enzymes.bio

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme do hydrolizy biatek
kostnych i produkcji peptydow kolagenowych

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

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme to proteolityczny enzym procesowy stosowany do
rozkladu frakcji biatkowej surowcow kostnych — przede wszystkim kolagenu,
Zelatyny i bialek tkanki tacznej — do bardziej rozpuszczalnych peptydow. W praktyce
B2B wspiera wytwarzanie hydrolizatow biatkowych, peptydow kolagenowych, baz
smakowych i sktadnikow do dalszego przetwarzania, ale nie ,rozpuszcza kosci” jako
calosci: mineraty, ttuszcz i frakcje nierozpuszczalne wymagaja osobnych etapow
separacji. Enzymes.bio dostarcza ten typ enzymu online w jednostkach 1 kg; firma
dziata jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium, a CoA i SDS sg dostarczane

wraz z zamowieniem.

Czym jest Bone Protein Hydrolyzing Enzyme?

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme mozna opisac jako specjalistyczng proteaze do przetwarzania
surowcow kostnych i kolagenowych. Jej funkcja jest hydroliza wigzan peptydowych w biatkach
obecnych w koSciach, chrzastkach, tkance tacznej i frakcjach przykostnych, co prowadzi do powstania
krotszych peptydéw oraz cze$ciowo wolnych aminokwaséw. Z perspektywy technologicznej celem nie
jest zniszczenie catej struktury mineralnej ko$ci, lecz przeniesienie mozliwie duzej czesci biatka do fazy

ciektej jako hydrolizat o wyzszej rozpuszczalno$ci i tatwiejszej dalszej obrobce.

Najwazniejszym substratem biatkowym w kosci jest kolagen. Kolagen ma strukture potréjnej helisy z
powtarzalnymi sekwencjami bogatymi w glicyne, proline i hydroksyproline, co nadaje mu duza
odporno$¢ mechaniczng i niska podatno$é na prosta ekstrakcje wodna . W kosci kolagen jest
dodatkowo osadzony w matrycy mineralnej i potgczony z innymi sktadnikami tkanki, dlatego surowiec

kostny jest znacznie trudniejszy technologicznie niz miekkie tkanki biatkowe.

W zastosowaniach przemystowych hydroliza enzymatyczna jest wykorzystywana jako metoda
waloryzacji surowcow ubocznych pochodzenia zwierzecego i rybnego. Przeglady dotyczace
hydrolizatow biatkowych z odpadéw rybnych wskazujg, Ze szkielety, skdry, obcinki i inne frakcje

kolagenowe moga by¢ przeksztatcane w sktadniki o wartosci technologicznej i funkcjonalnej, zamiast
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pozostawaé strumieniem o niskiej warto$ci gospodarczej [?l. Ta sama logika dotyczy koéci i tkanek
tacznych z innych tancuchdw przetworczych, pod warunkiem zZe surowiec oraz koncowe zastosowanie

spetniajg wtasciwe wymagania prawne i jakoSciowe.
Dlaczego biatka kostne s3 trudnym substratem?

Ko$¢ nie jest jednorodnym ,biatkiem”, lecz kompozytem mineralno-organicznym. Frakcja organiczna
zawiera gtownie kolagen typu I, natomiast frakcja nieorganiczna zawiera sktadniki mineralne
odpowiedzialne za sztywno$¢. Enzym proteolityczny dziata przede wszystkim na cze$¢ organiczna,
dlatego skutecznos$¢ hydrolizy zalezy od dostepnoSsci kolagenu dla enzymu, rozdrobnienia suroweca,
stopnia odttuszczenia, uwodnienia i tego, jak silnie biatko jest ostoniete przez mineraty lub inne

sktadniki matrycy.

Kolagen zawdziecza swojg trwatos¢ nie tylko potréjnej helisie, ale takze sieci wigzan poprzecznych.
Przeglad metod sieciowania kolagenu opisuje, Ze wigzania poprzeczne stabilizujg materiaty
kolagenowe, zmieniajac ich wtaéciwo$ci mechaniczne, odpornosé enzymatyczna i trwatoséé Bl w
surowcach kostnych oznacza to, Ze sama obecno$¢ proteazy nie wystarcza do natychmiastowego
uzyskania jednorodnego roztworu peptydéw; reakcja wymaga kontaktu enzymu z biatkiem i zwykle

