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Das Soybean Meal Hydrolysis Enzyme ist eine proteasebasierte Enzymzubereitung zur
enzymatischen Aufschliefdung pflanzlicher Proteinrohstoffe wie Sojaschrot, Maismehl,
Mischmehlen und Weizenkleie. Es spaltet Proteinstrukturen in kleinere Peptide und
Aminosduren und wird fiir industrielle Anwendungen wie Sojapeptide,

Futtermittelverarbeitung, Kulturmedien und organische Nahrstofffraktionen positioniert .

Enzymes.bio liefert dieses Produkt als B2B-Enzym fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende
Zwecke; es ist nicht fiir den direkten menschlichen Verzehr oder den Einzelhandel bestimmt . Das

Produkt wird online in 1-kg-Einheiten angeboten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Technischer Zweck: Pflanzliche Rohstoffe kontrolliert in Peptid- und
Aminosaurefraktionen liberfiihren

Sojaschrot, Maismehl, Mischmehle und Weizenkleie sind keine einheitlichen Substrate. Sie enthalten
Proteine, Kohlenhydrate, Faserbestandteile, Mineralstoffe und je nach Herkunft auch hitzebedingt
veranderte Proteinfraktionen. Fiir Verarbeiter ist genau diese Heterogenitit die Herausforderung: Ein
Rohstoff kann nahrstoffreich sein, aber in Wasser schlecht dispergieren, hohe Viskositit erzeugen, in
der Fermentation ungleichmaf3ig verfiligbar sein oder in Futtermitteln nicht die gewiinschte
Nahrstofffreisetzung zeigen. Das Soybean Meal Hydrolysis Enzyme ist fiir die Verarbeitung solcher
pflanzlichen Mehle und Schrote beschrieben und zielt insbesondere auf die Hydrolyse von

Sojaschrotprotein .

Der praktische Nutzen liegt nicht darin, den Rohstoff , vollstindig zu zerlegen®, sondern den Anteil
zuganglicher, funktioneller Stickstofffraktionen zu erh6hen. Lange Proteinmolekiile werden durch
enzymatische Spaltung in kiirzere Peptide und freie Aminosauren tiberfiihrt. Diese kleineren
Fraktionen verhalten sich technologisch anders als native Proteine: Sie kdnnen leichter in wassrige

Phasen iibergehen, schneller als organische Stickstoffquelle verfiigbar sein und in bestimmten
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Anwendungen ein anderes Viskositats-, Loslichkeits- oder Geschmacksprofil liefern. Die
Produktbeschreibung nennt als Anwendungsfelder unter anderem Sojapeptide, Futtermittel,

Kulturmedien und organische Diinger .

Fiir B2ZB-Anwender ist dabei entscheidend, dass eine Proteinhydrolyse nicht nur eine chemische
Reaktion, sondern ein Prozessfenster ist. Rohstoffpartikel miissen ausreichend benetzt werden,
Proteine miissen fiir das Enzym zuganglich sein, und die Reaktionsbedingungen miissen lange genug
stabil bleiben, damit die Spaltung reproduzierbar ablauft. Allgemein werden Enzyme in industriellen

Anwendungen eingesetzt, weil sie bestimmte Reaktionen unter vergleichsweise milden Bedingungen

katalysieren und dadurch biologische Rohstoffe gezielt verandern kénnen 1,
Wie die enzymatische Hydrolyse auf molekularer Ebene ablauft

Proteine bestehen aus Aminosauren, die tiber Peptidbindungen miteinander verkntipft sind. Eine
Protease katalysiert die Hydrolyse dieser Peptidbindungen: Wasser wird in die Bindung eingebaut, die
Kette wird getrennt, und es entstehen kiirzere Peptide oder einzelne Aminosauren. Die Produktseite
beschreibt fiir dieses Enzymprinzip, dass innere Peptidketten gespalten und von den Enden der

Polypeptidketten Aminosaduren freigesetzt werden kénnen .

