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Soybean Meal Hydrolysis Enzyme do hydrolizy sruty
sojowej, komponentéw kukurydzianych i otrgb pszennych w
przetwarzaniu pasz
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Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran
Hydrolysis Processing to preparat enzymatyczny oferowany przez Enzymes.bio do obrébki
surowcOw roslinnych, przede wszystkim Sruty sojowej oraz mieszanek zawierajacych
komponenty kukurydziane i otreby pszenne. Jego gtdwna rola technologiczna polega na
kontrolowanej hydrolizie makroczasteczek biatkowych i czeSciowo powigzanych frakcji
roslinnych, aby uzyskac¢ bardziej dostepne peptydy, aminokwasy i sktadniki rozpuszczalne

dla dalszego zastosowania w paszach, fermentacji lub przetwarzaniu biomasy roslinnej .

W praktyce jest to narzedzie procesowe, a nie ,dodatek uniwersalny”: Sruta sojowa, maczki
kukurydziane, mieszane $ruty i otreby pszenne r6znig sie udziatem biatka, skrobi, hemiceluloz, celulozy
i zwigzkow fenolowych. Dlatego najlepsze wyniki daje takie prowadzenie hydrolizy, ktére uwzglednia
typ surowca, jego rozdrobnienie, uwodnienie, wcze$niejsza obrobke cieplng lub mechaniczng oraz cel

konicowy procesu.
Czym jest enzym do hydrolizy sruty sojowej i mieszanek roslinnych?

Preparat opisany jako Soybean Meal Hydrolysis Enzyme jest pozycjonowany przez Enzymes.bio jako
enzym do przetwarzania Sruty sojowej, maczki kukurydzianej, mieszanek srut oraz otrab pszennych.
Strona produktu wskazuje na zastosowanie w hydrolizie surowcéw roslinnych i udostepnianie
produktu w jednostce 1 kg w sprzedazy online .

Z technologicznego punktu widzenia nazwa produktu obejmuje dwie grupy probleméw. Pierwsza to
hydroliza biatka — istotna zwtaszcza dla Sruty sojowej i frakcji biatkowych kukurydzy, gdzie celem jest
rozbicie wiekszych biatek na krotsze peptydy. Druga to modyfikacja matrycy roslinnej, szczegdlnie
widoczna w otrebach pszennych, gdzie dostepno$¢ biatek i weglowodandw jest ograniczana przez sie¢

wtékna, arabinoksylanéw, celulozy, ligniny oraz zwigzkéw fenolowych.
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W dokumentacji badawczej dotyczacej roslinnych produktéw ubocznych powtarza sie ten sam wniosek:
sama obecnos$¢ sktadnikéw odzywczych w surowcu nie oznacza ich petnej dostepnosci. Badania nad
otrebami pszennymi pokazuja, ze modyfikacja enzymatyczna, karboksymetylacja i ultradrobne

rozdrabnianie mogg istotnie zmienia¢ wtasciwo$ci nierozpuszczalnego btonnika pokarmowego,

poniewaz fizyczna struktura matrycy decyduje o tym, jak skutecznie enzym dociera do substratu I,

Dlaczego hydrolizuje sie Srute sojowg, maczke kukurydziang i otreby pszenne?

Sruta sojowa: biatko o wysokiej wartosci, ale w ztozonej matrycy

Sruta sojowa jest ceniona ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ biatka i korzystny profil aminokwasowy, ale
w zastosowaniach paszowych i fermentacyjnych liczy sie nie tylko ilo$¢ biatka, lecz takze jego
dostepnos¢. Proteoliza rozcina wigzania peptydowe, prowadzac do powstawania krétszych peptydow i
wolnych aminokwaso6w, ktore mogg by¢ tatwiej wykorzystywane przez mikroorganizmy lub uktad

trawienny zwierzat.