jest cze$cia szerszego procesu obejmujacego przygotowanie surowca i separacje frakgji.
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Hydroliza kolagenu jest szczeg6lnie istotna, poniewaz rozbicie dtugich wtdkien na krotsze peptydy
zwieksza udziat azotu rozpuszczalnego w fazie wodnej. Badania nad enzymatyczng hydrolizg surowcéw

bogatych w kolagen wykazaty, ze degradacja kolagenu zwieksza solubilizacje azotu, czyli przenoszenie
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biatkowych sktadnikéw do frakcji rozpuszczalnej 1. To jest jeden z kluczowych mechanizméw
stojacych za praktyczng warto$cig Bone Protein Hydrolyzing Enzyme w przetworstwie produktéw

ubocznych.
Mechanizm dziatania: od matrycy kolagenowej do hydrolizatu

Proteazy katalizuja rozpad wigzan peptydowych, czyli potaczen miedzy aminokwasami w tanicuchach
biatkowych. W przypadku biatek kostnych enzym najpierw dziata na dostepne fragmenty kolagenu i
biatek niekolagenowych, a nastepnie — w miare odstaniania kolejnych miejsc — zwieksza stopien

rozdrobnienia biatka. Produktem nie jest pojedyncza substancja, lecz mieszanina peptydéw o réznej

dtugosci, wolnych aminokwaséw oraz pozostatosci nierozpuszczalnych.

W praktyce wtasciwosci hydrolizatu zaleza od tego, gdzie enzym przecina biatko. R6zne proteazy moga
dawa¢ odmienne profile peptydowe, nawet gdy dziatajg na podobny substrat. Badania poréwnujace
hydrolize kolagenu z uzyciem proteaz, takich jak pankreatyna i trypsyna, pokazuja, ze dob6r enzymu
wplywa na przebieg rozktadu oraz charakter uzyskiwanych produktéw hydrolizy [°l. Dla uzytkownika

przemystowego oznacza to, Ze enzym jest narzedziem sterowania profilem surowca, a nie tylko

Srodkiem ,,uptynniajacym”.

W hydrolizie koS$ci znaczenie ma réwniez fakt, Zze kolagenowe peptydy maja typowy sktad
aminokwasowy: duzo glicyny, proliny i hydroksyproliny. Te aminokwasy sg zwigzane z pierwotng
strukturg kolagenu i wptywaja na wtasciwosci koncowych hydrolizatow, w tym smak, rozpuszczalnos¢,
lepkoé¢ i zachowanie w dalszych procesach, takich jak suszenie, koncentracja czy reakcje Maillarda [¢],

Dlatego kontrola hydrolizy biatek kostnych jest bezposrednio powigzana z jako$cig technologiczna

sktadnika koncowego.
Gdzie enzym wpisuje sie w proces przemystowy?

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest zwykle jednym z elementéw procesu, a nie samodzielnym
rozwigzaniem dla catego surowca kostnego. Typowy uktad obejmuje przygotowanie mechaniczne
surowca, kontakt z woda, etap hydrolizy enzymatycznej, dezaktywacje enzymu oraz rozdziat frakcji
ciektej, ttuszczowej, mineralnej i nierozpuszczalnej. Szczegéty zalezg od Zrédta kosci, wymogow

bezpieczenstwa, planowanego zastosowania hydrolizatu i wyposazenia zaktadu.
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Najwieksze znaczenie ma dostepnos¢ biatka dla enzymu. Rozdrobnienie zwieksza powierzchnie

kontaktu, a odttuszczenie moze ograniczy¢ fizyczne bariery miedzy enzymem a substratem. W

surowcach bogatych w ttuszcz brak kontroli nad faza lipidowa moze pogarsza¢ mieszanie, separacje

oraz stabilno$¢ produktu. Z kolei zbyt agresywna obrébka przed hydroliza moze zmienia¢ wtasciwosci

kolagenu i wptywac¢ na profil peptydéw, dlatego proces powinien by¢ projektowany pod konkretny

surowiec.

Wazne jest rowniez to, ze po hydrolizie pozostaje frakcja mineralna. Enzym proteolityczny nie usuwa

hydroksyapatytu ani innych sktadnikéw mineralnych w sposéb analogiczny do kwasowej

demineralizacji. MozZe jednak uwolni¢ biatko zwigzane z matrycg i zwiekszy¢ udziat frakcji

rozpuszczalnej, co utatwia dalsze rozdzielanie cieczy od ciat statych. W tym sensie enzym poprawia

wykorzystanie czeSci organicznej kosci, ale nie zastepuje catej operacji separacyjne;j.

