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Neutral Protease Enzyme fiir Destillationsprodukte:
Proteinabbau in Maische und Fermentation
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Neutral Protease Enzyme For Distillation Products wird in der Spirituosen- und
Ethanolherstellung vor der eigentlichen Destillation eingesetzt, um Proteine in Maischen,
Washes oder fermentierenden Substraten teilweise zu hydrolysieren. Dadurch kénnen
kleinere Peptide und Aminostickstoffverbindungen entstehen, die Hefen unterstiitzen und
proteinbedingte Tribungen oder Ablagerungen in nachgelagerten Prozessschritten
reduzieren konnen. Enzymes.bio liefert dieses Enzympraparat in 1-kg-Einheiten direkt

online; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Einordnung: Warum Protease in einem Destillationsprozess relevant ist

Der Begriff ,Destillationsprodukt” fithrt leicht in die Irre: Die neutrale Protease wirkt nicht in der
heifden Destillationskolonne, sondern in der fliissigen Prozessmatrix davor. Destillation ist ein
thermisches Trennverfahren, bei dem fliichtige Bestandteile durch Verdampfung und Kondensation
getrennt werden; Enzyme entfalten ihre Funktion dagegen in Maische, Wiirze, Wash, Beer oder

vergleichbaren Vorstufen, solange Temperatur, pH-Wert und Kontaktzeit eine enzymatische Reaktion

zulassen [,

In getreide-, melasse- oder nebenstrombasierten Fermentationen besteht die Matrix nicht nur aus
Zucker und Wasser. Sie enthilt Proteinfraktionen, Peptide, freie Aminosduren, Mineralstoffe,
Zellwandbestandteile, Polyphenole, Lipide und suspendierte Feststoffe. Diese Komponenten
beeinflussen Hefewachstum, Schaumbildung, Triibungsneigung, Warmeiibertragung und die

Berechenbarkeit der nachgelagerten Verarbeitung; Protease adressiert dabei gezielt den Proteinanteil,

nicht die Stirke-, Pektin- oder Zellulosefraktion [?1.

Fiir Brennereien, Ethanolbetriebe und Hersteller alkoholischer Fermentationsprodukte ist das vor
allem dann relevant, wenn der Prozess durch schwankende Rohstoffqualitit, unvollstindig verfligbare

Stickstoffquellen oder proteinbedingte Klarungsprobleme belastet wird. Proteasen sind in der
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Lebensmittel- und Getrankeverarbeitung etablierte technische Enzyme; ihre Kernfunktion ist die

Spaltung von Eiweifsen beziehungsweise Peptidbindungen, wodurch gréfdere Proteinstrukturen in

kleinere Fragmente iiberfithrt werden [?,
Was eine neutrale Protease chemisch tut

Proteine sind lange Ketten aus Aminosauren, die iiber Peptidbindungen verkniipft sind. Eine Protease
katalysiert die Hydrolyse solcher Bindungen: Wasser wird in die Bindung eingebaut, die Kette wird
geschnitten, und es entstehen kiirzere Peptide oder — je nach Substrat, Enzymtyp und Reaktionsdauer
— weitere Abbauprodukte. Dieser Vorgang ist selektiver als eine unspezifische thermische Zersetzung,

weil das aktive Zentrum des Enzyms bestimmte Bindungsumgebungen bevorzugt 2],

»,Neutral“ beschreibt dabei nicht, dass das Enzym wirkungslos oder besonders schwach ware, sondern
dass sein bevorzugtes Arbeitsfenster im neutralen bis milden pH-Bereich liegt. Das ist fiir viele
Maische- und Fermentationsprozesse praktisch, weil sie nicht unter stark alkalischen Bedingungen
geflihrt werden und auch nicht immer in ein stark saures Milieu verschoben werden sollen. Eine

neutrale Protease kann daher dort passen, wo Proteinabbau gewiinscht ist, ohne die gesamte

