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Soy Peptide Production Enzyme to enzym procesowy stosowany do kontrolowanej hydrolizy
białek soi, czyli przekształcania dużych cząsteczek białkowych w kró tsze peptydy. W
praktyce pomaga uzyskać  hydrolizaty sojowe o zmienionej rozpuszczalności, profilu
sensorycznym i potencjale funkcjonalnym, zależnie od surowca oraz warunkó w procesu. Nie
jest to gotowy składnik do bezpośredniej konsumpcji, lecz narzędzie technologiczne dla
profesjonalnych użytkownikó w B2B.

Czym jest Soy Peptide Production Enzyme?

Soy Peptide Production Enzyme to preparat enzymatyczny przeznaczony do technologicznego
rozkładu białek sojowych na peptydy. Jego głó wną funkcją jest hydroliza wiązań  peptydowych w
białkach soi, takich jak frakcje obecne w izolacie białka sojowego, koncentracie białka sojowego, mące
sojowej, śrucie sojowej lub strumieniach ubocznych przetwó rstwa soi. Enzymatyczna hydroliza jest
szeroko opisywana jako jedna z kluczowych dró g modyfikacji białek sojowych w celu uzyskania

peptydó w i zmiany właściwości funkcjonalnych materiału białkowego [1].

W ujęciu praktycznym enzym działa jak precyzyjne narzędzie cięcia: długie łań cuchy aminokwasowe są
rozbijane na kró tsze fragmenty, a powstający hydrolizat zawiera mieszaninę peptydó w o ró żnej
długości oraz, w zależności od intensywności procesu, pewną ilość wolnych aminokwasó w. To, czy
koń cowy składnik będzie bardziej przydatny do napoju, sosu, mieszanki odżywczej, przyprawy umami
czy zastosowania paszowego, zależy nie od samego faktu hydrolizy, lecz od profilu peptydowego

otrzymanego w konkretnym procesie [2].

W dokumentach technicznych warto odró żniać „enzym do produkcji peptydó w sojowych” od
„peptydó w sojowych” jako gotowego składnika. Enzym jest pomocniczym narzędziem procesowym, a
peptydy są produktem reakcji prowadzonej przez użytkownika. Enzymes.bio pełni rolę dostawcy
enzymó w dla klientó w profesjonalnych; nie należy przedstawiać firmy jako producenta peptydó w,
laboratorium usługowego ani podmiotu wykonującego hydrolizę na zlecenie .
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Dlaczego hydrolizuje się białka soi?

Białko soi ma wysoką wartość technologiczną, ale w wielu zastosowaniach wymaga modyfikacji.
Surowe lub mało przetworzone frakcje białek roś linnych mogą mieć ograniczoną rozpuszczalność,
znaczną lepkość w zawiesinach, specyficzny posmak, a także strukturę utrudniającą ró wnomierne
włączenie do wodnych formulacji. Enzymatyczna hydroliza pozwala zmienić wielkość cząsteczek
białkowych i właściwości powierzchniowe peptydó w, co wpływa na zachowanie składnika w układach

spożywczych, żywieniowych i paszowych [1].

Drugim powodem jest możliwość tworzenia frakcji peptydowych o potencjale biofunkcjonalnym. W
literaturze peptydy pochodzące z białek żywności są badane m.in. pod kątem aktywności
przeciwutleniającej, hamowania enzymu konwertującego angiotensynę, wpływu na smak, chelatowania
jonó w metali czy oddziaływania z wybranymi receptorami. Takie wyniki są użyteczne przy
projektowaniu składnikó w, ale nie oznaczają automatycznie, że każdy hydrolizat sojowy może być

komunikowany jako produkt o działaniu zdrowotnym [2].

Figure 1. 프로테아제 가수분해는 온전한 대두 저장 단백질을 더 짧은 펩타이드

들의 분포로 전환하며, 이 과정에서 크기, 전하 노출, 수화 거동, 표면 화학적 특
성이 달라진다.