Nalezy jednak zachowac¢ precyzje: hydroliza biatek nie jest tym samym co rozktad wtdkna, pektyn czy
skrobi. Jesli celem procesu jest przede wszystkim rozluznienie Scian komdérkowych albo zwiekszenie
udziatu cukréw rozpuszczalnych, potrzebne sg aktywnosci typowe dla carbohydraz, takie jak ksylanazy,
celulazy lub enzymy dziatajgce na hemicelulozy. Badania catych dawek paszowych TMR pokazujg, Ze

enzymy mikrobiologiczne mogg wptywac zaréwno na degradacje skrobi, jak i hemicelulozy, ale efekt

zalezy od rodzaju substratu i sktadu mieszaniny [/,
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Komponenty kukurydziane: biatko, skrobia i frakcje widkniste

Kukurydza moze wystepowac w procesie jako maczka kukurydziana, $ruta, produkt uboczny lub frakcja
biatkowa. W literaturze najczesciej badano hydrolize corn gluten meal, czyli maczki glutenowej

kukurydzianej, bogatej w biatko. Enzymatyczna hydroliza tego surowca byta analizowana jako metoda

wytwarzania peptydéw kukurydzianych i poprawy wykorzystania produktu ubocznego [,

Dla komponentéw kukurydzianych wazna jest r6znica miedzy produkcja peptydéw a poprawa
fermentowalnosci wtékna. Badania nad nierozpuszczalnym btonnikiem kukurydzianym wskazujg, Ze
potaczenie ogrzewania radiofrekwencyjnego i hydrolizy enzymatycznej moze poprawiaé
fermentowalnos$¢ oraz produkcje krotkotancuchowych kwaséw ttuszczowych w modelach
fermentacyjnych *l. To pokazuje, ze przy kukurydzy wybér warunkéw procesu powinien wynika¢ z

tego, czy celem jest biatko, skrobia, wiékno czy koncowy profil fermentacji.

Otreby pszenne: trudny, ale wartosciowy substrat widknisty

Otreby pszenne sg bogate w btonnik i zwigzki zwigzane ze $ciang komdrkowa, przez co sa bardziej
oporne na prosta hydrolize niz czyste frakcje biatkowe. Badania nad hydroliza otrab pszennych

pokazuja, ze skuteczno$¢ procesu mozna zwiekszac przez wcze$niejsze przygotowanie surowca, np.

ekstruzje, rozdrobnienie, wybuch parowy albo tagodne traktowanie kwasem potaczone z enzymami .

To istotne dla zaktadéw, ktére pracujg na mieszankach $rut, poniewaz obecno$¢ otrgb moze ograniczac
dostep enzyméw do biatka i skrobi. W takim uktadzie hydroliza biatka moze poprawi¢ frakcje
peptydowa, ale pelniejsza waloryzacja otrgb wymaga uwzglednienia arabinoksylanow, celulozy i
potaczen fenolowych, w tym kwasu ferulowego. Fermentacja Aspergillus niger i p6Zniejsza hydroliza

enzymatyczna otragb pszennych byly badane wtasnie pod katem uwalniania catkowitego kwasu

ferulowego (61,

Mechanizm dziatania: co faktycznie robi hydroliza enzymatyczna?

Hydroliza enzymatyczna polega na selektywnym rozrywaniu wigzan chemicznych w biopolimerach. W
przypadku biatek kluczowe sg proteazy, ktére rozcinaja wigzania peptydowe i obnizajg Srednig dtugos¢
tancuchéw biatkowych. W wyniku procesu powstaja peptydy o réznej dtugosci, wolne grupy aminowe i
aminokwasy, co moze poprawia¢ rozpuszczalno$¢, dostepnos¢ azotu organicznego oraz podatnos$¢

surowca na fermentacje.

