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Meat Protein Hydrolysis Enzyme ist eine proteolytische Enzymzubereitung zur
kontrollierten Spaltung von Fleischproteinen in kleinere, besser verarbeitbare Peptide. In
B2B-Prozessen wird es eingesetzt, um proteinreiche Rohstoffe aus Fleisch, Geflü gel oder
essbaren Nebenprodukten in lö slichere Fraktionen, Brü hen, Konzentrate oder getrocknete
Hydrolysate zu ü berfü hren. Entscheidend ist nicht eine mö glichst aggressive Zersetzung,
sondern die steuerbare Hydrolyse ü ber Rohstoffvorbereitung, Temperatur, pH-Wert,
Reaktionszeit und anschließende Inaktivierung.

Was Meat Protein Hydrolysis Enzyme im Prozess tatsächlich leistet

Meat Protein Hydrolysis Enzyme ist im Kern ein Werkzeug fü r Proteolyse: Proteasen spalten
Peptidbindungen in Fleischproteinen durch Hydrolyse, also unter Einbau von Wasser. Aus langen
Proteinstrukturen entstehen kü rzere Peptide und, je nach Prozessfü hrung, ein kleinerer Anteil freier
Aminosä uren. Fü r Verarbeiter ist daran vor allem relevant, dass sich die physikalischen Eigenschaften
der Rohstoffmatrix verä ndern: Proteine werden besser dispergierbar, Flü ssigphasen lassen sich
leichter formulieren, und feste Strukturen kö nnen in pump- oder separierfä hige Prozessströ me
ü bergehen. Industriell wird dieses Prinzip fü r Fleisch- und Geflü gelnebenprodukte beschrieben, bei
denen Proteinfraktionen in wasserlö sliche Peptide mit nutzbarem Geschmacks- und Nä hrwertprofil

umgewandelt werden kö nnen [1].

Die Wirkung ist substratabhä ngig. Muskelfleisch enthä lt vor allem myofibrillä re Proteine wie Myosin
und Actin, wasserlö sliche sarcoplasmatische Proteine sowie Bindegewebsanteile wie Kollagen. Eine
Protease erreicht zuerst zugä ngliche Proteinoberflä chen und gelö ste Proteinanteile; kompakte,
fettreiche oder kollagenreiche Strukturen reagieren langsamer, weil Diffusion, Oberflä chenzugang und
Denaturierungsgrad begrenzend wirken. Historische Arbeiten zur Fleischproteolyse haben bereits
gezeigt, dass Bindegewebe und Kollagen die enzymatische Spaltung von Fleischprotein beeinflussen

kö nnen, was fü r heutige Rohstoffmischungen weiterhin technologisch relevant ist [2].
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Fü r Enzymes.bio ist wichtig: Enzymes.bio tritt als Lieferant auf, nicht als Hersteller und nicht als
Analyselabor. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. CoA und SDS werden bei
der Bestellung mitgeliefert und unterstü tzen Wareneingang, Dokumentation und Arbeitssicherheit; die
konkrete Prozessleistung muss jedoch im jeweiligen Betrieb ü ber die eigene Rezeptur- und
Prozessvalidierung abgesichert werden.

Warum Fleischproteinhydrolyse in der Industrie eingesetzt wird

In der Fleisch- und Geflü gelverarbeitung fallen proteinreiche Rohstoffströ me an, die ohne zusä tzliche
Behandlung nur eingeschrä nkt wertschö pfend einsetzbar sind. Dazu zä hlen weiche Abschnitte, essbare
Nebenprodukte, proteinhaltige Flü ssigphasen, Restfleischanteile, Haut- und Bindegewebsfraktionen
oder Mischströ me nach mechanischer Verarbeitung. Das Problem ist selten „zu wenig Protein“,
sondern hä ufig die ungü nstige Form: große Proteinaggregate, hohe Viskositä t, schlechte Lö slichkeit,
Fett- und Feststoffeintrag oder ein Geschmacksprofil, das noch nicht zu einer Zielanwendung passt.

