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Bone Protein Hydrolyzing Enzyme to proteolityczny enzym procesowy stosowany do
rozkładu frakcji białkowej surowców kostnych — przede wszystkim kolagenu,
żelatyny i białek tkanki łącznej — do bardziej rozpuszczalnych peptydów. W praktyce
B2B wspiera wytwarzanie hydrolizatów białkowych, peptydów kolagenowych, baz
smakowych i składników do dalszego przetwarzania, ale nie „rozpuszcza kości” jako
całości: minerały, tłuszcz i frakcje nierozpuszczalne wymagają osobnych etapów
separacji. Enzymes.bio dostarcza ten typ enzymu online w jednostkach 1 kg; firma
działa jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium, a CoA i SDS są dostarczane
wraz z zamówieniem.

Czym jest Bone Protein Hydrolyzing Enzyme?

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme można opisać jako specjalistyczną proteazę do przetwarzania
surowcó w kostnych i kolagenowych. Jej funkcją jest hydroliza wiązań  peptydowych w białkach
obecnych w kościach, chrząstkach, tkance łącznej i frakcjach przykostnych, co prowadzi do powstania
kró tszych peptydó w oraz częściowo wolnych aminokwasó w. Z perspektywy technologicznej celem nie
jest zniszczenie całej struktury mineralnej kości, lecz przeniesienie możliwie dużej części białka do fazy
ciekłej jako hydrolizat o wyższej rozpuszczalności i łatwiejszej dalszej obró bce.

Najważniejszym substratem białkowym w kości jest kolagen. Kolagen ma strukturę potró jnej helisy z
powtarzalnymi sekwencjami bogatymi w glicynę, prolinę i hydroksyprolinę, co nadaje mu dużą

odporność mechaniczną i niską podatność na prostą ekstrakcję wodną [1]. W kości kolagen jest
dodatkowo osadzony w matrycy mineralnej i połączony z innymi składnikami tkanki, dlatego surowiec
kostny jest znacznie trudniejszy technologicznie niż  miękkie tkanki białkowe.

W zastosowaniach przemysłowych hydroliza enzymatyczna jest wykorzystywana jako metoda
waloryzacji surowcó w ubocznych pochodzenia zwierzęcego i rybnego. Przeglądy dotyczące
hydrolizató w białkowych z odpadó w rybnych wskazują, że szkielety, skó ry, obcinki i inne frakcje
kolagenowe mogą być przekształcane w składniki o wartości technologicznej i funkcjonalnej, zamiast
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pozostawać strumieniem o niskiej wartości gospodarczej [2]. Ta sama logika dotyczy kości i tkanek
łącznych z innych łań cuchó w przetwó rczych, pod warunkiem że surowiec oraz koń cowe zastosowanie
spełniają właściwe wymagania prawne i jakościowe.

Dlaczego białka kostne są trudnym substratem?

Kość nie jest jednorodnym „białkiem”, lecz kompozytem mineralno-organicznym. Frakcja organiczna
zawiera głó wnie kolagen typu I, natomiast frakcja nieorganiczna zawiera składniki mineralne
odpowiedzialne za sztywność. Enzym proteolityczny działa przede wszystkim na część organiczną,
dlatego skuteczność hydrolizy zależy od dostępności kolagenu dla enzymu, rozdrobnienia surowca,
stopnia odtłuszczenia, uwodnienia i tego, jak silnie białko jest osłonięte przez minerały lub inne
składniki matrycy.

Kolagen zawdzięcza swoją trwałość nie tylko potró jnej helisie, ale także sieci wiązań  poprzecznych.
Przegląd metod sieciowania kolagenu opisuje, że wiązania poprzeczne stabilizują materiały

kolagenowe, zmieniając ich właściwości mechaniczne, odporność enzymatyczną i trwałość [3]. W
surowcach kostnych oznacza to, że sama obecność proteazy nie wystarcza do natychmiastowego
uzyskania jednorodnego roztworu peptydó w; reakcja wymaga kontaktu enzymu z białkiem i zwykle
jest częścią szerszego procesu obejmującego przygotowanie surowca i separację frakcji.

Figure 1. 동물 뼈는 미네랄과 지방이 콜라겐이 풍부한 단백질에 효소가 접근하
는 것을 제한할 수 있는 복합 기질이다.