Trzecim obszarem jest smak. Hydroliza białka może zwiększać zawartość kró tkich peptydó w i
aminokwasó w związanych z nutami umami, kokumi lub słonymi, ale może ró wnież  generować gorycz.
Dlatego enzym do produkcji peptydó w sojowych jest interesujący nie tylko dla technologó w żywienia,
lecz także dla producentó w baz smakowych, sosó w, przypraw roś linnych, fermentowanych składnikó w

sojowych i produktó w wysokobiałkowych [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 15



Mechanizm działania: od białka sojowego do profilu peptydowego

Hydroliza enzymatyczna polega na rozrywaniu wiązań  peptydowych w białkach. Proteazy ró żnią się
specyficznością: jedne tną łań cuch białkowy wewnątrz cząsteczki, inne skracają peptydy od koń có w. W
rezultacie można uzyskać hydrolizat z przewagą większych peptydó w, mieszaninę kró tkich
oligopeptydó w albo bardziej zaawansowany rozkład prowadzący do większego udziału aminokwasó w
[4].

W przypadku białek soi istotne są struktura surowca, jego wcześniejsza obró bka cieplna, stopień
denaturacji, zawartość frakcji nierozpuszczalnych oraz dostępność miejsc cięcia dla enzymu. Białka
globularne soi nie zawsze reagują identycznie w ró żnych partiach surowca; hydratacja, mieszanie, pH i
temperatura wpływają na to, ile wiązań  staje się dostępnych dla proteazy. Badania kinetyki hydrolizy
izolatu białka sojowego pokazują, że przejście od skali laboratoryjnej do pó łprzemysłowej wymaga
kontroli przebiegu reakcji, ponieważ  sama obecność enzymu nie gwarantuje identycznego profilu

produktu w większej objętości [5].

Kluczowym pojęciem jest „kontrola”, a nie „maksymalna hydroliza”. Zbyt łagodna reakcja może nie
poprawić właściwości surowca w wystarczającym stopniu, natomiast zbyt intensywna może prowadzić
do nadmiernej goryczy, utraty funkcji teksturotwó rczych lub zmiany profilu sensorycznego. Dla
producenta składnika koń cowego oznacza to konieczność powiązania stopnia hydrolizy z
zastosowaniem: innego profilu oczekuje się w napoju białkowym, innego w koncentracie smakowym, a

jeszcze innego w składniku paszowym [6].

Jakie właściwości hydrolizatu można kształtować?

Rozpuszczalność i zachowanie w wodnych układach technologicznych

Jednym z najczęściej poszukiwanych efektó w hydrolizy jest poprawa rozproszenia białka w środowisku
wodnym. Skró cenie łań cuchó w białkowych zwykle zmniejsza rozmiar cząsteczek i może ograniczać
tendencję do tworzenia dużych agregató w, choć wynik zależy od warunkó w procesu i punktu
izoelektrycznego białek. W badaniach nad modyfikacją białek soi enzymy są opisywane jako narzędzia

poprawy wybranych cech funkcjonalnych, w tym rozpuszczalności i właściwości powierzchniowych [1].
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Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 대두 펩타이드 생산에서 처리 환
경, 절단 양상, 실제 적용상의 의미가 개념적으로 서로 다르다.

Nie oznacza to jednak, że hydroliza zawsze działa liniowo. Podczas procesu mogą powstawać agregaty
peptydowe, któ re zmniejszają efektywność ekstrakcji białka, mimo że wartość odżywcza otrzymanych
frakcji nie musi ulec pogorszeniu. Opisano zjawisko tworzenia agregató w peptydó w sojowych w trakcie

hydrolizy, co pokazuje, że kontrola procesu jest ró wnie ważna jak dobó r enzymu [7].

Smak: umami, kokumi, słoność i gorycz

Peptydy sojowe są szczegó lnie ważne w zastosowaniach smakowych, ponieważ  kró tkie sekwencje
aminokwasowe mogą oddziaływać z receptorami smaku i zmieniać percepcję gotowego produktu.
Badania nad naturalnie warzonym sosem sojowym wskazały frakcje peptydowe odpowiedzialne za
cechy umami oraz pozwoliły identyfikować sekwencje, któ re wzmacniają smak w matrycy

przyprawowej [3].

