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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 obró bki
surowcó w roślinnych, przede wszystkim śruty sojowej oraz mieszanek zawierających
komponenty kukurydziane i otręby pszenne. Jego głó wna rola technologiczna polega na
kontrolowanej hydrolizie makrocząsteczek białkowych i częściowo powiązanych frakcji
roślinnych, aby uzyskać  bardziej dostępne peptydy, aminokwasy i składniki rozpuszczalne
dla dalszego zastosowania w paszach, fermentacji lub przetwarzaniu biomasy roślinnej .

W praktyce jest to narzędzie procesowe, a nie „dodatek uniwersalny”: śruta sojowa, mączki
kukurydziane, mieszane śruty i otręby pszenne ró żnią się udziałem białka, skrobi, hemiceluloz, celulozy
i związkó w fenolowych. Dlatego najlepsze wyniki daje takie prowadzenie hydrolizy, któ re uwzględnia
typ surowca, jego rozdrobnienie, uwodnienie, wcześniejszą obró bkę cieplną lub mechaniczną oraz cel
koń cowy procesu.

Czym jest enzym do hydrolizy śruty sojowej i mieszanek roślinnych?

Preparat opisany jako Soybean Meal Hydrolysis Enzyme jest pozycjonowany przez Enzymes.bio jako
enzym do przetwarzania śruty sojowej, mączki kukurydzianej, mieszanek śrut oraz otrąb pszennych.
Strona produktu wskazuje na zastosowanie w hydrolizie surowcó w roś linnych i udostępnianie
produktu w jednostce 1 kg w sprzedaży online .

Z technologicznego punktu widzenia nazwa produktu obejmuje dwie grupy problemó w. Pierwsza to
hydroliza białka — istotna zwłaszcza dla śruty sojowej i frakcji białkowych kukurydzy, gdzie celem jest
rozbicie większych białek na kró tsze peptydy. Druga to modyfikacja matrycy roślinnej, szczegó lnie
widoczna w otrębach pszennych, gdzie dostępność białek i węglowodanó w jest ograniczana przez sieć
włó kna, arabinoksylanó w, celulozy, ligniny oraz związkó w fenolowych.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 16

https://enzymes.bio/


W dokumentacji badawczej dotyczącej roś linnych produktó w ubocznych powtarza się ten sam wniosek:
sama obecność składnikó w odżywczych w surowcu nie oznacza ich pełnej dostępności. Badania nad
otrębami pszennymi pokazują, że modyfikacja enzymatyczna, karboksymetylacja i ultradrobne
rozdrabnianie mogą istotnie zmieniać właściwości nierozpuszczalnego błonnika pokarmowego,

ponieważ  fizyczna struktura matrycy decyduje o tym, jak skutecznie enzym dociera do substratu [1].

Dlaczego hydrolizuje się śrutę sojową, mączkę kukurydzianą i otręby pszenne?

Śruta sojowa: białko o wysokiej wartości, ale w złożonej matrycy

Ś ruta sojowa jest ceniona ze względu na wysoką zawartość białka i korzystny profil aminokwasowy, ale
w zastosowaniach paszowych i fermentacyjnych liczy się nie tylko ilość białka, lecz także jego
dostępność. Proteoliza rozcina wiązania peptydowe, prowadząc do powstawania kró tszych peptydó w i
wolnych aminokwasó w, któ re mogą być łatwiej wykorzystywane przez mikroorganizmy lub układ
trawienny zwierząt.

Należy jednak zachować precyzję: hydroliza białek nie jest tym samym co rozkład włó kna, pektyn czy
skrobi. Jeś li celem procesu jest przede wszystkim rozluźnienie ścian komó rkowych albo zwiększenie
udziału cukró w rozpuszczalnych, potrzebne są aktywności typowe dla carbohydraz, takie jak ksylanazy,
celulazy lub enzymy działające na hemicelulozy. Badania całych dawek paszowych TMR pokazują, że
enzymy mikrobiologiczne mogą wpływać zaró wno na degradację skrobi, jak i hemicelulozy, ale efekt

zależy od rodzaju substratu i składu mieszaniny [2].

