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La protéase alcaline de qualité alimentaire est une enzyme utilisée pour couper les liaisons
peptidiques des protéines dans des conditions neutres a alcalines, afin de produire des
peptides plus courts, plus dispersibles ou plus fonctionnels. En transformation alimentaire,
elle est surtout pertinente pour I’hydrolyse controlée de protéines végétales, laitieres ou
céréalieres, la production d’hydrolysats protéiques et ’'amélioration de certaines propriétés

technologiques comme la solubilité, la viscosité, I’accessibilité digestive ou la stabilité de

dispersion 1.

Enzymes.bio fournit en ligne une Food-Grade Alkaline Protease for Protein Hydrolysis conditionnée
par unité de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité sont fournis avec la

commande. Enzymes.bio agit comme fournisseur B2B en ligne, et non comme fabricant ni laboratoire .
Définition technique : ce que fait réellement une protéase alcaline

Une protéase est une enzyme protéolytique : elle catalyse I'hydrolyse des liaisons peptidiques qui
relient les acides aminés dans une protéine. Lorsqu’elle est dite alcaline, cela signifie que son domaine
d’usage se situe préférentiellement dans un environnement neutre a alcalin, contrairement a des
protéases acides congues pour des milieux plus bas en pH. Les protéases alcalines microbiennes,
notamment issues de genres comme Bacillus, constituent une famille importante d’enzymes

industrielles, décrite dans la littérature pour des applications alimentaires et non alimentaires

nécessitant une protéolyse efficace en milieu alcalin ],

Dans une protéine native, les chaines polypeptidiques sont repliées, associées entre elles, parfois
agrégées ou incluses dans une matrice complexe contenant amidon, fibres, lipides ou minéraux. La
protéase alcaline ne « dissout » pas mécaniquement la protéine ; elle coupe des liaisons peptidiques

accessibles, ce qui réduit la masse moléculaire moyenne, expose de nouveaux groupements chimiques
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et modifie les interactions entre protéines, eau, sels et autres composants de la formulation. C’est cette

modification structurale qui explique les changements observés sur la solubilité, la viscosité, la capacité

émulsifiante, la digestibilité ou le profil sensoriel 21,

Le terme qualité alimentaire renvoie a un positionnement d’'usage dans des procédés alimentaires,
mais il ne dispense pas de maitriser le procédé. Une hydrolyse trop faible peut ne pas produire I'effet
fonctionnel recherché ; une hydrolyse trop poussée peut au contraire dégrader une texture, affaiblir
un réseau protéique ou générer des peptides amers. La valeur industrielle d’'une protéase alcaline tient
donc moins a une « puissance » abstraite qu’a la capacité de I'utilisateur a intégrer I'enzyme dans un
procédé cohérent avec son substrat, son pH, sa température, son temps de réaction et sa cible produit
[2]

Mécanisme d’hydrolyse : de la protéine native aux peptides fonctionnels

L'hydrolyse enzymatique des protéines commence par 'adsorption ou le contact entre I'enzyme et les
régions accessibles de la protéine. La protéase reconnait certaines liaisons peptidiques selon sa
spécificité, forme un complexe enzyme-substrat, puis catalyse I'addition d’eau sur la liaison ciblée. La
chaine est alors divisée en deux fragments plus courts. Répétée a de nombreux sites, cette réaction
convertit progressivement une protéine native ou agrégée en un mélange de peptides de tailles variées
[21

La réduction de taille n’est pas le seul effet. Les coupures peptidiques peuvent exposer des zones
hydrophobes auparavant enfouies, libérer des extrémités chargées, modifier la charge nette et
perturber les interactions intermoléculaires responsables de I'agrégation. Dans les protéines végétales,
par exemple, ces changements peuvent favoriser la dispersion dans I'eau ou, au contraire, provoquer
de nouvelles associations si I'hydrolyse révele trop de surfaces hydrophobes. Les travaux sur des
nanoparticules de protéine de soja obtenues par hydrolyse enzymatique partielle montrent que la

protéolyse controlée peut étre utilisée pour transformer 'assemblage supramoléculaire des protéines