Poréwnanie substratow kolagenowych w hydrolizie enzymatycznej

Cecha
technologiczna

Dostepnosc biatka
dla enzymu

Gtéwne wyzwanie

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Surowce kostne

Ograniczona przez mineraty,
ttuszcz i strukture kosci

Oddzielenie frakcji mineralnej

i nierozpuszczalnej

Skory i tkanka faczna

Zwykle wyzsza niz w kosci, ale
zalezna od sieciowania i

przygotowania

Kontrola lepkosci, ttuszczu i

witdkien

Zelatyna lub wstepnie

denaturowany kolagen

Najwyzsza, bo struktura
kolagenowa jest czesciowo

rozluzniona

Kontrola stopnia hydrolizy i
masy peptydow

Page 4 of 14



Cecha . Zelatyna lub wstepnie
. Surowce kostne Skory i tkanka taczna
technologiczna denaturowany kolagen

Hydrolizat biatka kostnego,

. Peptydy kolagenowe, Krétsze peptydy, sktadniki
Typowy cel baza peptydowa, sktadnik ) )
hydrolizaty funkcjonalne fatwo rozpuszczalne

smakowy

Uwalnianie i rozdrabnianie Rozpad wtdkien kolagenowych Dalsze skracanie taricuchéw
Rola enzymu N . -

frakcji biatkowej i biatek towarzyszacych peptydowych
Gtowne Enzym nie dziata na mineralng ~ Zmiennos$¢ surowca Ryzyko nadmiernej hydrolizy
ograniczenie czesé kosci biologicznego i goryczy

Tabela pokazuje, dlaczego biatka kostne wymagaja innego podejScia niz bardziej miekkie surowce
kolagenowe. Kolagen jako materiat biologiczny moze mie¢ bardzo r6zna podatnos$¢ na degradacje

enzymatyczng, poniewaz jego struktura, sieciowanie i wcze$niejsza obrdbka zmieniajg dostepnos¢

miejsc ciecia dla proteaz .
Zastosowania: hydrolizaty biatkowe, peptydy kolagenowe i sktadniki smakowe

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest produkcja
hydrolizatow biatkowych z surowcéw kostnych. Hydrolizat moze by¢ dalej filtrowany, koncentrowany,
suszony lub wykorzystywany jako potprodukt w recepturach. W przegladach dotyczacych hydrolizatow
z produktéw ubocznych rybotéwstwa podkresla sie, ze takie sktadniki mogg znaleZ¢ zastosowanie w

sektorach spozywczych i niespozywczych, zaleznie od jakoS$ci surowca, profilu peptydéw i wymogoéw

regulacyjnych 11,

Drugim obszarem s3 peptydy kolagenowe. Surowce kostne zawierajace kolagen moga by¢
przeksztatcane w mieszaniny krotszych peptydéw o lepszej rozpuszczalnos$ci niz natywny kolagen.
Literatura dotyczaca kolagenu wskazuje, ze jego produkcja i zastosowania przemystowe obejmuja

szeroKi zakres materiatéw i sktadnikéw, od zelatyny po hydrolizaty, przy czym wtasciwosci koricowe

zaleza od struktury i stopnia przetworzenia biatka [*l. Enzymatyczna hydroliza jest jednym ze

sposobdéw uzyskania bardziej uzytecznej frakcji peptydowej z materiatéw kolagenowych.
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Trzecim zastosowaniem sg bazy smakowe, buliony techniczne i prekursory aromatu. Hydrolizaty biatka
kostnego zawieraja peptydy i aminokwasy, ktére moga uczestniczy¢ w reakcjach Maillarda, tworzac
zwigzki odpowiedzialne za nuty miesne, pieczone i umami. Badania nad produktami reakcji Maillarda

otrzymanymi z hydrolizatow biatkowych pochodzenia zwierzecego i zboZzowego wykazaty, ze Zrédto

hydrolizatu wptywa na whasciwosci czasteczkowe i profil zwigzkéw lotnych 2,

Szczegdblnie istotne dla tego enzymu sg prace nad hydrolizatami z ko$ci kurczaka. Badanie dotyczace
mikrokapsutkowania produktéw reakcji Maillarda z hydrolizatéw biatka kosci kurczaka koncentrowato
sie na retencji i ochronie zwigzkéw aromatycznych o profilu miesnym [°l. To pokazuje, ze hydrolizaty
kostne mogg by¢ nie tylko Zrédtem biatka, lecz takze p6tproduktem do technologii aromatow i

sktadnikow smakowych.