Technisch lasst sich dieser Mechanismus in zwei komplementare Wirkprinzipien einordnen.
Endoproteolytische Aktivitat schneidet innerhalb einer Proteinkette und erzeugt rasch kiirzere
Peptidfragmente. Exoproteolytische Aktivitit greift dagegen ndaher an den Kettenenden an und kann

einzelne Aminosauren oder sehr kurze Peptide freisetzen. Eine kombinierte Enzymzubereitung kann
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daher sowohl die Molekiilgrofie des Proteins reduzieren als auch den Anteil kleiner, leicht 16slicher
Stickstoffverbindungen erh6hen; die Produktbeschreibung bezeichnet das Produkt als

zusammengesetzte Enzymzubereitung mit Protease als Hauptbestandteil .

Wichtig ist: Das Enzym ,.erkennt” nicht den Rohstoffnamen, sondern chemische Strukturen. Bei
Sojaschrot, Maismehl, Mischmehl und Weizenkleie sind die zuganglichen Proteine jeweils anders
eingebettet. In Sojaschrot sind Proteinfraktionen starker im Fokus; in Weizenkleie kann eine
faserreiche Matrix den Kontakt zwischen Enzym und Protein begrenzen; in Mischmehlen schwankt die
Zusammensetzung mit der Rezeptur. Der gleiche enzymatische Mechanismus kann daher je nach
Substrat zu unterschiedlichen Hydrolysatprofilen fiihren .

Warum Enzyme hier anders arbeiten als rein thermische oder saure Verfahren

Enzymatische Hydrolyse ist eine katalytische, substratgerichtete Umwandlung. Warme, Sdure oder
Lauge konnen Proteine ebenfalls verdndern oder spalten, wirken aber weniger selektiv und belasten
oft Geschmack, Farbe oder Nebenreaktionen. In der industriellen Proteinverarbeitung wird
enzymatische Hydrolyse unter anderem deshalb eingesetzt, weil sie die Umwandlung von

Proteinrohstoffen in wasserlosliche Peptidfraktionen bei kontrollierbaren Prozessbedingungen

ermoglicht [2],

Bei Fischprotein-Hydrolysaten wird dieses Prinzip industriell genutzt: Rohstoffe werden zerkleinert,
mit Enzymen umgesetzt, und die Proteine werden in 16sliche Peptidketten liberfiihrt. Obwohl
Fischprotein und pflanzliche Proteinmehle unterschiedliche Rohstoffe sind, ist die Grundlogik
vergleichbar: Ein proteinreicher Ausgangsstoff wird durch Enzyme in besser nutzbare Fraktionen
uberfiihrt. Diese Analogie belegt nicht automatisch die Leistung jeder einzelnen pflanzlichen Rezeptur,

zeigt aber, warum Proteaseprozesse in der Verarbeitung von Nebenstromen und Proteinrohstoffen

technisch etabliert sind [2].

Vergleich: Enzymatische Hydrolyse gegeniiber anderen Aufschlussstrategien

Hauptwirkung auf pflanzliche . . .
Verfahren . Typische Starken Typische Grenzen
Proteinrohstoffe

Selektiver Eingriff, milde

) Spaltung von . Abhéangig von pH, Temperatur,
Enzymatische L . Prozessfiihrung, .
) Peptidbindungen zu Peptiden Wasserverteilung,
Proteinhydrolyse N steuerbares o )
und Aminosauren ) Substratzuganglichkeit
Hydrolysatprofil
Thermische Denaturierung, Einfach integrierbar, Spaltet Peptidbindungen nur

Behandlung Strukturauflockerung, hygienisch relevant, begrenzt; Uberhitzung kann
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Hauptwirkung auf pflanzliche

Verfahren . Typische Starken Typische Grenzen
Proteinrohstoffe

Inaktivierung empfindlicher verbessert teilweise Funktionalitat verschlechtern
Bestandteile Zuganglichkeit

Saure oder . Weniger selektiv; Risiko

) Chemische Spaltung und Starker Aufschluss

alkalische ) . o o unerwuinschter Geschmacks-,
tiefgreifende Modifikation moglich

Hydrolyse Farb- oder Nebenprodukte

. . . Verbessert . . .
Mechanische VergrofRerung der Oberflache, Erzeugt allein keine gezielte
. Enzymkontakt und .
Zerkleinerung bessere Benetzung ] Proteinhydrolyse
Suspension
. Biologische Umwandlung Kann komplexe Langerer Prozess, abhangig von