et créer des structures fonctionnelles nouvelles 3],
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Le niveau d’hydrolyse influence fortement la fonctionnalité. Une hydrolyse partielle peut améliorer la
solubilité ou I'’émulsification en rendant la protéine plus flexible et plus mobile aux interfaces. Une
hydrolyse plus avancée produit davantage de petits peptides, utiles dans certains hydrolysats
nutritionnels ou aromatiques, mais ces peptides ne reproduisent pas toujours les propriétés de texture
d’une protéine entiere. Des études sur les protéines de soja utilisées comme systemes d’encapsulation
montrent précisément que I'hydrolyse partielle peut créer des nanoparticules auto-assemblées
capables de transporter des composés hydrophobes comme la curcumine, ce qui illustre 'importance

d’un contréle fin plutdt que d’une hydrolyse maximale 1,

Enfin, I'accessibilité de la protéine limite souvent la réaction. Dans des cellules végétales intactes ou des
matrices peu désorganisées, les enzymes digestives ou technologiques peuvent rencontrer des
barrieres physiques : parois cellulaires, encapsulation de 'amidon, agrégats protéiques ou interactions
avec d’autres biopolymeres. Un modele estomac-duodénum appliqué a des cellules isolées de

légumineuses a identifié plusieurs mécanismes limitant I'hydrolyse de I'amidon et des protéines, ce qui

rappelle que I'enzyme agit seulement sur ce qu’elle peut atteindre 151,
Pourquoi utiliser une protéase alcaline plutot qu’une hydrolyse chimique ?

L'hydrolyse chimique acide ou alcaline peut fragmenter les protéines, mais elle manque de sélectivité et
implique des conditions plus agressives. L'hydrolyse enzymatique se distingue par une catalyse plus
ciblée, opérant dans des conditions de procédé généralement plus compatibles avec les ingrédients

alimentaires sensibles. Elle permet de piloter la transformation vers un profil peptidique donné plutét

que de provoquer une dégradation globale difficile a contréler 21,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 17



Cette différence a des conséquences pratiques. Une protéase alcaline peut étre intégrée a une
dispersion protéique aqueuse, a une étape de solubilisation ou a une phase de modification
fonctionnelle sans nécessairement exposer la matiere premiere a des conditions chimiques séveres. La
sélectivité enzymatique aide a préserver une partie des propriétés nutritionnelles et technologiques,
méme si le résultat dépend du substrat. Les revues sur les protéases alcalines de Bacillus soulignent

leur intérét industriel précisément parce qu’elles combinent activité protéolytique et compatibilité avec

des procédés variés 1,

L'approche enzymatique est aussi plus modulable. Le transformateur peut viser une hydrolyse 1égere
pour ajuster la solubilité, une hydrolyse intermédiaire pour produire des peptides fonctionnels, ou une
hydrolyse plus poussée pour obtenir un ingrédient a profil nutritionnel ou sensoriel spécifique. Cette
modularité explique I'intérét croissant des technologies combinées — par exemple ultrasons,

fermentation ou hydrolyse séquentielle — qui cherchent a augmenter I'accessibilité du substrat ou a

orienter le profil peptidique sans recourir uniquement a des traitements chimiques forts [,

Applications alimentaires principales

Hydrolyse des protéines végétales : soja, légumineuses, céréales

Les protéines végétales présentent souvent une solubilité limitée, une forte sensibilité au pH et une
tendance a 'agrégation apres chauffage, extraction ou séchage. La protéase alcaline peut réduire la
taille des chaines, diminuer certains agrégats et modifier les propriétés de surface, ce qui facilite la
formulation de boissons, sauces, poudres dispersibles, préparations nutritionnelles ou ingrédients
fonctionnels. Les travaux sur les protéines de soja hydrolysées partiellement montrent que I'hydrolyse
contrdlée peut convertir des protéines en nanoparticules fonctionnelles, avec des effets sur la taille,

