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Neutral Protease do kontrolowanej hydrolizy biatek w
zywnosci, fermentacji i procesach technicznych

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Neutral Protease to enzym proteolityczny stosowany do tagodnego rozktadu biatek w
warunkach zblizonych do pH obojetnego. W praktyce przemystowej pomaga
przeksztatcac nierozpuszczalne lub trudno dostepne frakcje biatkowe w krotsze peptydy i
aminokwasy, co moze poprawiac fermentacje, teksture, rozpuszczalnos¢ oraz dalszg obrobke
surowcow biatkowych. Najlepiej sprawdza sie tam, gdzie celem jest kontrolowana proteoliza

bez stosowania skrajnie kwasnych lub silnie zasadowych warunkéw procesu.

Czym jest Neutral Protease?

Neutral Protease nie oznacza jednej, zawsze identycznej czasteczki enzymu, lecz kategorie proteaz
dziatajgcych najefektywniej w sSrodowisku bliskim obojetnemu. Ich wspélng funkcjg jest hydroliza
wigzan peptydowych w biatkach, czyli rozcinanie dtugich tancuchéw aminokwasowych na krotsze
fragmenty. Takie enzymy sg opisywane w literaturze dotyczacej proteaz spozywczych i przemystowych

jako wazna grupa biokatalizator6w uzywanych do modyfikacji biatek w tagodniejszych warunkach niz

hydroliza chemiczna [,

W zastosowaniach przemystowych szczegdlne znaczenie maja neutralne proteazy pochodzenia
mikrobiologicznego. Mikroorganizmy, w tym bakterie z rodzaju Bacillus oraz wybrane grzyby

strzepkowe, s3 szeroko badane jako Zrodta proteaz, poniewaz moga wydziela¢ enzymy

pozakomoérkowe utatwiajace pézniejsze wykorzystanie ich w procesach technologicznych 1. W
praktyce oznacza to, ze Neutral Protease moze by¢ rozumiana jako funkcjonalny produkt enzymatyczny
przeznaczony do hydrolizy biatek, a nie jako nazwa jednego uniwersalnego enzymu o identycznym

profilu w kazdej aplikaciji.

Pod wzgledem mechanizmu katalitycznego neutralne proteazy moga naleze¢ do réznych rodzin, w tym
proteaz serynowych i metaloproteaz. W przypadku metalo-neutralnych proteaz aktywno$¢ centrum
katalitycznego zalezy od obecno$ci jonu metalu, ktéry uczestniczy w aktywacji czasteczki wody

atakujacej wigzanie peptydowe; klasycznym punktem odniesienia dla tej grupy sa proteazy pokrewne
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termolizynie i neutralnej proteazie A z Bacillus subtilis 31. To wazne praktycznie, poniewaz sktad
matrycy — sole, chelatory, sktadniki mineralne, biatka pomocnicze — moze wptywac na rzeczywistg

szybko$¢ i zakres hydrolizy.
Jak dziata Neutral Protease: mechanizm hydrolizy biatek

Biatko jest polimerem zbudowanym z aminokwaséw potgczonych wigzaniami peptydowymi. Neutral
Protease dziata jak biokatalityczne ,,nozyczki”: rozpoznaje dostepne fragmenty biatka, przytacza
substrat w centrum aktywnym i katalizuje pekniecie wybranych wigzan peptydowych. W wyniku tego
makroczasteczka traci pierwotng dtugos¢ i strukture, a w uktadzie pojawiajg sie krotsze peptydy oraz,

przy glebszej hydrolizie, wolne aminokwasy 1.