Prozessfithrung auf eine extreme pH-Lage auszurichten 1,

In der Maische trifft die Protease nicht auf ein ideales Laborsubstrat, sondern auf denaturierte,
teilweise geldste oder an Partikel gebundene Proteine. Warmebehandlung, Mahlgrad, Quellung,
Verfliissigung und mechanische Scherung kénnen Proteinstrukturen 6ffnen und damit den Zugang fiir
das Enzym verbessern. Umgekehrt konnen hohe Feststoffgehalte, schlecht hydratisierte Partikel oder

zu kurze Kontaktzeiten dazu fiithren, dass nur ein Teil des vorhandenen Proteins tatsachlich zuganglich

ist [21,
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Der praktische Nutzen entsteht aus zwei gekoppelten Effekten. Erstens werden grofie, triibungsaktive
oder schlecht 16sliche Proteinstrukturen verkleinert. Zweitens entstehen kleinere stickstoffhaltige
Molekiile, die in einer Fermentation besser in den Nahrstoffhaushalt der Hefe eingebunden werden
konnen als intakte Speicherproteine. Enzymes.bio beschreibt neutrale Protease im Kontext von
Destillationsenzymen entsprechend als Werkzeug zur Verbesserung der verfligbaren Stickstofffraktion

in Getreide- und Melassemaischen sowie zur Unterstiitzung der Fermentation .

Abgrenzung zu Amylase, Glucoamylase und Pektinase

Neutral Protease ist kein Ersatz fiir starke- oder pektinabbauende Enzyme. In Getreideprozessen wird
Starke typischerweise durch Amylasen und Glucoamylasen erschlossen; in Fruchtmaischen stehen
Pektinasen im Vordergrund, wenn es um Pektinabbau, Saftfreisetzung und Klarung geht. Protease

ergdnzt diese Enzyme, indem sie eine andere Stoffklasse bearbeitet: Proteine und Peptide .

Enzymtyp Hauptsubstrat  Typischer Beitrag vor der Destillation Was es nicht leistet

Proteinabbau, Bildung kleinerer Peptide, )
. ) ) ] Keine Verzuckerung von
Neutrale ) . Unterstltzung der Stickstoffverflgbarkeit, . ) i
Proteine, Peptide ) ] ] Starke, kein gezielter
Protease Reduktion proteinbedingter i
Pektinabbau

Tribungsneigung

. - . o Keine direkte Freisetzung
Alpha- . . Viskositatsreduktion und Verfliissigung ) i
Verkleisterte Starke . . ) von Aminostickstoff aus
Amylase starkehaltiger Maischen )
Proteinen
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Enzymtyp Hauptsubstrat  Typischer Beitrag vor der Destillation Was es nicht leistet

) . i Keine gezielte
Dextrine, Bildung fermentierbarer Glucose aus .
Glucoamylase . ) Verringerung
Starkeabbauprodukte  Starkeabbauprodukten . ) .
tribungsaktiver Proteine

Unterstiitzung von Saftausbeute, Klarung . '
. . . o Keine Proteinhydrolyse
Pektinase Pektine und Verarbeitung pektinreicher )
. als Hauptfunktion
Fruchtmatrices

Diese Abgrenzung ist in der Praxis entscheidend, weil Prozessprobleme haufig ahnlich aussehen, aber
unterschiedliche Ursachen haben. Eine triibe, viskose oder langsam fermentierende Maische kann
durch unzureichende Starkeverfliissigung, Pektinstruktur, Proteinlast, Hefeernahrung, pH-Fiihrung

oder mikrobiologische Belastung gepragt sein. Protease ist dann sinnvoll, wenn der Protein- und

Stickstoffanteil ein relevanter Engpass ist; sie kann ein Kohlenhydratproblem nicht chemisch l6sen 21,

Relevante Rohstoffe: Getreide, Melasse und proteinhaltige Substrate

Bei Getreidespirituosen wie Whisky, Grain Spirit oder Wodka aus Getreide stammen Proteine
iiberwiegend aus dem Korn. Je nach Getreideart, Sorte, Erntebedingungen und thermischer
Vorbehandlung unterscheiden sich Proteinmenge, Loslichkeit und Zuganglichkeit erheblich. Eine
neutrale Protease kann dazu beitragen, diese Proteinfraktionen teilweise zu hydrolysieren und dadurch

die fliissige Phase der Maische chemisch zu verandern .

In melassebasierten Fermentationen steht zwar der Zuckeranteil im Vordergrund, doch Melasse ist
keine reine Saccharoselosung. Sie enthalt mineralische und organische Begleitstoffe, deren
Zusammensetzung je nach Herkunft schwankt. Wenn stickstoffhaltige organische Fraktionen
vorhanden, aber fiir die Hefe nicht optimal verfligbar sind, ist ein proteolytischer Schritt
prozesstechnisch plausibel; Enzymes.bio nennt Melassemaischen ausdriicklich im Zusammenhang mit

neutraler Protease fiir Destillationsanwendungen .

