
Transglucosidase لإنتاج الإيزومالتو-أوليغوسكريات وتعديل
شرابات النشا غذائيًا

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

Transglucosidase إنزيم تحويل سكري يجمع بين التحلّل المائي للروابط الغلوكوزيدية ونقل وحدات
الغلوكوز إلى سكريات متقبِّلة، لذلك يُستخدم عمليًا لتعديل شرابات النشا والمالتوز وإنتاج

نات الغذائية، تكمن قيمته في تغيير أوليغوسكريات غنية بروابط من نوع α-1,6. في تطبيقات المكوّ
ل جزءًا من السكريات القابلة للتخمّر أو السهلة ملف السكريات لا في زيادة الحلاوة فقط: فهو يحوّ

الهضم إلى بنى أوليغوسكرية أكثر تخصصًا وظيفيًا ]1[.

ما هو Transglucosidase ولماذا يهم في تحويل السكريات؟

Transglucosidase هو إنزيم يُشار إليه في بعض السياقات التقنية ضمن عائلة α-glucosidase، لأن عمله يرتبط
بروابط غلوكوزيدية من نوع ألفا في سكريات مثل المالتوز والأوليغوسكريات المشتقة من النشا. الفرق العملي

المهم هو أن الإنزيم لا يُستخدم فقط بوصفه أداة تكسير؛ بل بوصفه أداة إعادة ترتيب: يحرّر أو ينقل بقايا الغلوكوز
من ركيزة مانحة إلى جزيئات سكرية أخرى، ما يفتح المجال لتكوين روابط غلوكوزيدية جديدة تختلف عن الروابط

الخطية الشائعة في مالتوديكسترينات وشرابات النشا ]1[.

نات الغذائية لا تبحث دائمًا عن “سكر أكثر”، بل عن تركيبة في سياق B2B، هذا الإنزيم مهم لأن مصانع المكوّ
ن كربوهيدراتية ذات وظيفة محددة. يمكن أن يكون الهدف خفض السكريات القابلة للتخمّر بسرعة، أو إنتاج مكوّ

يحتوي على إيزومالتو-أوليغوسكريات، أو تعديل شراب غني بالمالتوز بحيث يصبح ذا قيمة أعلى في الأغذية

والمشروبات والمخبوزات والحلويات والمنتجات الوظيفية ]1[.

رفق مع يُباع منتج Food Grade Transglucosidase عبر Enzymes.bio مباشرة على الإنترنت بوحدة kg 1، وتُ
الطلب وثائق مثل CoA و SDS لدعم الاستخدام المنظم داخل بيئات الإنتاج والتطوير. Enzymes.bio مورّد للمنتج

وليست جهة مصنّعة أو مختبرًا تحليليًا، لذلك ينبغي التعامل مع هذه الوثيقة كدليل تقني تفسيري لا كبديل عن
وثائق المنتج المرفقة أو متطلبات الامتثال الداخلي لدى العميل .

آلية العمل: من كسر الرابطة إلى نقل الغلوكوز

لفهم Transglucosidase بصورة دقيقة، يجب التمييز بين مسارين يحدثان داخل نفس الإطار التحفيزي: التحلّل
المائي والنقل الغلوكوزي. في التحلّل المائي، يتعامل الإنزيم مع ركيزة تحتوي على رابطة α-غلوكوزيدية، مثل

المالتوز أو أوليغوسكريات النشا، ويؤدي إلى تحرير وحدة غلوكوز أو تقصير السلسلة السكرية. أما في النقل
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الغلوكوزي، فلا يكون الماء هو المتقبّل النهائي بالضرورة؛ إذ يمكن أن تنتقل وحدة الغلوكوز إلى جزيء سكر آخر

مثل الغلوكوز أو المالتوز، فتتكون رابطة جديدة، غالبًا ذات أهمية وظيفية في تكوين الإيزومالتو-أوليغوسكريات ]1[.