W przypadku mieszanek roslinnych enzym dziata w Srodowisku znacznie bardziej ztoZonym niz
oczyszczone biatko. Biatka mogg by¢ uwiezione w strukturze $cian komérkowych, zwigzane z

polisacharydami albo czeSciowo denaturowane po wczes$niejszej obrobce cieplnej. Badania nad
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pszenicag pokazuja, Ze potaczenie wybuchu parowego i enzymatycznej hydrolizy otrab moze wptywac

nie tylko na sktad chemiczny, lecz takze na wtasciwosci ciasta, jako$¢ pieczywa i trawienie in vitro 7,

Figure 2. 7t 23l= ,
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Z tego powodu skuteczno$¢ procesu zalezy od dostepnosci substratu. Jesli czastka Sruty jest zbyt duza,
stabo uwodniona lub zamknieta w strukturze widknistej, enzym ma ograniczony kontakt z miejscami
reakcji. Z kolei nadmiernie agresywna obrébka wstepna moze poprawi¢ dostepnos¢, ale jednocze$nie

zmieni¢ smak, barwe, lepko$¢ albo reaktywnos$¢ surowca w dalszym procesie.

Co mowi literatura o hydrolizie roslinnych surowcéw paszowych?

Hydroliza otrab pszennych: najwiecej danych o strukturze wiékna

Otreby pszenne s3g jednym z najlepiej opisanych modeli surowca wtéknistego. W badaniu nad ekstruzja
i hydroliza enzymatyczng oceniano, jak obrébka termomechaniczna zmienia podatno$¢ otrgb na

dziatanie enzyméw. Wniosek technologiczny jest praktyczny: wczes$niejsze rozluznienie matrycy moze

poprawi¢ dostep enzyméw do frakcji podatnych na hydrolize 151,

Inne prace pokazujg, ze sama hydroliza enzymatyczna moze by¢ wzmacniana przez mikroorganizmy.
Konsorcja szczepéw Bacillus badano pod katem zwiekszania efektywnosci hydrolizy otragb pszennych,
co potwierdza znaczenie ztoZonych uktadéw enzymatycznych, a nie pojedynczej aktywno$ci dziatajacej

w izolacji 181,
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Otreby pszenne badano takze w uktadach waloryzacji biotechnologicznej, gdzie hydroliza miata
dostarczaé cukrow i sktadnikéw dla dalszej hodowli mikroorganizméw. Ko-kultywacja grzybow

zintegrowana z hydrolizg byta analizowana jako sposdb uzyskania cukréw oraz komponentu

paszowego z otrab pszennych 1,

Komponenty kukurydziane: peptydy, bioaktywnos¢ i monitorowanie procesu

W przypadku frakcji biatkowych kukurydzy literatura koncentruje sie gtéwnie na hydrolizatach
peptydowych. Hydroliza maczki glutenowej kukurydzianej byta stosowana do przygotowania peptydow

kukurydzianych, a inne badania analizowaty hydrolizaty pod katem biodostepnoSci zaleznej od stopnia

hydrolizy 91,

Badano réwniez peptydy o aktywnoSci biologicznej, np. inhibitory ACE otrzymywane przez
enzymatyczng hydrolize maczki glutenowej kukurydzianej. Takie wyniki sg interesujgce technologicznie,
ale nalezy interpretowac je ostroznie: aktywno$¢ w uktadzie badawczym nie oznacza automatycznie

mozliwos$ci deklarowania efektu zdrowotnego dla gotowego produktu paszowego lub zywnos$ciowego
[11]
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Dla procesu przemystowego wazna jest takze kontrola przebiegu hydrolizy. Miniaturowy spektrometr
bliskiej podczerwieni byt badany do monitorowania w czasie rzeczywistym ultradZwiekowo

wspomaganej hydrolizy enzymatycznej maczki glutenowej kukurydzianej, co pokazuje, ze hydroliza
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biatek roslinnych moze by¢ prowadzona jako proces mierzalny, a nie wytgcznie oparty na czasie

inkubacji 121,
Mieszanki paszowe: wptyw pochodzenia botanicznego

Mieszane surowce paszowe zachowujg sie inaczej niz pojedyncze frakcje. W badaniu dotyczacym diet
dla rosngcych swin opartych na kukurydzy i soi wykazano, ze produkty uboczne réznity sie
podatnos$cig na enzymatyczng hydrolize nierozpuszczalnego wiokna i fermentacje w zaleznosci od

pochodzenia botanicznego 131,

To bardzo wazne dla interpretacji nazwy ,soybean meal corn meal mixed meal wheat bran hydrolysis
processing”. Ten sam preparat moze dziata¢ widocznie na frakcje biatkowg $ruty sojowej, inaczej na
biatko kukurydzy, a jeszcze inaczej na otreby pszenne, ktorych gtéwnym ograniczeniem jest struktura
witdknista. Proces powinien by¢ wiec oceniany wedtug oczekiwanego efektu: wzrost peptydow, spadek

lepkosci, zwiekszenie rozpuszczalnosci, uwalnianie cukrow lub przygotowanie do fermentacji.

