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Acid Protease do hydrolizy biatek w kwasnych procesach
fermentacyjnych, spozywczych i paszowych

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Acid Protease to proteaza dziatajagca w sSrodowisku kwasnym, stosowana do kontrolowanego
rozktadu biatek na krotsze peptydy i aminokwasy. W praktyce przemystowej jest uzyteczna
tam, gdzie frakcja biatkowa wptywa na fermentacje, dostepnos¢ azotu, klarownos¢, teksture,
smak lub obrébke surowcéw biologicznych. Enzymes.bio dostarcza Acid Protease jako
produkt procesowy sprzedawany online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3g dostarczane wraz z

zamowieniem.

Czym jest Acid Protease i dlaczego srodowisko kwasne ma znaczenie?

Acid Protease, czyli proteaza kwasna, nalezy do szerokiej grupy enzyméw proteolitycznych, ktérych
wspo6lng funkcjg jest hydroliza wigzan peptydowych w biatkach. Proteazy obejmujg wiele rodzin
enzymatycznych o réznych mechanizmach katalitycznych, ale ich efekt technologiczny jest podobny:

duze czasteczki biatka sg przeksztatcane w krétsze peptydy, a przy odpowiednio prowadzonej

hydrolizie takze w wolne aminokwasy 1.

Okreslenie , kwasna” nie jest ozdobnikiem marketingowym, lecz informacjg procesowa. Wiele uktadéw
spozywczych, fermentacyjnych i surowcowych ma naturalnie obnizone pH: zacier kukurydziany,
niektdre napoje fermentowane, zakwaszone hydrolizaty roslinne, wybrane matryce owocowe czy cze$ci
proceséw obrobki materiatow biatkowych. Dobér proteazy, ktéra zachowuje uzytecznos$¢ w takim
Srodowisku, pozwala ograniczy¢ konieczno$¢ przesuwania pH tylko po to, aby dopasowac¢ proces do

enzymu.

Materiaty produktowe Enzymes.bio opisuja Acid Protease jako enzym z grupy proteaz kwasnych,
przeznaczony do zastosowan takich jak fermentacja, przetwdrstwo zywno$ci, pasze i obrobka
surowcow biatkowych . Enzymes.bio petni przy tym role dostawcy online, a nie producenta ani
laboratorium badawczego; praktyczne uzycie produktu powinno by¢ rozpatrywane w kontekscie

konkretnego procesu technologicznego.
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Mechanizm dziatania: co dzieje sie z biatkiem podczas hydrolizy?

Biatko jest polimerem aminokwasow potaczonych wigzaniami peptydowymi. Proteaza rozpoznaje
fragment tancucha biatkowego, ustawia go w centrum aktywnym i katalizuje rozciecie wybranego
wigzania peptydowego. Z punktu widzenia procesu oznacza to zmniejszenie masy czasteczkowej frakcji

biatkowej, zmiane rozpuszczalnosci, lepkosci, profilu smakowego, podatnos$ci na dalsza fermentacje

albo zdolnosci do tworzenia zmetnien [,

W przypadku wielu proteaz dziatajacych w niskim pH istotng role odgrywa mechanizm typowy dla
proteaz aspartylowych, w ktérym odpowiednio rozmieszczone reszty aminokwasowe aktywuja
czasteczke wody i utatwiajg rozerwanie wigzania peptydowego. Nie trzeba jednak zna¢ szczegétow
struktury enzymu, aby poprawnie rozumie¢ jego zastosowanie: Acid Protease jest narzedziem do

selektywnego rozktadu biatek tam, gdzie pH procesu jest kwasne lub lekko kwasne.

Figure 1. A
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Produkty hydrolizy nie sg jednorodne. W zalezno$ci od surowca, czasu reakcji, temperatury, pH,
dostepnosci wody i struktury biatka moga powstawac¢ wieksze peptydy, krotsze peptydy oraz wolne
aminokwasy. Ta r6znorodno$¢ jest wazna technologicznie: w fermentacji liczy sie dostepnos¢ azotu, w

napojach — wptyw na koloidy i klarowno$¢, a w produktach spozywczych — takze smak i tekstura.
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Dlaczego hydroliza biatek jest uzyteczna w procesach przemystowych?

