enzymes.bio

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme per idrolisi proteica
ossea: applicazioni in collagene, gelatina, idrolizzati e
peptidi funzionali

Team di ricerca Enzymes.bio - Wellington, Nuova Zelanda - June 20, 2026

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme e una preparazione proteolitica usata per favorire la
degradazione controllata delle proteine presenti nelle matrici ossee, in particolare collagene
e proteine connettivali, trasformandole in frazioni piu solubili, idrolizzati e peptidi. In ambito
B2B trova applicazione nella valorizzazione di sottoprodotti animali e ittici, nello sviluppo di
ingredienti proteici, nella produzione di basi collageniche, gelatine tecniche, brodi proteici e
frazioni peptidiche da usare in processi industriali. Enzymes.bio lo fornisce online in unita da

1 kg; CoA e SDS sono forniti insieme all’ordine.

Che cos’e Bone Protein Hydrolyzing Enzyme

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme non va interpretato come una singola molecola con una funzione
universale, ma come una soluzione enzimatica applicativa orientata all'idrolisi delle proteine ossee. Le
ossa contengono una componente minerale dominante, ma anche una quota organica costituita
soprattutto da collagene, proteine strutturali, residui connettivali e proteine associate alla matrice.
Questa componente organica e poco accessibile perché incorporata in una struttura rigida e
mineralizzata; I'idrolisi enzimatica serve a renderla piu dispersibile, piu separabile e piu adatta alla
trasformazione in ingredienti o intermedi di processo. Le proteasi sono ampiamente utilizzate
nell'industria alimentare e biotecnologica proprio perché catalizzano la rottura selettiva dei legami
peptidici, modificando solubilita, viscosita, profilo peptidico e funzionalita tecnologica delle proteine

trattate [,

Nel contesto delle matrici ossee, il bersaglio principale e spesso il collagene, una proteina fibrosa
organizzata in strutture molto resistenti. L'enzima non “dissolve” la frazione minerale dell’'osso come
farebbe un trattamento demineralizzante: agisce sulla parte proteica, rendendo piu accessibili
frammenti peptidici e frazioni solubili. La presenza di mineralj, lipidi residui e tessuto connettivo

influenza tuttavia la cinetica del processo, perché limita il contatto tra enzima e substrato e condiziona
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la successiva separazione delle frazioni liquide, solide e grasse. Per questo Bone Protein Hydrolyzing
Enzyme deve essere considerato uno strumento di processo, non un ingrediente finale standardizzato

con prestazioni identiche in ogni matrice.

Enzymes.bio opera come fornitore B2B, non come produttore né come laboratorio. Il prodotto e
destinato a contesti industriali e di trasformazione, e viene venduto direttamente online in confezione
da 1 kg. La documentazione di accompagnamento, inclusi Certificate of Analysis e Safety Data Sheet,
e fornita insieme all’'ordine. Questa impostazione € coerente con un uso pratico in sviluppo formulativo,
trasformazione alimentare, ingredientistica tecnica, mangimistica o processi affini, sempre nel rispetto

dei requisiti normativi applicabili alla materia prima e al prodotto finito.
Perché idrolizzare le proteine ossee

Le matrici ossee sono flussi laterali abbondanti nella lavorazione di carne, pesce e pollame, ma sono
difficili da valorizzare perché combinano durezza meccanica, mineralizzazione, variabilita biologica e
presenza di lipidi o odori. La letteratura sui sottoprodotti ittici mostra che le frazioni secondarie della
lavorazione del pesce possono essere sfruttate come fonti di idrolizzati proteici ricchi di peptidi, in una

logica di recupero di valore da biomasse che altrimenti avrebbero impieghi limitati o costi di gestione

elevati [, L'idrolisi enzimatica & interessante perché opera in modo pill selettivo rispetto a trattamenti
esclusivamente chimici o termici, riducendo la degradazione indiscriminata degli amminoacidi e

permettendo un controllo piu fine del profilo dell’idrolizzato.

