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Neutral Protease ist eine proteolytische Enzymzubereitung fiir Prozesse, in denen
Proteinstrukturen unter milden, annahernd neutralen Bedingungen gezielt gespalten oder
gelockert werden sollen. Am starksten belegt ist der Einsatz in der Gewebedissoziation und

Zellisolierung, haufig als Erganzung zu Collagenase, weil Neutral Protease andere
proteinreiche Matrixbestandteile als Kollagen mitbearbeiten kann [l Fiir Enzymes.bio ist

wichtig: Enzymes.bio liefert Neutral Protease als Handelsprodukt in 1-kg-Einheiten tiber den

Online-Shop; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Was Neutral Protease technisch bedeutet

Der Begriff Neutral Protease beschreibt keine weltweit einheitliche Einzelsubstanz, sondern eine
funktionelle Enzymklasse: Proteasen spalten Peptidbindungen in Proteinen, wahrend ,neutral” darauf
hinweist, dass die Anwendung typischerweise nahe dem Neutralbereich erfolgt. In technischen

Informationen zu Neutral Protease NB wird das Enzym als Metalloprotease beschrieben, die Peptide

bevorzugt vor hydrophoben Aminosauren spaltet und dadurch kleinere Fragmente erzeugt 1.

Diese Einordnung ist fiir B2ZB-Anwender praktischer als eine reine Stoffbeschreibung. Neutral Protease
»Zerstort” Proteinmaterial nicht beliebig, sondern verdandert Proteine abhangig von
Substratzuganglichkeit, pH-Wert, Temperatur, Kontaktzeit und Zusammensetzung der Matrix. In einem
kontrollierten Prozess kann genau diese Teilhydrolyse erwiinscht sein: Gewebeverbdnde werden

gelockert, Proteinfilme abgebaut, Rohstoffe verfliissigt oder grofdere Proteinstrukturen in kleinere

Peptidfraktionen iiberfiihrt [],

Metalloprotease bedeutet, dass ein Metallion fiir die katalytische Funktion oder strukturelle Stabilitat
eine Rolle spielen kann. Das ist prozesstechnisch relevant, weil starke Komplexbildner, ungeeignete
Puffersysteme oder Matrixbestandteile die Enzymwirkung beeinflussen konnen. Die konkrete

Bewertung muss produkt- und prozessbezogen erfolgen; die allgemeine Mechanik bleibt jedoch die

gleiche: Eine Peptidbindung im Protein wird an einer bevorzugten Stelle hydrolytisch gespalten 1.
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Direkter Nutzen: Proteinstrukturen unter milden Bedingungen 6ffnen

Viele technische und biologische Materialien enthalten Proteine als strukturbildende Komponenten. In
Gewebe halten extrazelluldre Matrixproteine Zellen zusammen; in proteinreichen Rohstoffen
bestimmen gefaltete und vernetzte Proteine Viskositat, Loslichkeit und Textur; auf Oberflachen bilden

Eiweifdriickstdnde haftende Filme. Neutral Protease adressiert genau diese proteinische Fraktion und

kann sie unter vergleichsweise milden Bedingungen selektiv abbauen [,

Der Nutzen liegt nicht in maximaler Aggressivitit, sondern in kontrollierbarer Wirkung. Mechanische
Dispergierung, starke Laugen oder saure Hydrolyse konnen empfindliche Zielstrukturen,
Zelloberflachen oder funktionelle Proteine stirker belasten. Eine neutrale Protease bietet dagegen

einen biokatalytischen Eingriff, dessen Ausmaf} iber Reaktionszeit, Temperatur, pH-Umgebung und

Enzymkontakt gesteuert wird [,

In der Zellisolierung ist diese Logik besonders gut sichtbar. Ziel ist nicht, Gewebe vollstindig zu
verdauen, sondern Zellverbdnde so weit zu 6ffnen, dass Zielzellen freigesetzt werden und ihre
Funktion moglichst erhalten bleibt. SERVA beschreibt Neutral Protease NB ausdriicklich als Enzym fiir

Gewebedissoziation und nennt die Isolierung von Pankreasinseln sowie andere

Dissoziationsanwendungen als Einsatzfelder 1.