Biatka sg cennym sktadnikiem surowcow, ale czesto stanowig tez przeszkode technologiczna. Moga
wigza¢ wode, zwiekszac lepko$¢, stabilizowa¢ niepozadane zawiesiny, ograniczac filtracje, utrudniac
ekstrakcje sktadnikow albo by¢ stabo dostepne dla mikroorganizméw. Proteoliza enzymatyczna
pozwala zmieni¢ te wlasciwosci bez koniecznos$ci stosowania wytacznie intensywnych warunkéw

chemicznych.

W fermentacji krotsze peptydy i aminokwasy moga zasila¢ metabolizm mikroorganizméw. Badania nad
Streptococcus thermophilus w mleku sojowym pokazuja, ze hydroliza biatek soi i metabolizm azotu s3

SciSle zwigzane ze wzrostem bakterii oraz dostepnos$cig sktadnikéw odzywczych w matrycy roslinne;j

[21 Cho¢ jest to inny system biologiczny niz komercyjna Acid Protease, mechanistyczna zasada jest ta

sama: rozktad biatka zwieksza pule zwigzkdw azotowych, ktére moga by¢ tatwiej wykorzystywane.

W produktach fermentowanych proteoliza moze réwniez wptywac na profil sensoryczny.
Enzymatyczny rozktad biatek zwieksza ilo$¢ peptydéw i aminokwaséw, ktére moga uczestniczy¢ w
powstawaniu smaku bezposrednio lub posrednio, np. jako prekursory dalszych przemian podczas
fermentacji i dojrzewania. W badaniach nad modyfikacjg sera cheddar wskazano, ze uktady

enzymatyczne i ekstrakty komorkowe moga wspdtdziata¢ w kompensacji oraz ksztattowaniu aromatu

sera 131,

W napojach i ekstraktach biatka moga przyczynia¢ sie do zmetnien albo utrudnia¢ filtracje. Rozbicie
wiekszych czastek biatkowych na mniejsze fragmenty moze zmienic¢ ich zachowanie koloidalne,
rozpuszczalno$¢ i podatno$¢ na separacje. Nie oznacza to automatycznej gwarancji petnej klarownosci,
ale wyjas$nia, dlaczego proteazy sa rozwazane jako element uktadéw enzymatycznych stosowanych

przy klarowaniu i stabilizacji wybranych matryc.
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Zastosowania Acid Protease w fermentacji alkoholowej i produkcji etanolu

Jednym z najbardziej bezposrednich zastosowan proteazy kwasnej jest fermentacja prowadzona na
surowcach zawierajacych biatko, takich jak kukurydza lub inne materiaty roslinne. W procesach
etanolowych biatka obecne w zacierze moga by¢ Zrédtem azotu, ale najpierw musza zostac¢ roztozone
do form bardziej dostepnych biologicznie. Publikacja poSwiecona zastosowaniu proteazy kwasnej w

przemystowej produkgcji etanolu z kukurydzy potwierdza, Ze ten kierunek uzycia jest przedmiotem

badan i praktyki przemystowej 4],

W takim uktadzie Acid Protease dziata przed wszystkim na frakcje biatkowa ziarna. Hydroliza moze
zwiekszac ilo$¢ rozpuszczalnych peptydéw i aminokwasow, ktore drozdze moga wykorzystywac jako
Zrédto azotu. W konsekwencji enzym moze wspierac stabilno$¢ fermentacji, zwtaszcza wtedy, gdy
dostepnos$¢ azotu w surowcu jest czynnikiem ograniczajacym, cho¢ skala efektu zalezy od receptury,

obrobki termicznej i catej konfiguracji procesu.