Figure 1. 효소 가수분해는 온전한 식물성 박류의 구조를 더 작고 접근하기 쉬운

단백질 및 탄수화물 분획으로 전환한다.
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Komponenty kukurydziane: białko, skrobia i frakcje włókniste

Kukurydza może występować w procesie jako mączka kukurydziana, śruta, produkt uboczny lub frakcja
białkowa. W literaturze najczęściej badano hydrolizę corn gluten meal, czyli mączki glutenowej
kukurydzianej, bogatej w białko. Enzymatyczna hydroliza tego surowca była analizowana jako metoda

wytwarzania peptydó w kukurydzianych i poprawy wykorzystania produktu ubocznego [3].

Dla komponentó w kukurydzianych ważna jest ró żnica między produkcją peptydó w a poprawą
fermentowalności włó kna. Badania nad nierozpuszczalnym błonnikiem kukurydzianym wskazują, że
połączenie ogrzewania radiofrekwencyjnego i hydrolizy enzymatycznej może poprawiać
fermentowalność oraz produkcję kró tkołań cuchowych kwasó w tłuszczowych w modelach

fermentacyjnych [4]. To pokazuje, że przy kukurydzy wybó r warunkó w procesu powinien wynikać z
tego, czy celem jest białko, skrobia, włó kno czy koń cowy profil fermentacji.

Otręby pszenne: trudny, ale wartościowy substrat włóknisty

Otręby pszenne są bogate w błonnik i związki związane ze ścianą komó rkową, przez co są bardziej
oporne na prostą hydrolizę niż  czyste frakcje białkowe. Badania nad hydrolizą otrąb pszennych
pokazują, że skuteczność procesu można zwiększać przez wcześniejsze przygotowanie surowca, np.

ekstruzję, rozdrobnienie, wybuch parowy albo łagodne traktowanie kwasem połączone z enzymami [5].

To istotne dla zakładó w, któ re pracują na mieszankach śrut, ponieważ  obecność otrąb może ograniczać
dostęp enzymó w do białka i skrobi. W takim układzie hydroliza białka może poprawić frakcję
peptydową, ale pełniejsza waloryzacja otrąb wymaga uwzględnienia arabinoksylanó w, celulozy i
połączeń  fenolowych, w tym kwasu ferulowego. Fermentacja Aspergillus niger i pó źniejsza hydroliza
enzymatyczna otrąb pszennych były badane właśnie pod kątem uwalniania całkowitego kwasu

ferulowego [6].

Mechanizm działania: co faktycznie robi hydroliza enzymatyczna?

Hydroliza enzymatyczna polega na selektywnym rozrywaniu wiązań  chemicznych w biopolimerach. W
przypadku białek kluczowe są proteazy, któ re rozcinają wiązania peptydowe i obniżają średnią długość
łań cuchó w białkowych. W wyniku procesu powstają peptydy o ró żnej długości, wolne grupy aminowe i
aminokwasy, co może poprawiać rozpuszczalność, dostępność azotu organicznego oraz podatność
surowca na fermentację.

W przypadku mieszanek roś linnych enzym działa w środowisku znacznie bardziej złożonym niż
oczyszczone białko. Białka mogą być uwięzione w strukturze ścian komó rkowych, związane z
polisacharydami albo częściowo denaturowane po wcześniejszej obró bce cieplnej. Badania nad
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pszenicą pokazują, że połączenie wybuchu parowego i enzymatycznej hydrolizy otrąb może wpływać

nie tylko na skład chemiczny, lecz także na właściwości ciasta, jakość pieczywa i trawienie in vitro [7].

Figure 2. 가수분해는 대두박, 옥수수박, 밀기울 매트릭스의 화학적 특성과 물리
적 접근성을 모두 변화시킨다.