Co mowi literatura o efektywnosci hydrolizy kolagenu?

Dowody naukowe s3 najmocniejsze w zakresie samego zjawiska hydrolizy: proteazy moga rozktadac
kolagen i zwieksza¢ udziat frakcji rozpuszczalnej. W badaniach nad surowcami kolagenowymi

enzymatyczna degradacja kolagenu byta zwigzana ze wzrostem solubilizacji azotu, co jest praktycznym

wskaznikiem przechodzenia biatka do fazy ciektej [*l. Dla zaktadéw przetwérczych ma to znaczenie
ekonomiczne, poniewaz rozpuszczalna frakcja biatkowa jest tatwiejsza do dalszej koncentracji i

standaryzacji niz nierozdrobnione wtékna.
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[stniejq takze dane dotyczace uzyskiwania peptydéw bioaktywnych z kolagenu i surowcéw bogatych w
biatko. Hydroliza kolagenu skéry ryb z uzyciem proteinazy K prowadzita do powstania peptydéw

badanych pod katem aktywno$ci przeciwutleniajgcej, rownowagi redoks i gojenia ran w modelach
eksperymentalnych [*%. Takie wyniki s3 wazne badawczo, ale nie powinny by¢ automatycznie
przenoszone na kazdy hydrolizat kostny ani interpretowane jako deklaracja dzialania zdrowotnego

gotowego produktu.

Podobnie przeglady dotyczace peptydéw i hydrolizatow z tilapii opisuja dowody komérkowe i in vivo
dla potencjalnych korzys$ci zdrowotnych wybranych frakcji biatkowych, w tym aktywno$ci
przeciwutleniajacej 11l Z perspektywy B2B nalezy jednak oddzielaé potencjat naukowy peptydéw od
gwarancji funkcjonalnej: aktywnos$¢ zalezy od sekwencji peptyddw, masy czasteczkowej, czystosci,

dawki, matrycy produktu i stabilnos$ci podczas dalszego przetwarzania.
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Badania nad kompleksem peptyd-wapn otrzymanym z kolagenu typu II chrzastki Swinskiej wskazuja,

ze peptydy kolagenowe moga tworzy¢ kompleksy z jonami wapnia, a ich stabilno$¢ i struktura moga

by¢ analizowane jako cechy sktadnika funkcjonalnego 2], To potwierdza, ze hydrolizaty kolagenowe
moga by¢ projektowane pod okre$lone wtasciwosci, ale wynik zalezy od konkretnego substratu i

procesu, a nie od samej nazwy enzymu.
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Czynniki wptywajgce na jakos$¢ hydrolizatu

Pierwszym czynnikiem jest pochodzenie surowca. KosSci drobiowe, rybne, wieprzowe czy wotowe
roznia sie zawartoscig kolagenu, mineratéw, thuszczu i biatek niekolagenowych. Surowce rybne sa

czesto analizowane jako Zrodto hydrolizatow ze wzgledu na duza ilo$¢ niewykorzystanych produktow

ubocznych, ale ich sktad moze zmienia¢ sie z gatunkiem, sezonem i sposobem przechowywania 2, W
praktyce oznacza to, Ze ten sam enzym moze dawac rozne rezultaty dla r6znych partii biologicznego

surowca.

Drugim czynnikiem jest stopien przygotowania surowca. Widknisty kolagen i matryca mineralna
ograniczajg kontakt enzymu z biatkiem, dlatego rozdrobnienie i uwodnienie sg kluczowe dla
jednolitoSci reakcji. Jednocze$nie zbyt intensywne warunki fizyczne lub chemiczne moga zmieniac
strukture kolagenu i wptywa¢ na konncowa lepko$¢, smak oraz podatno$¢ na dalsze reakcje. Literatura

dotyczaca struktury i metabolizmu kolagenu podkresla, Ze jego wtasciwosci sg $cisle zwigzane z

organizacja czasteczkows i stabilnoécia strukturalng ™1,

Trzecim czynnikiem jest dobor typu proteazy. Enzymy réznig sie preferencjg ciecia, odpornoscia na
warunki procesu i zakresem dziatania wobec kolagenu lub biatek towarzyszacych. Prace nad
charakterystyka preparatow enzymatycznych do biokonwersji surowcéw kolagenowych wskazuja, ze
wybdr enzymu jest elementem opracowania rozwigzania technologicznego, a nie detalem
drugorzednym 3. W praktyce wptywa to na dtugo$¢ peptydéw, intensywno$¢ smaku, rozpuszczalno$é
i podatnos$¢ hydrolizatu na filtracje.