Kwasne pH jest w fermentacji etanolowej szczegdlnie istotne, poniewaz procesy te zwykle nie sg
prowadzone w warunkach zasadowych. Uzycie proteazy dobranej do niskiego pH jest wiec bardziej
logiczne niz wprowadzanie enzymu zoptymalizowanego dla detergentéw lub innych uktadéw

alkalicznych. Dla poréwnania, proteazy alkaliczne sg intensywnie rozwijane m.in. pod katem

kompatybilnosci z detergentami, czyli srodowiskiem zupetnie innym niz kwaéne fermentacje °1.
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Acid Protease w fermentowanych produktach spozywczych

Fermentowane produkty spozywcze czesto zawierajg surowce bogate w biatko: soje, zboza, mleko,
nasiona roslin stragczkowych albo ich mieszaniny. W takich uktadach proteoliza jest jednym z
kluczowych proceséw biochemicznych, poniewaz wptywa zar6wno na wzrost mikroorganizmow, jak i
na profil smakowy oraz teksture. Przeglady dotyczace bakterii kwasu mlekowego podkreslaja znaczenie
zwigzkow bioaktywnych, metabolizmu i przemian sktadnikéw zZywnos$ci w projektowaniu produktow

funkcjonalnych oraz fermentowanych €I,

Acid Protease moze petnic¢ role enzymu pomocniczego w procesach, w ktérych naturalna aktywnos¢
mikroorganizmdéw nie wystarcza do uzyskania pozadanego stopnia hydrolizy biatka. Nie zastepuje
kultury starterowej ani kontroli procesu, ale moze zwieksza¢ dostepnos$¢ substratéw azotowych w
Srodowisku kwasnym. Jest to szczegdlnie wazne w matrycach roslinnych, gdzie biatka bywajg zamkniete

w strukturach komérkowych, zwigzane z btonnikiem lub mniej podatne na samorzutny rozktad.

W fermentacjach ukierunkowanych na smak krotkie peptydy i aminokwasy moga by¢ korzystne, ale
nadmierna hydroliza nie zawsze jest pozgdana. Zbyt intensywny rozktad biatek moze prowadzi¢ do
niekontrolowanych nut gorzkich, zmian tekstury albo przesuniecia profilu sensorycznego. Dlatego Acid

Protease nalezy traktowac jako narzedzie regulacji, a nie automatyczny wzmacniacz jakoSci.
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Browarnictwo, wino, napoje owocowe i klarowanie

W napojach fermentowanych i owocowych biatka s3 jedna z frakcji odpowiedzialnych za stabilnos¢
koloidalna. Moga tworzy¢ kompleksy z polifenolami, polisacharydami lub innymi sktadnikami, a
nastepnie uczestniczy¢ w powstawaniu zmetnien. W produktach takich jak piwo, wino owocowe,
ekstrakty roslinne czy soki problemem bywa nie sama obecno$¢ biatka, lecz jego forma i interakcje z
pozostatymi sktadnikami.

Acid Protease moze wspierac rozktad tej frakcji w warunkach, w ktérych pH napoju lub pétproduktu
jest naturalnie kwasne. Mechanizm jest prosty: wieksze biatka s ciete na mniejsze fragmenty, co moze
ogranicza¢ ich zdolno$¢ do tworzenia agregatow lub utatwia¢ dalsza separacje. Efekt zalezy jednak od
matrycy, poniewaz na stabilno$¢ koloidalng wptywaja rowniez pektyny, polifenole, mineraty, alkohol,

temperatura i historia obroébki.

W przetworstwie owocow enzymatyczne podejscie zwykle obejmuje wiecej niz jedng klase enzymow.
Pektynazy oddziatuja na pektyny, celulazy na elementy Scian komoérkowych, a proteazy na biatka. Acid
Protease ma wiec specyficzne miejsce: nie jest zamiennikiem catego systemu klarowania, ale moze

uzupetnia¢ go tam, gdzie biatka sg istotnym zrodiem problemoéw filtracyjnych lub zmetnien.