Die enzymatische Hydrolyse adressiert genau diese Schnittstelle zwischen Rohstoff und
Endanwendung. Durch die Spaltung großer Proteinmolekü le sinkt die mittlere Peptidlä nge, und es
entstehen Fraktionen, die sich je nach Hydrolysegrad besser in Wasser verteilen, leichter pumpen,
konzentrieren oder trocknen lassen. Alfa Laval beschreibt enzymatische und thermische
Hydrolyselö sungen ausdrü cklich zur Aufwertung von genuss- oder futtermitteltauglichen

Nebenprodukten aus Fleisch und Geflü gel [1].

Figure 1. 육류 단백질 가수분해 효소는 근육 단백질의 펩타이드 결합을 절단하
여 수용성 펩타이드와 아미노산을 생성하는 프로테아제입니다.
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Ö konomisch ist das Verfahren attraktiv, weil es Nebenströ me nicht nur entsorgt oder niedrigwertig
nutzt, sondern in definierte Proteinprodukte ü berfü hren kann. Technologisch ist es attraktiv, weil das
Endprodukt breiter einsetzbar wird: als herzhafte Brü he, proteinreiche Flü ssigkomponente, Pulver,
Wü rzgrundlage, Pet-Food-Komponente oder Zutat in ernä hrungsbezogenen Anwendungen.
Lebensmittel-Enzyme werden in vielen Bereichen der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt, weil sie
Stoffumwandlungen spezifisch und vergleichsweise mild katalysieren kö nnen; Proteasen sind dabei

eine zentrale Enzymklasse fü r die Verä nderung proteinreicher Rohstoffe [3].

Mechanismus: von der Fleischmatrix zur Peptidfraktion

Substratzugang ist der erste Engpass

Eine Protease kann nur dort wirken, wo sie an das Protein gelangt. Deshalb ist die mechanische
Vorbehandlung kein Nebenschritt, sondern ein Teil der enzymatischen Reaktionsfü hrung. Zerkleinern,
Homogenisieren und eine ausreichend wä ssrige Phase vergrö ßern die Oberflä che und verbessern die
Verteilung des Enzyms. In industriellen Beschreibungen enzymatischer Hydrolyse wird das

Rohmaterial zunä chst zerkleinert, anschließend erwä rmt und dann mit Enzymen behandelt [1].

Bei fein verteiltem, weichem Rohmaterial kann die Hydrolyse relativ gleichmä ßig einsetzen. Bei
Rohstoffen mit Knochenpartikeln, starker Bindegewebsvernetzung oder hohem Fettanteil entstehen
dagegen Zonen, in denen Proteine schlechter zugä nglich sind. Fett wirkt nicht als Substrat fü r
Proteasen, kann aber Oberflä chen abschirmen, Emulsionen stabilisieren oder nachgeschaltete
Trennschritte belasten. Deshalb kann eine vorgelagerte Entfettung oder eine saubere Phasentrennung
den Gesamtertrag und die Prozessstabilitä t stä rker beeinflussen als eine isolierte Verä nderung der

Enzymzugabe [1].

Peptidbindungen werden selektiv, nicht zufällig, gespalten

Proteasen greifen Peptidbindungen abhä ngig von ihrer Substratspezifitä t an. Manche Proteasen
bevorzugen Bindungen neben hydrophoben Aminosä uren, andere arbeiten breiter. Dadurch entsteht
kein einheitliches Molekü l, sondern ein Spektrum aus Peptiden unterschiedlicher Lä nge und
Zusammensetzung. Dieses Peptidspektrum bestimmt zentrale Eigenschaften des Hydrolysats:
Lö slichkeit, Viskositä t, Schaumbildung, Emulgierverhalten, Umami-Eindruck, Bitterkeit und
Reaktionsfä higkeit in nachfolgenden thermischen Schritten.

Ein niedriger Hydrolysegrad lä sst grö ßere Peptide zurü ck, die mehr Struktur und Kö rper geben
kö nnen. Ein hö herer Hydrolysegrad erhö ht oft die Lö slichkeit, kann aber auch bitterere
Peptidfraktionen freisetzen, insbesondere wenn hydrophobe Sequenzen entstehen. Reviews zu
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proteinbasierten Hydrolysaten beschreiben, dass enzymatische Hydrolyse nicht nur die technologische
Funktionalitä t, sondern auch sensorische und ernä hrungsbezogene Eigenschaften ü ber die

entstehenden Peptidprofile verä ndert [4].