'assemblage et I'aptitude a encapsuler des molécules hydrophobes 31,
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Les légumineuses constituent un cas important, car leurs protéines sont souvent associées a de
I'amidon, des fibres et des facteurs structuraux qui limitent 'accés enzymatique. La fermentation par
bactéries lactiques et I'hydrolyse enzymatique spécifique sont étudiées pour modifier la composition, la
structure et les propriétés fonctionnelles des protéines de légumineuses. Ces approches ne sont pas

interchangeables, mais elles montrent que la protéolyse controlée peut étre un levier central pour

améliorer la valorisation des protéines végétales [°],

Dans les matrices céréalieres, la protéase peut aider a modifier les protéines qui entourent ou
interagissent avec 'amidon. Les hydrolysats de gluten, par exemple, peuvent influencer la digestibilité
enzymatique de I'amidon de blé in vitro, ce qui montre que les protéines et leurs fragments ne sont pas

de simples composants secondaires : ils modulent la structure et 'accessibilité de la matrice

alimentaire 171,

Hydrolysats protéiques pour ingrédients fonctionnels

Un hydrolysat protéique est un mélange de peptides et de fragments protéiques obtenu par coupure
enzymatique. Selon le substrat et le niveau d’hydrolyse, il peut étre recherché pour sa solubilité, sa
dispersibilité, son gofit, sa capacité a former ou stabiliser des interfaces, ou son intérét nutritionnel.

Les hydrolysats ne sont toutefois pas uniformes : deux hydrolysats issus de la méme protéine peuvent

présenter des propriétés trés différentes sila protéase, le pH, le temps ou le prétraitement changent 2],
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Dans les protéines laitieres, I'hydrolyse enzymatique en deux étapes a été étudiée pour ses effets sur
les propriétés antioxydantes et le profil protéomique des hydrolysats de concentré protéique laitier. Ce
type de recherche illustre un principe général : la séquence enzymatique et le degré de fragmentation

peuvent transformer non seulement la taille des peptides, mais aussi la distribution des séquences

libérées et donc les propriétés biofonctionnelles mesurables £,

Des travaux sur ’hémoglobine humaine et bovine comme sources de peptides bioactifs montrent
également que I'hydrolyse enzymatique peut libérer des séquences peptidiques d’intérét a partir de
protéines abondantes. Méme si ces substrats ne correspondent pas nécessairement aux applications

alimentaires courantes d'une protéase alcaline, ils confirment que le choix de I'enzyme influence

fortement la nature des peptides obtenus !,

Modification de la digestibilité et de I'accessibilité nutritionnelle

L'hydrolyse enzymatique peut améliorer I'accessibilité des protéines en réduisant leur taille et en
ouvrant des structures compactes. Dans une logique nutritionnelle, cela peut faciliter 'action ultérieure
des enzymes digestives ou produire des peptides déja partiellement hydrolysés. Cependant,
I'amélioration de digestibilité n’est pas automatique : la matrice, la structure cellulaire et les

interactions avec amidon ou fibres peuvent limiter 'acces des enzymes, méme si la protéine est

théoriquement hydrolysable 51,

=
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Pour les protéines alternatives, la réduction de 'allergénicité est souvent discutée, mais elle doit étre
formulée avec prudence. Les stratégies de transformation, dont I’hydrolyse enzymatique, peuvent
réduire certains épitopes protéiques ou modifier leur reconnaissance immunologique, mais I'effet
dépend de la protéine, de la séquence ciblée et du procédé. Les syntheses sur I'allergénicité des

protéines alternatives décrivent I'hydrolyse comme l'une des stratégies possibles de réduction, sans en

faire une garantie universelle 01,

Alimentation aquacole et valorisation nutritionnelle

Les matieres premieres protéiques destinées aux aliments aquacoles doivent étre digestibles, stables et

compatibles avec les besoins des espéces ciblées. Les technologies d’hydrolyse enzymatique et de

fermentation microbienne sont étudiées pour améliorer les protéines utilisées dans les aliments

aquatiques, notamment en modifiant la taille des peptides, la digestibilité et certaines propriétés

fonctionnelles des matieres premiéres. Cela situe les protéases alcalines dans un champ plus large de

transformation des protéines pour la nutrition animale spécialisée 11,

Dans ce domaine, 'hydrolyse n’est pas seulement une question de conversion chimique ; elle influence

aussi I'appétence, la libération d’azote soluble, la stabilité des granulés et I'utilisation métabolique des

peptides. Les revues récentes sur ’hydrolyse enzymatique des matieres premieres protéiques pour