Figure 1. 트랜스글루코시다아제는 효소에 결합된 글루코실 단위를 물로 보
내 가수분해를 일으키거나, 다른 탄수화물 수용체로 옮겨 트랜스글루코실화

.를 일으킬 수 있다

تنبع القيمة الصناعية من هذا التنافس بين الماء والسكريات المتقبّلة. عندما تكون البيئة غنية بالركائز السكرية
المناسبة، ترتفع فرصة أن تجد وحدة الغلوكوز متقبّلًا سكريًا بدل أن تنتهي العملية بتحلّل بسيط. لذلك لا يُنظر إلى

Transglucosidase كإنزيم هضم فقط، بل كإنزيم ترانسغليكوزلة يمكنه توجيه مخلوط السكريات نحو روابط أكثر

ميّز عائلات مثل الإيزومالتو-أوليغوسكريات ]1[. ا أو أقل خطية، خصوصًا الروابط التي تُ تفرعً

على المستوى البنيوي الوظيفي، يمكن تبسيط الدورة التحفيزية إلى ثلاث لحظات. أولًا، يتعرف الموقع النشط
ا، على سكر مانح يحتوي على رابطة ألفا مناسبة. ثانيًا، تُصبح بقايا الغلوكوز في وضع يسمح بنقلها أو تحريرها. ثالثً
نقل هذه البقايا إلى متقبّل سكري، ما يُنشئ بنية جديدة في ملف السكريات النهائي. لا تعني هذه العملية أن كل تُ
ا من سكريات قصيرة وأوليغوسكريات تختلف الجزيئات ستتحول إلى نفس الناتج، بل إن الناتج النهائي يكون توزيعً

ا للركيزة والوسط وزمن المعالجة ]1[. نسبها تبعً

لماذا يُستخدم في إنتاج الإيزومالتو-أوليغوسكريات؟

الإيزومالتو-أوليغوسكريات ليست مجرد “سكريات أطول”، بل هي عائلة من الكربوهيدرات القصيرة التي تتميز
بوجود روابط غلوكوزيدية مثل α-1,6 بدرجات متفاوتة. هذه الروابط تغيّر خصائص الجزيء مقارنةً بالمالتوز أو
السكريات الخطية ذات الروابط α-1,4، فتؤثر في القابلية للتخمّر، والحلاوة النسبية، والسلوك في المصفوفة

الغذائية، والتفاعل مع الكائنات الدقيقة أو الإنزيمات اللاحقة في المنتج أو الجهاز الهضمي ]1[.
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حلّل إنزيميًا إلى مالتوز ومالتوديكسترينات في خطوط تحويل النشا، يبدأ المسار غالبًا من نشا مُسال أو مُ
وسكريات قصيرة. هنا يمكن أن يأتي دور Transglucosidase في خطوة لاحقة: ليس لإكمال التحلل إلى غلوكوز حر

فقط، بل لإعادة توزيع وحدات الغلوكوز وبناء روابط جديدة داخل الخليط. هذه الخطوة ترفع القيمة التقنية للمادة
ن سكري وظيفي أكثر تميزًا ]1[. الخام لأنها تنقلها من شراب سكري عام إلى مكوّ

ا إلى أغذية أو مشروبات تحتاج إلى هً الفائدة التجارية لهذا التحويل تظهر خصوصًا عندما يكون المنتج النهائي موجّ
نات الغنية بالإيزومالتو- ملف سكري مختلف عن السكروز أو الغلوكوز أو شراب المالتوز التقليدي. فالمكوّ

أوليغوسكريات يمكن أن تُصاغ لتوفير قوام، أو إحساس فموي، أو حلاوة معتدلة، أو ثبات تخمري نسبي، مع بقاء

التفاصيل النهائية مرتبطة بتركيب المنتج وادعاءاته التنظيمية في السوق المستهدف ]1[.