Temperatur und pH-Wert steuern Enzym und Protein gleichzeitig

Temperatur wirkt doppelt: Sie beeinflusst die Beweglichkeit der Molekü le und die Faltung des Enzyms,
aber auch die Struktur des Fleischproteins. Moderate Erwä rmung kann Proteine entfalten und damit
zugä nglicher machen; zu hohe Temperaturen kö nnen Proteasen denaturieren oder unerwü nschte
Nebenreaktionen fö rdern. In einem industriell beschriebenen enzymatischen
Niedrigtemperaturverfahren wird zerkleinertes Material vor der Enzymzugabe beispielhaft auf etwa 55

°C gebracht [1].

Figure 2. 일반적인 육류 단백질 가수분해 공정은 분쇄한 육류에 프로테아제를
혼합하고, 가수분해를 제어한 뒤 효소를 불활성화하고 펩타이드가 풍부한 가
수분해물을 회수하는 과정으로 이루어집니다.

Der pH-Wert wirkt ebenfalls auf beide Seiten der Reaktion. Er verä ndert die Ladung von
Proteinoberflä chen, die Lö slichkeit einzelner Fraktionen und die ionischen Gruppen im aktiven
Zentrum der Protease. Ein pH-Wert außerhalb des geeigneten Bereichs kann die Hydrolyse stark
verlangsamen oder das Peptidprofil verschieben. In der Praxis wird deshalb nicht nur „Enzym plus
Wä rme“ eingesetzt, sondern ein kontrolliertes Reaktionsfenster, das zur jeweiligen Rohstoffmatrix und
zum gewü nschten Endprodukt passt.
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Typischer Prozessablauf in der Fleischproteinhydrolyse

Ein praxisnaher Hydrolyseprozess lä sst sich als Kette von aufeinander abgestimmten Schritten
verstehen. Jeder Schritt beeinflusst den nä chsten; ein gutes Enzym kann eine ungeeignete
Vorbehandlung oder Trennung nicht vollstä ndig kompensieren.

1. Rohstoffvorbereitung: Fleisch-, Geflü gel- oder Nebenproduktmaterial wird zerkleinert, gemischt
und in eine wä ssrige, rü hrfä hige Matrix ü berfü hrt. Ziel ist eine mö glichst gleichmä ßige
Substratverteilung.

2. Temperierung: Die Masse wird in den fü r die Anwendung passenden warmen Bereich gebracht.
Industrielle enzymatische Systeme kö nnen im moderaten Temperaturbereich arbeiten; fü r ein

beschriebenes Verfahren wird etwa 55 °C genannt [1].
3. Enzymzugabe und Hydrolyse: Meat Protein Hydrolysis Enzyme wird in die Matrix eingebracht

und verteilt. Die Reaktionszeit bestimmt gemeinsam mit Temperatur, pH-Wert und
Rohstoffzugä nglichkeit, wie weit die Proteolyse lä uft.

4. Prozessstopp: Wenn die Zielmerkmale erreicht sind, wird die Enzymreaktion typischerweise
durch Erhitzen beendet. Alfa Laval beschreibt, dass die Mischung nach der Hydrolyse erhitzt

wird, um Enzyme zu deaktivieren [1].
5. Trennung und Veredelung: Feststoffe, Fett und Flü ssigphase werden getrennt. Danach kö nnen

je nach Zielprodukt Konzentration, Membrantrennung, Verdampfung oder Trocknung folgen [1].

Dieser Ablauf zeigt, warum Meat Protein Hydrolysis Enzyme nicht isoliert betrachtet werden sollte. Die
Enzymwirkung ist ein Kernschritt, aber das Endprodukt entsteht erst aus dem Zusammenspiel von
Vorbehandlung, kontrollierter Reaktion, Inaktivierung und Downstream-Verarbeitung.

Enzymatische versus thermische Hydrolyse

Fleisch- und Geflü gelnebenprodukte kö nnen enzymatisch, thermisch oder in kombinierten Verfahren
aufgeschlossen werden. Beide Ansä tze haben unterschiedliche Stä rken. Die enzymatische Hydrolyse ist
besonders interessant, wenn weiche Rohstoffe in wasserlö sliche Peptide ü berfü hrt werden sollen und
sensorische sowie funktionelle Eigenschaften fein gesteuert werden mü ssen. Thermische Verfahren
sind robuster gegenü ber knochen- und bindegewebsreichen Matrices, weil Druck, hohe Temperatur

und lä ngere Haltezeiten Strukturen aufbrechen, die fü r Enzyme nur begrenzt zugä nglich sind [1].

