowisku profesjonalnym .

Z perspektywy uzytkownika B2B najwazniejsze jest wtasciwe wigczenie enzymu do wiasnego procesu:
dobranie surowca, warunkéw hydrolizy, sposobu zatrzymania reakcji oraz dalszej obrébki hydrolizatu.
Enzym jest narzedziem umozliwiajgcym wytwarzanie peptydéw sojowych, ale profil koncowego

sktadnika pozostaje wynikiem catego procesu technologicznego, nie samej nazwy preparatu [°1,
Podsumowanie techniczne

Soy Peptide Production Enzyme wspiera produkcje peptydéw sojowych przez kontrolowana hydrolize
biatek soi. Jego zastosowanie moze prowadzi¢ do hydrolizatdbw o zmienionej rozpuszczalnosci, profilu
sensorycznym i potencjale funkcjonalnym, szczegdlnie w zywno$ci wysokobiatkowej, bazach umami,

przyprawach, formulacjach specjalistycznych oraz paszach. Najmocniejsze dowody naukowe dotycza
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samego mechanizmu hydrolizy i wptywu na profil peptydowy; aktywnosci biologiczne opisywane w
literaturze powinny by¢ interpretowane ostroznie i walidowane dla konkretnego produktu koncowego
[1]

Dla profesjonalnych uzytkownikéw warto$¢ enzymu polega na mozliwo$ci przeksztatcania biatka
sojowego w bardziej dopasowany technologicznie sktadnik. Najlepsze rezultaty wynikaja z kontroli
procesu, Swiadomego doboru surowca i realistycznego celu: nie chodzi o ,jak najwiecej peptydow”, lecz

o taki profil hydrolizatu, ktéry speinia wymagania rozpuszczalno$ci, smaku, stabilno$ci i zastosowania

koricowego 151,

Zamow Soy Peptide Production Enzyme online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Soy Peptide Production Enzyme -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B 60+ partneréw badawczych zuczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

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

detalicznej.
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