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Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis € un preparato proteolitico destinato alla trasformazione di matrici vegetali
ricche di proteine, in particolare glutine di frumento e frazioni proteiche presenti in mais e
riso. La sua funzione tecnica e rompere i legami peptidici delle proteine, generando peptidi e
amminoacidi piu piccoli che possono migliorare solubilita, lavorabilita e disponibilita di

azoto nei processi alimentari, fermentativi, nutrizionali o cosmetici [

Enzymes.bio lo propone come fornitore online in unita da 1 kg; CoA e SDS sono forniti insieme
all’ordine. Il prodotto va interpretato come enzima di processo per uso B2B, non come ingrediente
destinato al consumo diretto né come garanzia automatica di specifici claim nutrizionali, salutistici o

regolatori .

Che cos’e un enzima proteolitico vegetale per frumento, mais e riso

Un enzima proteolitico, o proteasi, catalizza I'idrolisi dei legami peptidici: in pratica trasforma
macromolecole proteiche in frammenti piu piccoli. Nel caso di farine e ingredienti vegetali, questo
significa intervenire su glutine di frumento, zeine e altre proteine del mais, proteine del riso e frazioni

proteiche associate a matrici amidacee, senza agire direttamente sull’amido come farebbero amilasi o

glucoamilasi 1.

La definizione “vegetale” nel nome del prodotto € coerente con l'interesse crescente verso
biocatalizzatori derivati da piante o destinati alla lavorazione di substrati vegetali. Le proteasi vegetali
sono studiate per applicazioni alimentari e industriali perché possono agire in modo selettivo sulle

proteine e perché, in diversi casi, sono compatibili con processi condotti in condizioni meno drastiche

rispetto a trattamenti chimici non specifici 121,
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E importante distinguere la proteolisi dall'idrolisi dell’amido. Mais e riso sono materie prime
fortemente amidacee, e la letteratura sull’idrolisi di amido di mais e riso riguarda prevalentemente
enzimi amilolitici impiegati per destrine, maltosio, glucosio o sciroppi; una proteasi, invece, modifica
soprattutto la componente proteica della matrice e puo rendere piu accessibili o piu gestibili alcune

frazioni, ma non sostituisce un sistema amilasico quando I'obiettivo primario € convertire amido in

zuccheri B,
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Meccanismo d’azione: dalle proteine native ai peptidi funzionali

Le proteine vegetali sono catene di amminoacidi ripiegate e associate tra loro mediante interazioni
idrofobiche, legami idrogeno, ponti disolfuro e interazioni con amido, lipidi, fibre o polifenoli. Una
proteasi riduce la lunghezza media di queste catene rompendo legami peptidici specifici o semi-

specifici; il risultato & una miscela di peptidi di diversa dimensione e, a seconda del sistema enzimatico,

una quota variabile di amminoacidi liberi [*.

Dal punto di vista funzionale, I'idrolisi proteica pud aumentare I'esposizione di gruppi ionizzabili e
regioni idrofile, migliorando la dispersione in acqua di proteine che in forma nativa risultano poco
solubili. Il glutine di frumento, ad esempio, e tecnologicamente utile per la sua rete viscoelastica, ma la
stessa struttura lo rende difficile da disperdere in formulazioni acquose; la proteolisi puo ridurne la

dimensione molecolare e modificare comportamento reologico, solubilita e capacita di interazione con

altri ingredienti [,
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La proteolisi non produce un singolo composto puro, ma un profilo peptidico. Questo & essenziale per
interpretare correttamente il prodotto: due idrolizzati ottenuti da materie prime diverse, o con tempi e
condizioni di processo differenti, possono avere proprieta sensoriali, nutrizionali e tecnologiche

diverse. La ricerca sulle proteasi impiegate in fermentazioni, come quelle associate a Aspergillus oryzae

nella produzione di salsa di soia, mostra che il profilo degli enzimi proteolitici influenza la liberazione

di peptidi e amminoacidi e quindi la qualita del sistema fermentato [/,
Perché usarlo su glutine di frumento