Przetwdrstwo biatek roslinnych i hydrolizaty spozywcze

Wzrost znaczenia biatek roslinnych zwieksza zainteresowanie kontrolowang hydrolizag enzymatyczna.
Surowce takie jak soja, groch, zboza, nasiona oleiste czy produkty uboczne przetwdrstwa rolno-
spozywczego zawieraja biatka o zréznicowanej rozpuszczalno$ci, strawnosci technologicznej i
podatnos$ci na obrébke. Proteazy moga modyfikowac te wtasciwos$ci przez czeSciowe rozciecie struktur
biatkowych.

Badania nad produkcja kwasnej proteazy przez Aspergillus oryzae na proszku z pulpy ziemniaczanej
wskazujg na zainteresowanie takimi enzymami w kontekscie przemystu spozywczego, w tym uwalniania
aminokwaséw i warto$ciowych produktéw hydrolizy 71, Znaczenie tej pracy polega nie na
przeniesieniu jednego procesu wprost do kazdego zaktadu, lecz na potwierdzeniu, Zze grzybowe

proteazy kwasne sg badane jako narzedzia do przeksztatcania biatek w matrycach zywnos$ciowych.
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W hydrolizatach biatkowych gtebokos$¢ hydrolizy ma znaczenie funkcjonalne. Lagodna proteoliza moze
poprawiac rozpuszczalnos¢ lub uwalnia¢ peptydy, natomiast bardziej intensywna moze zmienia¢ smak,
lepko$¢, pienistos$¢ lub wtasciwosci emulgujace. Acid Protease nadaje sie do rozwazenia wtedy, gdy

proces juz przebiega w kwasnym zakresie lub gdy zakwaszenie jest technologicznie dopuszczalne.
Zastosowania paszowe i akwakultura

Proteazy sa roéwniez badane i stosowane w zZywieniu zwierzat, gdzie ich zadaniem jest wspieranie
wykorzystania biatka paszowego. W akwakulturze enzymy proteolityczne sg analizowane jako element

strategii poprawy wartoSci pasz, szczegdlnie przy rosngcym udziale surowcéw roslinnych oraz

potrzebie efektywnego wykorzystania biatka 2.

Acid Protease moze by¢ przydatna w obrébce pasz lub p6tproduktéw paszowych, jezeli proces
przygotowania odbywa sie w srodowisku kwasnym. Hydroliza biatek przed podaniem paszy lub w
trakcie okreslonego etapu technologicznego moze zmienia¢ dostepno$¢ peptydéw i aminokwaséw.
Trzeba jednak odr6zni¢ zastosowanie enzymu w procesie produkcyjnym od deklarowania konkretnego
efektu zywieniowego u zwierzat; ten drugi zalezy od gatunku, receptury, dawki pokarmowej i

warunkow chowu.

Fermentowane pasze i kiszonki sg kolejnym obszarem, w ktorym aktywnos¢ proteaz wptywa na jakos$¢
procesu. Badanie dotyczgce bakterii kwasu mlekowego tolerujacych taniny w kiszonce ze stylo

wskazuje, ze jako$¢ fermentacji, aktywno$¢ proteaz i sktad spotecznosci bakteryjnej moga by¢ ze soba
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powigzane [°l. Dla praktyki oznacza to, ze proteoliza w uktadach paszowych jest realnym czynnikiem
technologicznym, ale wymaga kontroli, poniewaz nadmierny rozktad biatek moze by¢ niepozadany.

Obrobka skor, futer i innych materiatow biatkowych

Poza zZywnoScig i paszami proteazy sq wykorzystywane do modyfikacji materiatow biatkowych, w tym
w branzach zwigzanych ze skorg, futrami i tekstyliami. Biatka strukturalne oraz biatka towarzyszace
moga wymagac czeSciowego usuniecia, zmiekczenia lub kontrolowanej modyfikacji. Proteaza daje

mozliwo$¢ bardziej selektywnego dziatania niz wiele niespecyficznych warunkéw chemicznych.