Z drugiej strony, niekontrolowana hydroliza białek roś linnych może zwiększać gorycz. Zwykle wiąże się
to z uwolnieniem peptydó w zawierających reszty hydrofobowe, któ re są silnie odbierane sensorycznie.
Wspó łczesne prace nad dekodowaniem smaku peptydó w podkreś lają, że odczucie smakowe zależy nie
tylko od długości peptydu, ale także od sekwencji aminokwasó w, ładunku, hydrofobowości oraz

sposobu interakcji z receptorami [6].

Potencjał biofunkcjonalny

Peptydy sojowe są badane jako źró dło sekwencji o aktywności przeciwutleniającej,
przeciwnadciśnieniowej lub metabolicznej w modelach laboratoryjnych. Przykładowo wyizolowano i
charakteryzowano peptydy z białka soi wykazujące aktywność hamowania ACE, co jest częstym
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kierunkiem badań  nad peptydami przeciwnadciśnieniowymi [8].

Inne prace skupiają się na peptydach antyoksydacyjnych z izolatu białka sojowego i analizują zależności
struktura–aktywność, w tym znaczenie okreś lonych aminokwasó w, długości łań cucha i właściwości
elektronowych cząsteczki. Tego typu dane pomagają projektować hydrolizaty, ale pozostają etapem
badań  składnikowych, a nie gotową podstawą do deklarowania efektó w klinicznych w produkcie

konsumenckim [9].

Figure 3. 대두 펩타이드 가수분해물은 정제된 대두 단백질뿐 아니라 탈지 대두

분과 비지 같은 덜 정제된 기질에서도 생산할 수 있다.

Porównanie podejść do otrzymywania peptydów sojowych

Poniższa tabela pokazuje, jak enzymatyczna produkcja peptydó w sojowych wypada na tle wybranych
podejść technologicznych. Nie jest to receptura procesu, lecz praktyczne zestawienie konsekwencji dla
profilu koń cowego hydrolizatu.

Podejście
technologiczne

Główna zasada
Typowy wpływ na
produkt

Ograniczenia
technologiczne

Przykładowe
zastosowania

Hydroliza
enzymatyczna
pojedynczą
proteazą

Kontrolowane cięcie
wiązań peptydowych
przez jedną
aktywność
proteolityczną

Obniżenie masy
cząsteczkowej,
zmiana
rozpuszczalności,
powstanie mieszaniny
peptydów

Profil peptydowy
zależy silnie od
surowca i warunków
reakcji

Hydrolizaty
białkowe, napoje,
proszki odżywcze,
składniki paszowe
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Podejście
technologiczne

Główna zasada
Typowy wpływ na
produkt

Ograniczenia
technologiczne

Przykładowe
zastosowania

Hydroliza
sekwencyjna

Zastosowanie
kolejnych enzymów o
uzupełniającej
specyficzności

Większa możliwość
kształtowania udziału
krótkich peptydów i
profilu smakowego

Większa złożoność
procesu i potrzeba
kontroli momentu
przejścia między
etapami

Bazy umami,
peptydy
funkcjonalne,
składniki o
określonym profilu
sensorycznym

Fermentacja
surowców
sojowych

Proteazy
mikroorganizmów
rozkładają białka
podczas fermentacji

Powstają peptydy,
aminokwasy i związki
aromatyczne typowe
dla produktów
fermentowanych

Mniejsza
bezpośrednia
kontrola nad
pojedynczym
enzymem; wpływ
mikroflory i czasu
fermentacji