Figure 2. 동일한 활성 부위의 화학 반응도 수용체 분자에 따라 포도당을 방출
.하거나 재배열된 올리고당을 생성할 수 있다

مقارنة بين Transglucosidase وإنزيمات شائعة في معالجة النشا

ا يُفهم Transglucosidase بصورة أفضل عند مقارنته بإنزيمات النشا الأخرى. فبعض الإنزيمات مصممة أساسً
لخفض اللزوجة أو إنتاج مالتوديكسترينات، وبعضها لزيادة الغلوكوز الحر، بينما يبرز Transglucosidase عندما

يكون الهدف تعديل الروابط داخل ملف السكريات وإنتاج أوليغوسكريات متخصصة. الجدول الآتي يوضح الفروق
العملية دون الدخول في مواصفات تشغيل رقمية أو طرق تحليلية ]1[.

الإنزيم أو الفئة
الوظيفة الرئيسية
في معالجة النشا

نوع الأثر على ملف
السكريات

متى يكون مناسبًا؟

α-Amylase
تقطيع سلاسل النشا
داخليًا

خفض اللزوجة وتكوين
دكسترينات وسكريات أقصر

عند الحاجة إلى تسييل النشا أو فتح
البنية قبل خطوات لاحقة
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الإنزيم أو الفئة
الوظيفة الرئيسية
في معالجة النشا

نوع الأثر على ملف
السكريات

متى يكون مناسبًا؟

Glucoamylase
تحرير الغلوكوز من
أطراف السلاسل

رفع نسبة الغلوكوز الحر
عند استهداف شرابات غنية
بالغلوكوز أو ركائز تخمير سريعة

β-Amylase
إنتاج المالتوز من
أطراف السلاسل

زيادة المالتوز والسكريات
الثنائية

عند الرغبة في شراب غني بالمالتوز
أو مادة أولية لخطوات تحويل لاحقة

Pullulanase /
Debranching enzymes

تفكيك نقاط التفرع
في النشا

تحسين وصول الإنزيمات
الأخرى للسلاسل

عند الحاجة إلى إزالة التفرعات لرفع
كفاءة التحلل

Transglucosidase
نقل وحدات الغلوكوز
وتكوين روابط جديدة

زيادة أوليغوسكريات ذات
α-1,6 روابط مثل

عند استهداف إيزومالتو-
أوليغوسكريات أو ملف سكري أقل
تقليدية

ظهر المقارنة أن Transglucosidase لا يحل محل كل إنزيمات النشا، بل يعمل غالبًا كخطوة متخصصة بعد تكوين تُ
ركائز مناسبة مثل المالتوز أو السكريات القصيرة. لذلك يكون موقعه الطبيعي في تصميم العملية بعد خطوات

التحلل الأولي، حيث يصبح الخليط غنيًا بالمانحات والمتقبّلات السكرية التي تسمح بتفاعل النقل الغلوكوزي ]1[.

الركائز المناسبة وما الذي يحدد الناتج النهائي؟

أفضل البيئات لهذا النوع من الإنزيمات هي الأوساط التي تحتوي على مالتوز، غلوكوز، ومالتوديكسترينات قصيرة
أو شرابات مشتقة من النشا. وجود هذه المكونات لا يكفي وحده؛ فالنسبة بين السكريات، وتركيز المادة الجافة،

نات المصفوفة الغذائية يمكن أن تغيّر توازن التفاعل بين التحلّل والنقل. كلما زادت ومقدار الماء المتاح، ومكوّ
فرصة التقاء وحدة الغلوكوز بمتقبّل سكري مناسب، زادت أهمية مسار الترانسغلوكوزلة في المنتج النهائي ]1[.

لا ينبغي توقع ناتج واحد ثابت من Transglucosidase في كل تطبيق. في شراب غني بالمالتوز، قد يكون تكوين
أوليغوسكريات ذات روابط α-1,6 أوضح من نظام فقير بالمالتوز أو شديد التخفيف. وفي مصفوفة غذائية معقدة،

نات الأخرى أن تؤثر في الحركة الجزيئية، واللزوجة، وتوافر الماء، ووصول الإنزيم إلى الركائز. لهذا يمكن للمكوّ

ا تلقائيًا لتركيبة سكرية بعينها ]1[. السبب يُعد الإنزيم أداة لتوجيه التفاعل، وليس ضمانً