Hydroliza kolagenu jest szczegó lnie istotna, ponieważ  rozbicie długich włó kien na kró tsze peptydy
zwiększa udział azotu rozpuszczalnego w fazie wodnej. Badania nad enzymatyczną hydrolizą surowcó w
bogatych w kolagen wykazały, że degradacja kolagenu zwiększa solubilizację azotu, czyli przenoszenie
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białkowych składnikó w do frakcji rozpuszczalnej [4]. To jest jeden z kluczowych mechanizmó w
stojących za praktyczną wartością Bone Protein Hydrolyzing Enzyme w przetwó rstwie produktó w
ubocznych.

Mechanizm działania: od matrycy kolagenowej do hydrolizatu

Proteazy katalizują rozpad wiązań  peptydowych, czyli połączeń  między aminokwasami w łań cuchach
białkowych. W przypadku białek kostnych enzym najpierw działa na dostępne fragmenty kolagenu i
białek niekolagenowych, a następnie — w miarę odsłaniania kolejnych miejsc — zwiększa stopień
rozdrobnienia białka. Produktem nie jest pojedyncza substancja, lecz mieszanina peptydó w o ró żnej
długości, wolnych aminokwasó w oraz pozostałości nierozpuszczalnych.

W praktyce właściwości hydrolizatu zależą od tego, gdzie enzym przecina białko. Ró żne proteazy mogą
dawać odmienne profile peptydowe, nawet gdy działają na podobny substrat. Badania poró wnujące
hydrolizę kolagenu z użyciem proteaz, takich jak pankreatyna i trypsyna, pokazują, że dobó r enzymu

wpływa na przebieg rozkładu oraz charakter uzyskiwanych produktó w hydrolizy [5]. Dla użytkownika
przemysłowego oznacza to, że enzym jest narzędziem sterowania profilem surowca, a nie tylko
środkiem „upłynniającym”.

W hydrolizie kości znaczenie ma ró wnież  fakt, że kolagenowe peptydy mają typowy skład
aminokwasowy: dużo glicyny, proliny i hydroksyproliny. Te aminokwasy są związane z pierwotną
strukturą kolagenu i wpływają na właściwości koń cowych hydrolizató w, w tym smak, rozpuszczalność,

lepkość i zachowanie w dalszych procesach, takich jak suszenie, koncentracja czy reakcje Maillarda [6].
Dlatego kontrola hydrolizy białek kostnych jest bezpośrednio powiązana z jakością technologiczną
składnika koń cowego.

Gdzie enzym wpisuje się w proces przemysłowy?

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest zwykle jednym z elementó w procesu, a nie samodzielnym
rozwiązaniem dla całego surowca kostnego. Typowy układ obejmuje przygotowanie mechaniczne
surowca, kontakt z wodą, etap hydrolizy enzymatycznej, dezaktywację enzymu oraz rozdział frakcji
ciekłej, tłuszczowej, mineralnej i nierozpuszczalnej. Szczegó ły zależą od źró dła kości, wymogó w
bezpieczeń stwa, planowanego zastosowania hydrolizatu i wyposażenia zakładu.
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Figure 2. 프로테아제 가수분해는 뼈와 결합된 단백질의 펩타이드 결합을 절단
하여 큰 콜라겐 구조를 더 짧고 용해성 있는 펩타이드로 분해한다.

Największe znaczenie ma dostępność białka dla enzymu. Rozdrobnienie zwiększa powierzchnię
kontaktu, a odtłuszczenie może ograniczyć fizyczne bariery między enzymem a substratem. W
surowcach bogatych w tłuszcz brak kontroli nad fazą lipidową może pogarszać mieszanie, separację
oraz stabilność produktu. Z kolei zbyt agresywna obró bka przed hydrolizą może zmieniać właściwości
kolagenu i wpływać na profil peptydó w, dlatego proces powinien być projektowany pod konkretny
surowiec.

Ważne jest ró wnież  to, że po hydrolizie pozostaje frakcja mineralna. Enzym proteolityczny nie usuwa
hydroksyapatytu ani innych składnikó w mineralnych w sposó b analogiczny do kwasowej
demineralizacji. Może jednak uwolnić białko związane z matrycą i zwiększyć udział frakcji
rozpuszczalnej, co ułatwia dalsze rozdzielanie cieczy od ciał stałych. W tym sensie enzym poprawia
wykorzystanie części organicznej kości, ale nie zastępuje całej operacji separacyjnej.