La prima ragione tecnica & 'aumento della solubilita proteica. Le proteine native del collagene e del
tessuto connettivo hanno grande peso molecolare, forte organizzazione strutturale e bassa dispersione
in acqua. Il taglio enzimatico riduce la lunghezza media delle catene, aumenta il numero di estremita
amminiche e carbossiliche esposte e genera frammenti con maggiore affinita per la fase acquosa.
Questo facilita chiarificazione, filtrazione, concentrazione, essiccazione o incorporazione in
formulazioni liquide e secche. In uno studio sugli idrolizzati ottenuti da proteine di osso di merluzzo,
'attenzione e stata posta sia sulle proprieta nutrizionali sia sui composti volatili, a conferma del fatto

che l'idrolisi delle ossa non riguarda solo la resa proteica, ma anche qualita sensoriale e composizione

del prodotto ottenuto 3],
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La seconda ragione e la modifica funzionale. Quando una proteina viene idrolizzata, non si ottiene
soltanto una proteina “piu piccola”: si genera una distribuzione di peptidi con diversa lunghezza, carica,
idrofobicita e composizione amminoacidica. Questi parametri influenzano proprieta come solubilita,
capacita di legare acqua, interazione con minerali, tendenza all’'amaro, reattivita ossidativa e
comportamento in formulazione. Nel caso dei peptidi ottenuti da proteine di osso di pollo, le
caratteristiche composizionali sono state messe in relazione con l'attivita antiossidante, mostrando che

la funzionalita dell’idrolizzato dipende dal profilo peptidico effettivamente generato e non solo dalla

presenza generica di proteine idrolizzate [*,

La terza ragione ¢ la valorizzazione sostenibile dei sottoprodotti. In molte filiere, 'osso € disponibile
in quantita rilevanti ma presenta margini limitati se venduto come materia prima grezza. Convertirne la
frazione proteica in idrolizzati o basi peptidiche puo creare intermedi piu versatili per alimenti

trasformati, pet food, mangimi, aromi, brodi, collagene idrolizzato o applicazioni tecniche. Le tecnologie
enzimatiche in ambito food sono spesso discusse anche in relazione a efficienza di processo, riduzione

degli scarti e innovazione sostenibile, poiché permettono trasformazioni mirate in condizioni meno

drastiche rispetto ad approcci puramente chimici [/,
Meccanismo d’azione: cosa accade alla matrice ossea

Una proteasi catalizza I'idrolisi dei legami peptidici, cioe i legami che uniscono gli amminoacidi nelle
proteine. Dal punto di vista chimico, 'acqua partecipa alla rottura del legame, mentre il sito catalitico
dell’enzima abbassa I'energia richiesta per la reazione. Il risultato € la formazione di peptidi piu corti e,

in misura variabile, amminoacidi liberi. La specificita dell’enzima determina quali legami sono tagliati
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piu facilmente: alcune proteasi preferiscono regioni con amminoacidi idrofobici, altre agiscono meglio
vicino a residui basici o in sequenze meno strutturate. Questa selettivita spiega perché enzimi diversi,

applicati alla stessa materia prima, possono produrre idrolizzati con profili sensoriali, nutrizionali e

funzionali differenti [,

Nel collagene, il meccanismo e piu complesso rispetto a proteine globulari facilmente accessibili. Il
collagene é ricco di glicina, prolina e idrossiprolina, ed e organizzato in tripla elica stabilizzata da legami
idrogeno e da un’architettura fibrillare. Prima che I'enzima possa tagliare efficacemente molte regioni,
la struttura deve essere sufficientemente idratata, denaturata o resa accessibile. Per questo la
prestazione del processo dipende non solo dall’enzima, ma anche da macinazione, temperatura di
processo, contenuto d’acqua, stato del collagene, grado di mineralizzazione e presenza di grassi.
L'idrolisi non e quindi un evento istantaneo uniforme: procede dalla superficie accessibile verso regioni

progressivamente piu esposte.

La matrice minerale influenza ulteriormente il processo. Calcio e fosfati non sono il bersaglio diretto
della proteasi, ma possono trattenere proteine, limitare il rigonfiamento del collagene o rimanere
associati a peptidi prodotti. Alcuni peptidi, grazie a gruppi carbossilici e amminici esposti, possono
interagire con minerali, modificando solubilita e comportamento della frazione idrolizzata. Questo &
importante per applicazioni in cui si desidera mantenere un rapporto tra peptidi e minerali o, al

contrario, separare una frazione proteica piu limpida da residui inorganici.

