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Papain ist eine pflanzliche Cysteinprotease aus Papaya-Latex, die Peptidbindungen in
Proteinen hydrolysiert und dadurch grofdere Proteinmolekiile in kleinere Peptide und
Fragmente tiberfiihrt. Fiir die Verarbeitung pflanzlicher Proteine ist Papain besonders
relevant, wenn Loslichkeit, Dispergierbarkeit, Fermentierbarkeit oder sensorische
Eigenschaften durch kontrollierte Proteolyse gezielt verdndert werden sollen [*!. Enzymes.bio

liefert Papain als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert .

Was Papain in der Pflanzenprotein-Hydrolyse leistet

Papain ist kein , Zusatzstoff mit Einheitswirkung®, sondern ein Prozessenzym: Es verdndert das Substrat
chemisch, indem es Proteinstrukturen spaltet. Der praktische Nutzen entsteht nicht dadurch, dass
Papain Geschmack oder Textur liberdeckt, sondern dadurch, dass lange Polypeptidketten in kiirzere

Peptidgemische umgewandelt werden. Diese Peptide konnen sich in Wasser, Fett-Wasser-Grenzflachen,

Fermentationsmedien oder Pulverformulierungen anders verhalten als das Ausgangsprotein [,

Fir B2B-Anwendungen ist das vor allem bei pflanzlichen Proteinrohstoffen interessant. Erbsen-, Soja-,
Kiirbis-, Bohnen- oder andere Samenproteine liegen haufig als kompakte Speicherproteine vor, die in
nativer Form nicht immer die gewiinschte Funktionalitat zeigen. Papain kann solche Strukturen

teilweise 6ffnen und abbauen, wenn Wasseraktivitat, pH-Wert, Temperatur, Mischintensitdt und

Reaktionszeit den Zugang des Enzyms zum Protein erlauben [/,

Das Ergebnis einer Papainbehandlung ist jedoch nie nur ,mehr Hydrolyse". Je nach Prozessfiihrung
konnen sehr unterschiedliche Produkte entstehen: leicht funktionalisierte Proteinfraktionen, starker
hydrolysierte Peptidgemische, fermentationsfreundliche Stickstoffquellen oder Zutaten mit verdanderter
Loslichkeit und Viskositit. Die entscheidende industrielle Frage lautet daher nicht, ob Papain Proteine

spalten kann, sondern wie weit die Spaltung gehen soll und an welchem Punkt der Prozess gestoppt

wird B,
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Enzymes.bio positioniert Papain fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende Anwendungen; das
Unternehmen agiert dabei als Lieferant und Online-Vertrieb, nicht als Hersteller und nicht als Priflabor.
Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft; CoA und SDS werden zusammen mit der

Bestellung bereitgestellt .
Biochemischer Mechanismus: Warum Papain Proteine so wirksam spaltet

Papain gehort zu den proteolytischen Enzymen, genauer zu den Cysteinproteasen. Der Name
beschreibt bereits den Kern des Mechanismus: Eine reaktive Cystein-Seitenkette im aktiven Zentrum
beteiligt sich an der Spaltung von Peptidbindungen. Dabei wird die Bindung zwischen zwei
Aminosduren nicht mechanisch ,zerschnitten®, sondern durch Wasseraufnahme hydrolytisch getrennt
[1]
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Vereinfacht lauft die Reaktion in drei Schritten ab. Zuerst bindet ein zugdnglicher Abschnitt des
Proteins in der Nahe des aktiven Zentrums. Dann greift die aktivierte Cystein-Gruppe die
Carbonylgruppe einer Peptidbindung an; es entsteht ein kurzlebiger Enzym-Substrat-Zwischenzustand.

Schliefdlich wird dieser Zwischenzustand durch Wasser aufgeldst, sodass ein verkiirztes Peptid und ein

weiteres Proteinfragment entstehen, wiahrend das Enzym erneut reagieren kann [,

Dieser Mechanismus erklart, warum Papain besonders in wasserhaltigen Matrices eingesetzt wird.
Ohne ausreichende Hydratation sind Proteine schwerer zugéanglich, und die Hydrolysereaktion lauft
schlechter ab. Ebenso wichtig ist die Proteinstruktur: Ein entfaltetes, gelockertes oder bereits teilweise
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hydrolysiertes Protein bietet dem Enzym mehr Angriffspunkte als ein dicht gepacktes Speicherprotein
[4]