Fermentative
durch Mikroorganismen und Rohstoffe funktionell Stamm, Substrat und

Umsetzung . o
deren Enzyme verandern Kontaminationskontrolle

Die Tabelle verdeutlicht, warum enzymatische Hydrolyse haufig nicht isoliert betrachtet wird. In realen
Prozessen erganzen sich mechanische Zerkleinerung, thermische Vorbehandlung, pH-Fiihrung, Rithren
und Enzymdosierung. Die Enzymreaktion ist der biochemisch selektive Schritt; die tibrigen
Prozessschritte bestimmen, ob das Substrat dafiir iiberhaupt zuganglich ist. Industrielle Beispiele aus

der Proteinverarbeitung beschreiben genau diese Kombination aus Rohstoffvorbereitung,

Enzymzugabe, kontrollierter Reaktion und nachgelagerter Stabilisierung 21,
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Rohstoffspezifische Betrachtung

Sojaschrot: Kernsubstrat fiir Peptid- und Aminosaurebildung

Sojaschrot ist der naheliegendste Rohstoff fiir dieses Produkt, weil die Produktbeschreibung
ausdriicklich die Hydrolyse von Sojaschrotprotein und die Herstellung von Sojapeptiden hervorhebt.
In der Praxis geht es darum, native oder prozessbedingt verdnderte Sojaproteine in kleinere
Peptidfraktionen zu tiberfiihren. Diese Fraktionen kénnen in Futtermitteln, Nahrmedien oder

organischen Diingern anders verfligbar sein als das unbehandelte Schrot.

Bei Sojaprotein ist der Hydrolysegrad technologisch besonders wichtig. Eine kurze oder begrenzte
Hydrolyse kann die Loslichkeit und Dispergierbarkeit verbessern, ohne das Rohmaterial vollstandig in
freie Aminosauren zu iberfiihren. Eine starkere Hydrolyse erhoht dagegen den Anteil kleiner Peptide
und Aminosduren, kann aber sensorische Eigenschaften wie Bitterkeit starker beeinflussen. Die
Produktseite verweist auf Sojapeptide mit leichterem Geschmack und geringerer Bitterkeit im

Zusammenhang mit der Enzymanwendung .

Maismehl: Proteinaufschluss in einer starkereichen Matrix

Maismehl ist im Vergleich zu Sojaschrot meist starker durch Kohlenhydrate gepragt. Fir ein
proteasebasiertes Hydrolyseenzym bedeutet das: Die Zielreaktion bleibt die Spaltung zuganglicher
Proteine, aber die Verteilung des Proteins in der Matrix beeinflusst Kontaktfliche, Wasseraufnahme
und Viskositét. Ein Enzym kann nur dort wirken, wo Substrat und Wasser verfiigbar sind; deshalb ist
die Suspensionstechnik bei starkereichen Rohstoffen oft ebenso wichtig wie die eigentliche

Proteasewirkung.

Die Produktbezeichnung nennt Maismehl ausdriicklich als méglichen Anwendungsrohstoff . Daraus
folgt jedoch nicht, dass alle Bestandteile des Maismehls gleichermafden hydrolysiert werden. Eine
Protease richtet sich primar auf Proteinbindungen; Starke- oder Faserstrukturen werden nur dann
enzymatisch verandert, wenn entsprechende zusatzliche Aktivititen vorhanden sind. Fiir die
Formulierungsentwicklung ist daher relevant, ob das Ziel ein proteinreiches Hydrolysat, eine

verbesserte Stickstoffverfiigbarkeit oder eine allgemein veranderte Mehlfunktionalitat ist.

Mischmehle: Prozesskontrolle trotz variabler Zusammensetzung

Mischmehle sind technologisch anspruchsvoll, weil ihr Protein-, Starke-, Faser- und Mineralstoffprofil
von Charge zu Charge und von Rezeptur zu Rezeptur variieren kann. Eine Enzymzubereitung, die in

einem sojareichen Mischmehl ein bestimmtes Peptidprofil erzeugt, kann in einem kleiereichen oder
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maisbetonten Mischmehl eine andere Reaktionsgeschwindigkeit zeigen. Die Produktseite positioniert
das Enzym dennoch fiir gemischte pflanzliche Mehle, was auf einen breiten industriellen Einsatzbereich

ausgerichtet ist.