من المهم أيضًا فهم أن زيادة زمن التفاعل لا تعني دائمًا تحسنًا خطيًا في المنتج. في البداية قد يرتفع تكوين
الأوليغوسكريات المرغوبة، لكن استمرار التفاعل يمكن أن يغيّر التوازن بين النواتج أو يزيد التحلل الجزئي لبعض
الروابط. لذلك تُصمم العمليات عادةً حول نقطة نهاية تقنية مرتبطة بملف السكريات المطلوب، لا حول تشغيل

الإنزيم لأطول مدة ممكنة ]1[.
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Figure 3. 전분 가공 효소는 사슬을 액화하는지, 포도당을 방출하는지, 가지
구조를 도입하는지, 맥아당을 생성하는지, 또는 글루코실 단위를 전이하는지

.에 따라 구분된다

ا التطبيقات الغذائية والصناعية الأكثر ارتباطً

إنتاج مكونات إيزومالتو-أوليغوسكريدية

ا لـ Transglucosidase هو إنتاج مكونات غنية بالإيزومالتو-أوليغوسكريات من شرابات الاستخدام الأكثر وضوحً
النشا أو المالتوز. في هذا التطبيق، تؤدي الترانسغلوكوزلة إلى تحويل جزء من السكريات المتاحة إلى بنى

نات يمكن إدراجها في منتجات غذائية أوليغوسكرية ذات روابط مختلفة عن المالتوز الخطي. هذا يتيح تطوير مكوّ

تسعى إلى ملف سكري وظيفي أو قوامي أكثر تميزًا من السكريات البسيطة ]1[.

تعديل شرابات النشا والمالتوز

خدمت كما في مصانع النشا، قد تكون شرابات المالتوز أو المالتوديكسترين مواد وسيطة منخفضة الهامش إذا استُ
هي. إضافة خطوة Transglucosidase يمكن أن تخلق قيمة إضافية عبر تغيير توزيع السكريات وإدخال روابط

ن كربوهيدراتي مختلف في السلوك، يمكن أن يُستخدم α-1,6 ضمن الخليط. النتيجة ليست مجرد “تحلية”، بل مكوّ

ا في تركيبات غذائية أو مشروبات أو مكونات وظيفية ]1[. لاحقً

المشروبات والأغذية ذات القابلية التخمّرية المضبوطة

في بعض المنتجات، تكون السكريات السريعة التخمّر غير مرغوبة لأنها تؤثر في الثبات الميكروبي، أو تغير الضغط
ربك ملف النكهة أثناء التخزين أو التخمير اللاحق. تكوين جزء من السكريات في صورة داخل العبوة، أو تُ

أوليغوسكريات أقل سهولة للاستهلاك الميكروبي قد يساعد في ضبط هذا الجانب، مع ضرورة التأكيد أن درجة

التأثير تعتمد على المنتج والكائنات الموجودة ونظام المعالجة والحفظ ]1[.
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المخبوزات والحلويات ومنتجات القوام

يمكن للمكونات الناتجة عن تحويلات Transglucosidase أن تساهم في خصائص مثل الإحساس الفموي،
والاحتفاظ بالرطوبة، والحلاوة المعتدلة، وتوازن المواد الصلبة. لا يعمل الإنزيم هنا داخل كل وصفة بالضرورة؛ فقد

ا إلى المخبوزات أو الحلويات. وبذلك تكون القيمة في تعديل ن سكري وسيط يُضاف لاحقً يُستخدم لإنتاج مكوّ
المادة الخام قبل دخولها إلى الوصفة النهائية، لا في معالجة المنتج النهائي دائمًا ]1[.

