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Direkte Antwort: Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn
And Rice Hydrolysis ist ein proteolytisches Enzymprodukt fiir die Verarbeitung pflanzlicher
Proteinrohstoffe, insbesondere Weizengluten, Mais- und Reisprotein. Es spaltet
Proteinstrukturen enzymatisch in kleinere Peptide und Aminosaurefraktionen und kann
dadurch Loslichkeit, Viskositat, Fermentierbarkeit, Textur und sensorische Eigenschaften von
Zwischenprodukten verandern. Enzymes.bio liefert dieses Produkt als B2ZB-Anbieter in 1-kg-
Einheiten tiber den Online-Shop; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Einordnung: Was dieses Enzym in der Verarbeitung leistet

Bei diesem Produkt steht nicht eine einzelne Endanwendung im Vordergrund, sondern ein klarer
technologischer Vorgang: Proteolyse. Proteasen hydrolysieren Peptidbindungen, also die Bindungen
zwischen Aminosduren in Proteinen. In pflanzlichen Rohstoffen wie Weizengluten, Maisprotein und
Reisprotein fiihrt diese Spaltung dazu, dass grofie, haufig schlecht 16sliche oder stark vernetzte
Proteinstrukturen in kiirzere Peptidketten libergehen. Die enzymatische Hydrolyse pflanzlicher
Proteine wird in der Lebensmittelindustrie genutzt, um Funktionalitdt gezielt zu verandern, etwa

Loslichkeit, Schaumbildung, Emulgierverhalten, Wasserbindung und Verdaulichkeit von

Proteinfraktionen I,

Fiir Weizengluten ist diese Funktion besonders relevant, weil Gluten aus komplexen Speicherproteinen
besteht, vor allem Gliadinen und Gluteninen. Gliadine tragen zur Dehnbarkeit bei, Glutenine zur
Elastizitit und Netzwerkbildung; zusammen erzeugen sie die viskoelastischen Eigenschaften, die
Weizenteige technologisch wertvoll, aber fiir bestimmte Anwendungen schwer steuerbar machen. Eine
proteolytische Behandlung kann dieses Netzwerk abschwachen, Proteinaggregate aufbrechen und die

Wasserzuganglichkeit erh6hen — ein Vorteil bei Hydrolysaten, Peptidrohstoffen, fermentierbaren

Substraten oder texturangepassten Getreideformulierungen 21,
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Wichtig ist die Abgrenzung: Ein Proteaseprodukt zur Verarbeitung von Gluten ist kein automatischer
Nachweis fiir ein glutenfreies Endprodukt und kein Produkt zur Behandlung von Zéliakie,
Weizenallergie oder Glutenunvertraglichkeit. Glutenabbau, Allergenreduktion und regulatorische
Auslobungen sind unterschiedliche Themen. In vielen Markten wird , glutenfrei“ im Bereich von
weniger als 20 mg/kg Gluten diskutiert; bei Reis zeigen aktuelle Arbeiten aufderdem, dass analytische

Befunde und Verbraucherwahrnehmung auseinanderfallen kénnen, wenn es um Glutenkontamination

und Risikoeinschitzung geht [3],
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Der biochemische Mechanismus: Wie Proteasen pflanzliche Proteine 6ffnen

Spaltung von Peptidbindungen statt ,, Auflésen” des Rohstoffs

Proteasen wirken nicht wie ein allgemeines Losungsmittel. Sie greifen definierte chemische Bindungen
an: die Amidbindungen im Proteinrtickgrat. Je nach Proteaseklasse erfolgt dieser Angriff tiber
unterschiedliche katalytische Mechanismen, etwa liber Serin-, Cystein-, Aspartat- oder
Metalloproteasen. Das Ergebnis ist aber immer dhnlich: Aus einer langen Polypeptidkette entstehen
kiirzere Fragmente mit neuen N- und C-Termini. Dadurch sinkt die durchschnittliche Molekiilgrofie, die

Oberflachenladung kann sich verandern, und zuvor innenliegende hydrophobe oder geladene

Aminosaurebereiche werden an die Oberfliache gebracht [*.