Figure 2. Z2H|OLN| 7t+=28l =
Z St 22 E O B 892 HEO|EZ ZQICt

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 15



Anche la formazione di aromi e composti volatili merita attenzione. L'idrolisi libera peptidi e
amminoacidi che possono diventare precursori di note gustative o odorose, soprattutto se il processo
include trattamenti termici successivi. In uno studio su estratti proteici da osso bovino senza sale,
I'ottimizzazione del processo é stata collegata alla caratterizzazione dell’aroma e alla valutazione

sensoriale, mostrando che la gestione delle condizioni operative puo incidere sulla qualita percepita

dell’estratto finale [°l. Per chi sviluppa brodi, basi sapide o ingredienti per pet food, questo aspetto &

spesso tanto rilevante quanto la resa proteica.
Applicazioni industriali principali

Idrolizzati proteici da ossa di pesce

Le ossa di pesce sono tra le matrici piu studiate per la produzione di idrolizzati proteici, perché
derivano da una filiera con elevati volumi di sottoprodotti e perché contengono proteine, minerali e
componenti aromatiche di interesse. La revisione sui materiali secondari dell'industria ittica evidenzia il

potenziale di questi flussi come fonti di idrolizzati ricchi di peptidi, aprendo applicazioni in ingredienti

alimentari, nutrizione animale e prodotti tecnici [?l. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme pud essere
inserito in questa logica come leva per recuperare la quota proteica aderente alla struttura ossea e

convertirla in frazioni piu gestibili.

Nel caso dell’osso di merluzzo, I'idrolisi enzimatica delle proteine e stata studiata considerando sia le

proprieta nutrizionali sia la presenza di composti volatili . Questo punto & cruciale: un idrolizzato da
osso di pesce non e valutato solo per contenuto proteico, ma anche per odore, sapore, stabilita e
compatibilita con I'applicazione finale. Un processo troppo blando puo lasciare proteine insolubili e
ridurre la resa; un processo eccessivamente spinto pud aumentare note amare, liberare composti
indesiderati o generare una distribuzione peptidica meno adatta alla formulazione. L'obiettivo pratico e

trovare un equilibrio tra estrazione, solubilita e profilo sensoriale.

Idrolizzati e peptidi da ossa di pollo

Le ossa di pollo sono un’altra matrice rilevante per la produzione di frazioni proteiche, soprattutto
dove sono disponibili flussi standardizzati da disosso e trasformazione avicola. La preparazione di

peptidi antiossidanti da proteine di osso di pollo & stata studiata in relazione alle caratteristiche

composizionali dei peptidi stessi [*l. Questo suggerisce che I'interesse industriale non riguarda solo la
conversione della proteina in forma solubile, ma anche la possibilita di orientare il processo verso

profili peptidici con proprieta funzionali specifiche.
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E importante pero evitare una generalizzazione eccessiva. L'attivita antiossidante osservata in un
idrolizzato sperimentale non implica che ogni idrolizzato di osso di pollo abbia automaticamente la
stessa efficacia o che possa sostenere gli stessi claim commerciali. La funzionalita dipende da specie
animale, pretrattamento, enzima, condizioni di idrolisi, eventuale frazionamento e stabilita del prodotto
finale. In un contesto B2B, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme va quindi considerato come un mezzo per
generare la base idrolizzata; la dimostrazione di una funzione specifica richiede dati relativi al sistema

applicativo effettivo.

Estratti proteici ossei, brodi e basi sapide

Gli estratti proteici da osso possono essere usati come basi per brodi, aromi, condimenti, pet food
umido o ingredienti sapidi. In queste applicazioni, I'idrolisi serve a liberare peptidi e amminoacidi che
contribuiscono al corpo gustativo, alla solubilita e alla percezione umami o brodosa. Lo studio sugli
estratti proteici da osso bovino senza sale ha collegato I'ottimizzazione del processo alla

caratterizzazione aromatica e sensoriale, indicando che le condizioni di trattamento influenzano in

modo misurabile il profilo dell’estratto [°I.