Acid Protease jest szczeg6lnie logicznym wyborem wtedy, gdy dany etap procesu przebiega w
Srodowisku kwasnym lub gdy utrzymanie niskiego pH jest korzystne dla materiatu. Enzym nie
,rozpuszcza wszystkiego”; jego dziatanie zalezy od dostepnos$ci wigzan peptydowych, struktury biatka,
czasu kontaktu i warunkéw procesu. Dzieki temu moze by¢ narzedziem do kontrolowanej modyfikacji

powierzchni lub frakcji biatkowej, o ile parametry sg dobrane do surowca.

Warto przy tym pamietaé, ze r6zne proteazy maja rozne profile dziatania. Proteaza uzyteczna w
kwasnym etapie obrébki skor nie musi by¢ optymalna w kapieli zasadowej, a enzym opracowany do
detergentu niekoniecznie sprawdzi sie w procesie fermentacyjnym. Dobdr typu proteazy powinien

wynika¢ z pH, temperatury, rodzaju biatka i celu procesu.
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Porownanie proteazy kwasnej, neutralnej i alkalicznej

Ponizsza tabela pokazuje praktyczne réznice miedzy glownymi kategoriami proteaz z punktu widzenia

technologii. Nie zastepuje dokumentacji produktu, ale pomaga zrozumie¢, dlaczego Acid Protease jest

wybierana do uktadéw kwasnych, a nie do wszystkich proceséw proteolitycznych.

Typ
proteazy

Proteaza
kwasna, np.
Acid

Protease

Proteaza
neutralna

Proteaza
alkaliczna

Typowe
srodowisko

procesu

Kwasne lub
lekko kwasne

matryce

Uktady bliskie
obojetnemu
pH

Srodowisko
zasadowe

Gtowna logika
zastosowania

Hydroliza biatek bez
koniecznosci
przesuwania procesu
w strone pH
obojetnego lub
zasadowego

tagodniejsza
hydroliza w
procesach, gdzie
bardzo niskie lub
wysokie pH jest
niekorzystne

Rozktad biatek w
warunkach

wysokiego pH

Przyktadowe obszary
uzycia

Fermentacja, etanol z
kukurydzy, napoje,

hydrolizaty roslinne,

wybrane etapy obrébki

materiatéw biatkowych

Wybrane procesy

spozywcze, modyfikacja

biatek, zastosowania

biotechnologiczne

Detergenty, niektore
procesy techniczne,
wybrane zastosowania

przemystowe

Czynniki procesowe, ktdre najsilniej wptywaja na wynik

Ograniczenia praktyczne

Efekt zalezy od surowca, pH,
temperatury i czasu kontaktu

Moze by¢ mniej
odpowiednia w silnie
kwasnych matrycach

Zwykle nie jest pierwszym
wyborem do kwasnych
fermentacji; proteazy
alkaliczne sg badane m.in.
pod katem kompatybilnosci

z detergentami [5]

Najwazniejszym parametrem jest pH. Acid Protease jest dobierana do srodowiska kwasnego, ale

»,kwasne” nie oznacza dowolnego niskiego pH. Kazdy enzym ma swoj zakres uzytecznosci, poza ktorym

zmienia sie jego struktura, szybkos¢ reakcji albo stabilnos$¢. Jesli pH matrycy jest skrajnie odmienne od

profilu enzymu, hydroliza moze by¢ zbyt wolna albo niekontrolowana.