Figure 4. IMO 지향 가공에서는 일반적으로 전분이 풍부한 원료를 접근 가능

한 맥아당 또는 덱스트린 기질로 전환한 뒤, 트랜스글루코시다아제가 혼합물
.을 α-1,6 결합 올리고당 쪽으로 이동시킨다

الأغذية الوظيفية ومكونات الملصق الغذائي

عند تطوير أغذية وظيفية، يجب التفريق بين الوظيفة التقنية والادعاء الصحي. Transglucosidase يمكن أن يساعد
في إنتاج ملف أوليغوسكريدي مطلوب تقنيًا، لكن أي ادعاء متعلق بالتغذية أو الهضم أو البريبايوتك أو الصحة

يحتاج إلى تقييم مستقل وفق التشريعات المحلية وبيانات المنتج النهائي. وجود الإنزيم في العملية لا يكفي وحده

لتبرير ادعاءات صحية على الملصق ]2[.

الاعتبارات التنظيمية والسلامة في سياق الاستخدام الغذائي

عامل غالبًا بوصفها مساعدات معالجة أو مدخلات تقنية، لكن تصنيفها الإنزيمات المستخدمة في تصنيع الأغذية تُ
ومتطلبات الإفصاح عنها تختلف بحسب الدولة، ونوع المنتج النهائي، وبقاء الإنزيم أو تعطيله، ومصدره، ووظيفة

استخدامه. التقييمات التنظيمية للإنزيمات الغذائية عادةً تنظر إلى مصدر الإنزيم، ونقاوة التحضير، والسلامة

السمية، ودور الإنزيم في العملية، بدل الاكتفاء باسم الإنزيم وحده ]2[.
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فهم عبارة “Food Grade” على أنها تصريح شامل لكل تطبيق أو كل بالنسبة إلى Transglucosidase، لا ينبغي أن تُ
سوق. هي تشير إلى ملاءمة مقصودة لتطبيقات غذائية ضمن إطار وثائق المنتج، لكنها لا تلغي مسؤولية

المستخدم الصناعي عن مراجعة القوانين المحلية ومتطلبات المنتج النهائي. وهذا مهم خاصةً عندما يكون الناتج
هة لفئات محددة من المستهلكين ]2[. نًا وظيفيًا أو يُستخدم في أغذية موجّ مكوّ

عد وثيقتا CoA و SDS المرفقتان مع الطلب جزءًا أساسيًا من الاستخدام المنظم. شهادة التحليل تدعم تتبع تُ
الدفعة والمطابقة الوثائقية للمنتج المورد، بينما توفر نشرة بيانات السلامة معلومات التعامل والتخزين والمخاطر
ستخدم داخل نظام الجودة لدى العميل العامة. وبما أن Enzymes.bio مورّد وليس مختبر اختبار، فإن هذه الوثائق تُ

غني عن تقييم الامتثال الخاص بتطبيقه النهائي . ولا تُ

Figure 5. 트랜스글루코시다아제 처리는 전분의 배열, 수화, 팽윤, 노화 경향

.및 페이스트 안정성 변화에 기여할 수 있다

كيف يؤثر Transglucosidase في خصائص المنتج؟

أول تأثير متوقع هو تغيير توزيع السكريات. بدل أن يكون الخليط غنيًا بسكريات قصيرة خطية فقط، يمكن أن يزداد
جزء الأوليغوسكريات ذات الروابط α-1,6. هذا التحول قد ينعكس على الحلاوة، لأن الأوليغوسكريات عمومًا ليست

ا لتركيز مكافئة للغلوكوز أو السكروز في الإحساس الحلو. كما يمكن أن يغير نشاط الماء والسلوك القوامي، تبعً

المواد الصلبة وتركيب المصفوفة ]1[.

التأثير الثاني هو تعديل القابلية للتخمّر. السكريات الأحادية والثنائية مثل الغلوكوز والمالتوز تكون عادةً أسهل
استهلاكًا بواسطة كثير من الكائنات الدقيقة مقارنةً بأوليغوسكريات أكثر تخصصًا. عندما يزيد الإنزيم من نسبة

هذه الأوليغوسكريات، قد ينخفض الجزء المتاح للتخمّر السريع. لكن هذا لا يعني أن الناتج يصبح غير قابل للتخمّر

بالكامل، لأن الكائنات الدقيقة والإنزيمات الأخرى قد تمتلك قدرات مختلفة على استخدام تلك السكريات ]1[.
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ن. شراب النشا أو المالتوز يمكن أن يكون سلعة واسعة الاستخدام، بينما التأثير الثالث يتعلق بالقيمة التجارية للمكوّ
ن الغني بأوليغوسكريات محددة قد يدخل في فئات أعلى تخصصًا. لذلك يستخدم Transglucosidase كأداة المكوّ
لإضافة قيمة إلى مادة خام قائمة، لا كإضافة نكهة أو مادة حافظة. هذه النقطة مهمة عند تقييم العائد من إدخال

الإنزيم في خط إنتاج قائم ]1[.