Il glutine e una rete proteica formata principalmente da gliadine e glutenine. Nella panificazione
tradizionale questa rete € utile perché trattiene gas e conferisce elasticita all'impasto, ma in altre

applicazioni — bevande proteiche, condimenti, brodi, basi fermentative, polveri istantanee o ingredienti

funzionali — la bassa solubilita del glutine puo diventare un limite tecnico 1.
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L'idrolisi proteolitica del glutine permette di ottenere frazioni piu piccole e piu disperdibili. Questo puo
essere utile quando I'obiettivo non € costruire una rete viscoelastica, ma trasformare il glutine in un
ingrediente piu gestibile in fase liquida o semiliquida. La riduzione della dimensione proteica puo

anche facilitare I'integrazione con altri componenti della formulazione, purché il processo venga

bilanciato per evitare effetti indesiderati su gusto, viscosita o stabilita [,

Un aspetto da trattare con cautela riguarda il glutine immunogenico. La letteratura studia I'uso di
proteasi per degradare sequenze del glutine associate a risposte avverse, ma questo non autorizza a

considerare automaticamente un materiale idrolizzato come “senza glutine” o sicuro per persone con
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celiachia o allergia al frumento. La riduzione dell'immunogenicita richiede validazioni specifiche sul

prodotto finito e conformita alla normativa applicabile, non la sola presenza di una proteasi nel

processo [21,
Uso su mais: idrolisi della frazione proteica, non dello sciroppo di glucosio

Nel mais, la componente piu abbondante € 'amido, ma sono presenti anche proteine di interesse
industriale, in particolare nelle frazioni derivate da macinazione, separazione o lavorazione del mais. Le
proteine del mais, comprese quelle concentrate in sottoprodotti come corn gluten meal o solubles da
distilleria, possono essere trasformate in idrolizzati peptidici mediante proteasi, con potenziali

applicazioni come ingredienti funzionali o fonti di azoto per fermentazioni [°],

La confusione piu comune nasce dal termine “corn hydrolysis”. Se 'obiettivo € produrre sciroppo di
glucosio, maltodestrine o zuccheri fermentescibili dall’amido di mais, il riferimento tecnico principale &
I'idrolisi amilolitica, non proteolitica. Le revisioni sulla produzione enzimatica di sciroppo di glucosio
descrivono infatti processi basati su enzimi che liquefanno e saccarificano I'’amido, mentre una proteasi

interviene sulla componente proteica e puo eventualmente essere complementare in una matrice

complessa B,

In una sospensione di mais, una proteasi puo contribuire a liberare peptidi, ridurre aggregazioni
proteiche, modificare la viscosita legata alle proteine e aumentare la disponibilita di azoto organico.

Tuttavia, non converte direttamente granuli di amido in glucosio. La distinzione e rilevante perché mais
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e riso presentano granuli amidacei con caratteristiche strutturali proprie, e la loro conversione

richiede sistemi enzimatici progettati per 'amido [,
Uso su riso: proteine in una matrice prevalentemente amidacea

Il riso e spesso considerato una materia prima “amidacea”, ma anche le sue proteine influenzano
lavorabilita, nutrizione, texture e comportamento delle farine. In formulazioni a base di riso,
specialmente in prodotti gluten-free, la modifica enzimatica delle macromolecole puo alterare
idratazione, viscosita, struttura e qualita finale; studi sulla germinazione del riso integrale mostrano

che I'attivazione naturale di enzimi come amilasi e proteasi modifica proprieta nutrizionali e

tecnologiche delle farine ],

Una proteasi applicata a matrici di riso agisce sulla frazione proteica e puo generare peptidi piu
solubili, utili per sistemi liquidi, basi fermentative o ingredienti nutrizionali. L'effetto finale dipende

pero dalla composizione della farina o del concentrato proteico: amido, lipidi, fibre e composti fenolici

possono influenzare accessibilita del substrato e proprieta finali del sistema 2.