Kriterium Enzymatische Fleischproteinhydrolyse Thermische Hydrolyse

Hauptmechanismus Proteasen spalten Peptidbindungen
selektiv unter milden bis moderaten

Hitze, Druck und Wasser bewirken
Denaturierung, Gelatinierung und chemischen
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Kriterium Enzymatische Fleischproteinhydrolyse Thermische Hydrolyse

Bedingungen Aufschluss

Typische Rohstoffstärke
Weiche, proteinreiche Fleisch- und
Geflügelnebenprodukte mit guter
Enzymzugänglichkeit

Knochen-, kollagen- und bindegewebsreichere
Rohstoffe

Prozesskontrolle
Peptidprofil über Enzymtyp, Zeit,
Temperatur, pH-Wert und Inaktivierung
steuerbar

Aufschluss stark über Temperatur, Druck und
Haltezeit geprägt

Sensorisches Risiko
Bitterkeit bei zu starker Hydrolyse
möglich; gleichzeitig gezielte herzhafte
Profile erreichbar

Koch-, Brühe- oder Röstaromen möglich;
stärker thermisch geprägtes Profil

Beispiel aus
industrieller
Beschreibung

Zerkleinern, Erwärmen auf etwa 55 °C,
Enzymzugabe, Reaktionszeit,
anschließende Enzyminaktivierung

Druck-/Hochtemperaturverfahren für schwerer
zugängliche Knochen- und
Bindegewebsmatrices

Nachgeschaltete
Schritte

Phasentrennung, Entfettung,
Konzentration, Trocknung

Phasentrennung, Entfettung, Konzentration,
Trocknung

Die Wahl zwischen enzymatischem und thermischem Ansatz ist daher keine Glaubensfrage. Wenn ein
Betrieb ein geschmacklich kontrolliertes, lö sliches Peptidprodukt aus weichen Rohstoffströ men
herstellen will, ist enzymatische Hydrolyse naheliegend. Wenn Knochen, Mineralmatrix und dichtes
Kollagen dominieren, kann ein thermisches oder kombiniertes Verfahren geeigneter sein. Industrielle
Prozessanbieter stellen beide Linien nebeneinander dar, weil die Rohstoffmatrix die technische

Entscheidung maßgeblich bestimmt [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 16



Figure 3. 육류 단백질 가수분해 효소는 풍미 생산, 영양 성분, 반려동물 사료, 발
효 영양원, 펩타이드 제품 및 연육에 사용됩니다.

Rohstofffaktoren, die das Ergebnis bestimmen

Muskelprotein, Bindegewebe und Kollagen

Muskelfleischproteine reagieren anders als kollagenreiches Bindegewebe. Myofibrillä re Proteine sind
nach Zerkleinerung und Temperaturbehandlung gut angreifbar, wä hrend Kollagen durch seine
dreifache Helix, Quervernetzungen und Einbindung in Gewebestrukturen schwerer zugä nglich sein
kann. Ä ltere Untersuchungen zur enzymatischen Hydrolyse von Fleischprotein und zur Rolle von
Bindegewebskollagen zeigen, dass diese Matrixbestandteile fü r die Bewertung von Fleischproteolyse

nicht ignoriert werden kö nnen [2].

Fü r die Praxis bedeutet das: Zwei Rohstoffe mit gleichem Gesamtproteingehalt kö nnen vö llig
unterschiedliche Hydrolysate liefern. Ein magerer, fein zerkleinerter Fleischabschnitt kann schnell
Peptide freisetzen; ein kollagenreicher Mischstrom kann lä ngere Vorbehandlung, andere
Prozessfü hrung oder eine thermische Ergä nzung erfordern. Der Gesamtproteingehalt allein ist deshalb
kein ausreichender Prä diktor fü r Reaktionsgeschwindigkeit, Lö slichkeit oder sensorisches Ergebnis.