I'aquaculture insistent sur la complémentarité entre enzymes et fermentation, car les micro-

organismes peuvent produire des enzymes, consommer certains composés et remodeler la matrice au-

dela de la simple coupure peptidique 1,

Tableau comparatif : protéase alcaline, protéase neutre, protéase acide et
hydrolyse chimique

Approche de

Domaine de

Effet principal sur les

modification procédé N Intérét industriel Limites a maitriser
protéique typique proteines
Hydrolyse sélective Adaptée aux protéines Risque d’amertume ou
Protéase - des liaisons végétales, céréalieres ou de perte de texture si
alcaline de Milieu . peptidiques autres substrats compatibles I"hydrolyse est excessive ;
qualité neut.re @ accessibles ; avec un pH alcalin ; utile dépend fortement de
alimentaire alealin formation de pour solubilité, dispersion et l'accessibilité du substrat
peptides hydrolysats (1]
Protéase Milieu Hydrolyse plus Intéressante lorsque le pH Peut étre moins adaptée
neutre proche de la adaptée aux du produit doit rester si le procédé exige une
neutralité formulations ne proche de la neutralité
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Approche de Domaine de
Effet principal sur les

modification procédé N Intérét industriel Limites a maitriser
.. . protéines
protéique typique
tolérant pas un pH forte compatibilité
alcalin alcaline

Hydrolyse dans des

conditions . i
i ) Moins adaptée aux
i . . i compatibles avec Pertinente pour substrats ou Lo
Protéase acide Milieu acide ] o ) . procédés déja congus en
certains procédés étapes a pH bas

) zone alcaline
fermentés ou

digestifs
. . . . Controle plus difficile,
Hydrolyse Conditions Dégradation moins ) ) o
. . . L Peut atteindre une risques de modifications
chimique acide chimiques sélective des o L. .
. . . fragmentation importante indésirables et moindre
ou alcaline plus séveres protéines )
sélectivité 1]

Ce tableau doit étre lu comme une comparaison fonctionnelle, non comme une regle absolue. Le choix
dépend du substrat, du pH compatible avec I'ingrédient, du profil peptidique visé et des propriétés
finales recherchées. Les études sur I'hydrolyse enzymatique assistée par ultrasons rappellent que les

parametres de procédé — énergie mécanique, température, pH, temps et structure du substrat —

peuvent modifier fortement I'efficacité de la protéolyse 2,

Paramétres de procédé qui déterminent le résultat

Le premier parametre est le pH, car il influence simultanément la charge de la protéine, sa solubilité, sa
conformation et I'activité catalytique de 'enzyme. Une protéase alcaline est pertinente si la matiere
premiere et la formulation tolérent un environnement neutre a alcalin. Sur certaines protéines
végétales, s’éloigner du point isoélectrique peut améliorer la dispersion ; sur d’autres, le pH peut

favoriser des agrégations ou des modifications de texture. L'enzyme doit donc étre considérée comme

un élément d’un systéme protéine-eau-sels-pH, et non comme un additif isolé 1,

La température influence la vitesse de réaction et la stabilité de 'enzyme. En général, une hausse de
température accélére la catalyse jusqu’a une zone ou la dénaturation enzymatique devient défavorable.
Elle modifie aussi la conformation du substrat : un chauffage modéré peut exposer des sites de
coupure, tandis qu'un chauffage trop sévere peut provoquer des agrégats moins accessibles. Les

travaux sur '’hydrolyse enzymatique assistée par ultrasons soulignent cette interaction entre

conditions physiques, structure protéique et efficacité de I’hydrolyse 21,
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Le temps de réaction détermine I'avancement de I'hydrolyse. Au début, les sites les plus accessibles
sont coupés rapidement ; ensuite, la réaction peut ralentir a mesure que les substrats disponibles
deviennent plus difficiles a atteindre ou que les peptides produits modifient le milieu. Une hydrolyse
prolongée n’est pas forcément meilleure : elle peut augmenter la fraction de petits peptides, mais aussi
faire perdre des propriétés de gélification, d’élasticité ou d’émulsification liées aux protéines intactes
[3]

La préparation du substrat est souvent décisive. Hydratation, dispersion, broyage, désagrégation
thermique douce ou combinaison avec d’autres technologies peuvent rendre les protéines plus
accessibles. Dans les 1égumineuses, la structure cellulaire peut limiter la digestion des protéines et de
I'amidon ; dans les céréales, les interactions gluten-amidon ou protéines-polysaccharides peuvent

orienter la réponse a '’hydrolyse [[6], [14]].