Papain gilt in der Anwendung als relativ breit wirkende Protease. Das bedeutet aber nicht, dass alle
Proteinbindungen gleich schnell gespalten werden. Die tatsachliche Schnittstellenverteilung hangt von
Aminosduresequenz, Faltung, Aggregation, Prozessbedingungen und Substratvorbehandlung ab. Genau
diese Selektivitdt innerhalb eines breiten Wirkprofils ist fiir die industrielle Hydrolyse relevant, weil sie

Textur, Bitterkeit, Loslichkeit und Peptidgréfenverteilung beeinflusst 121,
Warum pflanzliche Proteine besondere Anforderungen stellen

Pflanzliche Proteine sind haufig Speicherproteine, die in Samen oder Leguminosen dicht organisiert
vorliegen. Viele dieser Proteine sind globuldr aufgebaut und kénnen durch Salzgehalt, pH-Wert,
thermische Vorbehandlung oder mechanische Scherung in ihrer Loslichkeit stark variieren. In
industriellen Rezepturen fiihrt das zu typischen Herausforderungen: Sedimentation in Getranken,

sandiges Mundgefiihl, begrenzte Emulgierleistung, hohe Viskositit bei Konzentraten oder schlechte

Verfiigbarkeit als Nahrstoffquelle in Fermentationen 3],

Papain adressiert diese Probleme tiber Strukturabbau. Wenn grofde Proteinmolekiile in kleinere
Fragmente iibergehen, sinkt oft die Tendenz zu unléslichen Aggregaten; gleichzeitig konnen neue
geladene oder hydrophile Oberflachen zuganglich werden. Das kann die Dispergierbarkeit verbessern,
die Viskositat verandern und die weitere Verarbeitung erleichtern. Diese Effekte sind plausibel aus dem

Proteolysemechanismus, miissen aber fiir jedes Rohprotein und jede Formulierung separat bewertet

werden 4,
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Ein wichtiger Punkt ist die Stufenlogik der Hydrolyse. Bei einigen pflanzlichen Speicherproteinen kann
eine anfanglich begrenzte Spaltung die Struktur so verandern, dass nachfolgende Reaktionen leichter
ablaufen. Der Prozess verhalt sich dann nicht linear: Eine kurze Anfangsphase kann nur moderate

Anderungen zeigen, wihrend spéter eine deutlich stirkere Degradation einsetzt, sobald zuvor

verdeckte Bereiche zuginglich werden B,

Fiir Produktentwickler bedeutet das: Papain ist besonders niitzlich, wenn ein Prozessfenster definiert
ist. Zu wenig Hydrolyse kann ohne spiirbare Funktionalisierung bleiben; zu viel Hydrolyse kann
Bitterpeptide, zu geringe Viskositit, Verlust von Gel- oder Schaumeigenschaften oder unerwiinschte

Reaktivitat in Folgeprozessen verursachen. Die Starke von Papain liegt deshalb nicht in maximaler

Proteolyse, sondern in kontrollierter Proteolyse [°1,

Forschung zu Papain auf pflanzlichen Proteinquellen

Die direkte wissenschaftliche Evidenz fiir Papain in der Pflanzenprotein-Hydrolyse stammt nicht nur
aus allgemeinen Beschreibungen, sondern auch aus Arbeiten an konkreten Speicherproteinen.
Untersuchungen an Sojaproteinen zeigen, dass Papain 3-Conglycinin-Fraktionen abbauen kann und

dass die Anfalligkeit flir extensive Proteolyse eng mit der Zuganglichkeit und Packungsdichte der

Proteinstruktur zusammenhangt 121,

Bei Glycinin, einem wichtigen 11S-Speicherglobulin der Sojabohne, wurde beschrieben, dass begrenzte
Proteolyse die spatere umfangreichere Degradation regulieren kann. Praktisch relevant ist daran, dass

die sichtbare Prozessianderung nicht immer sofort der tatsdachlichen molekularen Veranderung

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



entspricht. Ein Protein kann zunachst nur teilweise gespalten werden, danach aber durch die

verdnderte Struktur schneller weiter abgebaut werden 3/,

Auch bei 11S-Speicherglobulin aus Kiirbissamen wurde Papain eingesetzt. Die Arbeit zeigt, dass
strukturelle Veranderungen durch begrenzte Proteolyse die weitere kooperative Proteolyse erleichtern
konnen. Fiir Hersteller pflanzlicher Proteinzutaten ist das ein wichtiges Modell: Papain kann nicht nur

einzelne Peptidbindungen spalten, sondern durch frithe Schnitte die gesamte weitere Abbaubarkeit

eines Proteins verindern 1.