Wirkmechanismus: Wo Neutral Protease im Protein angreift

Proteine bestehen aus Aminosaureketten, die tiber Peptidbindungen miteinander verbunden sind. Die
raumliche Struktur eines Proteins entsteht durch Faltung, hydrophobe Wechselwirkungen, ionische
Kontakte, Wasserstoffbriicken und gegebenenfalls kovalente Vernetzungen. Eine Protease erkennt

zugangliche Bereiche dieser Ketten und spaltet Peptidbindungen an bevorzugten Sequenz- oder

Strukturmotiven 1.

Fiir Neutral Protease NB wird beschrieben, dass sie verschiedene Peptide vor hydrophoben
Aminosauren schneidet. Hydrophobe Aminosauren liegen in gefalteten Proteinen haufig in weniger
wasserzugdnglichen Bereichen, konnen aber an gelockerten, denaturierten oder matrixexponierten

Stellen angreifbar werden. Sobald solche Bindungen gespalten werden, sinkt die Kettenldnge,

Proteinverbande werden beweglicher, und grofRere Strukturen zerfallen in kleinere Fragmente 1,
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In Gewebe wirkt dieser Mechanismus nicht isoliert an einem einzelnen Protein. Extrazellulare Matrix ist
ein Verbund aus Kollagenen, Nicht-Kollagen-Proteinen, Proteoglykanen und Zelladhasionsstrukturen.
Collagenasen greifen vor allem kollagene Komponenten an; Neutral Protease kann erganzend andere

proteinreiche Bestandteile bearbeiten. Deshalb wird Neutral Protease in Zellisolierungsprozessen

haufig zusammen mit gereinigten Collagenase-Produkten eingesetzt [,

Der Mechanismus erklirt auch, warum Uberbehandlung ein reales Risiko ist. Wenn die Reaktion nach
der gewlinschten Lockerung weiterlauft, konnen nicht nur stérende Matrixproteine, sondern auch
empfindliche Oberflaichenproteine oder funktionelle Zielproteine angegriffen werden. Neutral Protease
ist daher ein Werkzeug fiir definierte Teilhydrolyse, nicht einfach ein unspezifischer , Eiweifdentferner”
[1]

Gewebedissoziation und Zellisolierung als belegtes Kernfeld

Das am klarsten belegte Anwendungsfeld ist die Gewebedissoziation. Technische
Produktinformationen beschreiben Neutral Protease NB fiir die Dissoziation biologischer Gewebe,

insbesondere im Kontext der Pankreasinsel-Isolierung. Dabei geht es darum, die Gewebearchitektur so

weit aufzubrechen, dass intakte Zellaggregate oder Zielzellen freigesetzt werden konnen 1,

Nordmark positioniert Neutral Protease ebenfalls im Umfeld der Zellisolation und beschreibt sie als
sanfte Alternative zu Thermolysin fiir Anwender, die Gewebe enzymatisch dissoziieren. Der Bezug zu

Thermolysin ist wichtig, weil beide Enzyme Proteasen sind, aber nicht identisch eingesetzt werden

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 13



miussen. Die Auswahl hangt davon ab, welche Matrixbestandteile gelockert werden sollen und wie

empfindlich die Zielzellen gegeniiber proteolytischer Exposition sind 2],

In publizierten Arbeiten zur humanen Inselzellisolierung wurden Enzymmischungen untersucht, um

Ausbeute und Transplantationsrate autologer und allogener Inselzellprodukte zu verbessern. Die

technische Kernaussage fiir Anwender ist nicht, dass jede Neutral-Protease-Zubereitung automatisch

bessere Ergebnisse liefert, sondern dass proteolytische Zusatzkomponenten in enzymatischen