)
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Per applicazioni sapide, la gestione dell'idrolisi deve considerare anche la possibile comparsa di amaro.
Peptidi corti e idrofobici possono contribuire a note amare, mentre una distribuzione piu equilibrata
puod migliorare corpo e rotondita. L'enzima non € I'unico fattore: materia prima fresca, controllo dei
lipidi ossidabili, separazione del grasso, trattamento termico e stabilizzazione influenzano in modo
decisivo il risultato. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme pud quindi contribuire alla generazione della

frazione proteica solubile, ma la qualita aromatica finale dipende dall'intero processo.
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Gelatina, collagene idrolizzato e frazioni collageniche

La produzione di gelatina e collagene idrolizzato richiede la trasformazione di strutture collageniche
insolubili in frazioni piu solubili. In un processo tradizionale, calore, idratazione e condizioni chimiche
modificano la tripla elica del collagene; I'intervento proteolitico puo ridurre ulteriormente la massa
molecolare e facilitare la produzione di frazioni piu disperdibili. In termini applicativi, Bone Protein
Hydrolyzing Enzyme ¢ utile quando I'obiettivo non e mantenere una gelificazione forte da gelatina ad
alto peso molecolare, ma ottenere idrolizzati collagenici, brodi proteici o ingredienti in cui la solubilita

sia prioritaria.

La distinzione e importante: una gelatina destinata a formare gel richiede una distribuzione molecolare
diversa rispetto a un collagene idrolizzato destinato a dissolversi rapidamente. Un’idrolisi troppo
avanzata puo ridurre la capacita gelificante, mentre una idrolisi controllata puo migliorare dispersione

e lavorabilita. Le tecnologie enzimatiche alimentari sono valorizzate proprio perché consentono di

modulare la struttura proteica e adattarla a obiettivi funzionali diversi 1.

Ingredienti per mangimi e pet food

Nel pet food e nella mangimistica, la valorizzazione delle ossa puo avere due obiettivi: recuperare
proteine e generare ingredienti con maggiore appetibilita o migliore processabilita. Gli idrolizzati
proteici sono spesso usati per la loro solubilita, per il contributo aromatico e per la presenza di peptidi

e amminoacidi liberi. La letteratura sui sottoprodotti ittici richiama il potenziale dei materiali secondari

come fonte di idrolizzati peptidici, con possibili sbocchi anche nella nutrizione animale 21,

In questi contesti, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme puo aiutare a convertire residui proteici ossei in
una frazione liquida o secca pitt omogenea. Tuttavia, la conformita dell'ingrediente finale dipende da
origine della materia prima, categoria animale, igiene, trattamento termico, stabilita microbiologica e
norme locali. L'enzima migliora la trasformazione della componente proteica, ma non sostituisce i

requisiti di sicurezza, tracciabilita e autorizzazione applicabili ai prodotti per animali.
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Sviluppo di peptidi funzionali

Gli idrolizzati proteici possono contenere peptidi con attivita biologiche osservabili in sistemi

sperimentali, come capacita antiossidante o interazioni con enzimi fisiologici. Le proteine idrolizzate da

osso di pollo sono state studiate per la produzione di peptidi antiossidanti . In altri substrati proteici
non ossei, 'idrolisi enzimatica e stata associata alla generazione di peptidi con attivita ACE-inibitoria,

come nel caso di proteine di foglia di gelso, pupa di baco da seta e noce 61 71 8l Questi studi
confermano un principio generale: I'idrolisi puo liberare sequenze peptidiche che nella proteina nativa

erano inattive o non accessibili.

Questo non autorizza pero claim automatici. Un peptide bioattivo deve essere identificato, quantificato,
stabilizzato e valutato nel contesto d’uso previsto. Inoltre, I'attivita in vitro non equivale sempre a
biodisponibilita o efficacia in vivo. Per un fornitore B2B come Enzymes.bio, 'inquadramento corretto e
tecnico: Bone Protein Hydrolyzing Enzyme puo supportare la generazione di idrolizzati e librerie
peptidiche da matrici ossee; eventuali proprieta funzionali del prodotto finale devono essere

dimostrate dal formulatore o dall’utilizzatore industriale.
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Tabella comparativa delle applicazioni