Eine weitere relevante Studie untersuchte Winged-Bean-Samenprotein und enzymatische Proteolyse
mit Papain. Dabei wurden Peptidfraktionen beschrieben, darunter Fraktionen mit ACE-hemmender

Aktivitat. Fir die industrielle Kommunikation ist hier Vorsicht wichtig: Die Studie belegt, dass Papain
aus einem bestimmten pflanzlichen Rohstoff biofunktionelle Peptidfraktionen erzeugen kann; daraus

folgt aber nicht, dass jedes Papain-Hydrolysat automatisch dieselbe Bioaktivitit besitzt [°],

Die Gesamtaussage der Forschung ist damit solide, aber anwendungsspezifisch. Gut belegt ist, dass
Papain verschiedene pflanzliche Speicherproteine abbauen und Peptidgemische erzeugen kann. Nicht

pauschal belegbar ist, dass ein bestimmter Rohstoff unter beliebigen Prozessbedingungen eine

definierte Funktionalitit, Sensorik oder Bioaktivitit erreicht 2],
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Vergleich: Papain-Hydrolyse nach Prozessziel bewerten

Papain wird haufig dann ausgewahlt, wenn Proteinstrukturen gezielt, aber relativ mild verandert

werden sollen. Die folgende Tabelle ordnet typische Prozessziele ein und zeigt, welche technische

Wirkung durch Papain plausibel ist und wo die Grenzen liegen.

Prozessziel

Bessere Dispergierbarkeit

pflanzlicher Proteine

Herstellung von

Pflanzenproteinhydrolysaten

Fermentationssubstrate mit
besser verfliigbaren
Stickstoffquellen

Funktionalisierung von
Proteinmehlen oder -isolaten

Gewinnung biofunktioneller

Peptidfraktionen

Wie Papain beitragen
kann

Abbau groRer
Proteinaggregate in
kleinere Fragmente;
potenziell bessere
Wasserverteilung

Bildung von
Peptidgemischen aus
Speicherproteinen

Proteine werden in
kleinere Peptide
Uberfihrt, die in
bestimmten
Fermentationen leichter

nutzbar sein kbnnen

Teilproteolyse kann
Loslichkeit, Viskositat und
Grenzflachenverhalten
verandern

Papain kann Peptide
erzeugen, die in Studien
bestimmte Aktivitaten

zeigen

Kritischer Punkt in der
Praxis

Zu starke Hydrolyse kann
Korper, Textur oder

Mundgeflhl reduzieren

Hydrolysegrad bestimmt
Bitterkeit, Loslichkeit und
Funktionalitat

Fermentationsorganismus
und Medium entscheiden
Uber den Nutzen

Zu starke Spaltung kann
Gelierung, Schaum oder

Emulsion destabilisieren

Bioaktivitat ist rohstoff- und

fraktionsspezifisch, nicht
automatisch tbertragbar

Evidenzlage

Mechanistisch plausibel;
abhangig von

Rohstoffstruktur [

Direkt gestiitzt durch
Studien an Soja-, Kiirbis-

und Bohnenproteinen (4]

Anwendungsspezifisch;
aus Proteolyseprinzip
ableitbar

Gut begriindetes

Prozesskonzept, aber

rezepturabhangig 2]

Begrenzt auf konkrete

untersuchte Systeme [*!

Diese Einordnung ist bewusst prozessorientiert. Papain ist nicht ,besser” oder ,schlechter” als andere

Proteasen in abstrakter Form; entscheidend sind Substrat, Zielprofil und gewtinschter Abbruchpunkt.