Quando l'obiettivo e prevedere o modificare la digeribilita dell’amido di riso, la letteratura si concentra
su idrolisi amidacea, struttura dei gel e interazioni tra viscosita e tipo di amido. Questi dati sono utili
per comprendere la matrice, ma non devono essere confusi con il meccanismo di una proteasi: una

proteasi puo modificare le proteine che circondano o interagiscono con I'amido, mentre la

degradazione dell’'amido richiede enzimi amilolitici [°],
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Tabella comparativa: cosa aspettarsi nei principali substrati vegetali

Substrato o
matrice

Glutine di

frumento

Farina o
frazione
proteica di

mais

Farina o
proteine di

riso

Miscele
cerealicole

Bersaglio
principale della
proteasi

Gliadine,
glutenine e altre
frazioni

proteiche

Zeine e altre
proteine del

mais

Proteine del riso
associate alla
matrice

amidacea

Proteine di
frumento, mais,
riso o altre fonti

vegetali

Effetto tecnico atteso

Riduzione della
dimensione proteica,
aumento della
dispersione, generazione
di peptidi

Produzione di peptidi,
modifica della
componente azotata,

supporto a fermentazioni

Migliore disponibilita
proteica e possibile
modifica di texture e

dispersione

Profilo peptidico misto,
possibile miglioramento

della lavorabilita

Applicazioni B2B piu rilevanti

Ingredienti proteici idrolizzati

Cosa non aspettarsi da

una sola proteasi

Garanzia automatica di
prodotto gluten-free o

sicuro per celiaci

Conversione dell’amido
di mais in glucosio o

sciroppi

Saccarificazione
dell’amido di riso

Risultati identici tra
lotti o ricette diverse

Note applicative

Utile per idrolizzati
proteici, basi
fermentative e

ingredienti solubili [

Per zuccheri da amido
servono sistemi

amilolitici 13!

Leffetto dipende da
amido, viscosita e
struttura della matrice
[8]

La matrice determina
accessibilita
enzimatica e risultato

finale [10]

La principale applicazione e la produzione di idrolizzati proteici vegetali. In questo caso I'enzima viene

usato per trasformare materie prime proteiche in miscele di peptidi e amminoacidi piu facili da

formulare rispetto alle proteine native. L'interesse industriale per enzimi vegetali e proteasi come

biocatalizzatori sostenibili e in crescita proprio perché consentono trasformazioni selettive su

macromolecole alimentari e ingredienti di origine vegetale 1,

Negli idrolizzati, la dimensione media dei peptidi influenza solubilita, gusto, interazioni con sali e

stabilita in bevande o paste. Una proteolisi troppo limitata puo non migliorare abbastanza la

dispersione; una proteolisi troppo spinta puo modificare eccessivamente sapore, viscosita o
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comportamento tecnologico. Per questo il prodotto va integrato come leva di processo, non come

soluzione unica e invariabile 4.

Fermentazioni alimentari e ingredienti fermentativi

Le proteasi sono importanti nei processi fermentativi perché rendono disponibile azoto sotto forma di
peptidi e amminoacidi. In fermentazioni di cereali, legumi o salse vegetali, i microrganismi possono
utilizzare questi composti per crescita, metabolismo e produzione di composti aromatici. Il ruolo delle

proteasi nella salsa di soia, ad esempio, e stato studiato proprio in relazione alla degradazione delle

proteine e allo sviluppo delle caratteristiche del fermentato [°l.

Per frumento, mais e riso, I'idrolisi proteolitica puo quindi essere utile nella preparazione di basi
fermentative o condimenti, soprattutto quando la matrice contiene proteine poco accessibili. L' effetto

non e solo “nutrizionale” per i microrganismi: la liberazione di amminoacidi puo alimentare reazioni

biochimiche che influenzano aroma, sapidita e complessita del prodotto finale [,
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Formulazioni alimentari e nutrizionali