Fettgehalt und Emulsionsverhalten

Fett verä ndert die Hydrolyse nicht chemisch an der Peptidbindung, aber es verä ndert die
Prozessphysik. Es kann Proteinoberflä chen bedecken, Wä rmeü bertragung beeinflussen, Rü hrverhalten
verä ndern und die spä tere Separation erschweren. In industriellen Hydrolyselinien wird deshalb die
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Trennung von Fett, Feststoffen und Proteinlö sung als wesentlicher Bestandteil des Gesamtprozesses

dargestellt [1].

Ein weiterer Punkt ist Oxidation. Fleisch- und Geflü gelnebenprodukte kö nnen ungesä ttigte
Lipidfraktionen enthalten, die bei Wä rme und Sauerstoff zu Fehlnoten beitragen. Ein sauber gefü hrter
Prozess begrenzt daher nicht nur die Proteolyse, sondern auch thermische und oxidative Belastungen.
Das ist besonders wichtig, wenn das Hydrolysat in herzhaften Lebensmitteln, Wü rzsystemen oder
sensorisch sensiblen Proteinprodukten eingesetzt werden soll.

Partikelgröße und Homogenität

Je heterogener der Rohstoff, desto heterogener die Hydrolyse. Große Partikel werden außen stä rker
hydrolysiert als innen. Feine Partikel bieten mehr Oberflä che, kö nnen aber die Viskositä t erhö hen und
die Trennung erschweren. Die optimale Zerkleinerung ist daher ein Kompromiss zwischen
Enzymzugang, Pumpfä higkeit, Wä rmeü bertragung und nachgeschalteter Separation.

Figure 4. 강한 화학적 또는 열적 가수분해와 비교할 때, 효소적 육류 단백질 가
수분해는 더 온화한 공정 조건과 펩타이드 프로파일에 대한 더 우수한 제어성

을 제공합니다.

In beschriebenen industriellen Prozessfolgen steht die Zerkleinerung vor der Enzymzugabe, weil sie

die Grundlage fü r eine reproduzierbare Reaktion legt [1]. Fü r B2B-Anwender ist das ein zentraler
Punkt: Die Enzymzubereitung kann nur dann reproduzierbar wirken, wenn der Rohstoffstrom selbst
reproduzierbar vorbereitet wird.
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Produktziele: Welche Eigenschaften sich beeinflussen lassen

Löslichkeit und Verarbeitbarkeit

Ein Hauptziel der Fleischproteinhydrolyse ist bessere Lö slichkeit. Große Proteinaggregate kö nnen
Sedimente bilden, Emulsionen destabilisieren oder in Sprü htrocknung und Filtration Probleme
verursachen. Kü rzere Peptide sind hä ufig besser wasserdispergierbar und kö nnen in flü ssigen oder
pulverfö rmigen Anwendungen leichter dosiert und verteilt werden. Industriell werden aus
hydrolysierten Fleisch- und Geflü gelnebenprodukten unter anderem lö sliche Proteinfraktionen,

Konzentrate und getrocknete Produkte erzeugt [1].

Diese verbesserte Lö slichkeit ist kein Selbstzweck. Sie erleichtert Formulierungen in Suppen, Saucen,
Wü rzgrundlagen, Pet-Food-Palatants, proteinreichen Geträ nkekomponenten oder
ernä hrungsbezogenen Spezialprodukten. Gleichzeitig muss die Viskositä t kontrolliert werden: Zu wenig
Hydrolyse kann zu dicken, schwer filtrierbaren Massen fü hren; zu viel Hydrolyse kann Kö rper und
Textur reduzieren.

Geschmack, Umami und Bitterkeit

Fleischproteinhydrolysate kö nnen einen herzhaften, brü higen oder umamiartigen Charakter
entwickeln. Dieser Effekt hä ngt von Peptiden, freien Aminosä uren, Nukleotiden aus dem Rohstoff und
spä teren thermischen Reaktionen ab. Gerade in Wü rzgrundlagen kann ein kontrolliertes Hydrolysat
geschmacklich wertvoll sein. Industrielle Beschreibungen nennen hydrolysierte Proteinprodukte aus

Nebenprodukten als Zutaten fü r Suppen, herzhafte Produkte und ä hnliche Anwendungen [1].