Tempeh, miso, sos
sojowy,
fermentowane
składniki roślinne

Hydroliza
połączona z
frakcjonowaniem

Rozkład białka, a
następnie separacja
frakcji według
wielkości lub
właściwości

Możliwość
wzbogacenia
wybranych frakcji
peptydowych

Dodatkowe operacje
jednostkowe i straty
materiałowe

Składniki
specjalistyczne,
koncentraty
peptydowe

Hydroliza z dalszą
formulacją lub
enkapsulacją

Wytworzenie
hydrolizatu i
włączenie go do
systemu nośnikowego

Poprawa stabilności,
maskowanie smaku
lub kontrola
dostarczania
składnika

Konieczność
zgodności nośnika z
produktem
końcowym

Żywność
funkcjonalna,
formulacje
lipidowe, kosmetyki

Hydroliza enzymatyczna jest szczegó lnie atrakcyjna tam, gdzie producent chce oddzielić etap
wytwarzania peptydó w od fermentacji całej matrycy. Fermentowane produkty sojowe, takie jak
tempeh, tofu w okreś lonych zastosowaniach regionalnych czy sos sojowy, mają długą tradycję i bogaty
profil składnikó w bioaktywnych, ale ich sensoryka wynika z całego ekosystemu procesu, a nie tylko z

działania jednej proteazy [10].

Frakcjonowanie po hydrolizie może zwiększać wartość technologiczną składnika, gdy celem jest
pozyskanie wybranych zakresó w masy cząsteczkowej lub ograniczenie niepożądanych frakcji
smakowych. W badaniach nad peptydami o wysokim wspó łczynniku Fischera z białka soi łączono
hydrolizę enzymatyczną z adsorpcją na węglu aktywnym, co pokazuje, że właściwości koń cowego
produktu mogą być kształtowane nie tylko na etapie enzymatycznym, ale ró wnież  podczas dalszego

oczyszczania lub modyfikacji [11].
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Znaczenie doboru surowca sojowego

Ten sam enzym może dać ró żne wyniki w zależności od tego, czy substratem jest izolat białka sojowego,
koncentrat, mąka, śruta czy strumień  uboczny. Izolat zwykle oferuje wyższą zawartość białka i mniejszy
udział składnikó w towarzyszących, natomiast mąka lub frakcje uboczne mogą zawierać więcej
błonnika, węglowodanó w, lipidó w i związkó w fenolowych. Przeglądy dotyczące waloryzacji produktó w
ubocznych soi wskazują, że takie strumienie są coraz częściej traktowane jako źró dło składnikó w o

wartości dodanej, ale wymagają odpowiedniego przygotowania i modyfikacji [12].

W hydrolizie materiałó w mniej oczyszczonych znaczenie mają lepkość zawiesiny, dostęp enzymu do
białka i możliwość oddzielenia frakcji nierozpuszczalnych. Wysoki udział cząstek stałych może
ograniczać jednorodność kontaktu enzym–substrat, a obecność składnikó w niebiałkowych może
wpływać na smak, barwę i stabilność hydrolizatu. Dlatego „enzym do peptydó w sojowych” nie
powinien być opisywany jako uniwersalny skró t do jednego produktu koń cowego, lecz jako narzędzie

umożliwiające opracowanie procesu dla konkretnej matrycy [5].

Figure 4. 제어된 가수분해는 대두 단백질의 분산성을 향상시킬 수 있지만, 펩타

이드 프로파일과 처리 조건에 따라 용해성이 우세할지 응집이 우세할지가 결
정된다.
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Zastosowania przemysłowe hydrolizatów sojowych

Składniki do żywności wysokobiałkowej i funkcjonalnej

Hydrolizaty białka sojowego mogą być stosowane jako składniki w produktach roś linnych, mieszankach
proszkowych, napojach, batonach, produktach dla sportowcó w i formulacjach o podwyższonej
zawartości białka. Głó wną przewagą technologiczną jest możliwość uzyskania frakcji łatwiejszych do
rozproszenia i mniej zależnych od klasycznych właściwości globularnych białka soi. Badania nad
enzymatycznym przetwarzaniem mieszanin białek roś linnych pokazują, że hydroliza i frakcjonowanie
mogą jednocześnie zmieniać aktywności biofunkcjonalne oraz właściwości pianotwó rcze i emulgujące
[13].

Warto jednak pamiętać, że hydroliza może poprawiać jedne parametry kosztem innych. Kró tsze
peptydy często są korzystne dla rozpuszczalności, ale mogą słabiej budować teksturę niż  większe
białka. Dlatego w recepturach wysokobiałkowych hydrolizat sojowy bywa traktowany jako składnik

funkcjonalny obok innych białek, a nie zawsze jako pełny zamiennik nienaruszonego izolatu [1].