In vielen Anwendungen ist ein partieller Abbau technisch wertvoller als ein moglichst weitgehender

Proteinabbau 1.
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Prozessfiihrung: Die StellgroRen, die das Ergebnis bestimmen

Die wichtigsten Stellgrof3en bei der Papain-Hydrolyse sind Substratzuganglichkeit,
Wasserverfligbarkeit, pH-Wert, Temperatur, Reaktionszeit, Mischintensitat und Enzym-Substrat-
Verhaltnis. Diese Parameter bestimmen gemeinsam, ob Papain nur oberflachliche Strukturen angreift

oder tief in die Proteinmatrix hineinwirkt. Schon kleine Unterschiede in Vorbehandlung oder

Rohstoffcharge konnen die Geschwindigkeit der Proteolyse verandern [*,

Figure 4. 2l =4
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Bei pflanzlichen Proteinen spielt die Vorstruktur eine grof3e Rolle. Ein Protein, das durch Hydratation,
Warmebehandlung oder pH-Anpassung teilweise gelockert wurde, kann Papain mehr Schnittstellen

bieten als ein dicht aggregiertes Pulver. Umgekehrt konnen extreme Aggregation, unzureichende

Durchmischung oder zu hohe Feststoffgehalte den enzymatischen Zugang begrenzen [%1,

Die Reaktionszeit ist kein isolierter Parameter. Eine kurze Behandlung bei gut zugdnglichem Substrat
kann starker wirken als eine lange Behandlung in einer schlecht hydratisierten Matrix. Ebenso kann

eine moderate Anfangsproteolyse spatere Spaltungen erleichtern, weil die Proteinstruktur geéffnet

wird. Deshalb ist die Prozesskurve oft wichtiger als ein einzelner Endpunkt 21,

Nach der gewiinschten Hydrolyse muss der Prozess so gefiihrt werden, dass keine unerwiinschte
Weiterreaktion stattfindet. In der Lebensmittelverarbeitung geschieht dies typischerweise durch
nachfolgende Prozessschritte wie thermische Behandlung, pH-Verschiebung, Trocknung oder
Kombinationen davon, je nach Produktkonzept. Welche Variante geeignet ist, hangt von Rezeptur,

Endprodukt und regulatorischem Rahmen ab .
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Sensorik: Bitterkeit, Mundgefiihl und Textur kontrollieren

Proteinhydrolyse verandert nicht nur technische Funktionalitit, sondern auch Sensorik. Wenn Papain
langere Proteinketten in kleinere Peptide spaltet, konnen hydrophobe Peptidabschnitte freigesetzt

werden. Diese sind haufig an Bitterkeit beteiligt, insbesondere wenn die Hydrolyse weit fortschreitet

oder wenn Rohproteine reich an entsprechenden Sequenzmotiven sind [°,

Gleichzeitig kann eine moderate Hydrolyse sensorisch vorteilhaft sein. Gr6f3ere unlosliche Partikel oder
Aggregate tragen zu sandigem Mundgefiihl, Sedimentation oder rauer Textur bei. Wenn Papain solche

Strukturen teilweise abbaut, kann das Mundgefiihl glatter und die Verteilung homogener werden. Der

Zielkorridor liegt daher haufig zwischen ,zu wenig Wirkung“ und ,zu bitter oder zu diinn“ 121,

Fir proteinreiche Getranke, Suppen, Saucen oder Pulverformulierungen ist auch die Viskositit
entscheidend. Grofde Proteine und Aggregate konnen Wasser binden und Viskositdt aufbauen;
Hydrolyse kann diese Struktur abbauen. Das kann eine Formulierung pumpbarer oder spriihfahiger

machen, aber auch gewiinschte Cremigkeit reduzieren. Papain sollte deshalb nicht nur nach

Abbauleistung, sondern nach dem gewiinschten rheologischen Profil eingesetzt werden [*1,

In herzhaften Anwendungen konnen Hydrolysate technologische und geschmackliche Funktionen
kombinieren. Peptidgemische konnen Umami-Wahrnehmung, Kérper oder Fermentationsnoten
beeinflussen, wahrend sehr weitgehende Hydrolyse unerwiinschte Bitterkeit verstiarken kann. Auch

hier ist die Prozesskontrolle entscheidend; die Enzymwirkung ersetzt keine sensorische

Produktentwicklung 1.
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Typische industrielle Einsatzfelder

Das zentrale Einsatzfeld ist die Herstellung von Pflanzenproteinhydrolysaten. Dabei werden
proteinreiche Rohstoffe, Konzentrate oder Isolate in wassriger Phase mit Papain behandelt, um
Peptidgemische mit verandertem Funktionsprofil zu erzeugen. Solche Hydrolysate kdnnen als Zutaten
fiir Getranke, Instantprodukte, Suppen, Saucen, Nahrungserganzungsformulierungen oder
fermentierte Produkte weiterverarbeitet werden .