Fiir den Prozess ist entscheidend, ob die Protease eher endopeptidisch oder exopeptidisch wirkt.
Endoproteasen schneiden innerhalb der Proteinkette und reduzieren rasch die Kettenldnge; dadurch
fallt die Viskositat haufig friith ab, und grofde Proteinaggregate verlieren Struktur. Exopeptidische
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Aktivitiaten kiirzen Peptide von den Enden her und kénnen den Anteil freier Aminosauren erhéhen. In
der Praxis ist diese Unterscheidung wichtig, weil eine milde Endoproteolyse andere

Produkteigenschaften liefert als eine tiefe Hydrolyse mit hohem Anteil kurzer Peptide und freier

Aminosiuren 4.

Warum Gluten schwieriger ist als viele andere Pflanzenproteine

Glutenproteine sind reich an Prolin und Glutamin. Prolin erzeugt durch seine ringférmige Seitenkette
eine starre Struktur im Peptidriickgrat; viele Proteasen schneiden in der Nahe von Prolin weniger
effizient. Glutamin wiederum ist relevant, weil es bei Zoliakie in deamidierter Form stdrker an
bestimmte HLA-Molekiile gebunden und dem Immunsystem prasentiert werden kann. Neuere Arbeiten

zur posttranslationalen Modifikation von Gluten beschreiben, wie solche Verdnderungen die

antigenische Prasentation glutenbezogener Peptide beeinflussen konnen 51,

Das bedeutet fiir die industrielle Hydrolyse: Ein allgemeiner Proteinabbau ist technologisch wertvoll,
aber er ist nicht gleichbedeutend mit vollstandiger Eliminierung immunologisch relevanter Sequenzen.
Gerade prolinreiche Glutenfragmente konnen persistenter sein als andere Peptide. Deshalb werden in
der Forschung spezielle prolylspezifische Enzyme und modifizierte Proteasen untersucht, darunter

subtilisinbasierte Systeme, die unter sauren Bedingungen stabiler bleiben und Gluten in vivo abbauen

konnen [,
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Geschmack: Warum Hydrolyse sowohl helfen als auch storen kann

Proteinhydrolyse verandert nicht nur Textur und Loslichkeit, sondern auch Geschmack. Kurze Peptide

mit hydrophoben Aminosduren kénnen bitter schmecken; andere Peptid- und Aminosaurefraktionen

konnen Umami, Fiille oder Fermentationsaromen unterstiitzen. Eine Studie zu

Weizenglutenhydrolysaten zeigte, dass deamidationsbedingte Modifikationen den Umami- und

Bittergeschmack beeinflussen, also nicht nur die Hydrolysetiefe, sondern auch die chemische

Verianderung der Proteinseitenketten sensorisch relevant ist [7],

Flir Verarbeiter ergibt sich daraus eine praktische Konsequenz: ,Mehr Hydrolyse“ ist nicht automatisch

besser. Eine begrenzte Spaltung kann Loslichkeit und Verarbeitbarkeit verbessern, wahrend eine zu

tiefe oder ungilinstig gesteuerte Proteolyse Bitterkeit, diinne Textur oder unerwiinschte

Nachgeschmacker erzeugen kann. Der Zielkorridor hangt davon ab, ob ein Fermentationsnahrstoff, ein

Proteinpulver, eine Backzutat, ein Peptidzwischenprodukt oder eine Wiirzbasis hergestellt wird 1.

Substrate im Vergleich: Weizengluten, Maisprotein und Reisprotein

Typische
Rohstoff . e
Proteinstruktur

Gliadine und

Glutenine;

Weizengluten elastisches,
kohasives

Netzwerk

zeinreiche,
Maisprotein hydrophobe

Proteinfraktionen

haufig milder

Geschmack, aber

Reisprotein begrenzte
Loslichkeit je nach

Fraktion

Gemischte Protein, Starke,

Getreidematrizen Nicht-Starke-
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Technologische

Herausforderung

geringe Loslichkeit,
hohe Teigwirkung,
prolin-/glutaminreiche

Sequenzen

eingeschrankte
Wasserl6slichkeit,
starke Aggregation

Protein-Starke-Matrix,

Prozesszuganglichkeit

Enzymzugang hangt
stark von Hydratation

Erwarteter Effekt der
Proteolyse

Netzwerklockerung,
kleinere Peptide,
veranderte Viskositat
und Loslichkeit

bessere
Dispergierbarkeit,
Peptidfraktionen,
potenziell
fermentierbare
Stickstoffquelle

verbesserte
Proteinzugdnglichkeit,
Peptidbildung, Einsatz
in glutenfreien
Formulierungen
moglich

kombinierte Anderung
von Viskositat,

Besondere
Vorsicht

keine automatische
glutenfreie oder
z6liakiegeeignete

Auslobung 2]

sensorische
Bitterkeit bei

ungesteuerter

Hydrolyse [8]