Fiir solche Rohstoffmischungen ist der Begriff ,Hydrolyse Processing” besonders passend: Es geht
nicht nur um das Enzym, sondern um die Steuerung eines Mehrstoffsystems. Wasseraufnahme,
Partikelgrofde, Rithrintensitat und Warmeeintrag kdnnen bestimmen, ob Proteine gleichméaf3ig erreicht
werden. Bei Mischmehlen ist daher weniger ein einzelner Idealwert entscheidend, sondern ein

robustes Prozessfenster, das die gewlinschte Funktion des Hydrolysats reproduzierbar erzeugt.
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Weizenkleie: Proteinzugdnglichkeit in einer faserreichen Nebenstrommatrix

Weizenkleie enthalt neben Protein auch hohe Anteile an Faser- und Schalenbestandteilen. Fiir eine
Protease ist das kein unlésbares Problem, aber eine andere Ausgangslage: Ein Teil der Proteine kann
physisch in Zellwand- oder Partikelstrukturen eingebunden sein. Mechanische Vorzerkleinerung,
ausreichende Hydratation und gute Durchmischung kénnen deshalb entscheidend sein, damit die

enzymatische Hydrolyse nicht nur an der Partikeloberflache stattfindet.

Die Nennung von Weizenkleie auf der Produktseite legt nahe, dass das Enzym fiir solche pflanzlichen
Nebenstrome mitgedacht ist . Realistisch eingeordnet bedeutet das: Die Protease kann zugangliche
Proteinanteile spalten und dadurch Peptid- und Aminosaurefraktionen erzeugen; sie ersetzt aber keine
separate Faserhydrolyse, sofern das Prozessziel gezielt im Abbau von Nicht-Starke-Polysacchariden

liegt.
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Prozessparameter, die die Hydrolyse tatsachlich steuern

Die wichtigste Voraussetzung fiir eine wirksame Proteinhydrolyse ist eine wassrige Phase.
Peptidbindungen werden hydrolytisch gespalten, und das Enzym muss sich in der Fliissigphase zum
Substrat bewegen konnen. Zu wenig Wasser begrenzt die Diffusion und verschlechtert die
Warmeitibertragung; zu viel Wasser kann dagegen nachgelagerte Eindickung oder Trocknung
verteuern. Die Produktbeschreibung weist darauf hin, dass das Enzym in wassriger Anwendung

eingesetzt werden kann .

Der pH-Wert beeinflusst sowohl die Ladung des Proteins als auch die aktive Struktur der Protease.
Wenn der pH-Bereich ungiinstig ist, kann das Substrat schlechter 16slich sein oder das Enzym einen
Teil seiner katalytischen Aktivitit verlieren. Temperatur wirkt dhnlich zweischneidig: Hohere
Temperaturen beschleunigen haufig Reaktionen und senken Viskositit, konnen Enzyme aber auch

denaturieren. Allgemein werden Enzyme in industriellen Prozessen deshalb innerhalb definierter

Temperatur- und pH-Fenster eingesetzt, statt beliebig stark erhitzt oder angesauert zu werden [,

Auch die Reaktionszeit ist kein reiner Durchsatzfaktor, sondern bestimmt das Molekulargewichtsprofil
des Hydrolysats. Zu kurze Zeiten erzeugen vor allem grof3e Peptidfragmente; langere Zeiten erhohen
tendenziell den Anteil kleiner Peptide und freier Aminosauren. Fiir Anwendungen wie Kulturmedien
kann eine hohere Verfligbarkeit kleiner Stickstofffraktionen erwiinscht sein, wahrend bei funktionellen
Proteinfraktionen eine zu tiefe Hydrolyse unerwiinschte sensorische oder technologische Effekte

haben kann.
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Nach Erreichen des gewtlinschten Hydrolysegrads wird die Reaktion in vielen industriellen
Proteinprozessen stabilisiert, haufig durch Warmebehandlung oder durch nachgelagerte
Trennungsschritte. In der Protein-Hydrolysatproduktion wird beschrieben, dass enzymatische