Zmiana dtugosci tanicuchéw biatkowych przektada sie bezposrednio na wtasciwos$ci materiatu. Krotsze
peptydy moga by¢ bardziej rozpuszczalne, mniej podatne na tworzenie duzych agregatow i tatwiej
dostepne dla mikroorganizméw fermentacyjnych lub kolejnych etapéw enzymatycznych. Dlatego
proteazy w przemysle spozywczym nie s3 uzywane wytgcznie do ,roztozenia biatka”, lecz do

regulowania funkcjonalnos$ci surowca: lepkosci, tekstury, zdolno$ci emulgowania, profilu

sensorycznego i biodostepnosci frakcji azotowych [5,

Neutralny zakres dziatania ma znaczenie technologiczne. Jezeli proces nie moze by¢ prowadzony w
mocno kwasnym lub silnie zasadowym Srodowisku — na przyktad ze wzgledu na smak, stabilno$¢
sktadnikéw, kompatybilno$¢ z mikroflorg fermentacyjng albo ograniczenia materiatowe instalacji —
neutralna proteaza pozwala prowadzi¢ proteolize blizej naturalnych warunkéw wielu surowcow

spozywczych i paszowych. To odrdznia jg od proteaz kwasnych i alkalicznych, ktére sg bardzo

uzyteczne, ale zwykle wymagaja wyraznie innych warunkéw procesowych [©l,
Neutral Protease a inne typy proteaz

Dobor proteazy nie powinien opierac sie wytgcznie na nazwie enzymu. Kluczowe jest dopasowanie
profilu dziatania do matrycy: rodzaju biatka, pH, temperatury, czasu kontaktu, obecnosci solj,
docelowego stopnia hydrolizy oraz wymagan produktu koncowego. Literatura o proteazach
przemystowych podkresla, Ze proteazy tworza szeroka grupe enzymow o réznych wiasciwosciach, a
ich zastosowania obejmuja zywno$¢, detergenty, skory, pasze, biotechnologie i procesy srodowiskowe
[4]
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W tej perspektywie Neutral Protease jest szczegdlnie interesujgca dla firm, ktére potrzebujg
umiarkowanej i przewidywalnej modyfikacji biatka. Nie zastepuje automatycznie proteaz alkalicznych
ani kwasnych, ale w wielu recepturach daje bardziej kompatybilne warunki pracy, zwtaszcza gdy
produkt zawiera mikroorganizmy, sktadniki smakowe lub biatka wrazliwe na skrajne pH. Badania nad

proteazami mikrobiologicznymi pokazujg, Ze rdznice miedzy enzymami dotycza nie tylko pH, lecz takze

swoisto$ci substratowej, stabilnosci i efektu koicowego w konkretnej matrycy 1.

Czynniki decydujace o skutecznosci Neutral Protease

pH, temperatura i czas kontaktu

Najwazniejszym parametrem jest pH procesu. Neutralna proteaza moze by¢ aktywna w poblizu pH
obojetnego, ale przesuniecie Srodowiska w strone silnej kwasowosci lub zasadowo$ci zwykle zmniejsza
tempo hydrolizy albo zmienia profil produktéw. W fermentacjach biatkowych ma to szczegélne

znaczenie, poniewaz pH czesto zmienia sie w czasie wraz z aktywnoscig mikroorganizmow, produkcja

kwaséw organicznych i uwalnianiem zwigzkéw azotowych [°,

Temperatura dziata dwukierunkowo: przyspiesza reakcje enzymatyczne tylko do momentu, w ktérym
struktura biatkowa enzymu pozostaje stabilna. Zbyt niska temperatura moze spowolni¢ hydrolize, a
zbyt wysoka moze prowadzi¢ do utraty aktywnos$ci. W praktyce dobér temperatury jest kompromisem

miedzy szybkoScig procesu, stabilnos$cig enzymu, bezpieczenistwem mikrobiologicznym i

wiaéciwoéciami surowca 21,

Czas kontaktu reguluje gteboko$¢ hydrolizy. Krétka ekspozycja moze wystarczy¢ do rozluznienia
struktury biatkowej, zmniejszenia lepkosci lub poprawy ekstrakcji, natomiast dtuzsze dziatanie
prowadzi do wiekszej liczby krotkich peptydow. Nadmierna proteoliza nie zawsze jest korzystna: w