Dissoziationssystemen einen messbaren Unterschied machen kénnen [,

Bei Pankreasinseln ist die Balance besonders anspruchsvoll. Das Ausgangsgewebe enthalt dichte

Matrixstrukturen, Gefafs- und Bindegewebsanteile sowie empfindliche endokrine Zellaggregate. Zu

wenig enzymatische Wirkung reduziert die Freisetzung; zu viel Proteolyse kann die Zielstruktur

beeintrachtigen. Neutral Protease wird deshalb in solchen Workflows als kontrollierende Komponente

verstanden, die die Matrixlockerung erganzt, aber nicht die gesamte Dissoziationsleistung allein tragt

1]

Neutral Protease, Collagenase und Thermolysin im Vergleich

In der Praxis wird Neutral Protease oft neben anderen Enzymen betrachtet. Der Vergleich ist hilfreich,

weil die Enzymnamen dhnliche biologische Zielrichtungen vermuten lassen, aber unterschiedliche

Aufgaben im Prozess erfiillen.

Enzym oder

Enzymklasse

Neutral
Protease

Collagenase

Thermolysin

Primarer Angriffspunkt

Peptidbindungen in
zuganglichen
Proteinbereichen; bei Neutral
Protease NB bevorzugt vor
hydrophoben Aminosauren
beschrieben

Kollagene Matrixbestandteile

Proteolytische Spaltung durch
eine andere Metalloprotease

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Typischer Nutzen im Prozess

Lockerung proteinreicher
Strukturen, ergdnzende
Matrixbearbeitung, kontrollierte
Teilhydrolyse unter milden

Bedingungen

Zentrale Komponente vieler
Gewebedissoziations- und

Zellisolierungsprozesse

Wird in Dissoziationskontexten
als Referenz oder Alternative
diskutiert

Wichtige Abgrenzung

Nicht spezifisch fur Kollagen;
Wirkung hangt stark von
Matrix, Kontaktzeit und

Prozessumgebung ab [1]

Greift primar kollagene
Strukturen an; Neutral

Protease wird haufig erganzend

eingesetzt [1]

Neutral Protease wird von
Nordmark als Alternative zu
Thermolysin fiir

Gewebedissoziation

Page 4 of 13



Enzym oder .
Primarer Angriffspunkt
Enzymklasse

Saure oder Proteinspaltung bei deutlich
alkalische saurer oder alkalischer
Proteasen Prozessfiihrung

Typischer Nutzen im Prozess

Anwendungen, in denen
extreme pH-Bedingungen
prozesstechnisch gewlinscht

oder tolerierbar sind

Wichtige Abgrenzung

positioniert, ist aber kein

identisches Enzym [2]

Neutral Protease ist
interessanter, wenn starke pH-

Belastung vermieden werden

soll [1]

Diese Abgrenzung verhindert zwei typische Fehlannahmen. Erstens ersetzt Neutral Protease nicht

automatisch Collagenase, wenn die Zielstruktur tiberwiegend kollagenbasiert ist. Zweitens bedeutet

»2Alternative zu Thermolysin“ nicht, dass beide Enzyme in jedem Prozess austauschbar sind; die

Eignung hingt von Substrat, Expositionsdauer und Zielkriterium ab 2,
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Prozessparameter: Was die Enzymwirkung tatsachlich steuert

Neutral Protease wird eingesetzt, weil sie unter milden, anndhernd neutralen Bedingungen arbeiten

kann. ,Neutral“ ist jedoch kein Garant fiir optimale Wirkung bei jedem beliebigen pH-Wert.

Enzymaktivitit entsteht aus der passenden Kombination von Proteinstruktur des Enzyms,

Substratzuganglichkeit, wissriger Umgebung und fehlenden storenden Matrixeffekten 1.
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Der pH-Wert beeinflusst die Ladung von Aminosaureresten im Enzym und im Substrat. Schon kleine
Verschiebungen kdnnen verdandern, ob ein Proteinbereich zuganglich ist oder ob das aktive Zentrum

des Enzyms giinstig orientiert bleibt. Deshalb kann ein neutraler pH-Bereich zwar prozessschonend

sein, muss aber immer im Zusammenspiel mit dem konkreten Substrat betrachtet werden 1.