Z tego powodu skuteczność procesu zależy od dostępności substratu. Jeś li cząstka śruty jest zbyt duża,
słabo uwodniona lub zamknięta w strukturze włó knistej, enzym ma ograniczony kontakt z miejscami
reakcji. Z kolei nadmiernie agresywna obró bka wstępna może poprawić dostępność, ale jednocześnie
zmienić smak, barwę, lepkość albo reaktywność surowca w dalszym procesie.

Co mówi literatura o hydrolizie roślinnych surowców paszowych?

Hydroliza otrąb pszennych: najwięcej danych o strukturze włókna

Otręby pszenne są jednym z najlepiej opisanych modeli surowca włó knistego. W badaniu nad ekstruzją
i hydrolizą enzymatyczną oceniano, jak obró bka termomechaniczna zmienia podatność otrąb na
działanie enzymó w. Wniosek technologiczny jest praktyczny: wcześniejsze rozluźnienie matrycy może

poprawić dostęp enzymó w do frakcji podatnych na hydrolizę [5].

Inne prace pokazują, że sama hydroliza enzymatyczna może być wzmacniana przez mikroorganizmy.
Konsorcja szczepó w Bacillus badano pod kątem zwiększania efektywności hydrolizy otrąb pszennych,
co potwierdza znaczenie złożonych układó w enzymatycznych, a nie pojedynczej aktywności działającej

w izolacji [8].
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Otręby pszenne badano także w układach waloryzacji biotechnologicznej, gdzie hydroliza miała
dostarczać cukró w i składnikó w dla dalszej hodowli mikroorganizmó w. Ko-kultywacja grzybó w
zintegrowana z hydrolizą była analizowana jako sposó b uzyskania cukró w oraz komponentu

paszowego z otrąb pszennych [9].

Komponenty kukurydziane: peptydy, bioaktywność i monitorowanie procesu

W przypadku frakcji białkowych kukurydzy literatura koncentruje się głó wnie na hydrolizatach
peptydowych. Hydroliza mączki glutenowej kukurydzianej była stosowana do przygotowania peptydó w
kukurydzianych, a inne badania analizowały hydrolizaty pod kątem biodostępności zależnej od stopnia

hydrolizy [10].

Badano ró wnież  peptydy o aktywności biologicznej, np. inhibitory ACE otrzymywane przez
enzymatyczną hydrolizę mączki glutenowej kukurydzianej. Takie wyniki są interesujące technologicznie,
ale należy interpretować je ostrożnie: aktywność w układzie badawczym nie oznacza automatycznie
możliwości deklarowania efektu zdrowotnego dla gotowego produktu paszowego lub żywnościowego
[11].

Figure 3. 프로테아제 중심의 가수분해는 대두 단백질의 펩타이드 결합을 절단

하여 질소 분획을 큰 단백질에서 더 짧은 펩타이드와 수용성 아미노질소 조각
쪽으로 이동시킨다.

Dla procesu przemysłowego ważna jest także kontrola przebiegu hydrolizy. Miniaturowy spektrometr
bliskiej podczerwieni był badany do monitorowania w czasie rzeczywistym ultradźwiękowo
wspomaganej hydrolizy enzymatycznej mączki glutenowej kukurydzianej, co pokazuje, że hydroliza
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białek roś linnych może być prowadzona jako proces mierzalny, a nie wyłącznie oparty na czasie

inkubacji [12].

Mieszanki paszowe: wpływ pochodzenia botanicznego

Mieszane surowce paszowe zachowują się inaczej niż  pojedyncze frakcje. W badaniu dotyczącym diet
dla rosnących świń  opartych na kukurydzy i soi wykazano, że produkty uboczne ró żniły się
podatnością na enzymatyczną hydrolizę nierozpuszczalnego włó kna i fermentację w zależności od

pochodzenia botanicznego [13].