zywno$ci moze powodowac niepozadang teksture, zmiane smaku lub utrate funkcjonalnosci biatek,

ktére mialy budowaé strukture produktu 4,

Dostepnosc substratu i przygotowanie matrycy

Neutral Protease dziata tylko na te wigzania peptydowe, do ktérych ma fizyczny dostep. Biatka silnie
zagregowane, zamkniete w Scianach komoérkowych, zwigzane z wtéknem lub chronione przez ttuszcz i
polisacharydy moga ulega¢ hydrolizie wolniej niz biatka uwodnione i rozproszone. Dlatego w

procesach ros$linnych znaczenie ma mielenie, uwodnienie, obrébka cieplna, mieszanie i kolejnos¢

dodawania sktadnikéw ],
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Denaturacja biatka nie zawsze jest niekorzystna. Umiarkowane rozfatdowanie struktury moze odstoni¢
miejsca ciecia i utatwi¢ enzymowi dostep do tanicucha polipeptydowego. Z drugiej strony zbyt

intensywna obrobka cieplna lub niekontrolowane reakcje z innymi sktadnikami moga tworzy¢ agregaty

trudniej dostepne dla enzymu, co ogranicza przewidywalno$¢ hydrolizy 1.

Jony metali, inhibitory i sktad formulacji

Wiele neutralnych proteaz przemystowych jest opisywanych jako metaloproteazy lub enzymy, ktérych
stabilnos$¢ zalezy od sktadnikow mineralnych. W takich przypadkach obecno$¢ jonéw metali moze
wspierac¢ strukture enzymu albo uczestniczy¢ w katalizie, natomiast zwigzki wigzace metale moga

ograniczac aktywno$¢. Nie oznacza to, ze kazda Neutral Protease reaguje identycznie, ale pokazuje,

dlaczego sktad buforéw, dodatkéw technologicznych i surowcéw mineralnych ma znaczenie 81,

Matryce przemystowe rzadko sg czystymi roztworami biatka. Zawierajg sol, cukry, thuszcze, polifenole,
Srodki konserwujace, zwigzki kompleksujace, sktadniki mineralne i mikroorganizmy. Kazdy z tych
elementdw moze zmienia¢ aktywnos$¢ enzymu albo dostepnos$c¢ substratu. Dlatego rzeczywisty wynik
procesu powinien by¢ oceniany w konkretnej recepturze, a nie wytacznie na podstawie ogolnej

charakterystyki klasy enzyméw [°],
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Zastosowania Neutral Protease w przemysle spozywczym i fermentac;ji

Hydrolizaty biatkowe i poprawa funkcjonalnosci surowcow

Jednym z najbardziej bezposrednich zastosowan Neutral Protease jest produkcja czeSciowych
hydrolizatow biatkowych. Celem nie zawsze jest maksymalne roztozenie biatka; czesto chodzi o zmiane
funkcjonalnosci: zwiekszenie rozpuszczalnos$ci, zmniejszenie lepkosci, poprawe rozproszenia w wodzie
albo przygotowanie surowca do dalszej fermentacji. Proteazy s szeroko stosowane w przemysle

zywnoS$ciowym wiasnie dlatego, Ze potrafig przeksztatca¢ wtasciwosci biatek bez koniecznosci

agresywnej chemicznej hydrolizy 1.