Die Temperatur steuert die Reaktionsgeschwindigkeit und die Stabilitat des Enzyms. Moderate
Erwarmung kann die Substratbeweglichkeit erh6hen und Proteine zuganglicher machen; zu hohe
thermische Belastung kann das Enzym denaturieren oder das Zielmaterial verandern. Fiir

vergleichbare Neutral-Protease-Produkte werden gekiihlte Lagerbedingungen angegeben, was die

Empfindlichkeit enzymatischer Proteine gegeniiber Umgebungsbedingungen unterstreicht I,

Die Kontaktzeit entscheidet tiber den Hydrolysegrad. Kurze Einwirkung kann eine Matrix lockern oder
Proteinfilme anlosen; langere Einwirkung kann Peptidketten weiter verkiirzen und funktionelle

Proteinstrukturen starker verandern. In Zellisolationsprozessen ist dieser Zeitfaktor kritisch, weil die

gewiinschte Freisetzung von Zellen nicht mit unerwiinschter Schadigung verwechselt werden darf 31,

Auch die Matrix selbst ist ein zentraler Parameter. Fett, Salze, Polysaccharide, denaturierte Proteine,
Komplexbildner oder Oberflaichenadsorption kdnnen beeinflussen, ob Neutral Protease ihr Substrat
erreicht. Besonders bei Metalloproteasen ist zu berticksichtigen, dass Substanzen, die Metallionen

binden, die Funktion beeintrachtigen konnen; Neutral Protease NB wird als Metalloprotease

beschrieben 1,
Anwendungen auBBerhalb der Zellisolierung: sinnvoll, aber prozessabhangig

Auflerhalb der Gewebedissoziation wird Neutral Protease iiberall dort interessant, wo Proteine
kontrolliert teilhydrolysiert werden sollen. In proteinreichen Rohstoffen kann eine Teilhydrolyse
Loslichkeit, Flie3verhalten oder Weiterverarbeitbarkeit verandern. Der Mechanismus ist derselbe wie

in biologischem Gewebe: Peptidketten werden an zuganglichen Stellen gespalten, wodurch grofiere

Strukturen in kleinere Fragmente iibergehen 1,

In der biotechnologischen Verarbeitung kann Neutral Protease eingesetzt werden, wenn proteinische
Matrixbestandteile storen oder wenn ein Material schonend fiir nachfolgende Schritte aufgeschlossen
werden soll. Der Vorteil milder Prozessbedingungen ist vor allem dann relevant, wenn extreme pH-

Werte Zielmolekiile, Zellstrukturen oder Anlagenmaterialien belasten wiirden. Die direkte Evidenz aus

den bereitgestellten Quellen liegt jedoch vor allem in der Gewebedissoziation, nicht in jeder denkbaren

Industrieanwendung [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 13



Auch bei der Entfernung proteinischer Rickstinde kann eine neutrale Protease technisch plausibel
sein. Eiweifsfilme, angetrocknete Proteinreste oder biologische Ablagerungen unterscheiden sich
jedoch stark in Zugdnglichkeit und Zusammensetzung. Proteasewirkung ersetzt daher nicht

automatisch Tenside, mechanische Einwirkung oder andere Enzyme; sie adressiert primar die

proteinische Komponente eines Riickstands [,

Neutral Protease — relative activity vs pH
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lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Fiir Formulierer ist diese Einschrankung wichtig. Wenn der Schmutz oder Rohstoff tiberwiegend aus
Starke, Cellulose, Fett oder mineralischen Bestandteilen besteht, kann Neutral Protease nur einen
Teilbeitrag leisten. In solchen Fallen ist eine Kombination mit anderen Prozessschritten naheliegend,

wahrend Neutral Protease dort den grofsten Nutzen liefert, wo Proteine den limitierenden Struktur-

oder Riickstandsfaktor darstellen 1.
Einordnung zu Waschmitteln, Wolle und proteasefreien Formulierungen