Auch Nebenstrome aus der Lebensmittel- oder Agrarverarbeitung kdnnen proteinreiche Matrices
liefern. Hier ist die Wirkung besonders abhdngig von Vorbehandlung und Denaturierung: stark erhitzte
Proteine konnen leichter zuganglich sein, wenn sie entfaltet vorliegen, konnen aber auch aggregieren

und schwerer loslich werden. Protease arbeitet nur dort, wo Wasser, Substratkontakt und ein

geeignetes Milieu zusammentreffen [2],
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Mechanismus in der Fermentation: Aminostickstoff und Hefephysiologie

Hefen bendétigen nicht nur fermentierbare Zucker, sondern auch Stickstoffquellen fiir Wachstum,
Enzymsynthese und Zellstoffwechsel. Freie Aminosduren und kleine Peptide kdnnen fiir die
Fermentation wertvoller sein als intakte Proteine, weil grofde Proteine nicht ohne Weiteres direkt in die
Hefezelle aufgenommen werden. Durch Proteolyse verschiebt sich ein Teil des Stickstoffs aus

hochmolekularen Strukturen in kleinere, potenziell besser nutzbare Formen (21,

Dieser Mechanismus erklart, warum neutrale Protease in Destillationsprozessen haufig mit stabilerer
oder schnellerer Fermentation in Verbindung gebracht wird. Wenn der Engpass tatsachlich in der
Verfligbarkeit assimilierbarer Stickstoffkomponenten liegt, kann die Proteinhydrolyse die
Hefeerndhrung verbessern. Wenn der Engpass dagegen Sauerstoffmanagement, Temperaturfiihrung,
Inhibitoren, Zuckerspektrum oder Hefevitalitit betrifft, ist eine Protease allein nicht der bestimmende
Hebel .

Wichtig ist aufderdem die zeitliche Lage der Zugabe. Die entstehenden Peptide und
Aminoverbindungen sind vor allem dann niitzlich, wenn sie der Hefe wahrend der Wachstums- und
Hauptgarphase zur Verfligung stehen. Wird das Enzym erst sehr spat eingesetzt, kann die
proteolytische Reaktion zwar noch Matrixeigenschaften verandern, hat aber weniger Einfluss auf frithe

Hefevermehrung und Gardynamik .
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Proteinbedingte Triibungen, Klarheit und Prozessstabilitat

Proteinbedingte Triibungen entstehen nicht allein dadurch, dass Proteine sichtbar im Medium
schwimmen. Entscheidend sind Wechselwirkungen zwischen Proteinen, Polyphenolen, Polysacchariden,
Mineralien und kolloidalen Partikeln. Grof3ere oder aggregationsfreudige Proteine koénnen Netzwerke

bilden, an denen weitere Bestandteile anlagern; daraus entstehen Schleier, Sedimente, Filterbelastung

oder instabile Zwischenprodukte 21,

Eine neutrale Protease kann solche Effekte abschwachen, indem sie grof3e Proteinstrukturen in
kleinere Fragmente zerlegt. Kleinere Peptide haben andere Loslichkeits- und
Aggregationseigenschaften als native oder denaturierte Ausgangsproteine. Damit kann sich die
Kolloidstabilitit einer Maische oder eines fermentierten Vorprodukts verbessern, auch wenn die
tatsachliche Klarheit weiterhin von Feststoffmanagement, Filtration, pH-Wert und thermischer

Vorgeschichte abhangt.
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Fiir Whisky- und Wodka-Anwendungen ist dieser Punkt besonders relevant, weil klare oder
berechenbar trennbare Vorprodukte die nachgelagerte Verarbeitung erleichtern kénnen. Enzymes.bio
positioniert das neutrale Proteaseprodukt fiir Destillationsprodukte unter anderem mit Blick auf
Reduktion von Triibungen und bessere Klarheit in solchen Anwendungen; diese Aussage ist als
anwendungsbezogene Lieferanteninformation zu verstehen, nicht als universelle Leistungsgarantie fir

jede Maische .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 14



Warum das Enzym vor der Destillation eingesetzt wird

Wahrend der Destillation selbst herrschen Bedingungen, die fiir aktive Enzyme ungiinstig sind: starke
Erwarmung, Phasentrennung, Dampf-Fliissig-Gleichgewichte und laufende Kondensation. Der Zweck
der Destillation ist die Trennung fliichtiger Komponenten, nicht die enzymatische Umsetzung

makromolekularer Substrate. Deshalb liegt der sinnvolle Einsatzpunkt einer neutralen Protease in der