Gli idrolizzati proteici vegetali sono usati quando si desidera una fonte proteica piu dispersibile, con
comportamento piu prevedibile in sistemi liquidi o in polvere. L'idrolisi puo facilitare incorporazione in

bevande, basi istantanee, miscele nutrizionali o prodotti ad alto contenuto proteico, ma la formulazione

finale deve tenere conto di gusto, stabilitd e compatibilita con altri ingredienti 11,
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Nel contesto degli alimenti funzionali, € necessario evitare claim non supportati. La legislazione e la
comunicazione commerciale sugli alimenti funzionali richiedono attenzione particolare, soprattutto

quando si parla di benefici per la salute. Un idrolizzato proteico puo essere tecnicamente interessante

senza che cid autorizzi automaticamente indicazioni salutistiche nel prodotto finito 2],

Cosmetica e personal care

Le proteine vegetali idrolizzate sono impiegate anche in cosmetica e personal care, dove peptidi e
frazioni proteiche piu piccole possono essere piu facili da incorporare in formulazioni acquose,
detergenti o prodotti per pelle e capelli. In questo contesto '’enzima € uno strumento di trasformazione

della materia prima, mentre le prestazioni cosmetiche dipendono dalla formulazione completa e dalla

validazione del prodotto finito [*.

Per il formulatore cosmetico, I'interesse & soprattutto tecnologico: solubilita, compatibilita con
tensioattivi, stabilita e sensorialita. Una proteasi non “conferisce” automaticamente un effetto

cosmetico; produce un idrolizzato che deve essere valutato come ingrediente all'interno del sistema

finale 4],

/‘
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Proteasi e amilasi: distinzione critica per mais e riso

Poiché il nome del prodotto menziona mais e riso, e utile chiarire la differenza tra idrolisi proteica e
idrolisi amidacea. Le proteasi tagliano proteine; le amilasi e altri enzimi amilolitici tagliano amido. In

matrici come mais e riso, entrambe le componenti possono essere rilevanti, ma gli enzimi non sono

intercambiabili 3],

Le tecnologie per sciroppi di glucosio da amido utilizzano sequenze enzimatiche orientate a
liquefazione e saccarificazione, con obiettivi come destrine, maltosio o glucosio. La ricerca sulla

conversione enzimatica di materiali amidacei, comprese fonti convenzionali e non convenzionali, si

concentra quindi su enzimi capaci di depolimerizzare 'amido e non sulle proteasi [*3],

Una proteasi pud comunque essere utile in un processo su mais o riso se il problema pratico riguarda
proteine insolubili, torbidita proteica, disponibilita di azoto, liberazione di peptidi o modifica della

matrice proteica. In alcuni casi, una migliore gestione della frazione proteica puo facilitare lavorazioni

successive, ma cid non equivale a idrolizzare direttamente 'amido el
Benefici tecnici realistici

Il primo beneficio e la modifica della solubilita proteica. Riducendo la dimensione molecolare, la
proteasi puo trasformare proteine native difficili da disperdere in frazioni peptidiche piu compatibili

con acqua, salamoie, basi fermentative o miscele in polvere. Questo e particolarmente rilevante per il

glutine, che in forma nativa é strutturalmente adatto agli impasti ma meno adatto a sistemi acquosi [/,
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Il secondo beneficio e la generazione di azoto peptidico e amminoacidico. Nei processi fermentativi,
questa frazione puo sostenere metabolismo microbico e sviluppo aromatico. La letteratura sulle

proteasi microbiche e alimentari mostra che la degradazione controllata delle proteine e una leva

essenziale in molte fermentazioni e maturazioni alimentari [],

Il terzo beneficio e la personalizzazione della funzionalita. Variando materia prima e integrazione
nel processo, I'idrolisi puo essere orientata verso maggiore dispersione, minore viscosita, piu rapida
incorporazione in formulazione o produzione di un profilo peptidico specifico. Tuttavia, poiché la

proteolisi cambia anche gusto e interazioni colloidalj, il risultato deve essere valutato nel contesto della

ricetta reale [,

Il quarto beneficio e la compatibilita con processi piu selettivi rispetto a trattamenti chimici
severi. Gli enzimi agiscono su legami specifici e possono essere inseriti in processi alimentari o
cosmetici con logiche di trasformazione mirata. Le proteasi industriali, comprese quelle alcaline
microbiche, sono ampiamente studiate proprio per la loro capacita di lavorare proteine in diversi