Reis ist von Natur
aus glutenfrei,
kann aber durch
Kontamination

anders bewertet

werden (3]

Matrixeffekte

beeinflussen
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Typische  Technologische Erwarteter Effekt der Besondere

Rohstoff . .
Proteinstruktur  Herausforderung Proteolyse Vorsicht
Polysaccharide, und Struktur ab Wasserbindung und Ergebnis und
Lipide Fermentierbarkeit Deklaration [°!

Die Tabelle zeigt, warum ein proteolytisches Enzymprodukt nicht isoliert betrachtet werden sollte. Das
Substrat entscheidet mit. Weizengluten reagiert anders als Reisprotein, und Maisprotein bringt
aufgrund seiner hydrophoben Zeinfraktionen andere Loslichkeits- und Geschmacksfragen mit.
Arbeiten zu bioaktiven Peptiden aus Mais zeigen, dass Maisproteine eine Quelle definierter
Peptidsequenzen sein konnen; ob solche Sequenzen in einem konkreten Prozess entstehen, hdangt

jedoch von Rohstoff, Enzym und Prozessfithrung ab 81,
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Bei Reis ist die Kommunikation besonders sensibel. Reis selbst gilt als glutenfreies Getreide, aber
Untersuchungen zur Glutenkontamination von Reis zeigen, dass analytische Priifung und
Verbraucherwahrnehmung nicht immer iibereinstimmen. Fiir Hersteller von Reisprotein-Hydrolysaten
heif3t das: Die Protease dient hier primar der Proteinmodifikation, nicht der ,Glutenentfernung” aus

Reis. Wenn glutenfreie Endprodukte ausgelobt werden, muss die gesamte Liefer- und Prozesskette

betrachtet werden 3.
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Prozesswirkung in der Praxis

Loslichkeit und Dispergierbarkeit

Viele pflanzliche Proteine sind in neutralen Getrdnkesystemen, Suspensionen oder konzentrierten
Maischen nur begrenzt 16slich. Proteolyse kann helfen, weil kiirzere Peptide weniger stark aggregieren
und mehr ionisierbare Endgruppen besitzen. Dadurch steigt hdufig die Dispergierbarkeit;
Sedimentation, Klumpenbildung und ungleichmafdige Hydratation kénnen reduziert werden.
Ubersichtsarbeiten zur enzymatischen Hydrolyse pflanzlicher Proteine beschreiben genau diese

Beziehung zwischen Molekiilgréfie, Ladungsverteilung, Hydrophobizitit und technofunktionellen

Eigenschaften [,

Bei Weizengluten ist die Wirkung besonders deutlich, weil das native Protein durch intermolekulare
Wechselwirkungen und das Gluteninnetzwerk stabilisiert wird. Proteolytische Schnitte senken die
Kettenldnge und schwachen die mechanische Kontinuitdt. Das kann erwiinscht sein, wenn Glutenmehl

nicht als Teiggeriist, sondern als Proteinquelle fiir Hydrolysate, Wiirzfraktionen,

Fermentationsnihrstoffe oder technische Peptidprodukte genutzt wird 21,

Viskositat und Pumpfahigkeit

In industriellen Prozessen entscheidet Viskositat iiber Mischbarkeit, Warmeitibertragung, Pumpenergie
und Filtrierbarkeit. Proteasen konnen die Viskositdt proteinreicher Suspensionen senken, indem sie
strukturtragende Proteine abbauen. Gleichzeitig kann Hydrolyse Wasserbindung verandern: Kurze
Peptide binden Wasser anders als native Proteinaggregate. Deshalb kann eine Behandlung entweder

zu diinnfliissigeren Medien oder zu verdnderten Texturen fiihren, je nachdem, wie Protein, Starke und

Polysaccharide zusammenspielen [°].
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Die Rolle der Matrix wird bei Mais- und Reisrohstoffen oft unterschitzt. Diese Substrate bestehen nicht
nur aus Protein, sondern enthalten Starke, Ballaststoffe, Lipide und Mineralstoffe. Nicht-Starke-
Polysaccharide beeinflussen Hydratation, Viskositat und Grenzflachenverhalten; aktuelle Arbeiten zu

pflanzlichen Nicht-Starke-Polysacchariden betonen deren Bedeutung fiir zukiinftige