To bardzo ważne dla interpretacji nazwy „soybean meal corn meal mixed meal wheat bran hydrolysis
processing”. Ten sam preparat może działać widocznie na frakcję białkową śruty sojowej, inaczej na
białko kukurydzy, a jeszcze inaczej na otręby pszenne, któ rych głó wnym ograniczeniem jest struktura
włó knista. Proces powinien być więc oceniany według oczekiwanego efektu: wzrost peptydó w, spadek
lepkości, zwiększenie rozpuszczalności, uwalnianie cukró w lub przygotowanie do fermentacji.

Porównanie substratów: gdzie hydroliza enzymatyczna daje największą wartość?

Substrat
Główna frakcja

istotna
procesowo

Typowy cel hydrolizy
Najważniejsze
ograniczenie

Wnioski z literatury

Śruta sojowa
Białko roślinne,

frakcje włókniste

Krótsze peptydy, azot
organiczny, lepsza
dostępność białka

Złożona matryca
roślinna i możliwa
obecność składników
ograniczających
strawność

Produkt Enzymes.bio jest
pozycjonowany do
hydrolizy śruty sojowej i
mieszanek roślinnych

Mączka /
frakcje
kukurydziane

Białko, skrobia,
włókno

Peptydy kukurydziane,
lepsze wykorzystanie
produktów ubocznych

Różnice między mączką
kukurydzianą a mączką
glutenową
kukurydzianą

Hydroliza mączki
glutenowej
kukurydzianej była
badana do produkcji
peptydów i
wykorzystania

koproduktów [14]

Otręby
pszenne

Hemicelulozy,
celuloza, lignina,
związki fenolowe

Uwalnianie cukrów,
poprawa
fermentowalności,
modyfikacja błonnika

Oporna struktura
ściany komórkowej

Ekstruzja, wybuch
parowy, rozdrobnienie i
enzymy mogą zwiększać
podatność otrąb na

hydrolizę [15]
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Substrat
Główna frakcja

istotna
procesowo

Typowy cel hydrolizy
Najważniejsze
ograniczenie

Wnioski z literatury

Mieszanki śrut
Białko + skrobia

+ włókno

Wielokierunkowa
poprawa dostępności
składników

Niejednorodność i
zmienny skład surowca

Pochodzenie botaniczne
wpływa na
enzymatyczną hydrolizę

włókna i fermentację [13]

Znaczenie obróbki wstępnej: rozdrobnienie, ekstruzja, para i ultradźwięki

Hydroliza enzymatyczna rzadko jest procesem całkowicie niezależnym od wcześniejszego
przygotowania surowca. Rozdrobnienie zwiększa powierzchnię kontaktu enzymu z substratem,
uwodnienie poprawia dyfuzję, a obró bka cieplna lub termomechaniczna może rozluźnić strukturę ścian
komó rkowych i częściowo denaturować białka.

W otrębach pszennych połączenie ekstruzji i pó łstałej hydrolizy enzymatycznej oceniano pod kątem
jakości samych otrąb oraz pieczywa parowanego z dodatkiem otrąb. Wyniki tego typu badań  pokazują,
że enzymatyczna modyfikacja substratu włó knistego wpływa nie tylko na skład analityczny, ale ró wnież

na funkcjonalność w produkcie koń cowym [15].

W przypadku mączki glutenowej kukurydzianej badano z kolei impulsowe ultradźwięki o
skoncentrowanej energii jako obró bkę wstępną przed hydrolizą enzymatyczną. Takie podejście ma sens
mechanistyczny: kawitacja i mikroprzepływy mogą zwiększać dostępność białka dla enzymu, choć

ostateczny efekt zależy od intensywności procesu i stabilności składnikó w [16].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 16



Figure 4. 탄수화물 활성 효소에 의한 가수분해는 기울이 풍부한 세포벽 구조를
느슨하게 하고 수용성 탄수화물 분획에 대한 접근성을 높일 수 있다.