Die Kehrseite ist Bitterkeit. Bestimmte hydrophobe Peptide erzeugen bittere Eindrü cke, besonders bei
fortgeschrittener Hydrolyse. Bitterkeit ist deshalb kein Zeichen, dass das Enzym „falsch“ wirkt, sondern
oft ein Hinweis darauf, dass Rohstoff, Hydrolysegrad oder Peptidprofil nicht zum Zielprodukt passen.
Der Prozess muss auf den Zielgeschmack hin gefü hrt werden, nicht nur auf maximale Spaltung.

Verdaulichkeit und ernährungsbezogene Funktionalität

Kleinere Peptide kö nnen in bestimmten Anwendungen leichter verdaulich oder funktionell
interessanter sein als intakte Proteine. Reviews zu Hydrolysaten und bioaktiven Peptiden beschreiben,
dass enzymatische Proteolyse Peptidfraktionen freisetzen kann, die ernä hrungsphysiologische und

technologische Eigenschaften verä ndern [4]. Fü r kommerzielle Anwendungen muss daraus jedoch
vorsichtig formuliert werden: Ein Hydrolysat ist nicht automatisch ein gesundheitsbezogen wirksames
Produkt, nur weil es Peptide enthä lt.
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Figure 5. pH에 따른 육류 단백질 가수분해 효소의 상대 활성으로, pH 6.5–7.2에
서 최적 활성 구간을 보여줍니다.

Fü r Lebensmittel, Spezialernä hrung oder Tierernä hrung entscheidet die konkrete Zusammensetzung
des Endprodukts. Relevant sind Aminosä ureprofil, Peptidgrö ßenverteilung, Salzgehalt, Fettgehalt,
mikrobiologische Sicherheit, sensorische Akzeptanz und regulatorische Einordnung. Meat Protein
Hydrolysis Enzyme unterstü tzt die Proteolyse; die Eignung des Hydrolysats fü r eine bestimmte
Auslobung oder Anwendung ergibt sich erst aus dem validierten Endprodukt.

Abgrenzung zu Fleischzartmachern

Meat Protein Hydrolysis Enzyme ist nicht einfach ein anderer Name fü r einen Kü chen-
Fleischzartmacher. Fleischzartmacher werden typischerweise eingesetzt, um die Textur von
Fleischstü cken zu verä ndern, etwa durch Abbau von Muskel- und Bindegewebsstrukturen an der
Oberflä che oder im Gewebe. SternEnzym beschreibt Proteasen fü r Anwendungen, bei denen Fleisch

zarter werden soll und Proteolyse gezielt Textur beeinflusst [5].

Bei Meat Protein Hydrolysis Enzyme steht dagegen die Umwandlung eines proteinreichen
Rohstoffstroms in Peptidfraktionen im Vordergrund. Das Ziel ist meist keine intakte Fleischstruktur,
sondern eine lö sliche oder teilgelö ste Proteinphase, die weiter getrennt, konzentriert, getrocknet oder
formuliert werden kann. Die Mechanismen ü berlappen — beide beruhen auf Proteolyse —, aber
Prozessfü hrung, Zielprodukt und Qualitä tskriterien unterscheiden sich deutlich.
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Anwendungen für B2B-Verarbeiter

Herzhafte Lebensmittel und Würzsysteme

Hydrolysierte Fleischproteine kö nnen als Baustein fü r Suppen, Saucen, Brü hen, herzhafte Fü llungen,
Instantprodukte oder Wü rzgrundlagen dienen. In solchen Systemen zä hlen Lö slichkeit, aromatischer
Kö rper, Umami-Eindruck und Hitzestabilitä t. Alfa Laval nennt unter den Anwendungen hydrolysierter

Proteinprodukte unter anderem Suppen und herzhafte Produkte [1].

Fü r diese Anwendungen ist sensorische Kontrolle besonders wichtig. Ein Hydrolysat mit stark bitterem
Nachgeschmack kann technologisch gut lö slich sein, aber rezepturseitig ungeeignet. Umgekehrt kann
ein milder Hydrolysegrad ausreichend sein, wenn das Ziel mehr Kö rper, Proteinbeitrag und brü hige
Noten sind. Die Enzymreaktion sollte deshalb am gewü nschten Geschmacksprofil orientiert werden.

Figure 6. 온도에 따른 육류 단백질 가수분해 효소의 상대 활성으로, 50–55°C에
서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성으로 인한 특징적인 활성
감소가 나타납니다.