Porownanie substratow: gdzie hydroliza enzymatyczna daje najwiekszg wartosc?

Substrat

Sruta sojowa

Maczka /
frakcje

kukurydziane

Otreby
pszenne

Gtéwna frakcja
istotna

procesowo

Biatko roslinne,

frakcje wtdkniste

Biatko, skrobia,
widkno

Hemicelulozy,
celuloza, lignina,

zwigzki fenolowe
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Typowy cel hydrolizy

Krétsze peptydy, azot
organiczny, lepsza

dostepnos¢ biatka

Peptydy kukurydziane,
lepsze wykorzystanie

produktéw ubocznych

Uwalnianie cukrow,
poprawa
fermentowalnosci,
modyfikacja btonnika

Najwazniejsze

ograniczenie

Ztozona matryca
roslinna i mozliwa
obecnos¢ sktadnikéw
ograniczajgcych

strawnos¢

Rdéznice miedzy maczka
kukurydziang a maczka
glutenowg
kukurydziana

Oporna struktura

$ciany komorkowej

Whioski z literatury

Produkt Enzymes.bio jest
pozycjonowany do
hydrolizy $ruty sojowej i

mieszanek roslinnych

Hydroliza maczki
glutenowej
kukurydzianej byta
badana do produkgcji
peptydow i
wykorzystania
koproduktéw [14]
Ekstruzja, wybuch
parowy, rozdrobnienie i
enzymy moga zwiekszaé
podatnos¢ otrab na

hydrolize [15]
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Gtéwna frakcja
Substrat istotna

procesowo

Biatko + skrobia
Mieszanki srut i
+ wtdkno

Typowy cel hydrolizy

Wielokierunkowa
poprawa dostepnosci
sktadnikéw

Najwazniejsze

ograniczenie

Niejednorodnosc i

zmienny sktad surowca

Whioski z literatury

Pochodzenie botaniczne
wptywa na
enzymatyczng hydrolize

wtdkna i fermentacje [13]

Znaczenie obrobki wstepnej: rozdrobnienie, ekstruzja, para i ultradzwieki

Hydroliza enzymatyczna rzadko jest procesem catkowicie niezaleznym od wcze$niejszego

przygotowania surowca. Rozdrobnienie zwieksza powierzchnie kontaktu enzymu z substratem,

uwodnienie poprawia dyfuzje, a obrébka cieplna lub termomechaniczna moze rozluzni¢ strukture $cian

komoérkowych i czeSciowo denaturowac biatka.

W otrebach pszennych potaczenie ekstruzji i potstatej hydrolizy enzymatycznej oceniano pod katem

jakos$ci samych otrab oraz pieczywa parowanego z dodatkiem otrgb. Wyniki tego typu badan pokazujg,

ze enzymatyczna modyfikacja substratu wtéknistego wptywa nie tylko na sktad analityczny, ale rOwniez

na funkcjonalno$¢ w produkcie koicowym [*51,

W przypadku maczki glutenowej kukurydzianej badano z kolei impulsowe ultradZwieki o

skoncentrowanej energii jako obrébke wstepng przed hydroliza enzymatyczng. Takie podej$cie ma sens

mechanistyczny: kawitacja i mikroprzeptywy moga zwieksza¢ dostepnos¢ biatka dla enzymu, cho¢

ostateczny efekt zalezy od intensywnosci procesu i stabilno$ci sktadnikow
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Dla otrgb pszennych sprawdzano takze tagodne traktowanie kwasem potgczone z hydroliza
enzymatyczng w celu produkcji ksylooligosacharydéw i monosacharydéw. To pokazuje, ze w
substratach bogatych w hemicelulozy hydroliza enzymatyczna moze by¢ czeScig szerszej strategii