Suchanfragen wie ,wollwaschmittel ph neutral ohne protease“ oder ,wollwaschmittel ph-neutral
ohne protease” zeigen eine wichtige Verbraucherlogik: pH-neutral und proteasefrei sind zwei
verschiedene Eigenschaften. Ein Waschmittel kann pH-neutral formuliert sein und trotzdem Proteasen
enthalten; umgekehrt kann ein Produkt ohne Protease formuliert sein, aber andere Inhaltsstoffe

enthalten, die fiir empfindliche Fasern relevant sind.

Der technische Hintergrund ist einfach: Wolle und Seide enthalten proteinische Faserstrukturen. Da
Neutral Protease Peptidbindungen in Proteinen spaltet, muss bei proteinbasierten Fasern

grundsatzlich sorgfaltig bewertet werden, ob Proteasekontakt erwiinscht, tolerierbar oder zu
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vermeiden ist. Der Begriff ,neutral protease” bedeutet also nicht ,neutral gegeniiber jedem

Proteinmaterial, sondern beschreibt die bevorzugte Prozessumgebung des Enzyms 1,

Fir industrielle Anwendungen ist diese Unterscheidung ebenfalls relevant. Wenn das Zielmaterial
selbst ein wertvolles Protein ist, kann Neutral Protease niitzlich sein, um es gezielt zu modifizieren; sie
kann aber auch unerwiinscht sein, wenn die Proteinstruktur erhalten bleiben soll. Deshalb ist die

Zieldefinition entscheidend: Soll ein Proteinverband geoffnet werden, oder soll ein proteinisches

Material geschiitzt werden?

Vorteile realistisch bewertet

Der wichtigste Vorteil von Neutral Protease ist die Moglichkeit, Proteinstrukturen unter milden
Bedingungen enzymatisch zu bearbeiten. Das ist besonders relevant, wenn starke Sduren, Laugen oder

aggressive thermische Bedingungen vermieden werden sollen. In biologischen Prozessen kann diese

Milde helfen, Zielstrukturen weniger stark zu belasten, sofern die Reaktion kontrolliert gefiihrt wird [,

Ein zweiter Vorteil ist die funktionelle Erganzung zu anderen Enzymen. In Zellisolierungen wird Neutral
Protease haufig mit Collagenase kombiniert, weil Gewebe nicht nur aus Kollagen besteht. Diese

Arbeitsteilung erlaubt eine breitere Matrixbearbeitung: Collagenase adressiert kollagene Strukturen,

Neutral Protease spaltet weitere zugangliche Proteinbestandteile 1.

Ein dritter Vorteil ist die graduelle Steuerbarkeit. Anders als ein rein mechanischer Schritt kann eine
enzymatische Reaktion tiber Kontaktzeit und Prozessbedingungen fein abgestuft werden. Diese

Steuerbarkeit ist jedoch nur dann ein Vorteil, wenn Uberhydrolyse vermieden wird und der Prozess ein

klares Endkriterium besitzt [3!,

Nordmark beschreibt Neutral Protease im Dissoziationskontext als Alternative zu Thermolysin. Diese
Aussage ist flir Anwender interessant, die bestehende enzymatische Dissoziationssysteme vergleichen
oder thermolysinbasierte Ansatze ersetzen mdchten. Sie sollte aber nicht als universelle

Uberlegenheitsaussage verstanden werden; die Leistungsfihigkeit bleibt an Zielgewebe,

Enzymkombination und Prozessfiihrung gebunden [2,
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Neutral Protease — relative activity vs temperature
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Grenzen: Was Neutral Protease nicht leisten kann