W surowcach roslinnych kontrolowana proteoliza moze zwieksza¢ udziat krétszych frakcji
peptydowych, co bywa korzystne przy opracowywaniu sktadnikéw do napojoéw, past, baz
fermentowanych, mieszanek paszowych lub koncentratéw biatkowych. Prace nad biowaloryzacja
maczki arachidowej pokazujg, ze przetwarzanie biatek roslinnych jest istotnym kierunkiem rozwoju

sktadnikéw funkcjonalnych, a enzymatyczna modyfikacja moze zmienia¢ wtasciwoSsci technologiczne

frakeji biatkowych 71,

Fermentacja soi i surowcow wysokobiatkowych

Neutral Protease jest szczeg6lnie uzyteczna w procesach, w ktérych biatko ma sta¢ sie bardziej
dostepne dla mikroorganizmoéw. Podczas fermentacji surowcéw roslinnych proteoliza dostarcza
krétszych peptydow i aminokwasow, ktére moga by¢ wykorzystywane jako Zrodia azotu i prekursory
zwigzkoéw smakowych. Badania nad Bacillus amyloliquefaciens LX-6 koncentrowaty sie na zwiekszeniu

aktywnoS$ci neutralnej proteazy i jej zastosowaniu w fermentacji $ruty sojowej, co dobrze ilustruje

praktyczne znaczenie tego typu enzyméw w przetwarzaniu biatek roslinnych 1,

W przypadku soi i innych stragczkéw proteoliza moze réwniez zmieniac¢ profil frakcji biatkowych
odpowiedzialnych za teksture, rozpuszczalno$¢ i podatno$¢ na dalsze procesy. Nie nalezy jednak
zaktada¢, ze sam dodatek enzymu rozwigze wszystkie problemy technologiczne. Efekt zalezy od stopnia

rozdrobnienia surowca, obrobki cieplnej, zawarto$ci wiokna, pH fermentacji, mikroflory i czasu

procesu [5].

Produkty mleczne, dojrzewanie i profil smakowy

W produktach mlecznych proteoliza jest jednym z mechanizméw ksztattujacych teksture i smak.
Rozktad kazein prowadzi do powstawania peptydéw i aminokwaséw, ktére moga wptywac na

konsystencje, odczucie w ustach oraz rozwoj aromatu w procesach dojrzewania. Proteazy spozywcze
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sg opisywane jako wazne narzedzia w przetwdrstwie mleczarskim, przy czym dob6r enzymu zalezy od

oczekiwanego zakresu hydrolizy i profilu produktu [,

Neutral Protease moze by¢ rozwazana tam, gdzie potrzebna jest umiarkowana proteoliza bez silnego
zakwaszania. W takich zastosowaniach trzeba jednak kontrolowa¢ gteboko$¢ hydrolizy, poniewaz
nadmiar krétkich peptydéw moze zmieni¢ smak lub ostabi¢ strukture produktu. Szczeg6lnie w serach i

sktadnikach mlecznych enzym rzadko dziata w izolacji — wspoétdziata z kulturami starterowymi,

koagulantami, sola i czasem dojrzewania [°1.

Mieso i tekstura produktéw biatkowych

Proteazy s znanym narzedziem zmiekczania miesa, poniewaz moga rozktada¢ biatka miofibrylarne i
elementy tkanki tgcznej odpowiedzialne za twardos$¢. Przeglady dotyczace proteaz roslinnych w
tenderizacji miesa pokazuja, Ze enzymatyczne rozluznianie struktury biatkowej moze istotnie zmieniac

krucho$¢, cho¢ wymaga doktadnej kontroli, aby unikng¢ nadmiernego zmiekczenia lub papkowatej

tekstury 191,

Neutral Protease — relative activity vs pH
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Neutral Protease moze by¢ uzyteczna w procesach, w ktorych pozadane jest tagodniejsze
oddziatywanie niz przy bardzo intensywnych proteazach. Szczeg6lne znaczenie ma rOwnomierna
dystrybucja enzymu w materiale, czas kontaktu i temperatura. W produktach miesnych lub analogach
miesa opartych na biatkach roslinnych neutralna proteoliza moze pomagac regulowac strukture, ale

nie zastepuje projektowania catej receptury, obejmujacej wode, ttuszcz, sole, stabilizatory i obrébke

cieplna 1,
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Piekarnictwo, gluten i obrdbka ciasta