frakcjonowania, a nie pojedynczym krokiem zastepujacym cata obrébke 171,

Zastosowania w przetwarzaniu pasz

Najbardziej naturalnym zastosowaniem preparatu jest obrébka surowcéw roslinnych przed
wiaczeniem ich do pasz lub pétproduktéw paszowych. Hydroliza moze zwieksza¢ udziat sktadnikow

rozpuszczalnych, zmienia¢ profil peptydow i utatwia¢ dalsza fermentacje lub suszenie hydrolizatu.

W zywieniu zwierzat wazne jest jednak rozréznienie miedzy efektem procesu a efektem gotowej
receptury. Badania nad produktami ubocznymi w dietach kukurydziano-sojowych dla $win wskazuja, ze

fermentacja i hydroliza frakcji wtéknistej zalezg od pochodzenia botanicznego sktadnika. Oznacza to, Ze

rezultat dla $ruty sojowej nie musi by¢ identyczny jak dla otrab pszennych lub frakcji kukurydzianej [*3I,

W badaniach nad nieskrobiowymi polisacharydami $ruty rzepakowej sprawdzano potencjalny efekt
prebiotyczny produktéw hydrolizy u odsadzonych prosigt poddanych wyzwaniu enterotoksycznym
szczepem Escherichia coli F4. Chociaz dotyczyto to Sruty rzepakowej, a nie sojowej, praca potwierdza

szerszy kierunek: produkty hydrolizy polisacharydéw roslinnych moga zmienia¢ sSrodowisko jelitowe i

sa badane jako komponenty funkcjonalne w paszach 8],
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Zastosowania w fermentacji i produkcji biomasy mikroorganizmoéow

Hydrolizaty roslinne sg atrakcyjne dla fermentacji, poniewaz moga dostarcza¢ azotu organicznego,
peptydow, aminokwasoéw oraz cukréw uwalnianych z frakcji weglowodanowych. Dla mikroorganizmow

liczy sie nie tylko catkowita zawarto$¢ biatka w surowcu, lecz takze jego rozpuszczalnos$¢ i dostepnos¢
W pozywce.
Otreby pszenne byty badane jako substrat do zintegrowanej hydrolizy i ko-kultywacji grzybow, aby

uzyskaé cukry oraz komponent paszowy. Tego typu prace s3 istotne dla zaktadéw wykorzystujacych

tanie surowce roslinne, poniewaz pokazujg, ze hydroliza moze stuzy¢ jednocze$nie waloryzacji odpadu

i przygotowaniu pozywki dla mikroorganizméw [,

Réwniez grzyby oleaginiczne i drozdze oleaginiczne byty analizowane w kontekscie hydrolizy otrab
pszennych przez enzymy grzybowe. Badania te wspierajg praktyczng obserwacje, ze produkty uboczne

zboZowe moga by¢ przeksztatcane w pozywki fermentacyjne, jesli wcze$niej zwiekszy sie dostepnos¢

cukréw i azotu 9],

Figure 5. 1, 58 X LZ2|d Z2HOtN| 282 M2 Cf
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Produkcja peptydow roslinnych i hydrolizatéw biatkowych

Hydroliza biatek roslinnych jest jedng z podstawowych metod wytwarzania peptydow
technologicznych. W przypadku Sruty sojowej celem moze by¢ uzyskanie hydrolizatu biatkowego do
dalszej fermentacji lub zastosowan paszowych; w przypadku maczki glutenowej kukurydzianej

literatura opisuje produkcje peptydéw kukurydzianych i badanie ich wiasciwosci.
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Hydroliza enzymatyczna $ruty rzepakowej byta badana jako metoda przygotowania peptyddéw, co
pokazuje, ze podobna logika procesowa dotyczy wielu odttuszczonych $rut roslinnych. Kluczowe jest
dobranie warunkéw tak, aby zwiekszy¢ udziat pozadanych peptydow, a nie prowadzic¢ do

niekontrolowanej degradaciji i niekorzystnego profilu sensorycznego 1291,

W maczce glutenowej kukurydzianej badano takze peptydy antyoksydacyjne, w tym z wykorzystaniem
podejs$¢ bioinformatycznych. Takie prace pokazuja potencjat naukowy hydrolizatéw, ale w praktyce
przemystowej wymagaja oddzielenia danych badawczych od deklaracji produktowych i regulacyjnych