Dla otrąb pszennych sprawdzano także łagodne traktowanie kwasem połączone z hydrolizą
enzymatyczną w celu produkcji ksylooligosacharydó w i monosacharydó w. To pokazuje, że w
substratach bogatych w hemicelulozy hydroliza enzymatyczna może być częścią szerszej strategii

frakcjonowania, a nie pojedynczym krokiem zastępującym całą obró bkę [17].

Zastosowania w przetwarzaniu pasz

Najbardziej naturalnym zastosowaniem preparatu jest obró bka surowcó w roś linnych przed
włączeniem ich do pasz lub pó łproduktó w paszowych. Hydroliza może zwiększać udział składnikó w
rozpuszczalnych, zmieniać profil peptydó w i ułatwiać dalszą fermentację lub suszenie hydrolizatu.

W żywieniu zwierząt ważne jest jednak rozró żnienie między efektem procesu a efektem gotowej
receptury. Badania nad produktami ubocznymi w dietach kukurydziano-sojowych dla świń  wskazują, że
fermentacja i hydroliza frakcji włó knistej zależą od pochodzenia botanicznego składnika. Oznacza to, że

rezultat dla śruty sojowej nie musi być identyczny jak dla otrąb pszennych lub frakcji kukurydzianej [13].

W badaniach nad nieskrobiowymi polisacharydami śruty rzepakowej sprawdzano potencjalny efekt
prebiotyczny produktó w hydrolizy u odsadzonych prosiąt poddanych wyzwaniu enterotoksycznym
szczepem Escherichia coli F4. Chociaż  dotyczyło to śruty rzepakowej, a nie sojowej, praca potwierdza
szerszy kierunek: produkty hydrolizy polisacharydó w roś linnych mogą zmieniać środowisko jelitowe i

są badane jako komponenty funkcjonalne w paszach [18].
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Zastosowania w fermentacji i produkcji biomasy mikroorganizmów

Hydrolizaty roś linne są atrakcyjne dla fermentacji, ponieważ  mogą dostarczać azotu organicznego,
peptydó w, aminokwasó w oraz cukró w uwalnianych z frakcji węglowodanowych. Dla mikroorganizmó w
liczy się nie tylko całkowita zawartość białka w surowcu, lecz także jego rozpuszczalność i dostępność
w pożywce.

Otręby pszenne były badane jako substrat do zintegrowanej hydrolizy i ko-kultywacji grzybó w, aby
uzyskać cukry oraz komponent paszowy. Tego typu prace są istotne dla zakładó w wykorzystujących
tanie surowce roś linne, ponieważ  pokazują, że hydroliza może służyć jednocześnie waloryzacji odpadu

i przygotowaniu pożywki dla mikroorganizmó w [9].

Ró wnież  grzyby oleaginiczne i drożdże oleaginiczne były analizowane w kontekście hydrolizy otrąb
pszennych przez enzymy grzybowe. Badania te wspierają praktyczną obserwację, że produkty uboczne
zbożowe mogą być przekształcane w pożywki fermentacyjne, jeś li wcześniej zwiększy się dostępność

cukró w i azotu [19].

Figure 5. 산성, 중성 및 알칼리성 프로테아제 환경은 서로 다른 기질 변화를 촉
진할 수 있으며, 각각 다른 공정상 주의가 필요하다.

Produkcja peptydów roślinnych i hydrolizatów białkowych

Hydroliza białek roś linnych jest jedną z podstawowych metod wytwarzania peptydó w
technologicznych. W przypadku śruty sojowej celem może być uzyskanie hydrolizatu białkowego do
dalszej fermentacji lub zastosowań  paszowych; w przypadku mączki glutenowej kukurydzianej
literatura opisuje produkcję peptydó w kukurydzianych i badanie ich właściwości.
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Hydroliza enzymatyczna śruty rzepakowej była badana jako metoda przygotowania peptydó w, co
pokazuje, że podobna logika procesowa dotyczy wielu odtłuszczonych śrut roś linnych. Kluczowe jest
dobranie warunkó w tak, aby zwiększyć udział pożądanych peptydó w, a nie prowadzić do

niekontrolowanej degradacji i niekorzystnego profilu sensorycznego [20].