W ciastach pszennych biatka glutenu odpowiadajg za elastyczno$¢, sprezystos$¢ i zdolnos¢
zatrzymywania gazu. Cze$ciowa proteoliza moze ostabia¢ zbyt mocna sie¢ glutenowg, poprawia¢
podatno$¢ ciasta na formowanie lub modyfikowac teksture gotowego wyrobu. Proteazy spozywcze s3

wymieniane w literaturze jako enzymy przydatne w przetworstwie zb6z, ale ich efekt zalezy od maki,

receptury i parametréw procesu [,

Neutral Protease moze by¢ rozwazana tam, gdzie potrzebna jest kontrolowana redukcja odpornosci
biatek na rozcigganie bez silnej zmiany pH ciasta. Zbyt gteboka hydroliza moze jednak ostabi¢ strukture

wypieku, dlatego w piekarnictwie szczeg6lnie wazne jest zsynchronizowanie dziatania enzymu z

miesieniem, fermentacja, czasem spoczynku i temperatura wypieku [,

Zastosowania paszowe i techniczne

Surowce paszowe i dostepnos¢ biatka

W paszach roslinnych cze$¢ biatka jest ograniczona dostepnoScia fizyczng lub zwigzana z innymi
sktadnikami matrycy. Proteoliza moze zwieksza¢ udziat krétszych frakcji peptydowych, co bywa
korzystne przy wstepnej obrédbce surowcoéw wysokobiatkowych lub fermentacji pasz. Przyktad badan
nad neutralng proteaza Bacillus amyloliquefaciens LX-6 w fermentacji Sruty sojowej wskazuje, ze rozwoj

enzymow neutralnych jest aktywnie taczony z poprawa przetwarzania surowcéw paszowo-

spozywczych [°],

W praktyce paszowej sama hydroliza biatka nie jest jedynym kryterium sukcesu. Licza sie takze
stabilno$¢ produktu, profil aminokwasowy, bezpieczenstwo mikrobiologiczne, smakowito$¢ i zgodno$¢

z wymaganiami regulacyjnymi. Neutral Protease moze wspierac proces, ale koncowy efekt zalezy od

catego uktadu technologicznego [,

Skora, odttuszczanie biatkowe i obrobka techniczna

Proteazy sg stosowane réwniez poza zywnos$cig, miedzy innymi w obrdébce skér, gdzie moga pomagac
usuwac niepozadane frakcje biatkowe i ogranicza¢ udziat bardziej agresywnych etapéw chemicznych.

Badania nad enzymatycznym odwtaszaniem skér pokazuja, Ze kontrola odpornosci biatek skéry na

hydrolize oraz wptyw jonéw wapnia moga mie¢ znaczenie dla jakosci produktu koricowego 111,

Neutral Protease moze by¢ uzyteczna w procesach technicznych, w ktérych wymagane jest dziatanie
proteolityczne w umiarkowanych warunkach pH. Zastosowania takie trzeba jednak rozpatrywac

oddzielnie od zywno$ci i pasz, poniewaz wymagania dotyczace bezpieczenstwa, pozostatosci,
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kompatybilno$ci materiatowej i odprowadzania $ciekdw sg inne. Przeglady proteaz przemystowych

podkreslaja, ze korzysci Srodowiskowe enzyméw wynikaja gtéwnie z mozliwos$ci prowadzenia

proceséw w tagodniejszych warunkach i ograniczenia czesci odczynnikéw chemicznych I,

Neutral Protease — relative activity vs temperature
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Co oznacza , kontrolowana hydroliza” w praktyce?