Neutral Protease ist kein universelles Enzym fiir jede Art von Materialabbau. Sie spaltet Proteine, aber
sie baut keine Celluloseketten, Starken, Fette oder mineralischen Ablagerungen als primare

Zielsubstrate ab. Wenn Proteine nur ein Nebenbestandteil der Matrix sind, kann die Gesamtwirkung

begrenzt bleiben [,

Auch innerhalb proteinischer Materialien ist die Zuganglichkeit entscheidend. Stark vernetzte, stark
hydrophobe oder in komplexe Strukturen eingebettete Proteine kdnnen langsamer oder nur teilweise

hydrolysiert werden. Vorbehandlungen, Prozessumgebung und Begleitstoffe bestimmen, ob die

Protease die relevanten Bindungen tatsichlich erreicht [,

Ein weiterer Grenzpunkt ist Selektivitdt. Neutral Protease kann gewiinschte Matrixproteine angreifen,
aber auch Zielproteine, Oberflichenmarker oder funktionelle Proteinstrukturen verandern, wenn diese

zuganglich sind. In Zellisolierung, Proteinaufarbeitung oder empfindlichen Formulierungen ist daher

die Kontrolle des Hydrolysegrades wichtiger als eine moglichst hohe proteolytische Belastung 3,

Regulierte Anwendungen erfordern eine zusdtzliche Bewertung durch den Anwender. SERVA weist im
eigenen Produktkontext darauf hin, dass fiir Zellen, die zur Transplantation in Menschen bestimmt
sind, ein GMP-Grade-Produkt empfohlen wird. Diese Information ist produkt- und anwendungsbezogen

und ersetzt keine regulatorische Entscheidung fiir ein anderes Handelsprodukt oder einen anderen

Prozess 1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



Sicherheit und betriebliche Handhabung

Proteasen sind biologisch aktive Proteine und miissen professionell gechandhabt werden. Bei
vergleichbaren Neutral-Protease-Produkten werden Gefahren wie Hautreizung, allergische
Hautreaktionen, Augenreizung und mogliche Atemwegsrisiken aufgefiihrt. Fiir die betriebliche Praxis

bedeutet das: Staub- oder Aerosolbildung, Hautkontakt und Augenkontakt sollten konsequent

vermieden werden 1,

Die personliche Schutzausriistung und die konkreten Schutzmafdnahmen richten sich nach dem
Sicherheitsdatenblatt des tatsachlich eingesetzten Produkts. Dazu gehoren typischerweise geeignete
Schutzhandschuhe, Augenschutz, Schutzkleidung und Mafdnahmen zur Vermeidung des Einatmens.

Entscheidend ist nicht eine allgemeine Enzymregel, sondern das SDS, das die Einstufung und

Handhabung fiir das gelieferte Produkt dokumentiert I,

Bei Enzymes.bio werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert. Das CoA dokumentiert
chargenbezogene Produktinformationen, wahrend das SDS die Grundlage fiir Lagerung, Unterweisung,
Arbeitsschutz und Entsorgung im Betrieb bildet. Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und
kein Priiflabor.

Lagerung und Stabilitat im Anwendungskontext

Enzyme sind gefaltete Proteine und damit empfindlicher gegeniiber falscher Lagerung als viele
niedermolekulare Chemikalien. Vergleichbare Neutral-Protease-Produkte werden in gekiihlter

Umgebung gelagert; SERVA nennt fiir Neutral Protease NB einen Bereich von +2 °C bis +8 °C,

Nordmark verweist bei seiner Neutral Protease ebenfalls auf gekiihlte Lagerung bei 5 °C 11,
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Neutral Protease — dose-response (diminishing returns)

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.05-0.5% %

0 T T T T T T T T T
0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8

Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Fir Anwender folgt daraus kein pauschaler Lagerstandard fiir jedes Produkt, sondern eine einfache
Regel: Die mitgelieferten Produktdokumente sind mafdgeblich. Temperatur, Feuchtigkeit, wiederholtes
Offnen, Kontamination und lange Standzeiten im Prozess kdnnen die praktische Enzymleistung

beeinflussen. Besonders Pulverprodukte sollten so gehandhabt werden, dass Feuchteaufnahme und