Enfin, la désactivation enzymatique ou 'arrét de réaction doit étre cohérent avec le produit final. Si
I'enzyme reste active trop longtemps, le profil peptidique peut continuer a évoluer pendant une étape
ultérieure. A I'inverse, un arrét trop précoce peut laisser un hydrolysat insuffisamment modifié. Le

point important n’est pas une recette universelle, mais la correspondance entre le niveau d’hydrolyse

et la propriété recherchée : solubilité, digestibilité, goit, encapsulation, clarification ou fonctionnalité

interfaciale 4.
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Effets attendus sur les propriétés des ingrédients

Solubilité et dispersibilité

La solubilité augmente souvent lorsque les protéines sont converties en peptides plus courts, car les

fragments ont une mobilité plus élevée et exposent davantage de groupes ionisables ou hydrophiles.

Toutefois, cette tendance dépend du substrat. Si ’hydrolyse expose beaucoup de zones hydrophobes,
les fragments peuvent aussi s’associer entre eux et former des agrégats secondaires. Les

nanoparticules de soja obtenues par hydrolyse partielle montrent que la protéolyse peut conduire non

seulement a une solubilisation, mais aussi a une auto-organisation structurée (4],

Viscosité et comportement rhéologique

La coupure des chaines protéiques peut réduire la viscosité d’'une dispersion en diminuant la taille des
macromolécules et la densité du réseau. Cet effet est utile dans des boissons protéinées, bases liquides
ou concentrés ou une viscosité excessive géne la transformation. Mais pour des produits qui
dépendent d'un réseau protéique — gels, analogues texturés, matrices structurées — une protéolyse

excessive peut affaiblir la tenue mécanique. L'hydrolyse doit donc étre ajustée au role technologique de

la protéine [?1,

Propriétés de surface et encapsulation

Les peptides amphiphiles peuvent s’adsorber aux interfaces huile-eau ou air-eau, ce qui influence
I"émulsification et la mousse. Une hydrolyse partielle peut rendre les fragments plus flexibles et plus
rapides a l'interface ; une hydrolyse trop avancée peut produire des peptides trop courts pour former
un film interfacial robuste. Les études sur les nanoparticules de soja utilisées pour I’encapsulation de
curcumine illustrent cette zone d’équilibre : I'hydrolyse partielle crée des assemblages utiles pour

transporter une molécule hydrophobe, mais I'intérét vient de la structure obtenue, pas seulement de la

fragmentation [*],
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La protéolyse peut produire des peptides sapides. Certains hydrolysats développent des notes umami,
bouillon ou salées, tandis que d’autres deviennent amers. L’amertume est fréquemment associée a des
peptides hydrophobes de taille intermédiaire, particulierement lorsque des régions hydrophobes

internes de la protéine sont libérées. Une protéase alcaline peut donc étre tres utile pour produire un

hydrolysat, mais le résultat sensoriel doit étre relié¢ au substrat et au niveau d’hydrolyse choisi (8],

Bioactivité potentielle des peptides

Certaines séquences peptidiques libérées par hydrolyse peuvent présenter des activités biologiques
mesurées in vitro, par exemple antioxydantes ou liées a d’autres fonctions. Les hydrolysats de
concentré protéique laitier étudiés en hydrolyse enzymatique en deux étapes montrent que la
protéolyse peut modifier les propriétés antioxydantes et le profil protéomique. Il faut cependant

distinguer une activité mesurée dans un modele expérimental d’une allégation fonctionnelle applicable

a un produit fini [,
Protéase alcaline et technologies combinées
L'hydrolyse enzymatique peut étre renforcée par des traitements qui augmentent 'accessibilité du

substrat. Les ultrasons, par exemple, peuvent modifier la dispersion, réduire certains agrégats,

favoriser le transfert de matiere et exposer davantage de sites de coupure. La littérature sur
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I'hydrolyse enzymatique assistée par ultrasons insiste sur la dépendance aux parametres : intensité,

temps, température, structure protéique et état de dispersion influencent le résultat final 21,