Kontrolowana hydroliza nie polega na dodaniu jak najwiekszej ilosci enzymu, lecz na uzyskaniu
okreslonego profilu produktu. W jednych procesach celem jest niewielkie rozluznienie struktury biatka,
w innych — zwiekszenie rozpuszczalnosci, a w jeszcze innych — przygotowanie frakcji peptydowej do

fermentacji lub suszenia. Ten sam enzym moze dawac r6zne rezultaty w zaleznosSci od matrycy i

warunkéw prowadzenia procesu [,

Najbardziej uzyteczne podejscie technologiczne polega na traktowaniu Neutral Protease jako jednego z
parametrow procesu, a nie jako samodzielnego rozwigzania. O wyniku decyduje zestaw czynnikéw:
przygotowanie surowca, pH, temperatura, czas, mieszanie, zawarto$¢ wody, obecnos$¢ soli i dalsze etapy
obrébki. Wtasnie dlatego literatura o proteazach spozywczych i mikrobiologicznych ktadzie nacisk na

dopasowanie enzymu do konkretnej aplikacji, a nie na uniwersalne przenoszenie wynikéw miedzy

procesami °1,

Warto tez rozr6zni¢ hydrolize funkcjonalng od hydrolizy gtebokiej. Hydroliza funkcjonalna ma zmienic¢
wtasciwosci technologiczne biatka, zachowujac czes¢ jego roli strukturalnej lub sensorycznej. Hydroliza

gteboka prowadzi do wiekszej iloSci krétkich peptydéw i aminokwaséw, co moze by¢ korzystne w
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fermentacji lub produkcji hydrolizatow, ale mniej pozadane w produktach wymagajacych sprezystos$ci,

zelowania albo zwartej tekstury 1.
Korzysci biznesowe wynikajace z zastosowania Neutral Protease

Pierwsza korzys$cig jest mozliwo$¢ przetwarzania biatek w tagodniejszych warunkach. Zamiast
stosowac skrajne pH lub intensywng hydrolize chemiczng, proces mozna prowadzi¢ blizej naturalnego
zakresu wielu surowcoéw spozywczych, roslinnych i fermentacyjnych. Dla producentéw oznacza to
potencjalnie lepsza kompatybilno$¢ z recepturg, mniejsze ryzyko degradacji wrazliwych sktadnikoéw i

wieksza kontrole nad profilem produktu 41,

Druga korzyscia jest poprawa funkcjonalnos$ci surowcéw biatkowych. CzeSciowa hydroliza moze
wspierac rozpuszczalnos¢, zmniejsza¢ problem duzych agregatow biatkowych, utatwiac filtracje lub
ekstrakcje i przygotowywac surowiec do dalszych etapéw. W rosngcym segmencie biatek roslinnych

jest to szczegdlnie istotne, poniewaz surowce takie jak soja, groch, orzechy czy produkty uboczne

olejarstwa czesto wymagaja modyfikacji, aby uzyska¢ oczekiwana teksture i stabilno$é¢ [],

Trzecig korzyscia jest wsparcie fermentacji. Peptydy i aminokwasy powstajace w wyniku proteolizy
moga zasila¢ mikroorganizmy oraz wptywac na powstawanie zwigzkéw smakowych. Dotyczy to
produktow sojowych, fermentowanych past, sktadnikdw paszowych i wybranych produktéw

mlecznych. Badania nad neutralnymi proteazami w konteks$cie fermentacji sruty sojowej pokazujag, ze

ten kierunek ma znaczenie zaréwno dla zywnosci, jak i dla pasz [°I.

Czwarta korzyscia jest elastyczno$¢ zastosowan. Neutral Protease moze by¢ uzywana w réznych
branzach, ale jej wdrozenie powinno by¢ oparte na realnym celu procesowym: redukcji lepkosci,
zwiekszeniu rozpuszczalnos$ci, modyfikacji tekstury, wsparciu fermentacji lub przygotowaniu

hydrolizatu. Takie podejscie ogranicza ryzyko nadmiernej proteolizy i pozwala traktowa¢ enzym jako

narzedzie precyzyjnej modyfikacji, a nie ogéIny dodatek technologiczny [,
Ograniczenia i odpowiedzialna interpretacja danych

Najsilniejsze dowody dotycza podstawowej funkcji Neutral Protease: enzymatycznego rozktadu biatek
do Krétszych peptydéw i aminokwaséw. Dobrze udokumentowane jest rowniez znaczenie pH,
temperatury, pochodzenia mikrobiologicznego i mechanizmu katalitycznego dla dzialania proteaz.