Prozessfithrung vor diesem thermischen Schritt [1],

In der Praxis bedeutet das: Die Protease muss in einer wassrigen Matrix mit vorhandenen
Proteinfraktionen arbeiten konnen. Das kann wahrend einer geeigneten Maischephase, vor der
Fermentation oder in einem frithen Fermentationsabschnitt sein. Entscheidend ist, dass Proteine noch

vorhanden und zuganglich sind und dass die Reaktionsprodukte — kleinere Peptide und losliche

Stickstoffverbindungen — noch prozessrelevant werden kénnen 2/,

Der Nutzen tibertragt sich indirekt auf die Destillation. Eine besser gefiihrte Fermentation kann zu
berechenbareren Alkoholgehalten, geringeren Schwankungen und weniger problematischen
Begleitstoffen in der Vorstufe beitragen. Gleichzeitig konnen reduzierte Proteinaggregate die Belastung
von Pumpen, Warmeiibertragern, Feststoffabtrennung oder Zwischenlagerung verringern, auch wenn

die Destillationsanlage selbst weiterhin nach ihren thermischen und mechanischen Parametern

ausgelegt werden muss 1,
Prozessfenster: Was technisch plausibel ist, ohne Zahlenversprechen

Neutrale Proteasen bendtigen ein Milieu, in dem ihre dreidimensionale Struktur erhalten bleibt und
das aktive Zentrum arbeiten kann. Extreme Hitze, stark abweichende pH-Werte, lange aggressive
Prozessbedingungen oder fehlender Substratkontakt konnen enzymatische Aktivitat stark verringern.

Das ist keine Besonderheit dieses Produkts, sondern eine grundlegende Eigenschaft von Enzymen als

proteinbasierten Biokatalysatoren 1,

Fir Anwender ist daher die Reihenfolge der Prozessschritte wichtig. Wird ein proteinhaltiges Substrat
zuerst intensiv erhitzt und dann erst bei geeigneter Temperatur in Kontakt mit der Protease gebracht,
kann dies giinstig sein, wenn Proteine dadurch zuganglicher werden. Wird das Enzym dagegen

unmittelbar in einen zu heifden oder chemisch ungilinstigen Schritt gegeben, ist die gewiinschte

Hydrolyse kaum zu erwarten [?1,
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Auch die Kontaktzeit muss zur Matrix passen. Fein aufgeschlossene, gut suspendierte Maischen bieten
andere Reaktionsbedingungen als grobe, partikelreiche oder stark viskose Systeme. Bei sehr

heterogenen Rohstoffen findet Proteolyse nicht gleichmaf3ig im gesamten Substrat statt; sie beginnt

dort, wo Enzym und zugingliches Protein tatsiachlich zusammentreffen 21,

Industrieller Nutzen: realistische Erwartung statt Uberversprechen

Der starkste wissenschaftliche Befund hinter dem Einsatz ist der Mechanismus selbst: Proteasen
spalten Proteine. Daraus folgen technisch plausible Vorteile in proteinhaltigen Maischen, etwa bessere
Verfligbarkeit kleinerer Stickstoffverbindungen und geringere Neigung hochmolekularer

Proteinfraktionen zu Aggregation. Diese Effekte sind robust erkldarbar, aber ihre wirtschaftliche Grofde

hiangt vom jeweiligen Prozess ab 2],

Fir B2B-Anwender konnen drei Nutzenkategorien besonders relevant sein. Erstens kann die
Fermentation stabiler laufen, wenn Stickstoffverfligbarkeit ein begrenzender Faktor ist. Zweitens
konnen proteinbedingte Triibungen oder Ablagerungen verringert werden, was Klarung und Handling
erleichtern kann. Drittens kann die Rohstofftoleranz steigen, wenn schwankende Proteinprofile

teilweise enzymatisch abgefedert werden .

Nicht serios wadre dagegen die Aussage, neutrale Protease erhohe immer den Alkoholertrag, verkiirze
immer die Fermentation oder beseitige alle Klarheitsprobleme. Wenn ausreichend assimilierbarer

Stickstoff vorhanden ist, kann zusatzlicher Proteinabbau wenig bringen. Wenn Triibungen vor allem
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aus Pektinen, Starke, Hefezellen, Mineralien oder mikrobiellen Exopolysacchariden stammen, braucht

der Prozess andere Hebel .
Anwendung in Getreidespirituosen

In getreidebasierten Destillationsprozessen laufen mehrere Umwandlungen parallel: Starke wird gelost
und verzuckert, Proteine werden durch Warme und pH-Verlauf verandert, Zellwdnde quellen oder
werden teilweise aufgeschlossen, und die Hefe nutzt fermentierbare Zucker. Die neutrale Protease
greift in diesem Netzwerk an der Proteinfraktion an und erganzt damit die Funktion von

Starkeenzymen .