Lebensmittelstrukturen und funktionelle Formulierungen [,

Fermentierbarkeit und Stickstoffversorgung

Mikroorganismen bendotigen Stickstoff in zuganglicher Form. Intakte Pflanzenproteine sind dafiir oft
weniger geeignet als Peptide und freie Aminosauren. Proteolytische Hydrolysate konnen daher als
Nahrstoffkomponenten in Fermentationen dienen, etwa fiir Starterkulturen, aromabildende
Mikroorganismen oder technische Fermentationsprozesse. Proteasen zur Gewinnung von

Lebensmittelprotein-Hydrolysaten werden gerade deshalb auch fiir proteinreiche Nebenstrome

diskutiert 41,

Dieser Nutzen ist nicht auf einen bestimmten Mikroorganismus beschrankt. Entscheidend ist, dass
Proteolyse das Substrat in eine Form tiberfiihrt, die von mikrobiellen Transportsystemen leichter
aufgenommen werden kann. Peptide mit wenigen Aminosduren werden oft effizienter transportiert als

intakte Proteine; freie Aminosduren konnen direkt in Stoffwechselwege fiir Wachstum, Saurebildung,

Aromabildung oder Biomasseaufbau eingehen [,
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Anwendungen in Weizengluten-Hydrolysaten

Protein-Hydrolysate fiir Lebensmittelzwischenprodukte

Weizengluten ist als Neben- und Hauptprodukt der Starke- und Weizenverarbeitung breit verfiigbar.
Sein hoher Proteingehalt macht es attraktiv, doch native Glutenfraktionen sind fiir fliissige oder fein
dispergierte Systeme schwer einsetzbar. Proteolytische Hydrolyse macht daraus Zwischenprodukte mit

kleinerer Peptidgrofie, die in Pulverformulierungen, Wiirzbasis, Fermentationsansitzen oder

texturangepassten Lebensmittelkomponenten genutzt werden kénnen [,

Die hydrolytische Spaltung kann aufierdem die technologische Rolle von Gluten umkehren. Statt ein
elastisches Teiggeriist aufzubauen, soll das behandelte Gluten dann l6slicher, besser dispergierbar

oder schneller fermentierbar werden. Das ist besonders relevant, wenn Weizenglutenmehl nicht als

Backverstirker, sondern als Rohstoff fiir Pflanzenprotein-Hydrolysate betrachtet wird [,

Backwaren und Getreideprodukte

In Backwaren ist Proteaseeinsatz ambivalent. Eine moderate Proteolyse kann Teige entspannen, die
Dehnbarkeit erhohen oder die Verarbeitung weicher Teige erleichtern. Eine zu starke Proteolyse kann
dagegen das Gashaltevermogen, das Volumen und die Krume schwachen. Untersuchungen zu
glutenfreien Brottechnologien zeigen, dass Enzyme zusammen mit anderen Zutaten wie Lecithin oder

Albumen eingesetzt werden kdnnen, um Strukturprobleme in glutenfreien Systemen zu adressieren;

das unterstreicht, wie stark Enzymwirkung und Rezepturmatrix zusammenhingen 01,
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Fiir Weizenbackwaren bedeutet das: Wenn Glutenstruktur erwiinscht ist, muss Proteolyse begrenzt
bleiben. Wenn dagegen ein hydrolysiertes Weizenprotein, ein reduzierter Teigwiderstand oder eine

spezielle Textur erzeugt werden soll, kann die Proteinspaltung gezielt genutzt werden. Die gleiche

Enzymwirkung kann also je nach Produktziel hilfreich oder schadlich sein 2],
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Glutenabbau: technologisch moglich, regulatorisch nicht trivial

Forschungsarbeiten und Patente zeigen seit Jahren Ansatze, Gluten in Lebensmitteln zu reduzieren,
etwa durch Enzyme, Fermentation oder Kombinationstechnologien. Eine kritische Patentilibersicht
macht jedoch deutlich, dass ,Glutenreduktion” ein komplexes Feld ist: Technologische Abbaubarkeit,
immunologische Sicherheit, analytische Nachweisbarkeit und Rechtskonformitiat miissen getrennt
bewertet werden [,