Staubexposition minimiert werden [,

Stabilitdt ist aufderdem nicht identisch mit Prozessaktivitat. Ein Enzym kann bei geeigneter Lagerung
stabil sein, aber unter Prozessbedingungen durch pH-Wert, Temperatur oder Matrixbestandteile
gehemmt werden. Umgekehrt kann ein Prozess kurzfristig hohe Wirkung zeigen, obwohl langfristige

Lagerung strengere Bedingungen erfordert. Diese Unterscheidung ist fiir Produktionsplanung und

Prozessvalidierung entscheidend 1.
Wie B2B-Anwender Neutral Protease sinnvoll einordnen

Fiir technische Anwender ist Neutral Protease am stirksten dort, wo das Problem proteinbasiert ist
und eine milde, kontrollierte Teilhydrolyse gewiinscht wird. In der Gewebedissoziation unterstiitzt sie
die Lockerung proteinreicher Matrixbestandteile und wird haufig zusammen mit Collagenase

eingesetzt. In proteinreichen Rohstoffen oder Riickstianden kann sie Strukturen 6ffnen, Viskositat

veriandern oder die Weiterverarbeitung erleichtern 1.

Die Entscheidung fiir Neutral Protease sollte nicht nur vom Enzymnamen abhangen. ,Neutral®
beschreibt eine Prozessndahe zum neutralen pH-Bereich, nicht eine Garantie fiir Materialschonung in

jedem System. Wenn das Zielmaterial selbst proteinisch ist, kann die gleiche Eigenschaft, die den
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Prozess niitzlich macht, auch zum Risiko werden [,

Die vorhandene Evidenz ist am starksten fiir Zellisolierung und Gewebedissoziation, einschlief3lich
Pankreasinsel-Kontexten. Fiir andere industrielle Anwendungen ist die biochemische Grundlage
robust, aber die konkrete Leistung bleibt matrix- und prozessabhangig. Deshalb sollten Aussagen zur

Wirkung immer auf die jeweilige Anwendung begrenzt werden, statt Neutral Protease als universelles

Prozessenzym darzustellen 131,

Bezug von Neutral Protease liber Enzymes.bio

Enzymes.bio liefert Neutral Protease als Handelsprodukt in 1-kg-Einheiten direkt iiber den Online-
Shop. Enzymes.bio ist kein Hersteller und kein Labor; die Rolle besteht in der Bereitstellung des
Produkts fiir B2ZB-Anwender. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, sodass
chargenbezogene Dokumentation und Sicherheitsinformationen fiir die betriebliche Verwendung

vorliegen.

Technisch ist Neutral Protease ein prazises Werkzeug fiir proteinbasierte Aufgaben: Sie spaltet
Peptidbindungen, lockert proteinreiche Verbiande und kann unter milden Bedingungen Prozesse
unterstiitzen, in denen starke pH- oder Temperaturbelastung unerwiinscht ist. Ihr grofdter belegter

Nutzen liegt in der Gewebedissoziation und Zellisolierung, wahrend andere Anwendungen sorgfaltig

{iber Matrix, Zielprotein, Kontaktzeit und Prozessumgebung bewertet werden sollten I,

Neutral Protease online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Neutral Protease kaufen >

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 6661 Ds30301 S30301Neutral Protease Nb 0 15. Serva.

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

3. 864D18B56E7058F3Fa5F3Df74D1Dbe84F7C193B2. Semantic Scholar.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 13


https://enzymes.bio/?s=neutral+protease&post_type=product
https://www.serva.de/deDE/ProductDetails/6661_DS30301_S30301Neutral_Protease_NB_0_15.html
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https://www.semanticscholar.org/paper/864d18b56e7058f3fa5f3df74d1dbe84f7c193b2

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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