Bei Whisky- oder Grain-Spirit-Prozessen kann das relevant sein, wenn Rohstoffchargen hohe oder
schwer l6sliche Proteinanteile mitbringen. Proteolyse kann grofde Kornproteine teilweise abbauen und
dadurch die Matrixeigenschaften der Maische verandern. Je nach Prozessfiihrung kann dies die

Hefendhrstofflage, die Triibungsneigung oder die Trennung von Fliissig- und Feststoffphasen

beeinflussen [,

Figure 5. & 218 &8 Z2H|OtN = LU o 2 5| 2(0fet 5E 0| Z2 0|
= HR0M YLbEL

Bei Wodka- oder Neutralalkoholprozessen steht haufig eine saubere, effiziente Fermentation im
Vordergrund. Auch wenn das spatere Destillat stark getrennt oder rektifiziert wird, bleibt die Vorstufe
entscheidend: Instabile Fermentation, hohe Feststoffbelastung oder schwankende
Nahrstoffversorgung konnen Anlagenbetrieb und Zeitplanung beeinflussen. Enzymes.bio fiihrt
neutrale Protease daher im Zusammenhang mit Destillationsenzymen fiir Getreide- und

Melassemaischen .
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Anwendung in melassebasierten Prozessen

Melassebasierte Fermentationen sind oft zuckerreich, aber chemisch komplex. Die Konzentration
fermentierbarer Zucker allein beschreibt nicht, wie gut eine Hefe arbeiten kann. Mineralische

Zusammensetzung, organische Begleitstoffe, osmotische Belastung und verfiigbare Stickstoffquellen

beeinflussen die Fermentationsleistung [,

Eine neutrale Protease kann in solchen Systemen sinnvoll sein, wenn organisch gebundener Stickstoff
in proteinhaltigen oder peptidischen Fraktionen vorliegt. Durch Hydrolyse entstehen kleinere
Stickstoffverbindungen, die besser in den Fermentationsstoffwechsel eingebunden werden kénnen. Die
tatsdchliche Wirkung hangt jedoch davon ab, ob diese Fraktionen im konkreten Melassestrom

vorhanden und zuganglich sind .

Bei Melasse ist aufserdem die Matrixbelastung wichtig. Hohe Viskositit, Begleitstoffe und variable
Herkunft konnen Enzymkontakt und Reaktionsgleichmafigkeit beeinflussen. Protease ist daher kein

Korrekturmittel fiir jede Melasseproblematik, sondern ein gezielter Baustein, wenn Protein- und

Stickstoffverfiigbarkeit eine nachweisbare Rolle im Prozess spielen 2],

Sicherheit, Dokumentation und regulatorische Einordnung

Lebensmittelenzyme sind in der modernen Verarbeitung weit verbreitet und werden haufig aus
Mikroorganismen durch Fermentation gewonnen. Die EFSA beschreibt Lebensmittelenzyme als Stoffe
mit technologischer Funktion, die bei der Herstellung, Verarbeitung oder Behandlung von

Lebensmitteln eingesetzt werden; in der EU unterliegen sie einer Sicherheitsbewertung und

Zulassungssystematik 1,
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Fiir Spirituosen, Ethanol, Lebensmittelzwischenprodukte oder technische Fermentationen miissen
Betreiber den jeweils anwendbaren Rechtsrahmen bertcksichtigen. Das betrifft nicht nur das Enzym
selbst, sondern auch Rohstoff, Endprodukt, Marktregion, Kennzeichnung, Riickstandsbetrachtung und

interne Qualitatssysteme. transGEN weist ebenfalls darauf hin, dass Enzyme in Lebensmitteln reguliert

werden und Proteasen in verschiedenen Lebensmittel- und Getrankeanwendungen vorkommen [?],

Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt
online verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Dokumente unterstiitzen
Wareneingang, Arbeitssicherheit und interne Chargendokumentation, ersetzen aber nicht die

betriebseigene regulatorische Bewertung des vorgesehenen Einsatzes.
Grenzen des Einsatzes

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products sollte nicht als universelles Destillationsadditiv
verstanden werden. Das Enzym wirkt auf Proteine vor der thermischen Trennung; es erhdht nicht
direkt die Fliichtigkeit von Ethanol, ersetzt keine Kolonneneinstellung und verandert nicht die

physikalischen Grundlagen der Destillation. Die thermische Trennung bleibt Aufgabe der

Destillationsanlage ™.