Reaktionen kontrolliert gefiihrt und anschlief}end so behandelt werden, dass ein definiertes Hydrolysat

weiterverarbeitet werden kann [?l. Die konkrete Ausgestaltung hiangt vom Endprodukt ab: fliissiges
Hydrolysat, konzentrierter Sirup, getrocknetes Pulver, Fermentationsnahrstoff oder

Futtermittelkomponente.

Anwendungen in Sojapeptiden, Futtermitteln, Nahrmedien und organischen
Diingern

Sojapeptide und pflanzliche Proteinfraktionen

Die Produktseite nennt Sojapeptide als zentrales Anwendungsfeld und beschreibt sie als gut
absorbierbare, leicht verdauliche Fraktionen mit giinstigen Verarbeitungseigenschaften . Technologisch
ist das plausibel, weil Proteinhydrolyse grofde, gefaltete Molekiile in kleinere, wasserzuganglichere
Fragmente iiberfiihrt. Je nach Prozessfiihrung entstehen Hydrolysate mit unterschiedlicher

Peptidlange, unterschiedlichem Anteil freier Aminosduren und unterschiedlichem Geschmack.

Flir lebensmittelverarbeitende Anwendungen ist die Einordnung wichtig: Das Enzymprodukt selbst ist
ein industrieller Prozesshilfsstoff beziehungsweise eine industrielle Enzymzubereitung und nicht als
Einzelhandels- oder Direktverzehrprodukt positioniert . Ob ein daraus hergestelltes Hydrolysat in einer
bestimmten Lebensmittel-, Nahrungserganzungs- oder Spezialerndhrungsanwendung eingesetzt
werden darf, hdngt von der Rezeptur, dem Zielmarkt und der regulatorischen Bewertung des
Endprodukts ab.

Futtermittelverarbeitung

In Futtermitteln kann die enzymatische Vorhydrolyse von Sojaschrot oder Mischmehlen genutzt
werden, um Proteinfraktionen bereits vor der Verfiitterung teilweise in Peptide und Aminosauren zu
tberfiihren. Die Produktbeschreibung nennt ausdriicklich die Unterstiitzung von Nahrstoffaufnahme,
Futterverwertung und die Verringerung von Verdauungsproblemen als Anwendungsbezug . Der
technische Kern ist dabei die Verdnderung der Proteinstruktur, nicht eine pauschale Verbesserung

jedes Rohstoffparameters.

Fiir Futtermittelhersteller kann ein Hydrolysat mehrere Rollen iibernehmen: Es kann als organische
Stickstoffquelle dienen, die Proteinfraktion eines Nebenstroms funktioneller machen oder in

Spezialfuttermitteln eine definiertere Peptidverfiigbarkeit liefern. Die tatsdachliche Wirkung hangt
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jedoch von Tierart, Rezeptur, Warmebehandlung, Rohstoffqualitit und Dosierung im Endfutter ab. Ein
Enzymprozess ist daher ein Werkzeug der Rohstoffveredelung, nicht automatisch ein Ersatz fiir

ernahrungsphysiologische Formulierung.
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Kulturmedien und Fermentation

Kulturmedien bendtigen Stickstoffquellen, die fiir Mikroorganismen verfiigbar sind. Pflanzliche
Proteinmehle konnen nach Hydrolyse Peptide und Aminosauren liefern, die als organische
Nahrstofffraktionen einsetzbar sind. Die Produktseite nennt Kulturmedien als Anwendungsfeld und
verbindet die Hydrolyse von Sojaschrot oder anderen pflanzlichen Mehlen mit der Gewinnung solcher

Nahrstoffkomponenten .