La fermentation est une autre voie complémentaire. Dans les protéines de légumineuses, les bactéries
lactiques peuvent acidifier le milieu, produire ou activer des enzymes, modifier les interactions
protéine-polysaccharide et contribuer a la transformation de la matrice. Les travaux sur les protéines
de légumineuses fermentées par bactéries lactiques relient hydrolyse enzymatique spécifique,

composition protéique, structure et propriétés fonctionnelles, ce qui montre que fermentation et

protéolyse peuvent étre pensées ensemble plutdt qu’en étapes isolées [°],

L'hydrolyse séquentielle avec plusieurs enzymes peut également produire des profils peptidiques
différents. Une endoprotéase alcaline coupe a I'intérieur des chalnes, générant rapidement des
fragments ; d’autres enzymes peuvent ensuite raccourcir certains peptides ou réduire des séquences

responsables d’amertume. Cette logique est illustrée par les études d’hydrolyse en deux étapes sur les

protéines laitiéres, oti le protocole enzymatique modifie la composition finale de I'hydrolysat [8l.

Niveau de preuve scientifique et limites d’extrapolation

Les preuves sont solides sur le principe général : les protéases alcalines hydrolysent les protéines et
sont largement utilisées comme enzymes industrielles. Les revues récentes sur les protéases alcalines

de Bacillus décrivent leur production, leurs propriétés et leurs applications dans plusieurs secteurs,

notamment 13 oll une activité en milieu alcalin est utile [*]. Des études de production et caractérisation
de protéases alcalines issues de bactéries Bacillus confirment I'intérét de cette famille enzymatique

pour des usages industriels, méme si les performances exactes dépendent de chaque enzyme et de

chaque formulation [*?,
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Les preuves alimentaires spécifiques sont particulierement convaincantes pour les protéines végétales
lorsque I'objectif est de modifier la fonctionnalité. Les travaux sur les protéines de soja montrent que
I'hydrolyse enzymatique partielle peut former des nanoparticules et modifier les propriétés
d’encapsulation ; les études sur les légumineuses indiquent que la protéolyse et la fermentation
influencent structure et propriétés fonctionnelles ; les recherches sur gluten et amidon montrent que

les hydrolysats protéiques peuvent changer I'accessibilité digestive d’'une matrice céréaliere [[2], [3],

[14]].

Les preuves sont plus indirectes lorsqu’on extrapole vers des matrices tres différentes. Par exemple,
I'hydrolyse de protéines extraites de boues de traitement des eaux usées par procédés alcalins et
enzymatiques montre la valeur de récupération des protéines dans un contexte de ressource, mais ce
n’est pas une preuve alimentaire directe. Ce type de recherche est utile pour comprendre les

mécanismes d’extraction et de transformation des protéines, mais ne doit pas étre transposé sans

validation a des ingrédients destinés a I'alimentation [*3],

De méme, des applications non alimentaires comme la protéolyse de boues activées avec protéase
alcaline immobilisée ou la bioconversion de plumes démontrent la robustesse de la famille
enzymatique, mais elles ne définissent pas I'usage d’'une protéase alcaline de qualité alimentaire. Elles
confirment que les protéases alcalines peuvent agir sur des substrats protéiques résistants, tout en

rappelant que la qualité réglementaire, le substrat et I'objectif produit changent completement selon le
secteur [[31], [34]].
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Intégration dans une formulation B2B