Proteinreiche Lebensmittel und Spezialernährung

Hydrolysierte Proteinfraktionen kö nnen in proteinreichen Formulierungen eingesetzt werden, sofern
Geschmack, Lö slichkeit und regulatorische Anforderungen passen. Beschriebene industrielle

Anwendungen umfassen auch Diä tgeträ nke, Proteinriegel und leicht verdauliche Kostformen [1].
Gerade hier muss die Prozessfü hrung so gewä hlt werden, dass die Peptide technologisch nü tzlich sind,
ohne unerwü nschte Bitterkeit oder Instabilitä t einzubringen.
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Bei Spezialernä hrung ist die Grenze zwischen technologischer Zutat und ernä hrungsbezogener
Aussage besonders wichtig. Das Enzym erzeugt Peptide; es garantiert aber keine spezifische
physiologische Wirkung. Solche Aussagen erfordern eine separate, produktbezogene Bewertung.

Tierernährung und Pet Food

In Tierernä hrung und Pet Food sind Fleischproteinhydrolysate interessant, weil sie Proteinwert,
Verdaulichkeit, Geruch, Geschmack und Akzeptanz beeinflussen kö nnen. Industrielle Beschreibungen
nennen hydrolysierte Proteine auch fü r Entwö hnungs- und Starterdiä ten sowie wachstumsbezogene

Fü tterungsanwendungen [1]. Fü r Pet Food ist zusä tzlich Palatability relevant: Hydrolysate kö nnen
attraktive herzhafte Noten liefern, mü ssen aber hinsichtlich Oxidation, Fettgehalt und Stabilitä t gut
gefü hrt werden.

In diesen Mä rkten ist die Rohstoffkonstanz besonders wichtig. Schwankungen in Haut-, Bindegewebs-,
Fett- oder Mineralanteilen verä ndern das Hydrolysat und damit Akzeptanz und Nä hrstoffprofil.
Enzymatische Hydrolyse kann diese Rohstoffe aufwerten, ersetzt aber keine saubere
Rohstoffklassifizierung.

Injektionssolen und Fleischverarbeitung

Hydrolysierte Proteinlö sungen kö nnen auch in Fleischverarbeitungsprozessen eingesetzt werden, etwa

in Injektionssolen oder herzhaften Flü ssigsystemen [1]. Hier geht es weniger um vollstä ndige Hydrolyse
als um definierte Lö slichkeit, Geschmack und Kompatibilitä t mit Salz, Phosphaten, Gewü rzen oder
weiteren Zutaten.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.1–0.8%)에서 육류 단백질 가수분해 효소의 예시적 용
량-반응 관계입니다.
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Die Herausforderung liegt darin, dass zu starke Proteolyse in Fleischsystemen Textur und
Wasserbindung negativ beeinflussen kann. Deshalb mü ssen Hydrolysate fü r solche Anwendungen
gezielt hergestellt werden: ausreichend lö slich und geschmacklich passend, aber nicht so weit
abgebaut, dass sie die gewü nschte Struktur des Endprodukts stö ren.

Qualitätsrisiken und Prozessgrenzen

Das wichtigste Risiko ist Ü berhydrolyse. Wenn die Proteolyse zu lange lä uft oder zu intensiv gefü hrt
wird, kö nnen Bitterkeit, dü nnes Mundgefü hl, hohe Salz- oder Aminonoten und unerwü nschte Gerü che
dominieren. Ein hoher Hydrolysegrad ist daher nicht automatisch ein Qualitä tsmerkmal. Entscheidend
ist der passende Hydrolysegrad fü r die jeweilige Anwendung.

Ein zweites Risiko ist unvollstä ndige Reaktion. Wenn Rohstoffpartikel zu groß, Fettanteile zu hoch oder
Bindegewebsstrukturen zu dicht sind, entstehen heterogene Produkte: außen stark hydrolysiert, innen
kaum aufgeschlossen. Frü here Untersuchungen zur Bestimmung und zum Einfluss von Bindegewebe in
verarbeitetem Fleisch zeigen, dass solche Matrixbestandteile analytisch und technologisch relevant sind
[6].