Fiir Fermentationsprozesse ist die Reproduzierbarkeit entscheidend. Ein Hydrolysat aus Sojaschrot
kann je nach Hydrolysegrad andere Wachstumsprofile unterstiitzen als ein Hydrolysat aus Weizenkleie
oder einem Mischmehl. Neben dem Gesamtstickstoff ist deshalb die Verteilung zwischen grof3en
Peptiden, kleinen Peptiden und freien Aminosauren relevant. Genau hier liegt der Vorteil einer
enzymatischen Prozessfiihrung: Sie erlaubt eine graduelle Steuerung der Spaltung, statt den Rohstoff

unspezifisch zu degradieren.

Organische Diinger und pflanzliche Nahrstofflésungen

Die Produktbeschreibung nennt auch organische Diinger als Einsatzbereich . Durch Hydrolyse werden
Proteine in kleinere stickstoffhaltige Molekiile tiberfiihrt, die in fliissigen oder festen organischen

Nahrstoffsystemen leichter verteilt werden konnen als grobes, unbehandeltes Mehl. Bei solchen
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Anwendungen geht es hdufig um Prozessierbarkeit, Homogenitat und Verfiigbarkeit organischer
Stickstofffraktionen.

Auch hier sollte der Nutzen nicht iiberzeichnet werden. Eine Protease macht aus Weizenkleie keinen
vollstindig mineralisierten Diinger und ersetzt keine agronomische Bewertung. Sie kann aber eine
proteinreiche Pflanzenfraktion in ein Hydrolysat tiberfiihren, das sich besser mit anderen
Komponenten kombinieren, pumpen, trocknen oder granulieren lasst. Der Wert entsteht also aus der
kontrollierten Vorverarbeitung des Rohstoffs.

Evidenzlage: Was gut belegt ist und was produktspezifisch bleibt

Gut belegt ist die allgemeine Rolle von Enzymen als industrielle Biokatalysatoren. Enzyme werden in
der Lebensmittel- und Prozessindustrie eingesetzt, um biologische Rohstoffe gezielt zu verdandern, etwa
durch Spaltung, Umwandlung oder Strukturmodifikation [*l. Auch die Bedeutung natiirlicher

enzymatischer Vorgidnge bei Bearbeitung, Verarbeitung und Lagerung von Lebensmitteln ist seit

Langem Gegenstand fachlicher Betrachtung I,

Ebenfalls gut belegt ist die industrielle Logik der Proteinhydrolyse. Bei der Produktion von

Fischprotein-Hydrolysaten wird enzymatische Hydrolyse beschrieben, um Proteinrohstoffe in l6sliche

Peptidfraktionen umzuwandeln und Nebenstréme héherwertig zu nutzen [?l. Diese Evidenz stammt
nicht aus Sojaschrotprozessen, stiitzt aber den iibertragbaren Grundmechanismus: Proteine werden

enzymatisch in kleinere, technologisch nutzbare Fraktionen gespalten.
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Produktspezifisch sind dagegen Aussagen wie die genaue Leistungsfahigkeit in einer bestimmten
Anlage, bei einem bestimmten Mischmehl oder unter einem bestimmten Prozessziel. Diese
Informationen lassen sich nicht allein aus dem Enzymnamen ableiten. Die belastbaren
produktspezifischen Angaben sind die Positionierung fiir Sojaschrot, Maismehl, Mischmehle und
Weizenkleie, die proteasebasierte Hydrolysefunktion und die genannten Anwendungsfelder auf der

Produktseite .
Regulatorische und dokumentarische Einordnung

Industrielle Enzyme sind in vielen Anwendungen etabliert, werden aber je nach Einsatzgebiet und
Rechtsraum unterschiedlich bewertet. Fiir Lebensmittelenzyme beschreibt Transgen, dass solche

Enzyme heute liberwiegend mithilfe von Mikroorganismen hergestellt werden; dort wird ein Anteil von

iiber 90 % fiir gentechnisch hergestellte Lebensmittelenzyme genannt [*l. Diese Zahl ist fiir die
allgemeine Einordnung relevant, sagt aber nicht automatisch aus, wie ein konkretes Endprodukt in

einem bestimmten Markt zu kennzeichnen oder zuzulassen ist.