Drugim parametrem jest temperatura. Wraz ze wzrostem temperatury reakcje enzymatyczne zwykle

przyspieszajag do pewnego punktu, ale biatkowa natura enzymu oznacza ryzyko utraty aktywnej

konformacji przy zbyt intensywnej obrébce cieplnej. W praktyce technolog musi réwnowazy¢ szybko$¢

hydrolizy z trwatoS$cig enzymu oraz wymaganiami surowca.
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Trzecim czynnikiem jest dostepno$¢ substratu. Biatko zamkniete w strukturze komdrkowej, zwigzane z
polisacharydami, zdegradowane termicznie albo silnie zagregowane moze reagowac inaczej niz biatko
rozpuszczone. Rozdrobnienie, uwodnienie, mieszanie i wcze$niejsza obrédbka surowca czesto decyduja

o tym, czy proteaza ma realny dostep do wigzan peptydowych.

Czwartym elementem jest obecnos$¢ zwigzkéw oddziatujacych z biatkami lub enzymami, takich jak
polifenole, garbniki, sole, alkohol czy produkty wczesniejszych etapéw procesu. Przyktadowo w
uktadach roslinnych zwigzki fenolowe moga wptywac na zachowanie biatek i mikroorganizméw, a

literatura dotyczaca fermentacji pasz pokazuje, Ze taniny, proteoliza i sktad mikrobioty moga by¢

wzajemnie powigzane 1,
Korzysci technologiczne — realistycznie, bez nadmiernych obietnic

Najbardziej bezposredniag korzyscig Acid Protease jest zwiekszenie stopnia rozktadu biatek w
Srodowisku kwasnym. Z tego wynikajg efekty wtérne: wieksza pula peptydéw i aminokwaséw,
zmieniona rozpuszczalnos¢ frakeji biatkowej, potencjalne wsparcie fermentacji oraz tatwiejsza kontrola

wtasciwos$ci niektérych matryc.

W fermentacji korzys$¢ polega gtéwnie na udostepnieniu azotu. Mikroorganizmy nie wykorzystujg
kazdego biatka z taka samg tatwos$cia; krétsze produkty proteolizy moga by¢ bardziej dostepne

metabolicznie. Zalezno$¢ miedzy hydrolizg biatka, metabolizmem azotu i wzrostem mikroorganizméw

dobrze ilustrujg badania nad fermentacja mleka sojowego przez S. thermophilus 121,
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W produktach spozywczych Acid Protease moze wptywac na smak i teksture, ale nie zawsze w jeden
przewidywalny sposéb. Peptydy moga wnosi¢ nuty pozadane albo gorzkie, a zmiana struktury biatka
moze poprawiac jedng ceche funkcjonalng kosztem innej. Dlatego enzym jest najlepiej rozumiany jako
precyzyjny czynnik procesowy, ktorego efekt zalezy od stopnia hydrolizy.

W napojach i ekstraktach mozliwg korzyscia jest ograniczenie problemoéw zwigzanych z frakcja
biatkowg, takich jak zmetnienia lub trudnosci filtracyjne. Nie nalezy jednak przedstawia¢ Acid Protease
jako samodzielnego rozwigzania wszystkich probleméw klarowania, poniewaz stabilno$¢ takich
uktadow zalezy takze od pektyn, polifenoli, mineratéw, mikroczastek i parametréw mechanicznych
filtracji.

Figure 7. AH T2 E|OPH = X| 22t T} & % 484 Eray
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Ograniczenia i sytuacje, w ktorych Acid Protease moze nie by¢ wtasciwym
wyborem

Acid Protease nie jest uniwersalng proteaza do kazdego procesu. Jesli matryca jest zasadowa, lepszym
punktem wyj$cia moze by¢ proteaza alkaliczna. Jesli celem jest bardzo tagodna modyfikacja w pH
bliskim obojetnemu, wtasciwsza moze by¢ proteaza neutralna. Dobdr enzymu powinien wynikac z pH i
charakteru substratu, a nie tylko z og6lnego stowa ,proteaza”.