Bazy smakowe, sosy i przyprawy umami

Sos sojowy, miso, hydrolizowane bazy roś linne i przyprawy typu savory to naturalny obszar
zastosowań  peptydó w sojowych. Kró tkie peptydy mogą podnosić intensywność umami, zaokrąglać
profil smakowy i redukować wrażenie płaskości w produktach o obniżonej zawartości soli lub tłuszczu.
Identyfikacja peptydó w smakowych w naturalnie warzonym sosie sojowym pokazuje, że smak nie

wynika wyłącznie z wolnego glutaminianu, lecz także z konkretnych sekwencji peptydowych [3].

Dla technologii enzymatycznej istotne jest to, że podobny kierunek można realizować poza pełną
fermentacją, choć nie uzyska się automatycznie całej złożoności aromatycznej produktu
fermentowanego. Enzym może dostarczyć komponent peptydowy, natomiast profil aromatu, barwy i
nut fermentacyjnych zależy od pozostałych etapó w produkcji, takich jak dojrzewanie, reakcje Maillarda,

ekstrakcja, koncentracja czy mieszanie z innymi składnikami [14].
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Figure 5. 제한적 가수분해는 공기-물 및 기름-물 계면으로 확산될 수 있는 펩타
이드를 생성하면서도, 거품 및 에멀션 막을 지지할 만큼 충분한 길이를 유지하

게 할 수 있다.

Składniki o potencjale przeciwnadciśnieniowym i przeciwutleniającym

Peptydy sojowe są intensywnie badane jako nośniki aktywności biologicznej w modelach in vitro. W
badaniach nad peptydami przeciwnadciśnieniowymi z białka soi izolowano sekwencje zdolne do
hamowania ACE, a więc enzymu związanego z regulacją ciśnienia krwi. Dla producentó w składnikó w
oznacza to możliwość kierunkowego projektowania hydrolizató w, ale każdy komunikat zdrowotny

wymaga odrębnej oceny dowodó w i zgodności z prawem rynku docelowego [8].

Aktywność przeciwutleniająca hydrolizató w zależy m.in. od obecności aminokwasó w aromatycznych,
hydrofobowych i zawierających siarkę, a także od długości peptydu i jego ładunku. Prace przesiewowe
nad peptydami antyoksydacyjnymi z izolatu białka sojowego pokazują, że analiza struktury może
pomagać w typowaniu najbardziej obiecujących sekwencji, ale aktywność w układzie modelowym nie

jest ró wnoznaczna ze skutecznością biologiczną po spożyciu [9].

Nośniki i formulacje specjalistyczne

Hydrolizaty sojowe mogą być ró wnież  włączane do bardziej złożonych systemó w formulacyjnych.
Przykładowo opisano liposomy z enkapsulowanym bioaktywnym hydrolizatem białka sojowego, co
wskazuje na możliwość łączenia peptydó w z technologiami nośnikowymi w celu poprawy stabilności

lub sposobu dostarczenia składnika [15].
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Takie podejście ma znaczenie w produktach, w któ rych peptydy są wrażliwe sensorycznie albo
wymagają ochrony przed interakcjami z innymi składnikami. Enkapsulacja nie zmienia jednak faktu, że
podstawą jakości funkcjonalnej jest profil hydrolizatu uzyskany wcześniej w procesie enzymatycznym
[15].

Pasze, akwakultura i żywienie zwierząt

Hydrolizaty białek sojowych są interesujące ró wnież  w żywieniu zwierząt, zwłaszcza tam, gdzie liczy się
strawność, jednorodność składnika i możliwość ograniczenia dużych frakcji białkowych. W
akwakulturze i paszach specjalistycznych kró tsze peptydy mogą być technologicznie atrakcyjne ze
względu na zachowanie w granulacie, wodzie i układzie trawiennym zwierząt. Literatura dotycząca
bioaktywnych peptydó w i hydrolizató w białkowych wskazuje, że zastosowania wykraczają poza

żywność dla ludzi, obejmując także pasze i inne sektory przemysłowe [2].