Porównanie substratów kolagenowych w hydrolizie enzymatycznej

Cecha
technologiczna

Surowce kostne Skóry i tkanka łączna
Żelatyna lub wstępnie
denaturowany kolagen

Dostępność białka
dla enzymu

Ograniczona przez minerały,
tłuszcz i strukturę kości

Zwykle wyższa niż w kości, ale
zależna od sieciowania i
przygotowania

Najwyższa, bo struktura
kolagenowa jest częściowo
rozluźniona

Główne wyzwanie
Oddzielenie frakcji mineralnej
i nierozpuszczalnej

Kontrola lepkości, tłuszczu i
włókien

Kontrola stopnia hydrolizy i
masy peptydów
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Cecha
technologiczna

Surowce kostne Skóry i tkanka łączna
Żelatyna lub wstępnie
denaturowany kolagen

Typowy cel
Hydrolizat białka kostnego,
baza peptydowa, składnik
smakowy

Peptydy kolagenowe,
hydrolizaty funkcjonalne

Krótsze peptydy, składniki
łatwo rozpuszczalne

Rola enzymu
Uwalnianie i rozdrabnianie
frakcji białkowej

Rozpad włókien kolagenowych
i białek towarzyszących

Dalsze skracanie łańcuchów
peptydowych

Główne
ograniczenie

Enzym nie działa na mineralną
część kości

Zmienność surowca
biologicznego

Ryzyko nadmiernej hydrolizy
i goryczy

Tabela pokazuje, dlaczego białka kostne wymagają innego podejścia niż  bardziej miękkie surowce
kolagenowe. Kolagen jako materiał biologiczny może mieć bardzo ró żną podatność na degradację
enzymatyczną, ponieważ  jego struktura, sieciowanie i wcześniejsza obró bka zmieniają dostępność

miejsc cięcia dla proteaz [3].

Zastosowania: hydrolizaty białkowe, peptydy kolagenowe i składniki smakowe

Najbardziej bezpośrednim zastosowaniem Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest produkcja
hydrolizató w białkowych z surowcó w kostnych. Hydrolizat może być dalej filtrowany, koncentrowany,
suszony lub wykorzystywany jako pó łprodukt w recepturach. W przeglądach dotyczących hydrolizató w
z produktó w ubocznych rybołó wstwa podkreś la się, że takie składniki mogą znaleźć zastosowanie w
sektorach spożywczych i niespożywczych, zależnie od jakości surowca, profilu peptydó w i wymogó w

regulacyjnych [7].

Drugim obszarem są peptydy kolagenowe. Surowce kostne zawierające kolagen mogą być
przekształcane w mieszaniny kró tszych peptydó w o lepszej rozpuszczalności niż  natywny kolagen.
Literatura dotycząca kolagenu wskazuje, że jego produkcja i zastosowania przemysłowe obejmują
szeroki zakres materiałó w i składnikó w, od żelatyny po hydrolizaty, przy czym właściwości koń cowe

zależą od struktury i stopnia przetworzenia białka [1]. Enzymatyczna hydroliza jest jednym ze
sposobó w uzyskania bardziej użytecznej frakcji peptydowej z materiałó w kolagenowych.
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Figure 3. 입자 크기 감소, 가열 조절, 탈지, 선택적 탈회와 같은 기질 준비 단계
는 프로테아제가 뼈 단백질에 더 잘 작용할 수 있도록 접근성을 높인다.

Trzecim zastosowaniem są bazy smakowe, buliony techniczne i prekursory aromatu. Hydrolizaty białka
kostnego zawierają peptydy i aminokwasy, któ re mogą uczestniczyć w reakcjach Maillarda, tworząc
związki odpowiedzialne za nuty mięsne, pieczone i umami. Badania nad produktami reakcji Maillarda
otrzymanymi z hydrolizató w białkowych pochodzenia zwierzęcego i zbożowego wykazały, że źró dło

hydrolizatu wpływa na właściwości cząsteczkowe i profil związkó w lotnych [8].

Szczegó lnie istotne dla tego enzymu są prace nad hydrolizatami z kości kurczaka. Badanie dotyczące
mikrokapsułkowania produktó w reakcji Maillarda z hydrolizató w białka kości kurczaka koncentrowało

się na retencji i ochronie związkó w aromatycznych o profilu mięsnym [9]. To pokazuje, że hydrolizaty
kostne mogą być nie tylko źró dłem białka, lecz także pó łproduktem do technologii aromató w i
składnikó w smakowych.