Das gilt auch fiir jedes proteolytische Produkt in der industriellen Anwendung. Selbst wenn
Glutenstrukturen messbar abgebaut werden, kénnen immunologisch relevante Peptide verbleiben.
Umgekehrt konnen hydrolysierte Fragmente analytisch anders erfasst werden als intakte

Glutenproteine. Deshalb sollte ein mit Protease behandeltes Glutenprodukt nicht allein aufgrund des

Enzymeinsatzes als glutenfrei, hypoallergen oder zoliakiegeeignet beschrieben werden [°1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 16



Anwendungen in Mais- und Reisprotein-Hydrolyse

Maisprotein: hydrophobe Fraktionen besser nutzbar machen

Maisproteine, insbesondere zeinreiche Fraktionen, sind haufig hydrophob und in wassrigen Systemen
schwer loslich. Eine proteolytische Behandlung kann die Partikelstruktur 6ffnen, hydrophobe
Aggregate verkleinern und neue geladene Endgruppen erzeugen. Das erleichtert die Verarbeitung zu

Peptidfraktionen, die in Ndhrmedien, wiirzenden Komponenten oder spezialisierten

Proteinformulierungen eingesetzt werden konnen 81,
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Gleichzeitig ist Maisprotein ein gutes Beispiel fiir sensorische Prozesssteuerung. Hydrophobe Peptide
konnen bitter sein; wenn Proteolyse zu viele solcher Sequenzen freisetzt, kann der technologische
Vorteil durch sensorische Nachteile begrenzt werden. Die Forschung zu Protein-Hydrolysaten betont

daher, dass Enzymwahl und Reaktionsfithrung nicht nur auf Hydrolysegrad, sondern auch auf

Peptidprofil und Geschmackseindruck zielen miissen 1.

Reisprotein: milde Basis, aber matrixabhangig

Reisprotein wird haufig wegen seines milden Profils und seiner Eignung in glutenfreien
Erndhrungskonzepten geschatzt. Proteolytische Hydrolyse kann die Loslichkeit und funktionelle Breite

von Reisproteinfraktionen verbessern. In Reisrohstoffen ist jedoch die Starke-Protein-Matrix

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 16



entscheidend: Wenn Proteinpartikel in Starkestrukturen eingebettet sind, hangt der Enzymzugang stark

von Hydratation, Vorverarbeitung und Partikelgréfe ab [°1.

Fiir Produkte mit Glutenfrei-Bezug ist auféerdem wichtig, dass Reis nicht mit Weizenverarbeitung
verwechselt wird. Reis kann durch Lieferkette, Verarbeitung oder Verpackungsumfeld mit Gluten
kontaminiert werden; eine Arbeit zur Glutenkontamination von Reis betont, dass analytische Priifung

und Verbraucherwahrnehmung hier auseinanderfallen kdnnen. Proteaseeinsatz in Reisprotein dient

daher der Proteinmodifikation, nicht als Ersatz fiir eine saubere glutenfreie Prozessfithrung 31,
Sensorik, Bitterkeit und Peptidprofil

Bitterkeit ist einer der haufigsten Griinde, warum Protein-Hydrolysate technologisch funktionieren,
aber kommerziell schwierig werden. Viele bittere Peptide enthalten hydrophobe Aminosduren und
entstehen bei partieller Hydrolyse. Wird die Hydrolyse weitergefiihrt, kdnnen solche Peptide in
kleinere, weniger bittere Fragmente zerlegt werden; es konnen aber auch neue bittere Sequenzen

entstehen. Studien zu Weizenglutenhydrolysaten zeigen, dass Deamidierung und Hydrolyse die Balance

zwischen Umami und Bitterkeit messbar beeinflussen kénnen 7.
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Fiir die Produktentwicklung heifdt das: Der gewiinschte Endpunkt ist kein rein analytischer Wert,
sondern ein Zusammenspiel aus Funktionalitat und Sensorik. Ein Hydrolysat fiir Fermentation darf

anders schmecken als ein Hydrolysat fiir direkte Lebensmittelanwendung. Ein Zwischenprodukt fiir
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spatere thermische Reaktion kann sogar von freien Aminosauren profitieren, weil sie an Maillard-

Reaktionen beteiligt sind; bei einem neutralen Getrankesystem waren dieselben Noten méglicherweise

storend .