W mączce glutenowej kukurydzianej badano także peptydy antyoksydacyjne, w tym z wykorzystaniem
podejść bioinformatycznych. Takie prace pokazują potencjał naukowy hydrolizató w, ale w praktyce
przemysłowej wymagają oddzielenia danych badawczych od deklaracji produktowych i regulacyjnych
[21].

Ekstrakcja białek, fenoli i związków powiązanych z matrycą

Enzymy nie służą wyłącznie do rozkładu białek. W produktach ubocznych roś linnych mogą wspierać
ekstrakcję związkó w fenolowych, rozpuszczalnych białek i składnikó w związanych ze ścianą
komó rkową. Przykładem jest badanie nad mączką lnianą, w któ rym enzymatycznie wspomagana

ekstrakcja była analizowana pod kątem odzysku związkó w fenolowych i białek [22].

Dla otrąb pszennych szczegó lnie istotny jest kwas ferulowy, związany z arabinoksylanami.
Optymalizacja fermentacji Aspergillus niger i pó źniejszej hydrolizy enzymatycznej była badana właśnie

w celu zwiększenia uzysku całkowitego kwasu ferulowego z otrąb [6].

To ma znaczenie dla mieszanek zawierających otręby pszenne: jeś li celem jest wyłącznie hydroliza
białka, wystarczy skoncentrować się na frakcji proteolitycznej. Jeś li jednak celem jest pełniejsza
waloryzacja otrąb, należy uwzględnić enzymy i warunki ukierunkowane na ścianę komó rkową oraz
związki fenolowe.
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Figure 6. 가수분해된 식물성 박류는 단백질 접근성과 매트릭스 효과가 중요한
가금류, 반추동물, 양식 및 부산물 고도화 응용 분야와 관련이 있다.

Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najważniejsze ograniczenie polega na tym, że ró żne składniki mieszaniny wymagają ró żnych typó w
aktywności enzymatycznej. Proteazy hydrolizują białka, ale nie zastąpią enzymó w celulolitycznych,
ksylanolitycznych ani amylolitycznych. Dlatego w mieszankach zawierających dużo otrąb pszennych
rezultat hydrolizy białkowej może być ograniczony przez fizyczną strukturę włó kna.

Drugim ograniczeniem jest możliwość nadmiernej hydrolizy. Zbyt głęboki rozkład białka może
prowadzić do zmian smaku, wzrostu goryczy, spadku funkcjonalności technologicznej albo powstania
hydrolizatu o zbyt dużej zawartości bardzo kró tkich frakcji. W badaniach nad hydrolizatami białek
roś linnych stopień  hydrolizy traktuje się jako parametr wpływający na biodostępność i właściwości

koń cowe, czego przykładem są prace nad hydrolizatami mączki glutenowej kukurydzianej [10].

Trzecie ograniczenie dotyczy przenoszenia wynikó w między surowcami. Dane dla mączki glutenowej
kukurydzianej nie są automatycznie danymi dla zwykłej mączki kukurydzianej; dane dla otrąb
pszennych nie są bezpośrednio danymi dla śruty sojowej. Właśnie dlatego literatura podkreś la
znaczenie pochodzenia botanicznego i struktury substratu w enzymatycznej hydrolizie włó kna i

fermentacji [13].
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Jak interpretować wyniki procesu w praktyce?

W praktycznym procesie hydrolizy warto patrzeć na produkt koń cowy przez pryzmat funkcji, a nie
samego faktu dodania enzymu. Dla pasz może to być większa dostępność białka, lepsza
fermentowalność lub zmniejszenie udziału frakcji trudno dostępnych. Dla fermentacji — stabilniejsze
źró dło azotu organicznego i cukró w. Dla przetwó rstwa otrąb — poprawa rozpuszczalności lub
uwolnienie frakcji hemicelulozowych.