Pour un utilisateur B2B, I'intérét d’'une protéase alcaline alimentaire se situe au croisement de trois
objectifs : transformer la protéine, préserver la valeur de I'ingrédient et obtenir une fonctionnalité
reproductible. Dans une boisson protéinée, la priorité peut étre la réduction de la viscosité et
I'amélioration de la dispersion. Dans une sauce ou un bouillon, le profil gustatif et la solubilité peuvent
dominer. Dans une poudre d’hydrolysat, la stabilité, la taille peptidique et la réhydratation peuvent étre

plus importantes 2],

La protéase alcaline n’est pas un correcteur universel. Une protéine fortement dénaturée, liée a des
fibres insolubles ou enfermée dans des cellules intactes peut rester partiellement inaccessible. Dans ce
cas, la performance apparente de I'enzyme dépendra autant de la préparation de la matiére premiere

que de I'’enzyme elle-méme. Les études sur la digestion de cellules de légumineuses montrent que les

barriéres physiques peuvent limiter simultanément 'hydrolyse de 'amidon et des protéines [°].

L'utilisateur doit également arbitrer entre fonctionnalité et hydrolyse. Pour une émulsion, il peut étre
préférable de conserver des peptides assez longs pour stabiliser I'interface. Pour un hydrolysat
nutritionnel trés soluble, des fragments plus courts peuvent étre recherchés. Pour un produit texturé,
une protéolyse excessive peut étre contre-productive. Les travaux sur les assemblages de protéines de

soja démontrent que I'hydrolyse partielle peut créer des structures utiles, ce qui confirme que le

niveau optimal n’est pas nécessairement le plus élevé I,
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Positionnement du produit Enzymes.bio

La Food-Grade Alkaline Protease for Protein Hydrolysis proposée par Enzymes.bio est destinée aux
applications de transformation ou une protéolyse en conditions neutres a alcalines est recherchée. Elle
s’adresse aux utilisateurs qui développent ou produisent des hydrolysats protéiques, des ingrédients
végétaux fonctionnels, des formulations alimentaires améliorées ou des procédés de modification de
protéines. Le produit est vendu directement en ligne par unité de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la

commande .

Enzymes.bio fournit ce produit comme fournisseur en ligne ; I'entreprise ne doit pas étre considérée
comme fabricant ni laboratoire d’essais. Les informations techniques disponibles doivent donc étre
utilisées comme base d’intégration procédé, tandis que la performance finale dépend du substrat, des
parametres industriels et de I'objectif fonctionnel. La page générale d’Enzymes.bio consacrée aux
protéases présente également cette catégorie comme une solution enzymatique destinée a la coupure

des protéines dans différents contextes d’application .
Conclusion : un outil de protéolyse contrélée pour ingrédients protéiques

La protéase alcaline de qualité alimentaire est un outil pertinent pour convertir des protéines en
peptides plus courts, améliorer certaines propriétés de dispersion, modifier la fonctionnalité
d’ingrédients végétaux ou laitiers et produire des hydrolysats adaptés a des formulations alimentaires.

Son intérét vient de la combinaison entre sélectivité enzymatique, conditions de procédé plus douces

que I'hydrolyse chimique et capacité a orienter les propriétés finales par le niveau d’hydrolyse 21,

Les données scientifiques soutiennent fortement 'usage général des protéases alcalines en industrie et
montrent des applications spécifiques sur protéines végétales, Iégumineuses, gluten, protéines laitiéres
et hydrolysats fonctionnels. Les résultats doivent cependant étre interprétés substrat par substrat:

'accessibilité de la protéine, la matrice alimentaire, le pH, la température, le temps de réaction et I'arrét

de I'hydrolyse déterminent la performance réelle [[2], [3], [8]].

Pour les transformateurs B2B, la valeur pratique de cette enzyme réside dans sa capacité a
transformer une protéine difficile a disperser ou a valoriser en un ingrédient plus fonctionnel, a
condition de viser une hydrolyse controlée plutét qu’'une dégradation maximale. Enzymes.bio la met a
disposition en ligne en unité de 1 kg, avec les documents de commande associés, pour les utilisateurs

recherchant une protéase alcaline alimentaire dédiée a 'hydrolyse des protéines .
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Commander Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis =
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Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wWholesale@enzymes.bio TELEPHONE (ETATS-UNIS) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ Clients B2B © 60+ partenaires de recherche universitaires @D 54 servis dans le monde entier

© 2026 Enzymes.bio - Fourniture d’enzymes industrielles & de transformation alimentaire - Non destiné a la consommation humaine ni

a la vente au détail.
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