Co mówi literatura o efektywności hydrolizy kolagenu?

Dowody naukowe są najmocniejsze w zakresie samego zjawiska hydrolizy: proteazy mogą rozkładać
kolagen i zwiększać udział frakcji rozpuszczalnej. W badaniach nad surowcami kolagenowymi
enzymatyczna degradacja kolagenu była związana ze wzrostem solubilizacji azotu, co jest praktycznym

wskaźnikiem przechodzenia białka do fazy ciekłej [4]. Dla zakładó w przetwó rczych ma to znaczenie
ekonomiczne, ponieważ  rozpuszczalna frakcja białkowa jest łatwiejsza do dalszej koncentracji i
standaryzacji niż  nierozdrobnione włó kna.
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Istnieją także dane dotyczące uzyskiwania peptydó w bioaktywnych z kolagenu i surowcó w bogatych w
białko. Hydroliza kolagenu skó ry ryb z użyciem proteinazy K prowadziła do powstania peptydó w
badanych pod kątem aktywności przeciwutleniającej, ró wnowagi redoks i gojenia ran w modelach

eksperymentalnych [10]. Takie wyniki są ważne badawczo, ale nie powinny być automatycznie
przenoszone na każdy hydrolizat kostny ani interpretowane jako deklaracja działania zdrowotnego
gotowego produktu.

Podobnie przeglądy dotyczące peptydó w i hydrolizató w z tilapii opisują dowody komó rkowe i in vivo
dla potencjalnych korzyści zdrowotnych wybranych frakcji białkowych, w tym aktywności

przeciwutleniającej [11]. Z perspektywy B2B należy jednak oddzielać potencjał naukowy peptydó w od
gwarancji funkcjonalnej: aktywność zależy od sekwencji peptydó w, masy cząsteczkowej, czystości,
dawki, matrycy produktu i stabilności podczas dalszego przetwarzania.

Figure 4. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제 환경은 서로 다른 기질 개방, 용해 거
동, 펩타이드 프로파일을 만들어낼 수 있다.

Badania nad kompleksem peptyd–wapń  otrzymanym z kolagenu typu II chrząstki świń skiej wskazują,
że peptydy kolagenowe mogą tworzyć kompleksy z jonami wapnia, a ich stabilność i struktura mogą

być analizowane jako cechy składnika funkcjonalnego [12]. To potwierdza, że hydrolizaty kolagenowe
mogą być projektowane pod okreś lone właściwości, ale wynik zależy od konkretnego substratu i
procesu, a nie od samej nazwy enzymu.
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Czynniki wpływające na jakość hydrolizatu

Pierwszym czynnikiem jest pochodzenie surowca. Kości drobiowe, rybne, wieprzowe czy wołowe
ró żnią się zawartością kolagenu, minerałó w, tłuszczu i białek niekolagenowych. Surowce rybne są
często analizowane jako źró dło hydrolizató w ze względu na dużą ilość niewykorzystanych produktó w

ubocznych, ale ich skład może zmieniać się z gatunkiem, sezonem i sposobem przechowywania [2]. W
praktyce oznacza to, że ten sam enzym może dawać ró żne rezultaty dla ró żnych partii biologicznego
surowca.

Drugim czynnikiem jest stopień  przygotowania surowca. Włó knisty kolagen i matryca mineralna
ograniczają kontakt enzymu z białkiem, dlatego rozdrobnienie i uwodnienie są kluczowe dla
jednolitości reakcji. Jednocześnie zbyt intensywne warunki fizyczne lub chemiczne mogą zmieniać
strukturę kolagenu i wpływać na koń cową lepkość, smak oraz podatność na dalsze reakcje. Literatura
dotycząca struktury i metabolizmu kolagenu podkreś la, że jego właściwości są ściś le związane z

organizacją cząsteczkową i stabilnością strukturalną [1].

Trzecim czynnikiem jest dobó r typu proteazy. Enzymy ró żnią się preferencją cięcia, odpornością na
warunki procesu i zakresem działania wobec kolagenu lub białek towarzyszących. Prace nad
charakterystyką preparató w enzymatycznych do biokonwersji surowcó w kolagenowych wskazują, że
wybó r enzymu jest elementem opracowania rozwiązania technologicznego, a nie detalem

drugorzędnym [13]. W praktyce wpływa to na długość peptydó w, intensywność smaku, rozpuszczalność
i podatność hydrolizatu na filtrację.