Sicherheit, Deklaration und realistische Kommunikation

Kein Arznei- oder Verdauungsprodukt

Obwohl einzelne Enzyme in der Forschung zur Glutenverdauung untersucht werden, ist dieses Produkt
als industrielles Verarbeitungshilfsmittel einzuordnen. Arbeiten zu pharmakologisch modifizierten
Subtilisinen zeigen, dass bestimmte Proteasen unter sauren Bedingungen Gluten abbauen kdnnen;

solche Studien beziehen sich jedoch auf spezifisch entwickelte Enzymsysteme und nicht automatisch

auf ein allgemeines Prozessenzym fiir Lebensmittelrohstoffe [°],

Daher sollte die Kommunikation technisch bleiben: Das Enzym unterstiitzt die Hydrolyse pflanzlicher
Proteine. Es ersetzt keine medizinische Beratung, keine allergologische Bewertung und keine
regulatorische Freigabe eines Endprodukts. Besonders bei Zoliakie ist relevant, dass immunogene

Glutenfragmente und antigenische Prasentation durch Struktur und Modifikation der Peptide bestimmt

werden, nicht nur durch die Tatsache, dass ein Protein ,teilweise hydrolysiert” wurde °1.
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Glutenfrei-Auslobung nur mit Endproduktbewertung

Bei Weizenrohstoffen ist eine glutenfreie Auslobung grundsatzlich anspruchsvoll, weil das
Ausgangssubstrat Gluten enthalt. Proteolyse kann Glutenfragmente verkleinern, aber nicht automatisch
deren regulatorische oder immunologische Bedeutung beseitigen. Kritische Ubersichten zu
Glutenreduktionsverfahren zeigen, dass technische Abbauprozesse differenziert bewertet werden

missen, insbesondere wenn Verbraucher mit Zoliakie oder Glutenunvertraglichkeit angesprochen

werden 11,

Bei Reis und Mais liegt der Schwerpunkt anders: Diese Rohstoffe enthalten von Natur aus kein
Weizengluten, konnen aber entlang der Lieferkette kontaminiert werden. Gerade deshalb sollte ein
Enzym zur Reis- oder Maisprotein-Hydrolyse nicht als , Glutenfrei-Garantie“ dargestellt werden. Es ist

ein Werkzeug zur Proteinspaltung; die Glutenbewertung betrifft das Endprodukt und die gesamte

Prozessumgebung 1,
Einordnung von Enzymes.bio als Lieferant

Enzymes.bio stellt dieses Produkt als online bestellbares B2B-Enzymprodukt in 1-kg-Einheiten bereit.
Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert; diese Dokumente gehéren zur produktbezogenen Dokumentation des

gelieferten Gebindes und zur sicheren Handhabung im Betrieb .

Flir Anwender ist vor allem die Prozessrolle relevant: Das Enzym wird in bestehende Rohstoff- und
Produktentwicklungssysteme integriert, etwa fiir Weizengluten-Hydrolysate, Maisprotein-
Peptidfraktionen, Reisproteinformulierungen oder fermentierbare Stickstoffquellen. Die konkrete

Eignung hangt vom Zielprodukt, der Rezepturmatrix, der Prozessfiihrung und den rechtlichen

Anforderungen des Endmarkts ab [,
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Praktische Schlussfolgerung

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis ist ein
spezialisiertes proteolytisches Prozessenzym fiir pflanzliche Proteine. Sein Nutzen liegt in der
kontrollierten Spaltung von Weizengluten-, Mais- und Reisproteinstrukturen zu kleineren Peptiden und
Aminosiurefraktionen, wodurch sich Loslichkeit, Viskositdt, Fermentierbarkeit, Textur und Geschmack

gezielt beeinflussen lassen .

Die wissenschaftliche Grundlage ist solide: Enzymatische Hydrolyse ist ein etablierter Ansatz zur
Funktionalisierung pflanzlicher Proteine, und Gluten ist wegen seiner prolin- und glutaminreichen
Struktur ein besonders relevantes, aber anspruchsvolles Substrat. Gleichzeitig bleibt die Grenze klar:

Proteaseeinsatz ist kein automatischer Nachweis fiir glutenfreie, hypoallergene oder therapeutisch

geeignete Endprodukte; solche Aussagen erfordern eine separate Endproduktbewertung 11,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 16



Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis 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.

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis kaufen
9
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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
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