In Fermentationsprozessen kann Papain eingesetzt werden, um pflanzliche Proteine vorab
aufzuschliefsen. Kleinere Peptide und l6sliche Stickstofffraktionen kénnen fiir bestimmte
Mikroorganismen leichter verfligbar sein als native, kompakte Proteinstrukturen. Der Nutzen hangt

aber stark vom Organismus, vom Medium und vom gewiinschten Metabolitenprofil ab .

Papain ist aufderdem aus anderen Lebensmittel- und Industrieanwendungen bekannt, etwa als
proteolytisches Enzym in der Verarbeitung proteinreicher Materialien. Haufig genannt wird die
Fleischzartmachung, bei der Papain Muskelproteine abbaut und dadurch Textur verdndert. Diese
Anwendung ist nicht identisch mit Pflanzenprotein-Hydrolyse, verdeutlicht aber das gleiche

Grundprinzip: Papain greift zugangliche Proteinstrukturen an und verandert makroskopische

Eigenschaften €],

Figure 6. I}t 212 A= Rl A|LH QI Z2H|[OHM 2, Chfet HHHE S Z Dt
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Auch in Getrdnken und Brauereianwendungen wird Papain im Zusammenhang mit Proteinabbau
beschrieben. Dort ist das Ziel nicht die Herstellung eines Pflanzenproteinhydrolysats, sondern die

Reduktion proteinbedingter Triibungen oder Stabilititsprobleme. Das zeigt, wie breit das
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proteolytische Prinzip industriell genutzt wird, auch wenn die konkrete Prozessfiihrung je nach

Branche unterschiedlich ist [¢],
Abgrenzung zu Gesundheits- und Wirkversprechen

Papain wird in populdaren und medizinisch orientierten Quellen auch im Zusammenhang mit
Verdauung, Wundbehandlung oder Entziindungsprozessen beschrieben. Fiir ein B2ZB-Prozessenzym in
der Lebensmittelverarbeitung sollten solche Aussagen jedoch nicht mit der technologischen

Anwendung verwechselt werden. Die hier relevante Funktion ist die Proteinhydrolyse im Prozess, nicht

eine therapeutische Wirkung beim Endverbraucher [7],

Auch bioaktive Peptide aus pflanzlichen Proteinen miissen differenziert betrachtet werden. Die
Winged-Bean-Studie zeigt, dass Papain unter definierten Bedingungen Peptidfraktionen mit ACE-

hemmender Aktivitat erzeugen kann. Das ist wissenschaftlich interessant, aber kein Freibrief fiir

pauschale gesundheitsbezogene Aussagen iiber jedes Papain-Hydrolysat [°],

Fir industrielle Anwender bedeutet das: Wenn ein Hydrolysat als funktionelle Zutat eingesetzt werden
soll, muss zwischen technologischer Funktion, erndhrungsphysiologischer Bewertung und
regulatorischer Kommunikation sauber getrennt werden. Papain kann den biochemischen
Ausgangspunkt liefern, aber die Eigenschaften des Endprodukts entstehen aus Rohstoff, Prozess und

Formulierung .
Sicherheit und Handhabung in der Verarbeitung

Papain ist eine Protease und sollte entsprechend behandelt werden. Proteolytische Enzyme kénnen bei
unsachgemafier Handhabung Haut, Augen oder Atemwege reizen; Staubexposition ist in
Pulverprozessen besonders zu beachten. Das Sicherheitsdatenblatt, das mit der Bestellung
bereitgestellt wird, ist daher fiir Lagerung, personliche Schutzausriistung und innerbetriebliche

Arbeitsschutzmafinahmen mafgeblich .
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Zusatzlich ist zu berticksichtigen, dass Papain aus Papaya-Material gewonnen wird. Personen mit
Papaya- oder Latex-assoziierten Empfindlichkeiten konnen empfindlich reagieren; solche Aspekte
gehoren in die betriebliche Gefahrdungsbeurteilung und in die Bewertung des jeweiligen Endprodukts.

Die industrielle Verwendung sollte daher strikt von einem Direktverzehr des Enzympraparats

unterschieden werden [71.

In der Produktion ist aufserdem wichtig, Papain nicht unbeabsichtigt in nachgelagerte proteinreiche
Systeme zu verschleppen. Restaktivitit kann in empfindlichen Rezepturen Textur, Viskositiat oder

Stabilitat weiter verandern. Deshalb sollte die Prozessfiihrung klar definieren, wann Proteolyse

erwiinscht ist und wann sie beendet sein muss .