[21]

Ekstrakcja biatek, fenoli i zwigzkdw powigzanych z matryca

Enzymy nie stuza wytacznie do rozktadu biatek. W produktach ubocznych roslinnych moga wspierac
ekstrakcje zwigzkow fenolowych, rozpuszczalnych biatek i sktadnikow zwigzanych ze $ciang

komoérkowa. Przyktadem jest badanie nad maczka Iniang, w ktérym enzymatycznie wspomagana

ekstrakcja byta analizowana pod katem odzysku zwigzkéw fenolowych i biatek [22],

Dla otrgb pszennych szczegolnie istotny jest kwas ferulowy, zwigzany z arabinoksylanami.
Optymalizacja fermentacji Aspergillus niger i p6Zniejszej hydrolizy enzymatycznej byta badana wtasnie

w celu zwiekszenia uzysku catkowitego kwasu ferulowego z otrab 61,

To ma znaczenie dla mieszanek zawierajgcych otreby pszenne: jesli celem jest wytgcznie hydroliza
biatka, wystarczy skoncentrowac sie na frakcji proteolitycznej. Jesli jednak celem jest petniejsza
waloryzacja otrab, nalezy uwzgledni¢ enzymy i warunki ukierunkowane na $ciane komérkowg oraz

zwigzki fenolowe.
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Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najwazniejsze ograniczenie polega na tym, ze rézne sktadniki mieszaniny wymagaja réznych typow
aktywnos$ci enzymatycznej. Proteazy hydrolizujg biatka, ale nie zastapia enzymoéw celulolitycznych,
ksylanolitycznych ani amylolitycznych. Dlatego w mieszankach zawierajacych duzo otrab pszennych
rezultat hydrolizy biatkowej moze by¢ ograniczony przez fizyczng strukture wtékna.

Drugim ograniczeniem jest mozliwo$¢ nadmiernej hydrolizy. Zbyt gteboki rozktad biatka moze
prowadzi¢ do zmian smaku, wzrostu goryczy, spadku funkcjonalno$ci technologicznej albo powstania
hydrolizatu o zbyt duzej zawartos$ci bardzo kroétkich frakcji. W badaniach nad hydrolizatami biatek
roslinnych stopien hydrolizy traktuje sie jako parametr wptywajacy na biodostepnos¢ i wtasciwosci

koricowe, czego przyktadem sg prace nad hydrolizatami maczki glutenowej kukurydzianej [*°l,

Trzecie ograniczenie dotyczy przenoszenia wynikow miedzy surowcami. Dane dla maczki glutenowej
kukurydzianej nie sg automatycznie danymi dla zwyktej maczki kukurydzianej; dane dla otrgb
pszennych nie sg bezposrednio danymi dla Sruty sojowej. Wiasnie dlatego literatura podkresla

znaczenie pochodzenia botanicznego i struktury substratu w enzymatycznej hydrolizie widkna i

fermentacji 3],
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Jak interpretowac wyniki procesu w praktyce?

W praktycznym procesie hydrolizy warto patrze¢ na produkt koficowy przez pryzmat funkgcji, a nie
samego faktu dodania enzymu. Dla pasz moze to by¢ wieksza dostepnos¢ biatka, lepsza
fermentowalno$¢ lub zmniejszenie udziatu frakcji trudno dostepnych. Dla fermentacji — stabilniejsze
Zrédto azotu organicznego i cukrow. Dla przetwdrstwa otrgb — poprawa rozpuszczalnosci lub
uwolnienie frakcji hemicelulozowych.