Figure 6. 대두 단백질 가수분해물은 항산화, ACE 저해, 콜레스테롤 관련, 항염

증, 항티로시나아제, 상처 치유 모델 효과 등 다양한 펩타이드 활성을 대상으로
연구되고 있다.

Parametry procesu, które decydują o wyniku

W hydrolizie białek soi najważniejsze są: rodzaj surowca, stopień  jego nawodnienia, pH, temperatura,
czas kontaktu z enzymem, intensywność mieszania, stężenie substratu i sposó b zakoń czenia reakcji. Nie
są to tylko szczegó ły operacyjne — każdy z tych elementó w wpływa na dostępność wiązań
peptydowych i na to, któ re frakcje będą dominować w koń cowym hydrolizacie. Badania kinetyczne
prowadzone dla izolatu białka sojowego pokazują, że monitorowanie przebiegu reakcji jest istotne

zaró wno w skali laboratoryjnej, jak i pó łprzemysłowej [5].
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W praktyce proces zwykle obejmuje przygotowanie zawiesiny białka, doprowadzenie jej do warunkó w
odpowiednich dla działania enzymu, dodanie preparatu enzymatycznego, prowadzenie hydrolizy przez
okreś lony czas, zatrzymanie aktywności enzymu oraz dalszą obró bkę hydrolizatu. Dalsze kroki mogą
obejmować rozdział frakcji nierozpuszczalnych, koncentrację, suszenie lub włączenie hydrolizatu
bezpośrednio do matrycy produktu. W każdym przypadku punktem kontrolnym jest nie tylko stopień

rozkładu białka, lecz także smak, rozpuszczalność, barwa i zachowanie w docelowej formulacji [1].

Nie należy zakładać, że wydłużanie procesu zawsze poprawia produkt. Nadmierna hydroliza może
prowadzić do goryczy i utraty funkcji teksturalnych, a zbyt agresywne warunki mogą sprzyjać
niepożądanym zmianom sensorycznym. Z perspektywy B2B właściwym celem jest powtarzalny profil

peptydowy dopasowany do zastosowania, a nie maksymalne rozcięcie białka [6].

Enzymatyczna hydroliza a fermentowane produkty sojowe

Fermentowane produkty sojowe są ważnym punktem odniesienia, ponieważ  naturalnie zawierają
peptydy powstające dzięki aktywności mikroorganizmó w i ich enzymó w. Przeglądy dotyczące
fermentowanych produktó w sojowych wskazują na obecność wielu bioaktywnych związkó w, w tym

peptydó w, izoflawonó w i metabolitó w powstających w trakcie fermentacji [14].

Hydroliza enzymatyczna ró żni się jednak od fermentacji tym, że pozwala oddzielić etap proteolizy od
całego procesu mikrobiologicznego. Daje to większą kontrolę nad czasem reakcji i integracją z linią
produkcyjną, ale nie zastępuje pełnego profilu aromatycznego fermentacji. W produktach takich jak
tempeh i tofu wartość odżywcza oraz sensoryczna zależy od szerszej historii surowca, obró bki i

mikrobiologii, a nie wyłącznie od peptydó w [10].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 15



Figure 7. 가수분해는 소수성 펩타이드 서열을 노출시켜 쓴맛에 기여하고 대두
의 이취 화합물 결합을 변화시킬 수 있다.

Dla producentó w przypraw i baz umami praktyczne może być łączenie obu podejść: enzymatyczne
wytworzenie hydrolizatu peptydowego oraz dalsze zestawianie z komponentami fermentowanymi.
Takie podejście pozwala wykorzystać kontrolę procesu enzymatycznego i złożoność sensoryczną

fermentacji, przy czym każda matryca wymaga walidacji sensorycznej oraz technologicznej [3].