Evidenzbewertung fiir B2B-Entscheidungen

Aussage Bewertung Einordnung
Papain ist ein proteolytisches Enzym, das ) Biochemisch etabliert; Papain ist als Cysteinprotease
Star
Peptidbindungen hydrolysiert. beschrieben [
) Aanalich h ‘b Studien an Soja- und Kiirbisproteinen zeigen
Papain kann pflanzliche Speicherproteine Stark bis
P P P P Proteolyse, aber Rohstoffstruktur beeinflusst das
abbauen. mittel
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Aussage

Begrenzte Proteolyse kann weitere
Degradation erleichtern.

Papain kann biofunktionelle Peptidfraktionen

erzeugen.

Papain verbessert jede

Pflanzenproteinformulierung automatisch.

Papain ist fur industrielle Anwendungen breit

anschlussfahig.

Bewertung

Mittel bis
stark

Begrenzt bis
mittel

Nicht belegt

Mittel

Einordnung

Arbeiten an 11S-Speicherproteinen beschreiben

stufenartige Strukturdnderungen (4]

Flr bestimmte Rohstoffe und Fraktionen gezeigt;

nicht universell Gbertragbar [5]

Sensorik, Loslichkeit, Viskositat und Stabilitdt hangen

vom Prozessfenster ab [3]

Anwendungen in Lebensmittel- und

Industrieprozessen werden breit beschrieben (6]

Diese Tabelle zeigt den Kern der technischen Bewertung: Die Grundfunktion von Papain ist stark

belegt, die konkrete Produktwirkung ist jedoch anwendungsabhangig. Genau deshalb ist Papain fiir

B2B-Prozesse ein leistungsfihiges Werkzeug, aber kein Ersatz fiir prozessspezifische Entwicklung 2],

Einordnung des Produkts von Enzymes.bio

Das Papain-Produkt von Enzymes.bio richtet sich an industrielle und lebensmittelverarbeitende B2B-

Anwendungen, insbesondere an Prozesse, bei denen pflanzliche Proteine hydrolysiert oder funktional

verandert werden sollen. Enzymes.bio ist dabei Lieferant; die Bestellung erfolgt direkt online in 1-kg-

Einheiten .

Fiir die betriebliche Dokumentation werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert. Diese

Dokumente sind fiir Wareneingang, interne Freigabe, Arbeitssicherheit und prozessbezogene

Dokumentation relevant, ersetzen aber nicht die anwendungsspezifische Bewertung des Endprodukts

durch den Anwender .
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Wichtig ist die realistische Erwartungshaltung. Papain kann pflanzliche Proteine effizient in kleinere
Peptidfraktionen tuberfiihren, wenn die Prozessbedingungen den enzymatischen Zugang ermoglichen.

Ob daraus ein besser losliches Getrankepulver, ein milderes Hydrolysat, ein fermentationsfreundliches

Medium oder eine bestimmte funktionelle Zutat entsteht, hingt vom gesamten Prozessdesign ab [31,

Fazit

Papain ist fiir die Hydrolyse pflanzlicher Proteine technisch gut begriindet: Als Cysteinprotease spaltet
es Peptidbindungen und kann kompakte Speicherproteine in kleinere Peptidgemische tiberfiihren.
Studien an Soja-, Kiirbis- und Winged-Bean-Proteinen zeigen, dass Papain pflanzliche

Proteinstrukturen tatsiachlich abbaut und je nach Rohstoff und Prozess unterschiedliche

Peptidfraktionen erzeugt 4],

Der industrielle Nutzen liegt in kontrollierter Proteolyse. Richtig eingesetzt kann Papain Loslichkeit,
Dispergierbarkeit, Viskositat, Fermentierbarkeit und sensorische Eigenschaften beeinflussen; falsch
oder zu weit geflihrt kann es Bitterkeit, Texturverlust oder instabile Formulierungen verursachen.
Entscheidend ist daher nicht maximale Enzymwirkung, sondern ein sauber definiertes Prozessfenster
[5]

Enzymes.bio liefert Papain als B2B-Lieferant fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende Prozesse in
1-kg-Einheiten direkt online. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert; die

anwendungsspezifische Prozess- und Endproduktbewertung bleibt beim Anwender .
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Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food
Grade 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.

Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food Grade kaufen -
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