Ein drittes Risiko liegt im Prozessstopp. Wird die Enzymreaktion nicht zuverlä ssig beendet, kann die
Proteolyse wä hrend Wartezeiten, Zwischenlagerung oder weiterer Erwä rmung fortlaufen. Industrielle
Prozesse sehen deshalb nach der gewü nschten Reaktionszeit eine Erhitzung zur Enzyminaktivierung

vor [1]. Fü r reproduzierbare Chargen ist dieser Schritt genauso wichtig wie die Enzymzugabe.

Einordnung von CoA, SDS und produktbezogener Verantwortung

CoA und SDS werden bei der Bestellung von Meat Protein Hydrolysis Enzyme mitgeliefert. Das CoA
unterstü tzt die interne Wareneingangsdokumentation, wä hrend das SDS fü r Arbeitssicherheit,
Lagerung und Handhabung relevant ist. Diese Unterlagen sind Begleitdokumente zum gelieferten
Produkt; sie ersetzen keine anwendungsspezifische Validierung des Endprozesses beim Verarbeiter.

Da Enzymes.bio Lieferant und nicht Hersteller oder Labor ist, sollte das Produkt als kommerziell
bereitgestellte Enzymzubereitung innerhalb eines kundenseitig gefü hrten Prozesses verstanden
werden. Die Verantwortung fü r Rezepturfreigabe, Prozessvalidierung, rechtliche Einstufung des
Endprodukts und betriebliche Lebensmittelsicherheit liegt beim Anwender. Das ist besonders wichtig,
wenn Hydrolysate in Lebensmitteln, Spezialernä hrung, Tierernä hrung oder exportrelevanten
Anwendungen eingesetzt werden.
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Figure 8. 육류 단백질 가수분해 효소의 예시적 열 안정성 감소로, 운전 온도에

서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 모습을 보여줍니다.

Praktische Prozesslogik für stabile Ergebnisse

Stabile Fleischproteinhydrolyse entsteht nicht durch eine einzelne Stellgrö ße. Sie entsteht durch ein
Prozessfenster, in dem Rohstoff, Zerkleinerung, Wasseranteil, Temperatur, pH-Wert, Reaktionszeit,
Enzymverteilung und Inaktivierung zusammenpassen. Industrielle Hydrolyselinien zeigen diese Logik
deutlich: Vorzerkleinerung, Erwä rmung, enzymatische Reaktion, Inaktivierung, Fett- und

Feststofftrennung sowie Konzentration oder Trocknung sind miteinander verknü pft [1].

Fü r weiche, proteinreiche Rohstoffe kann ein enzymatischer Ansatz besonders geeignet sein, weil er
selektiv und vergleichsweise mild arbeitet. Fü r knochenreiche oder stark kollagene Rohstoffe muss
geprü ft werden, ob thermischer Aufschluss oder ein kombinierter Prozess sinnvoller ist. Diese
Entscheidung sollte nicht am Produktnamen, sondern an der Rohstoffmatrix und am Zielhydrolysat
getroffen werden.

Fazit: kontrollierte Proteolyse als Wertschöpfungsschritt

Meat Protein Hydrolysis Enzyme ist ein funktionaler Baustein fü r die kontrollierte Umwandlung von
Fleischproteinen in Peptidfraktionen. Es unterstü tzt die Aufwertung proteinreicher Fleisch-, Geflü gel-
und Nebenproduktströ me, indem es große Proteinstrukturen spaltet und dadurch Lö slichkeit,
Verarbeitbarkeit und sensorische Gestaltbarkeit verbessern kann. Industriell ist die Hydrolyse solcher

Nebenprodukte etabliert und wird sowohl enzymatisch als auch thermisch umgesetzt [1].
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Der Nutzen hä ngt jedoch vom Gesamtprozess ab. Rohstoffzusammensetzung, Bindegewebe, Fett,
Partikelgrö ße, Temperatur, pH-Wert, Reaktionszeit und zuverlä ssige Enzyminaktivierung bestimmen, ob
ein Hydrolysat technologisch und sensorisch geeignet ist. Enzymes.bio liefert Meat Protein Hydrolysis
Enzyme in 1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Fü r B2B-
Anwender ist das Produkt damit kein isoliertes Leistungsversprechen, sondern ein prä zise
einzusetzendes Prozesshilfsmittel zur Proteinaufwertung.

Meat Protein Hydrolysis Enzyme online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Meat Protein Hydrolysis Enzyme kaufen →
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