Es ersetzt auch keine Amylase oder Glucoamylase. Wenn ein Prozess durch unvollstiandige
Starkeverfliissigung, unzureichende Verzuckerung oder hohe Dextrinreste limitiert ist, muss die
Kohlenhydratseite adressiert werden. Protease kann die Hefeerndahrung unterstiitzen, erzeugt aber

keine fermentierbaren Zucker aus Starke .
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Ebenso ist es kein Hauptwerkzeug gegen Pektinprobleme in Obstmaischen. Pektinbedingte Viskositat,
Gelbildung oder Klarungsprobleme erfordern pektolytische Aktivitat. Protease kann in fruchtbasierten

oder weinbasierten Vorprodukten erganzend wirken, wenn Proteine beteiligt sind, l16st aber das

Pektinnetzwerk nicht als primdren Mechanismus 2],

Schliefdlich kann Protease keine schlechte Prozesshygiene, ungeeignete Hefe, falsche
Temperaturfithrung oder mangelhafte Rohstoffaufbereitung kompensieren. Enzyme sind prazise

Biokatalysatoren, keine pauschalen Prozessstabilisatoren. Ihr Nutzen ist am grofdten, wenn der

Zielmechanismus — Proteinabbau — tatsichlich zum beobachteten Engpass passt [,
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Praktische Produktpositionierung bei Enzymes.bio

Fir Kunden, die ein Proteasepraparat fiir Destillationsanwendungen suchen, ist die wichtigste
Einordnung einfach: Dieses Produkt adressiert die Proteinfraktion in Maische und Fermentation. Es ist
fiir Prozesse interessant, in denen Proteinabbau, Aminostickstoffverfiigbarkeit, Hefeunterstiitzung
oder proteinbedingte Triibungsreduktion eine Rolle spielen. Die Bestellung erfolgt online in 1-kg-

Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung bereitgestellt.

Enzymes.bio tritt dabei als Lieferant auf. Das ist wichtig, weil anwendungstechnische Leistungsdaten
immer im Kontext der jeweiligen Anlage, Rohstoffmatrix und Prozessfiihrung bewertet werden
miissen. Die von Enzymes.bio bereitgestellten Produkt- und Kategorietexte beschreiben den
vorgesehenen Einsatz in Destillationsprozessen, insbesondere fiir Getreide- und Melassemaischen

sowie Spirituosenanwendungen .
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Fir die Kommunikation auf der Produktseite sollte der Schwerpunkt daher nicht auf iiberzogenen
Ergebnisversprechen liegen, sondern auf dem nachvollziehbaren Mechanismus: neutrale Protease
hydrolysiert Proteine unter geeigneten Prozessbedingungen. Daraus konnen kleinere Peptide, bessere

Stickstoffverfligbarkeit und geringere proteinbedingte Instabilitdt entstehen — genau dort, wo Proteine

im Prozess tatsichlich ein relevanter Faktor sind 2],

Kernaussage fiir technische Entscheider

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products ist ein prozessunterstiitzendes Enzym fiir
proteinhaltige Vorstufen der Destillation, nicht fiir die Destillation selbst. Es kann in geeigneten
Maischen und Fermentationssubstraten Proteine teilweise abbauen, dadurch stickstoffhaltige
Kleinmolekiile besser verfiigbar machen und proteinbedingte Triibungs- oder Stabilititsprobleme

verringern .

Die starkste Evidenz liegt im etablierten Wirkmechanismus von Proteasen: Sie spalten Proteine und
Peptide. Die konkrete Prozesswirkung hangt von Rohstoff, pH-Wert, Temperaturverlauf, Kontaktzeit,
Substratzuganglichkeit, Hefezustand und nachgelagerter Verarbeitung ab. Wer diese Grenzen

bertcksichtigt, kann neutrale Protease als gezielten Baustein in Spirituosen-, Neutralalkohol- und

fermentationsbasierten Destillationsprozessen einsetzen [21,

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten lhre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products kaufen =
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gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Massgeschneiderte Industrielle Destillation. Ziemex.

2. 2011.Protease. Transgen.

3. Neutrale Protease Die Sanfte Alternative Zu Thermolysin. Nordmark-pharma.

4. Food Enzymes. Europa.
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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