تصميم العملية دون الاعتماد على أرقام عامة مضللة

من الأخطاء الشائعة في التعامل مع الإنزيمات نقل شروط تشغيل من نظام إلى آخر دون اعتبار اختلاف الركيزة.
ا عند استخدام شراب مالتوز نقي نسبيًا مقارنةً بمصفوفة إنزيم Transglucosidase يمكن أن يظهر سلوكًا مختلفً
نشوية جزئية التحلل أو منتج غذائي يحتوي على بروتينات وأملاح وأحماض ومكونات نكهة. لذلك يكون تصميم

ن وسيط معين ]1[. العملية مبنيًا على هدف واضح: زيادة روابط α-1,6، أو خفض السكريات السريعة، أو إنتاج مكوّ

العوامل العملية الأساسية تشمل طبيعة الركيزة، ونسبة المواد الصلبة، ودرجة الحموضة ضمن المجال الملائم
للإنزيم، وحرارة المعالجة ضمن حدود الاستقرار، وزمن التفاعل، وطريقة إيقاف النشاط عند الوصول إلى الهدف. لا

عرض هنا أرقام تشغيلية محددة لأن الملاءمة تختلف باختلاف المنتج والدفعة والمواصفة الداخلية، ولأن الوثائق تُ
الفنية الخاصة بالمنتج هي المرجع التشغيلي المناسب داخل نظام العميل .

Figure 6. 인용된 개 연구에서 덱스트린과 함께 사용한 트랜스글루코시다아

제는 대조 조건보다 식후 혈당 변동을 더 완만하게 만들었으며, 시험 조건에서
.는 맥아당보다 우수한 결과를 보였다

إيقاف النشاط خطوة لا تقل أهمية عن بدء التفاعل. إذا استمر الإنزيم في العمل بعد الوصول إلى ملف السكريات
دمج خطوة إيقاف ضمن المعالجة الحرارية المطلوب، قد يتغير التوازن بين النواتج. في عمليات الأغذية، يمكن أن تُ

أو ضمن عملية لاحقة مناسبة لطبيعة المنتج. الهدف ليس تعطيل الإنزيم بحد ذاته فقط، بل تثبيت ملف

السكريات عند نقطة تحقق الوظيفة المقصودة ]1[.
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حدود الأداء وما لا ينبغي افتراضه

لا يضمن Transglucosidase إنتاج نفس نسبة الإيزومالتو-أوليغوسكريات في كل مادة خام. إذا كان الوسط فقيرًا
بالمالتوز أو غير مناسب لتفاعل النقل، فقد يغلب التحلل أو تكون النواتج أقل تخصصًا. كذلك، وجود شوائب أو

قرأ وظيفة مكونات تؤثر في اللزوجة أو النشاط المائي يمكن أن يغيّر سرعة التفاعل وتوزيع النواتج. لذلك يجب أن تُ

الإنزيم على أنها قدرة تحفيزية مشروطة بالوسط ]1[.

لا ينبغي أيضًا افتراض أن أي منتج ناتج سيكون منخفض السعرات أو بريبايوتيك أو مناسبًا لكل الأنظمة الغذائية
لمجرد استخدام Transglucosidase. هذه صفات تتطلب تحليلًا للمنتج النهائي، وبيانات تغذوية، ومراجعة تنظيمية.