W badaniach nad czarnymi otrębami pszennymi połączenie ekstruzji i hydrolizy enzymatycznej
oceniano pod kątem właściwości fizykochemicznych oraz potencjału prebiotycznego. To dobry
przykład tego, że koń cowy efekt hydrolizy nie ogranicza się do prostego „rozłożenia” składnika, lecz

obejmuje także zmianę funkcjonalności biologicznej i technologicznej surowca [23].

Dla komponentó w kukurydzianych warto natomiast odró żniać hydrolizę białka od modyfikacji włó kna.
Produkcja peptydó w z mączki glutenowej kukurydzianej, monitorowanie procesu w NIR oraz
ultradźwiękowe wspomaganie hydrolizy pokazują, że białkowe frakcje kukurydzy mogą być

przetwarzane do hydrolizató w o okreś lonym profilu technologicznym [12].

Figure 7. 가수분해는 미생물이 바이오매스, 유기산, 대사산물 및 변형된 사료

성분으로 추가 전환할 수 있는 펩타이드와 수용성 탄수화물을 공급할 수 있다.

Dostępność przez Enzymes.bio i dokumenty zamówienia

Enzymes.bio występuje w tym kontekście jako dostawca internetowy enzymó w dla zastosowań
profesjonalnych; nie należy przedstawiać firmy jako producenta ani laboratorium badawczego. Produkt
jest oferowany online w jednostce 1 kg, a karta charakterystyki i świadectwo analizy są dostarczane
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wraz z zamó wieniem .

Warunki serwisu Enzymes.bio wskazują, że produkty są przeznaczone do zastosowań  przemysłowych,
badawczych lub profesjonalnych, a nie do bezpośredniej konsumpcji przez człowieka, o ile nie
wskazano inaczej . W przypadku hydrolizy śruty sojowej i mieszanek paszowych oznacza to
konieczność traktowania enzymu jako materiału procesowego, któ rego użycie powinno być zgodne z
właściwym przeznaczeniem produktu koń cowego i obowiązującymi wymaganiami regulacyjnymi.

Podsumowanie techniczne

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran Hydrolysis
Processing jest praktycznym preparatem do enzymatycznej obró bki śruty sojowej, komponentó w
kukurydzianych, mieszanek śrut i otrąb pszennych. Jego głó wna wartość polega na zwiększaniu
dostępności frakcji białkowych i rozpuszczalnych produktó w hydrolizy, co może wspierać
przetwarzanie pasz, przygotowanie pożywek fermentacyjnych oraz waloryzację roś linnych produktó w
ubocznych .

Literatura najlepiej dokumentuje ogó lne zasady: białkowe frakcje kukurydzy można przekształcać w
hydrolizaty peptydowe, otręby pszenne wymagają często obró bki wstępnej i enzymó w
ukierunkowanych na włó kno, a mieszanki paszowe reagują ró żnie w zależności od pochodzenia

botanicznego składnikó w [3]. Dlatego enzym należy traktować jako element kontrolowanego procesu
technologicznego, a nie jako zamiennik prawidłowego przygotowania surowca.

Najważniejszy wniosek dla użytkownika przemysłowego jest prosty: skuteczna hydroliza wymaga
dopasowania enzymu, uwodnienia, czasu, temperatury, rozdrobnienia i rodzaju surowca do
konkretnego celu. Przy śrucie sojowej głó wnym celem jest zwykle frakcja białkowa; przy otrębach
pszennych — dostępność włó kna i hemiceluloz; przy komponentach kukurydzianych — zależnie od
surowca, białko, skrobia albo błonnik. Właściwie prowadzona hydroliza może więc zwiększyć wartość
technologiczną mieszanek roś linnych, ale jej efekt zawsze wynika z chemii konkretnego substratu i
warunkó w procesu.
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Zamów Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal
Wheat Bran Hydrolysis Processing 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 Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran Hydrolysis
Processing →
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