Czwartym czynnikiem jest kontrola nad stopniem hydrolizy. Zbyt niski stopień  rozkładu może dawać
produkt słabo rozpuszczalny i trudny do separacji, natomiast zbyt daleka hydroliza może zwiększać
udział bardzo kró tkich peptydó w i wolnych aminokwasó w, co bywa powiązane z intensywniejszą
goryczą. W wielu hydrolizatach białkowych profil sensoryczny jest ró wnie ważny jak wydajność
odzysku białka, zwłaszcza gdy składnik ma trafić do żywności, aromató w lub produktó w odżywczych.
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Figure 5. 어류, 장어, 돼지의 뼈 유래 기질은 효소적으로 생성되는 기능성 또는
감각 특성 펩타이드의 원료로 연구되어 왔다.

Korzyści technologiczne dla odbiorców B2B

Najważniejszą korzyścią jest zwiększenie wartości surowcó w ubocznych. Kości i tkanki przykostne
często mają ograniczoną wartość w postaci nieprzetworzonej, natomiast po kontrolowanej hydrolizie
mogą stać się źró dłem rozpuszczalnych peptydó w, koncentrató w białkowych lub pó łproduktó w
smakowych. Przeglądy dotyczące hydrolizató w z odpadó w rybnych opisują ten kierunek jako przejście

„od odpadu do wartości”, co dobrze oddaje logikę biokonwersji surowcó w kolagenowych [2].

Drugą korzyścią jest poprawa właściwości procesowych. Kró tsze peptydy łatwiej przechodzą do fazy
wodnej, co może ułatwiać separację cieczy, koncentrację i suszenie w poró wnaniu z nierozdrobnionymi
białkami strukturalnymi. Badania nad kolagenem wskazują, że rozpad struktury białkowej wpływa na

rozpuszczalność i zachowanie materiału w układach wodnych [5]. To szczegó lnie istotne tam, gdzie
celem jest płynny hydrolizat lub proszek otrzymany po suszeniu.

Trzecią korzyścią jest możliwość ró żnicowania produktó w koń cowych. Ten sam typ surowca może być
kierowany do hydrolizató w paszowych, składnikó w smakowych, pó łproduktó w kolagenowych lub
frakcji do dalszej obró bki, zależnie od parametró w procesu i wymagań  rynku. Publikacje dotyczące
zastosowań  hydrolizató w rybnych wskazują na szerokie spektrum zastosowań  w sektorach

spożywczych i niespożywczych, co podkreś la elastyczność technologii hydrolizy białek [7].

Czwartą korzyścią jest zgodność z kierunkiem gospodarki cyrkularnej. Enzymatyczna biokonwersja
organicznych produktó w ubocznych pozwala odzyskać składniki białkowe i ograniczyć straty surowca.
Przeglądy dotyczące roli enzymó w mikrobiologicznych w biokonwersji odpadó w organicznych opisują
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enzymy jako ważne narzędzia przekształcania biomasy w produkty o wyższej wartości użytkowej [14].

Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme należy traktować jako narzędzie procesowe, a nie gwarancję
okreś lonego profilu zdrowotnego koń cowego hydrolizatu. Literatura dotycząca bioaktywnych
peptydó w pokazuje, że aktywność biologiczna jest zależna od sekwencji, masy cząsteczkowej, czystości i

matrycy produktu [11]. Dlatego nie można zakładać, że każdy hydrolizat białka kostnego będzie
wykazywał identyczne właściwości przeciwutleniające, mineralne, sensoryczne lub odżywcze.

Figure 6. 펩타이드의 기능은 전체 가수분해 단백질 함량만이 아니라 서열, 크
기, 분자적 적합성에 따라 달라진다.

Drugim ograniczeniem jest zmienność surowca. Kości ró żnią się zawartością kolagenu, tłuszczu i
minerałó w, a także stopniem świeżości i historią obró bki. W przetwó rstwie surowcó w rybnych
podkreś la się, że właściwości hydrolizató w zależą od pochodzenia i jakości materiału wejściowego, co

bezpośrednio przekłada się na skład peptydó w i stabilność produktu [2]. W praktyce B2B oznacza to
konieczność traktowania hydrolizy jako procesu wymagającego kontroli, a nie jako reakcji zawsze
dającej ten sam wynik.