Czwartym czynnikiem jest kontrola nad stopniem hydrolizy. Zbyt niski stopien rozktadu moze dawac
produkt stabo rozpuszczalny i trudny do separacji, natomiast zbyt daleka hydroliza moze zwieksza¢
udziat bardzo krotkich peptydéw i wolnych aminokwaséw, co bywa powigzane z intensywniejsza
gorycza. W wielu hydrolizatach biatkowych profil sensoryczny jest rownie wazny jak wydajnos$¢

odzysku biatka, zwtaszcza gdy sktadnik ma trafi¢ do zywnosci, aromatéw lub produktéw odzywczych.
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Korzysci technologiczne dla odbiorcow B2B

Najwazniejsza korzyscig jest zwiekszenie wartoSci surowcow ubocznych. Kosci i tkanki przykostne
czesto maja ograniczong warto$¢ w postaci nieprzetworzonej, natomiast po kontrolowanej hydrolizie
moga stac sie Zrodtem rozpuszczalnych peptydéw, koncentratéw biatkowych lub p6tproduktéw
smakowych. Przeglady dotyczace hydrolizatow z odpadédw rybnych opisuja ten kierunek jako przejscie

,od odpadu do wartoéci”, co dobrze oddaje logike biokonwersji surowcéw kolagenowych 21,

Druga korzyscia jest poprawa wtasciwosci procesowych. Krétsze peptydy tatwiej przechodza do fazy
wodnej, co moze utatwiac separacje cieczy, koncentracje i suszenie w poréwnaniu z nierozdrobnionymi

biatkami strukturalnymi. Badania nad kolagenem wskazuja, ze rozpad struktury biatkowej wptywa na

rozpuszczalno$é i zachowanie materiatu w uktadach wodnych [*l. To szczegélnie istotne tam, gdzie

celem jest ptynny hydrolizat lub proszek otrzymany po suszeniu.

Trzecig korzyscia jest mozliwo$¢ réznicowania produktéw konicowych. Ten sam typ surowca moze by¢
kierowany do hydrolizatow paszowych, sktadnikow smakowych, pétproduktéw kolagenowych lub
frakcji do dalszej obrdbki, zaleznie od parametréw procesu i wymagan rynku. Publikacje dotyczace

zastosowan hydrolizatéw rybnych wskazuja na szerokie spektrum zastosowan w sektorach

spozywczych i niespozywczych, co podkresla elastyczno$é technologii hydrolizy biatek [7],

Czwarta korzyscia jest zgodnos¢ z kierunkiem gospodarki cyrkularnej. Enzymatyczna biokonwersja
organicznych produktéw ubocznych pozwala odzyska¢ sktadniki biatkowe i ograniczy¢ straty surowca.

Przeglady dotyczace roli enzyméw mikrobiologicznych w biokonwersji odpadéw organicznych opisuja
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enzymy jako wazne narzedzia przeksztatcania biomasy w produkty o wyzszej wartosci uzytkowej 141,
Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme nalezy traktowac jako narzedzie procesowe, a nie gwarancje
okres$lonego profilu zdrowotnego konicowego hydrolizatu. Literatura dotyczaca bioaktywnych
peptydow pokazuje, Ze aktywnos¢ biologiczna jest zalezna od sekwencji, masy czasteczkowej, czystosci i
matrycy produktu 11, Dlatego nie mozna zaktada¢, ze kazdy hydrolizat biatka kostnego bedzie

wykazywat identyczne wtasciwos$ci przeciwutleniajgce, mineralne, sensoryczne lub odzywcze.

Drugim ograniczeniem jest zmienno$¢ surowca. KoSci r6znia sie zawartoscig kolagenu, ttuszczu i
mineratéw, a takze stopniem $§wiezoSci i historig obrébki. W przetwdrstwie surowcéw rybnych
podkresla sie, ze whasciwosci hydrolizatéw zalezg od pochodzenia i jako$ci materiatu wej$ciowego, co
bezposrednio przektada sie na sktad peptydéw i stabilnoé¢ produktu 121, W praktyce B2B oznacza to
konieczno$¢ traktowania hydrolizy jako procesu wymagajacego kontroli, a nie jako reakcji zawsze

dajacej ten sam wynik.