Applicazione

Idrolizzati da

ossa di pesce

Peptidi da ossa
di pollo

Estratti ossei e

brodi proteici

Collagene
idrolizzato e
frazioni

collageniche

Ingredienti per

pet food e feed

Matrice tipica

Merluzzo,
salmone,
sottoprodotti
ittici

Ossa avicole da
trasformazione

Osso bovino,
avicolo o ittico

Ossa ricche di

collagene

Ossa e residui
proteici animali o
ittici

Obiettivo
dell’idrolisi

Recuperare
proteine solubili
e peptidi da
scarti di

lavorazione

Generare frazioni
peptidiche con
potenziale

funzionale

Migliorare corpo,
solubilita e
contributo

aromatico

Ridurre la massa
molecolare e
aumentare la

dispersione

Aumentare
lavorabilita,
appetibilita e
recupero

proteico

Variabili critiche

Freschezza, lipidi,
odore,
mineralizzazione,
separazione solido-
liquido

Profilo peptidico, grado
di idrolisi, stabilita,

amarezza

Lipidi ossidabili, note
amare, trattamento
termico, sale,

concentrazione

Accessibilita del
collagene, idratazione,

intensita di idrolisi

Conformita normativa,
sicurezza,

stabilizzazione, odore

Parametri di processo che influenzano il risultato

Evidenza utile

Gli scarti ittici sono fonti
documentate di idrolizzati
ricchi di peptidi; I'osso di
merluzzo é stato studiato per
proprieta nutrizionali e

composti volatili 12/ 3!

Peptidi da proteine di osso di
pollo sono stati studiati per
attivita antiossidante e
composizione 4]

Estratti proteici da osso
bovino sono stati valutati per

aroma e proprieta sensoriali
[5]

Le proteasi sono strumenti
centrali per modificare
struttura e funzionalita delle

proteine in processi

alimentari (1)

| sottoprodotti ittici idrolizzati
sono discussi come risorse
per applicazioni a valore

aggiunto, inclusa nutrizione

animale [2

[l risultato di Bone Protein Hydrolyzing Enzyme dipende prima di tutto dalla materia prima. Ossa

fresche e ben gestite danno generalmente una base piu controllabile rispetto a materiali ossidati, ricchi

di grasso degradato o contaminati da frazioni non desiderate. La specie animale determina

composizione del collagene, contenuto minerale, lipidi residui e profilo aromatico. Le ossa di pesce, per

esempio, pongono maggiore attenzione alla gestione degli odori e dei composti volatili, come

evidenziato dagli studi su idrolizzati da osso di merluzzo 131,
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La riduzione dimensionale € un fattore meccanico decisivo. Particelle piu piccole espongono piu
superficie e facilitano il contatto enzima-substrato, ma possono complicare separazione, filtrazione e
chiarificazione se generano fini minerali o emulsioni con grassi. Una macinazione insufficiente, al
contrario, lascia proteine intrappolate nella matrice ossea e riduce la conversione. L'obiettivo non e
polverizzare indiscriminatamente I'0sso, ma creare una superficie accessibile compatibile con

I'impianto e con la separazione a valle.

La disponibilita d’acqua governa sia il rigonfiamento della matrice sia la diffusione dell’enzima. Un
sistema troppo concentrato puo limitare il trasporto di massa e generare viscosita elevata; un sistema
troppo diluito pud aumentare costi di concentrazione o essiccazione. L'acqua agisce anche come
reagente dell’idrolisi, perché partecipa alla rottura del legame peptidico. In pratica, il rapporto tra
solidi, acqua e agitazione determina quanto rapidamente I'enzima raggiunge le regioni proteiche

accessibili.

Figure 5. | &, O, SiX| Fref i 7| B2 2aMoz dHE=7[sd £ S
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La finestra di pH e temperatura deve essere coerente con la proteasi utilizzata, ma non esiste una
condizione universale per tutte le matrici ossee. Enzimi diversi hanno profili differenti di attivita e
stabilita; inoltre, il collagene cambia accessibilita con la temperatura e con il grado di denaturazione.

L'uso industriale delle proteasi richiede quindi un bilanciamento tra velocita di idrolisi, stabilita

enzimatica, controllo microbiologico, qualita sensoriale e costo energetico 1.