Fiir dieses Produkt gilt die Einordnung als B2B-Angebot fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende
Anwendungen, nicht fiir den direkten menschlichen Verzehr oder den Einzelhandel . Enzymes.bio ist
dabei als Lieferant einzuordnen, nicht als Hersteller oder Priiflabor. CoA und SDS werden bei der
Bestellung bereitgestellt und gehdéren zur chargenbezogenen Dokumentation und zum betrieblichen
Sicherheitsmanagement.

Praktische Grenzen und realistische Erwartungen

Das Soybean Meal Hydrolysis Enzyme ist kein universeller ,Mehlverbesserer®, sondern ein Werkzeug
zur proteolytischen Hydrolyse. Seine Wirkung ist dort am klarsten, wo proteinreiche pflanzliche
Rohstoffe in Peptid- und Aminosdurefraktionen tiberfithrt werden sollen. Bei faserreichen oder
starkereichen Substraten hangt der Effekt starker davon ab, wie gut die Proteinanteile fiir das Enzym

zuganglich sind und welches Hydrolysatprofil tatsdachlich bendtigt wird .

Realistisch ist auch, dass Hydrolyse Zielkonflikte erzeugen kann. Mehr Spaltung kann die Loslichkeit
erhohen, aber sensorische Eigenschaften verdandern. Kiirzere Prozesszeiten erhalten grofdere
Peptidstrukturen, liefern aber méglicherweise weniger frei verfiigbhare Aminosauren. Hohere
Feststoffgehalte verbessern den Durchsatz, erschweren aber Rithren, Warmetibertragung und
Enzymkontakt. Ein technisch gutes Ergebnis entsteht deshalb aus der Abstimmung von Rohstoff,

Wasserfiihrung, Temperatur, pH, Zeit und nachgelagerter Verarbeitung.
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Fir Unternehmen, die Sojaschrot, Maismehl, Mischmehle oder Weizenkleie wertiger nutzen mdochten,
liegt die Starke des Produkts in der kontrollierten Umwandlung vorhandener Proteinfraktionen.
Anwendungsfelder wie Sojapeptide, Futtermittel, Kulturmedien und organische Diinger sind auf der
Produktseite explizit genannt. Die beste technische Einordnung ist daher: eine proteasebasierte
Hydrolysezubereitung fiir industrielle Rohstoffveredelung, nicht ein fertiges Verbraucherprodukt und

nicht ein alleinstehendes Prozessversprechen.
Fazit

Das Soybean Meal Hydrolysis Enzyme dient der enzymatischen Hydrolyse pflanzlicher
Proteinrohstoffe, insbesondere Sojaschrot, Maismehl, Mischmehlen und Weizenkleie. Sein
Mechanismus beruht auf proteolytischer Spaltung von Peptidbindungen, wodurch kiirzere Peptide und
Aminosduren entstehen konnen; die Produktseite positioniert es fiir Sojapeptide,

Futtermittelverarbeitung, Kulturmedien und organische Diinger .

Der technische Wert liegt in der selektiven, vergleichsweise milden Rohstoffveredelung. Im Unterschied
zu rein thermischen oder chemischen Aufschlussverfahren kann eine Protease das Peptidprofil
gezielter verandern, sofern Substrat, Wasser, pH, Temperatur und Reaktionszeit passend gefiihrt

werden. Industrielle Protein-Hydrolyseprozesse in anderen Rohstoffklassen zeigen, dass dieses Prinzip

zur Gewinnung léslicher Peptidfraktionen und zur Aufwertung von Nebenstromen etabliert ist [21,
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Enzymes.bio liefert das Produkt als B2B-Enzym in 1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden
bei der Bestellung mitgeliefert. Fiir Anwender ist die wichtigste Erwartung: Das Enzym ist ein
Prozesswerkzeug zur Herstellung pflanzlicher Hydrolysate, dessen Ergebnis von Rohstoffmatrix und
Prozessfiihrung abhdngt — besonders dann, wenn aus Sojaschrot, Maismehl, Mischmehl oder

Weizenkleie reproduzierbare Peptid- und Aminosaurefraktionen entstehen sollen.

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran
Hydrolysis Processing online bestellen

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

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran Hydrolysis
Processing kaufen -
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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 >

Etl 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

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

Einzelverkauf.
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