Trzecim ograniczeniem jest sensoryka. Hydrolizaty biatkowe moga wnosi¢ nuty miesne, bulionowe i
umami, ale moga tez generowac gorycz lub posmaki zwigzane z kr6tkimi peptydami i wolnymi

aminokwasami. Badania nad produktami reakcji Maillarda z hydrolizatéw pokazujg, ze Zrédto biatka i

charakter hydrolizatu wptywaja na profil zwigzkéw lotnych [8l. Dla producentéw aromatéw jest to
szansa na projektowanie profilu smakowego, natomiast dla sktadnikéw neutralnych — parametr

wymagajacy kontroli.
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Czwartym ograniczeniem jest fakt, Ze enzym nie rozwigzuje kwestii mineralnej czesci kosci. Jesli celem
jest czysty hydrolizat biatkowy, proces musi obejmowac rozdziat ciat statych, ttuszczu i frakcji ciekte;j.
Jesli celem jest sktadnik zawierajacy mineraty, konieczna jest osobna ocena zgodno$ci z wymaganiami
recepturowymi i prawnymi. Proteaza poprawia dostepnos¢ biatka, ale nie zastepuje kompletnej

technologii oczyszczania.
Zastosowanie w kontekscie Enzymes.bio

Enzymes.bio dostarcza Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jako produkt enzymatyczny dla
uzytkownikéw przemystowych i przetwdrczych. Firma nie jest producentem ani laboratorium
badawczym; jej rola polega na udostepnianiu enzyméw klientom B2B przez kanat online. Produkt jest

sprzedawany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem.

Dla odbiorcy technicznego najwazniejsze jest dopasowanie enzymu do zamierzonego procesu:
hydrolizy biatek kostnych, produkcji peptydéw kolagenowych, wytwarzania hydrolizatéw do dalszej
obrobki albo przygotowania baz smakowych. Enzymy do hydrolizy biatek oraz enzymy stosowane w
przetworstwie miesa stanowig odrebne kategorie zastosowan, w ktérych proteoliza jest

wykorzystywana do modyfikacji struktury biatek i wiasciwos$ci surowcéw .

Figure 7. titf THEH A 7h== 25|
[e]

A [ £3E, MEO|E 2

W komunikacji produktowej warto zachowac precyzje: Bone Protein Hydrolyzing Enzyme nie jest
gotowym sktadnikiem odzywczym ani produktem do bezposredniego spozycia, lecz enzymem

wspierajacym przetwarzanie surowcow. Jego wartos$¢ polega na tym, ze pomaga przeksztatci¢ trudne,
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bogate w kolagen frakcje kostne w bardziej uzyteczne hydrolizaty biatkowe, ktérych dalsza wartos$¢

zalezy od catego procesu technologicznego.
Podsumowanie techniczne

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest narzedziem do enzymatycznej hydrolizy frakcji biatkowej koSci,
zwlaszcza kolagenu i biatek tkanki tgcznej. Mechanizm polega na przecinaniu wigzan peptydowych i
tworzeniu mieszaniny krotszych peptydéw oraz aminokwasow, co zwieksza rozpuszczalno$¢ czesci

organicznej surowca. Literatura dotyczaca kolagenu, hydrolizy enzymatycznej i waloryzacji produktow

ubocznych potwierdza, ze takie podejscie jest technologicznie uzasadnione i szeroko badane [,

Najwazniejsze zastosowania obejmuja hydrolizaty biatka kostnego, peptydy kolagenowe, p6tprodukty
do sktadnikéw smakowych oraz frakcje do dalszego przetwarzania. Jednoczes$nie koncowy profil
produktu zalezy od surowca, przygotowania, typu proteazy, stopnia hydrolizy i separacji po reakgji.
Badania nad hydrolizatami biatkowymi i produktami reakcji Maillarda pokazuja, ze hydrolizaty kostne

moga by¢ warto$ciowym pdtproduktem, ale ich wtasciwo$ci musza by¢ oceniane w kontekscie

konkretnego procesu %,

Dla klientow B2B praktyczna warto$¢ enzymu polega na zwiekszeniu wykorzystania trudnych
surowcow kolagenowych, poprawie rozpuszczalnosci frakcji biatkowej i umozliwieniu tworzenia
bardziej zr6znicowanych produktéw koncowych. Enzymes.bio udostepnia produkt online w

jednostkach 1 kg jako dostawca, z dokumentacjg CoA i SDS dostarczang wraz z zamowieniem.

Zamow Bone Protein Hydrolyzing Enzyme online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Bone Protein Hydrolyzing Enzyme >
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

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

detaliczne;j.
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