Trzecim ograniczeniem jest sensoryka. Hydrolizaty białkowe mogą wnosić nuty mięsne, bulionowe i
umami, ale mogą też  generować gorycz lub posmaki związane z kró tkimi peptydami i wolnymi
aminokwasami. Badania nad produktami reakcji Maillarda z hydrolizató w pokazują, że źró dło białka i

charakter hydrolizatu wpływają na profil związkó w lotnych [8]. Dla producentó w aromató w jest to
szansa na projektowanie profilu smakowego, natomiast dla składnikó w neutralnych — parametr
wymagający kontroli.
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Czwartym ograniczeniem jest fakt, że enzym nie rozwiązuje kwestii mineralnej części kości. Jeś li celem
jest czysty hydrolizat białkowy, proces musi obejmować rozdział ciał stałych, tłuszczu i frakcji ciekłej.
Jeś li celem jest składnik zawierający minerały, konieczna jest osobna ocena zgodności z wymaganiami
recepturowymi i prawnymi. Proteaza poprawia dostępność białka, ale nie zastępuje kompletnej
technologii oczyszczania.

Zastosowanie w kontekście Enzymes.bio

Enzymes.bio dostarcza Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jako produkt enzymatyczny dla
użytkownikó w przemysłowych i przetwó rczych. Firma nie jest producentem ani laboratorium
badawczym; jej rola polega na udostępnianiu enzymó w klientom B2B przez kanał online. Produkt jest
sprzedawany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Dla odbiorcy technicznego najważniejsze jest dopasowanie enzymu do zamierzonego procesu:
hydrolizy białek kostnych, produkcji peptydó w kolagenowych, wytwarzania hydrolizató w do dalszej
obró bki albo przygotowania baz smakowych. Enzymy do hydrolizy białek oraz enzymy stosowane w
przetwó rstwie mięsa stanowią odrębne kategorie zastosowań , w któ rych proteoliza jest
wykorzystywana do modyfikacji struktury białek i właściwości surowcó w .

Figure 7. 뼈 단백질 가수분해물은 감칠맛 식품, 반려동물 및 사료 시스템, 콜라

겐 유래 혼합물, 펩타이드 원료 개발에 활용될 수 있다.

W komunikacji produktowej warto zachować precyzję: Bone Protein Hydrolyzing Enzyme nie jest
gotowym składnikiem odżywczym ani produktem do bezpośredniego spożycia, lecz enzymem
wspierającym przetwarzanie surowcó w. Jego wartość polega na tym, że pomaga przekształcić trudne,
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bogate w kolagen frakcje kostne w bardziej użyteczne hydrolizaty białkowe, któ rych dalsza wartość
zależy od całego procesu technologicznego.

Podsumowanie techniczne

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme jest narzędziem do enzymatycznej hydrolizy frakcji białkowej kości,
zwłaszcza kolagenu i białek tkanki łącznej. Mechanizm polega na przecinaniu wiązań  peptydowych i
tworzeniu mieszaniny kró tszych peptydó w oraz aminokwasó w, co zwiększa rozpuszczalność części
organicznej surowca. Literatura dotycząca kolagenu, hydrolizy enzymatycznej i waloryzacji produktó w

ubocznych potwierdza, że takie podejście jest technologicznie uzasadnione i szeroko badane [4].

Najważniejsze zastosowania obejmują hydrolizaty białka kostnego, peptydy kolagenowe, pó łprodukty
do składnikó w smakowych oraz frakcje do dalszego przetwarzania. Jednocześnie koń cowy profil
produktu zależy od surowca, przygotowania, typu proteazy, stopnia hydrolizy i separacji po reakcji.
Badania nad hydrolizatami białkowymi i produktami reakcji Maillarda pokazują, że hydrolizaty kostne
mogą być wartościowym pó łproduktem, ale ich właściwości muszą być oceniane w kontekście

konkretnego procesu [9].

Dla klientó w B2B praktyczna wartość enzymu polega na zwiększeniu wykorzystania trudnych
surowcó w kolagenowych, poprawie rozpuszczalności frakcji białkowej i umożliwieniu tworzenia
bardziej zró żnicowanych produktó w koń cowych. Enzymes.bio udostępnia produkt online w
jednostkach 1 kg jako dostawca, z dokumentacją CoA i SDS dostarczaną wraz z zamó wieniem.

Zamów Bone Protein Hydrolyzing Enzyme online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Bone Protein Hydrolyzing Enzyme →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

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

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie
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