Drugim ograniczeniem jest podatno$¢ biatka na hydrolize. Niektére biatka, szczegdlnie po intensywnej
obrébce cieplnej lub w obecnosci okreslonych zwigzkéw roslinnych, moga by¢ mniej dostepne dla

enzymu. Wtedy sam dodatek proteazy nie gwarantuje szybkiego rozktadu; znaczenie maja réwniez
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przygotowanie surowca, rozdrobnienie, czas i mieszanie.

Trzecim ograniczeniem jest ryzyko nadmiernej hydrolizy. W fermentacji moze to zmienic¢ profil
metabolitow, w zywnos$ci — smak lub teksture, a w obrébce materiatéw biatkowych — wtasciwosci

mechaniczne. Kontrola procesu jest wiec rOwnie wazna jak wybor samego enzymu.
Acid Protease w ofercie Enzymes.bio: rola dostawcy i dokumentacja

Enzymes.bio udostepnia Acid Protease jako produkt enzymatyczny sprzedawany bezposrednio online
w jednostkach 1 kg. Strona produktowa opisuje go w kontekscie hydrolizy biatek i zastosowan
procesowych, takich jak fermentacja oraz przetworstwo surowcéw biologicznych . Firma dziata jako

dostawca, nie jako producent ani laboratorium badawcze.

CoA i SDS sa dostarczane wraz z zamowieniem. W praktyce oznacza to, ze odbiorca otrzymuje
dokumenty potrzebne do identyfikacji partii, bezpiecznego obchodzenia sie z produktem i wewnetrznej
dokumentacji zaktadowej. Produkt nalezy traktowac jako sktadnik procesu technologicznego, a nie jako

produkt konsumencki do bezposredniego spozycia.

Figure 8. Enzymes.bio2| 71O B Xt= 1kg £H?| 22t =& = ZA|, T2 X2,
i S, coa 3 sps =AM S22 O|F O YLICL.

Dla odbiorcow B2B najwazniejsze jest dopasowanie Acid Protease do realnego uktadu
technologicznego: pH, temperatury, rodzaju biatka, celu hydrolizy i kolejnosci etapéw procesu. Enzym
moze by¢ bardzo uzyteczny, gdy problemem jest frakcja biatkowa w kwasnym srodowisku, ale jego rola
powinna by¢ zdefiniowana precyzyjnie: hydroliza biatek, wsparcie fermentacji, modyfikacja

funkcjonalna lub utatwienie separacji.
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Podsumowanie techniczne

Acid Protease jest enzymem procesowym przeznaczonym do hydrolizy biatek w warunkach kwasnych.
Jej podstawowy mechanizm — przecinanie wigzan peptydowych — jest dobrze osadzony w biologii

proteaz, a zastosowania przemystowe wynikajg bezpos$rednio z przeksztatcania duzych biatek w

krétsze peptydy i aminokwasy 1.

Najbardziej uzasadnione obszary uzycia obejmuja fermentacje alkoholowa i spozywczg, produkcje
etanolu z surowcéw roslinnych, przetworstwo biatek, wybrane procesy klarowania, przygotowanie
hydrolizatow, pasze oraz obrobke materiatow biatkowych. Literatura dotyczaca proteazy kwasnej w

etanolu kukurydzianym oraz proteaz w akwakulturze pokazuje, ze hydroliza biatek pozostaje waznym

narzedziem w procesach zywnoéciowych, paszowych i biotechnologicznych [,

Najlepsze rezultaty uzyskuje sie wtedy, gdy Acid Protease jest stosowana jako element dobrze
zaprojektowanego procesu, a nie jako uniwersalny dodatek. O wyniku decyduja pH, temperatura,
dostepnos¢ biatka, czas kontaktu, sktad matrycy i cel technologiczny. Wiasnie dlatego proteaza kwasna
jest szczegdblnie warto$ciowa tam, gdzie proces juz wymaga niskiego pH, a kontrolowany rozktad biatek
moze poprawi¢ fermentacje, funkcjonalno$¢ surowca, klarowno$¢ lub dalszg obroébke.

Zamow Acid Protease 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 zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Acid Protease =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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