Il tempo di contatto influenza la distribuzione peptidica. Nelle prime fasi, I'idrolisi aumenta
rapidamente solubilita e rilascio proteico; nelle fasi successive, la frammentazione pud produrre

peptidi piu corti, modificando sapore, osmolarita e comportamento in formulazione. Non sempre
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un’idrolisi pit lunga e migliore: per brodi e basi sapide puo aumentare I'amaro; per collagene
idrolizzato puo ridurre eccessivamente la frazione adatta a una certa texture; per ingredienti funzionali

puo distruggere o diluire sequenze peptidiche desiderate.

Infine, la gestione a valle € parte integrante del risultato. Dopo l'idrolisi, il sistema puo contenere fase
liquida proteica, grassi, minerali, particelle insolubili e residui di tessuto. Separazione, chiarificazione,
concentrazione, essiccazione e stabilizzazione determinano aspetto, shelf-life, odore e composizione
dell'ingrediente finale. L'enzima abilita la trasformazione della proteina, ma non sostituisce un processo

industriale ben progettato.

Benefici tecnici attesi

Il beneficio pit immediato e la conversione di proteine poco accessibili in una frazione piu solubile e
lavorabile. Questo rende possibile recuperare valore da ossa che, altrimenti, rimarrebbero un flusso a
basso valore o difficile da trattare. In particolare, la produzione di idrolizzati da sottoprodotti ittici &

riconosciuta come una strategia per ottenere frazioni peptidiche e proteiche da materiali secondari

della lavorazione del pesce 2.

Un secondo beneficio e la maggiore flessibilita applicativa. Lo stesso principio di idrolisi pud essere
orientato verso risultati diversi: base proteica liquida, polvere idrolizzata, collagene idrolizzato, estratto
sapido, ingrediente per pet food o frazione da sottoporre a ulteriore purificazione. La differenza non
dipende solo dal nome dell’enzima, ma dalla combinazione tra materia prima, intensita di idrolisi e

operazioni a valle.

Un terzo beneficio ¢ il controllo della funzionalita peptidica. Studi su peptidi da osso di pollo

mostrano che composizione e caratteristiche dei peptidi influenzano I'attivita antiossidante osservata

[*]. Questo é rilevante per chi sviluppa ingredienti ad alto valore, perché sposta I'attenzione dalla
semplice resa proteica alla progettazione del profilo peptidico. Tuttavia, la funzionalita deve essere
confermata sul prodotto ottenuto, non dedotta automaticamente dalla presenza di un’idrolisi

enzimatica.
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Un quarto beneficio riguarda il profilo sensoriale. In estratti e brodi proteici, I'idrolisi puo generare
corpo, sapidita e note caratteristiche, ma anche difetti se non controllata. Lo studio su estratti proteici

da osso bovino senza sale dimostra I'importanza di collegare condizioni di processo, composti

aromatici e valutazione sensoriale [°l. Per questo, nelle applicazioni alimentari o pet food, il successo

non si misura solo con la quantita di proteina solubilizzata, ma anche con I'accettabilita organolettica.

Limiti e interpretazione corretta

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme non & un agente universale capace di trasformare qualsiasi osso in
un ingrediente finito conforme. Non rimuove automaticamente minerali, grassi, odori, contaminanti o
carica microbica. Non garantisce un profilo peptidico specifico indipendentemente dal substrato. Non
sostituisce separazione, stabilizzazione, trattamenti termici, controlli qualita e verifiche normative. La
sua funzione € catalizzare I'idrolisi della frazione proteica, migliorando I'accessibilita e la lavorabilita

della matrice.

E inoltre necessario distinguere tra evidenza di processo ed evidenza di claim. La letteratura

supporta I'uso dell'idrolisi enzimatica per ottenere idrolizzati proteici e peptidi da sottoprodotti ossei o

ittici [31 21, Tuttavia, proprieta come attivita antiossidante, ACE-inibitoria, supporto minerale o altri
effetti biologici devono essere dimostrate sul prodotto specifico e nel quadro regolatorio del mercato
di destinazione. Un risultato sperimentale non equivale automaticamente a una dichiarazione

commerciale autorizzata.
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Un altro limite riguarda la variabilita della materia prima. Ossa bovine, avicole e ittiche differiscono per
collagene, minerali, grassi e componenti aromatiche. Anche all'interno della stessa specie, eta, taglio
anatomico, trattamento precedente e condizioni di conservazione cambiano la risposta all’idrolisi. Per
questo, il processo deve essere sviluppato in funzione dell’applicazione finale e non copiato

meccanicamente da una matrice all’altra.