Mniej uniwersalne sg natomiast konkretne efekty sensoryczne, teksturalne lub wydajnos$ciowe,

poniewaz zalezg od receptury i procesu 41,
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Neutral Protease — dose-response (diminishing returns)
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Nie nalezy zaktada¢, ze wynik opisany dla jednego szczepu mikroorganizmu, jednego surowca lub
jednej fermentacji automatycznie powtorzy sie w innej instalacji. Przyktadowo badania nad produkcja
neutralnej proteazy przez okreslone szczepy grzybéw lub bakterii s3 cenne, poniewaz pokazuja

potencjat enzymow, ale nie definiujg zachowania kazdego komercyjnego preparatu w kazdej matrycy
[12]

Ostroznos$ci wymagaja takze zastosowania na granicy zywnosci, kosmetykéw, biotechnologii i
produktéw specjalistycznych. Proteazy s biologicznie aktywne, dlatego produkt konicowy musi by¢
oceniany pod katem przeznaczenia, bezpieczenstwa, regulacji i kontroli procesu. Wdrozenie powinno

uwzglednia¢ nie tylko skutecznos$¢ hydrolizy, ale rowniez sposéb zatrzymania lub ograniczenia dalszego

dziatania enzymu, jezeli wymaga tego produkt konicowy [°1,
Neutral Protease od Enzymes.bio — kontekst dostawy

Enzymes.bio oferuje Neutral Protease jako dostawca produktu enzymatycznego dla klientow B2B.
Firma nie jest producentem ani laboratorium badawczym; rola Enzymes.bio polega na udostepnianiu
produktu do bezposredniego zakupu online. Produkt jest sprzedawany w jednostkach 1 kg, a

dokumenty CoA i SDS s3g dostarczane wraz z zaméwieniem.

Z perspektywy technologicznej Neutral Protease nalezy traktowac jako narzedzie do kontrolowanej
hydrolizy biatek w procesach prowadzonych blisko pH obojetnego. Najbardziej typowe obszary
rozwazenia to fermentacje biatkowe, przetwérstwo soi i innych surowcéw roslinnych, hydrolizaty

biatkowe, wybrane produkty mleczne, modyfikacja tekstury oraz procesy techniczne wymagajgce

tagodniejszej proteolizy 1.
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Podsumowanie techniczne

Neutral Protease jest praktycznym enzymem do tagodnej, kontrolowanej modyfikacji biatek. Jej gtdéwna
wartoscia jest zdolno$¢ rozcinania wigzan peptydowych w warunkach bliskich obojetnemu pH, co moze
poprawiac rozpuszczalnos$¢, fermentowalnosé, teksture i podatno$¢ surowcéw na dalszga obrobke.

Najlepsze wyniki uzyskuje sie wtedy, gdy enzym jest dopasowany do konkretnej matrycy, a proces

kontroluje pH, temperature, czas kontaktu i dostepno$¢ substratu 1,

W zastosowaniach B2B Neutral Protease nie powinna by¢ traktowana jako uniwersalny srodek ,do
biatka”, lecz jako precyzyjny element procesu technologicznego. Jej przydatnosc jest szczegdlnie wysoka
tam, gdzie potrzebna jest proteoliza bez skrajnego zakwaszania lub alkalizacji: w fermentacji surowcow

ro$linnych, produkcji hydrolizatéw, modyfikacji biatek spozywczych i paszowych oraz w wybranych

procesach technicznych [°1,

Zamow Neutral Protease online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw

bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Neutral Protease -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami -

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymoéw przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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