W badaniach nad czarnymi otrebami pszennymi potaczenie ekstruzji i hydrolizy enzymatycznej
oceniano pod katem wtasciwosci fizykochemicznych oraz potencjatu prebiotycznego. To dobry
przyktad tego, Ze koncowy efekt hydrolizy nie ogranicza sie do prostego ,roztozenia” sktadnika, lecz
obejmuje takze zmiane funkcjonalno$ci biologicznej i technologicznej surowca 231,

Dla komponentéw kukurydzianych warto natomiast odr6znia¢ hydrolize biatka od modyfikacji wtékna.
Produkcja peptydéw z maczki glutenowej kukurydzianej, monitorowanie procesu w NIR oraz

ultradZwiekowe wspomaganie hydrolizy pokazujg, ze biatkowe frakcje kukurydzy moga by¢

[12]

przetwarzane do hydrolizatdw o okres$lonym profilu technologicznym

Figure 7. 7t 3l = 0| 4 20| HIO| O &, 77| 4, AR B 2
I

4
HEOZ FItHete = U= HEO|E =8 EtrotE22 35 = AU
Dostepnosc przez Enzymes.bio i dokumenty zamowienia

Enzymes.bio wystepuje w tym kontekscie jako dostawca internetowy enzymoéw dla zastosowan
profesjonalnych; nie nalezy przedstawiac¢ firmy jako producenta ani laboratorium badawczego. Produkt

jest oferowany online w jednostce 1 kg, a karta charakterystyki i §$wiadectwo analizy sg dostarczane
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wraz z zamowieniem .

Warunki serwisu Enzymes.bio wskazujg, ze produkty sg przeznaczone do zastosowan przemystowych,
badawczych lub profesjonalnych, a nie do bezposredniej konsumpcji przez cztowieka, o ile nie
wskazano inaczej . W przypadku hydrolizy $ruty sojowej i mieszanek paszowych oznacza to
konieczno$¢ traktowania enzymu jako materiatu procesowego, ktérego uzycie powinno by¢ zgodne z

wlasciwym przeznaczeniem produktu koncowego i obowigzujgcymi wymaganiami regulacyjnymi.
Podsumowanie techniczne

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran Hydrolysis
Processing jest praktycznym preparatem do enzymatycznej obrobki Sruty sojowej, komponentéw
kukurydzianych, mieszanek $rut i otrab pszennych. Jego gtéwna warto$¢ polega na zwiekszaniu
dostepnosci frakcji biatkowych i rozpuszczalnych produktéw hydrolizy, co moze wspierac
przetwarzanie pasz, przygotowanie pozywek fermentacyjnych oraz waloryzacje roslinnych produktow

ubocznych .

Literatura najlepiej dokumentuje ogdlne zasady: biatkowe frakcje kukurydzy mozna przeksztatca¢ w
hydrolizaty peptydowe, otreby pszenne wymagaja czesto obrébki wstepnej i enzyméow
ukierunkowanych na wtékno, a mieszanki paszowe reaguja réznie w zaleznosci od pochodzenia
botanicznego sktadnikéw 3], Dlatego enzym nalezy traktowa¢ jako element kontrolowanego procesu

technologicznego, a nie jako zamiennik prawidtowego przygotowania surowca.

Najwazniejszy wniosek dla uzytkownika przemystowego jest prosty: skuteczna hydroliza wymaga
dopasowania enzymu, uwodnienia, czasu, temperatury, rozdrobnienia i rodzaju surowca do
konkretnego celu. Przy $rucie sojowej gtbwnym celem jest zwykle frakcja biatkowa; przy otrebach
pszennych — dostepnos$¢ wtékna i hemiceluloz; przy komponentach kukurydzianych — zaleznie od
surowca, biatko, skrobia albo btonnik. Wtasciwie prowadzona hydroliza moze wiec zwiekszy¢ wartos¢
technologiczng mieszanek roslinnych, ale jej efekt zawsze wynika z chemii konkretnego substratu i

warunkoéw procesu.
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Zamow Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal
Wheat Bran Hydrolysis Processing 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 zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran Hydrolysis
Processing =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj si¢ z nami >
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