Infine, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme non deve essere confuso con enzimi o proteine coinvolti nella
biologia dell’osso nell’organismo. Alcune proteine e vie enzimatiche sono studiate per il metabolismo
osseo, la mineralizzazione o la regolazione della massa ossea, ma appartengono a un contesto
fisiologico e terapeutico differente [°1. Qui si parla invece di un enzima di processo per I'idrolisi

industriale di proteine contenute in matrici ossee.

Figure 7. | CH & VRS2 4 HS A F, B S 2 S AR A28, 22t
= o
=

=
A e 23 e, WEto|= AR o
Informazioni pratiche su Enzymes.bio

Enzymes.bio fornisce enzimi per clienti B2B e applicazioni industriali; non e un produttore né un
laboratorio. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme e disponibile per acquisto online in unita da 1 kg. Il
prodotto deve essere valutato come componente di processo all’interno di sistemi produttivi gia
definiti dall'utilizzatore, con responsabilita del cliente sulla compatibilita della materia prima,

sull’applicazione e sui requisiti normativi del prodotto finito.

Il CoA e la SDS sono forniti insieme all’ordine. Questa documentazione accompagna I'impiego tecnico
del prodotto e supporta la gestione interna di qualita, sicurezza e tracciabilita. Il formato da 1 kg &

coerente con un uso B2B operativo senza presentare il prodotto come materiale da consumo diretto o
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come ingrediente retail.
Conclusione

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme e uno strumento tecnico per convertire proteine ossee poco
accessibili in idrolizzati, frazioni collageniche e peptidi piu solubili. Le evidenze disponibili su
sottoprodotti ittici, osso di merluzzo, osso bovino e osso di pollo confermano che I'idrolisi enzimatica

puod migliorare recupero proteico, lavorabilita, profilo aromatico e potenziale funzionale delle frazioni

ottenute 31 21 4],

Il valore del prodotto sta nella capacita di supportare processi di valorizzazione di ossa e sottoprodotti
in ingredienti tecnici, basi proteiche, collagene idrolizzato, estratti sapidi, pet food, mangimi e sviluppo
di peptidi. Le prestazioni finali dipendono sempre da materia prima, condizioni operative e operazioni
a valle; per questo I’enzima va considerato una leva di processo, non una garanzia automatica di resa,

funzione biologica o claim commerciale.

Ordina Bone Protein Hydrolyzing Enzyme online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Bone Protein Hydrolyzing Enzyme =
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Contatta Enzymes.bio

Hai domande su un ordine? Il nostro team ¢ lieto di aiutarti.

EMAIL wholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ ClientiB2B 0 60+ partner di ricerca universitari @D 54 serviti in tutto il mondo

© 2026 Enzymes.bio - Fornitura di enzimi industriali e per la lavorazione alimentare - Non destinato al consumo umano né alla vendita

al dettaglio.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 15 of 15


https://www.semanticscholar.org/paper/192f490efe66e2394b39d72c5fec660cd75a500b
https://www.semanticscholar.org/paper/192f490efe66e2394b39d72c5fec660cd75a500b
https://www.semanticscholar.org/paper/192f490efe66e2394b39d72c5fec660cd75a500b
https://www.semanticscholar.org/paper/a7c472d0426dd38d4ee9c697761bdfa26649a438
https://www.semanticscholar.org/paper/a7c472d0426dd38d4ee9c697761bdfa26649a438
https://www.semanticscholar.org/paper/e29c3e8acc3a20b18aee24073937536a814d7ce4
https://www.semanticscholar.org/paper/e29c3e8acc3a20b18aee24073937536a814d7ce4
https://www.semanticscholar.org/paper/e29c3e8acc3a20b18aee24073937536a814d7ce4
https://www.semanticscholar.org/paper/a325980278fb7e5597482e45f213e8cf2d0c3891
https://www.semanticscholar.org/paper/a325980278fb7e5597482e45f213e8cf2d0c3891
https://www.semanticscholar.org/paper/9f4cdfd1fe2786193828016238aa0526b0cfb2ad
https://www.semanticscholar.org/paper/9f4cdfd1fe2786193828016238aa0526b0cfb2ad
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