الإنزيم يغير الروابط والتركيب السكري، لكنه لا يمنح تلقائيًا ادعاءات صحية أو تغذوية قابلة للاستخدام التسويقي

.]2[

كما أن استخدام الإنزيم لا يلغي الحاجة إلى ضبط الجودة في خط الإنتاج. التغيرات في المادة الخام، أو اختلاف
درجة التحلل السابقة للنشا، أو تغير محتوى السكريات القابلة للنقل يمكن أن يؤدي إلى اختلافات في النتائج. لذلك

SDSو CoA تعتمد الشركات عادةً على مواصفات داخلية لملف السكريات النهائي، وتستخدم وثائق المورد مثل
كجزء من حزمة التتبع والسلامة، لا كبديل عن ضبط المنتج النهائي .

موقع Enzymes.bio في سلسلة التوريد

توفر Enzymes.bio منتج Food Grade Transglucosidase للبيع المباشر عبر الإنترنت بوحدة kg 1. هذا النموذج
مناسب لفرق التطوير والإنتاج التي تحتاج إلى شراء واضح ومباشر دون تحويل الوثيقة إلى عرض تصنيع أو خدمة

اختبار. Enzymes.bio ليست جهة مصنّعة ولا مختبرًا، ولا ينبغي فهم وصف المنتج على أنه تقرير أداء مخصص
لكل عملية أو شهادة امتثال نهائية لكل سوق .
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Figure 7. 트랜스글루코시다아제의 응용은 IMO 생성, 탄수화물 조성 조절, 전
분 페이스트 안정화, 변성 전분 기능성 부여, 영양 지향 연구 시스템을 중심으

.로 이루어진다

رفق وثائق مثل CoA وSDS، وهي وثائق مهمة لفرق الجودة والسلامة والمشتريات الفنية داخل عند الطلب، تُ
الشركة. تساعد هذه الوثائق في التعرف إلى الدفعة، وإدارة معلومات السلامة، وتوثيق إدخال المادة إلى نظام
الإنتاج. أما قرار الاستخدام النهائي، وتقييم الملاءمة التنظيمية، وتحديد الادعاءات المسموح بها للمنتج النهائي،

فهي مسؤوليات تقع ضمن نظام العميل وسوقه المستهدف .

خلاصة تقنية

Transglucosidase إنزيم متخصص في تحويل السكريات، وتأتي أهميته من قدرته على الجمع بين التحلّل المائي
والنقل الغلوكوزي. عند استخدامه مع ركائز مناسبة مثل المالتوز وشرابات النشا، يمكنه إعادة توزيع وحدات

الغلوكوز وتكوين أوليغوسكريات ذات روابط مثل α-1,6، ما يجعله أداة عملية لإنتاج الإيزومالتو-أوليغوسكريات

وتعديل ملف السكريات في المكونات الغذائية ]1[.

ا وظيفيًا” بذاته، بل في كونه محفزًا حيويًا يغيّر بنية يًا” أو “مضافً القيمة الصناعية للإنزيم لا تكمن في كونه “محلّ
الكربوهيدرات ضمن عملية مضبوطة. النتائج تعتمد على الركيزة، وتركيز السكريات، وبيئة التفاعل، ونقطة إيقاف

ا عندما يُدمج Transglucosidase ضمن النشاط، ومتطلبات المنتج النهائي. لذلك يكون الاستخدام الأكثر نجاحً
ا سكريًا محددًا، مع الاعتماد على وثائق المنتج المرفقة ومتطلبات الامتثال تصميم عملية واضح يستهدف ملفً

الداخلية لدى العميل .
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اطلب Transglucosidase عبر الإنترنت
يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت

رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Transglucosidase ِاشتر

المراجع

مة حسب ترتيب أول اقتباس. مصادر مفتوحة الوصول، تم التحقق من إتاحتها عند النشر؛ وترتبط أرقام الاستشهاد في النص هنا. مرقّ

 .1.Transglucosidase 18411. Creative-enzymes

 .2Supporting document 1 Risk and technical assessment – Application A1136 Protein Glutaminase as a
.Processing Aid (Enzyme). Semantic Scholar (2018)
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