Ograniczenia i odpowiedzialna komunikacja

Najważniejsze ograniczenie dotyczy interpretacji bioaktywności. Wyniki in vitro, modelowanie
receptorowe, identyfikacja sekwencji peptydowych lub testy enzymatyczne są wartościowe w rozwoju
składnikó w, ale nie stanowią automatycznego dowodu działania u ludzi. Peptydy mogą ulegać dalszemu
trawieniu, wiązać się z innymi składnikami żywności albo mieć inną biodostępność w produkcie

koń cowym niż  w modelu laboratoryjnym [2].

Drugie ograniczenie dotyczy alergenności. Hydroliza białka soi może zmieniać strukturę epitopó w
białkowych, lecz nie powinna być traktowana jako automatyczne usunięcie ryzyka alergenu. W
zastosowaniach spożywczych koń cowy producent odpowiada za ocenę bezpieczeń stwa, oznakowanie

alergenó w, zgodność receptury i dokumentację zgodną z przepisami kraju sprzedaży [10].

Trzecim aspektem jest smak. Peptydy mogą poprawiać umami, wzmacniać pełnię smaku lub wspierać
redukcję soli, ale mogą też  wprowadzać gorycz. Z tego powodu opracowanie hydrolizatu sojowego
wymaga ró wnoległej oceny technologicznej i sensorycznej, a nie wyłącznie optymalizacji stopnia

hydrolizy [6].
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Informacje o produkcie i dostawie przez Enzymes.bio

Soy Peptide Production Enzyme oferowany przez Enzymes.bio należy traktować jako enzym procesowy
dla profesjonalnych użytkownikó w, przeznaczony do zastosowań  technologicznych związanych z
hydrolizą białek soi. Enzymes.bio jest dostawcą online, a nie producentem peptydó w sojowych ani
laboratorium wykonującym usługi badawcze lub produkcyjne dla klienta .

Figure 8. 제어된 대두 펩타이드 공정은 일반적으로 기질을 분산시키고, 적절한

조건에서 프로테아제를 첨가한 뒤, 가수분해를 중지하고 이후 가수분해물을
청징, 농축, 건조, 혼합하거나 추가 가공하는 단계로 이루어진다.

Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg. CoA i SDS są dostarczane wraz z
zamó wieniem, aby użytkownik dysponował dokumentacją potrzebną do bezpiecznego i właściwego
obchodzenia się z preparatem w środowisku profesjonalnym .

Z perspektywy użytkownika B2B najważniejsze jest właściwe włączenie enzymu do własnego procesu:
dobranie surowca, warunkó w hydrolizy, sposobu zatrzymania reakcji oraz dalszej obró bki hydrolizatu.
Enzym jest narzędziem umożliwiającym wytwarzanie peptydó w sojowych, ale profil koń cowego

składnika pozostaje wynikiem całego procesu technologicznego, nie samej nazwy preparatu [5].

Podsumowanie techniczne

Soy Peptide Production Enzyme wspiera produkcję peptydó w sojowych przez kontrolowaną hydrolizę
białek soi. Jego zastosowanie może prowadzić do hydrolizató w o zmienionej rozpuszczalności, profilu
sensorycznym i potencjale funkcjonalnym, szczegó lnie w żywności wysokobiałkowej, bazach umami,
przyprawach, formulacjach specjalistycznych oraz paszach. Najmocniejsze dowody naukowe dotyczą
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samego mechanizmu hydrolizy i wpływu na profil peptydowy; aktywności biologiczne opisywane w
literaturze powinny być interpretowane ostrożnie i walidowane dla konkretnego produktu koń cowego
[1].

Dla profesjonalnych użytkownikó w wartość enzymu polega na możliwości przekształcania białka
sojowego w bardziej dopasowany technologicznie składnik. Najlepsze rezultaty wynikają z kontroli
procesu, świadomego doboru surowca i realistycznego celu: nie chodzi o „jak najwięcej peptydó w”, lecz
o taki profil hydrolizatu, któ ry spełnia wymagania rozpuszczalności, smaku, stabilności i zastosowania

koń cowego [5].

Zamów Soy Peptide Production Enzyme online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Soy Peptide Production Enzyme →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

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

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie

© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży

detalicznej.
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