settori applicativi 1*1,

Limiti tecnici e interpretazioni corrette
Una proteasi non elimina la complessita della materia prima. Farine, glutine, concentrati proteici e

sospensioni di cereali contengono anche amido, lipidi, fibre, minerali e composti fenolici; questi

componenti possono influenzare accessibilita del substrato, viscosita e stabilita dell'idrolizzato. Le
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trasformazioni non termiche e biochimiche delle macromolecole alimentari mostrano che proteine,

amidi e lipidi rispondono in modo interdipendente alle condizioni di processo 101,
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La proteolisi pud anche generare sapori piu intensi o amari se produce peptidi idrofobici in quantita
significativa. Questo non e un difetto inevitabile, ma un parametro da gestire attraverso la formulazione
e il grado di trasformazione. In alimenti maturati o modificati da enzimi, come formaggi enzyme-

modified, I'uso di proteasi dimostra quanto la degradazione proteica possa influenzare profondamente

il profilo aromatico [*°I,

Un altro limite riguarda i claim. Un idrolizzato proteico vegetale puo essere piu lavorabile o piu adatto a
una fermentazione, ma cio non significa che abbia automaticamente effetti salutistici dimostrati nel
prodotto finito. Per alimenti funzionali, integratori o prodotti nutrizionali, la comunicazione
commerciale deve restare coerente con le evidenze e con la normativa del mercato di destinazione %],
Infine, nel caso del glutine, la proteolisi non deve essere presentata come scorciatoia per produrre
alimenti adatti ai celiaci. Alcune proteasi possono degradare proteine del glutine in condizioni
specifiche, ma la sicurezza per consumatori sensibili dipende da validazione analitica, processo,

contaminazioni crociate e requisiti regolatori. L'enzima & uno strumento di trasformazione, non una

certificazione di assenza di rischio 2.
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Integrazione in processo: variabili che influenzano il risultato

Il risultato dell'idrolisi dipende prima di tutto dal substrato. Il glutine vitale, una farina di frumento, una
frazione proteica di mais e una farina di riso non hanno la stessa accessibilita proteica. Nei cereali, le

proteine possono essere inglobate in una matrice amidacea o associate a lipidi e fibre; questa struttura

influenza la velocita con cui I'enzima raggiunge i legami peptidici [/,
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Conta poil'obiettivo di processo. Se si vuole ottenere una base piu solubile, pud essere sufficiente una
trasformazione moderata; se si vuole liberare piu azoto disponibile per una fermentazione, pud essere
utile una degradazione piu estesa. In ogni caso, il profilo peptidico finale non dipende solo dall’enzima,
ma anche da idratazione, composizione della matrice, trattamento termico e sequenza delle operazioni

[41

Anche la texture va considerata. Le proprieta fisiche degli alimenti influenzano percezione,
comportamento in bocca e accettabilita, soprattutto nei prodotti destinati al consumo diretto. Un
idrolizzato piu solubile puo migliorare dispersione ma ridurre struttura; al contrario, una proteolisi
limitata puo preservare corpo e viscosita. Le evidenze sul ruolo della texture nello sviluppo delle
preferenze alimentari mostrano quanto la struttura fisica sia parte integrante della qualita percepita

[11]
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Posizionamento del prodotto Enzymes.bio

Per un utilizzatore B2B, questo prodotto si colloca come preparato proteolitico per la trasformazione
di proteine vegetali in applicazioni su frumento, glutine, mais e riso. Enzymes.bio agisce come fornitore
online, non come produttore né come laboratorio; il prodotto € disponibile direttamente in unita da 1

kg e la documentazione CoA e SDS accompagna 'ordine .

Il posizionamento corretto e quindi tecnico e applicativo: un enzima per idrolisi proteica da integrare in
processi di sviluppo ingredienti, fermentazione, formulazione alimentare o cosmetica. Non & un

sostituto di enzimi amilolitici per sciroppi di mais o riso, non € un trattamento medico del glutine e non

& un claim-ready ingredient per alimenti funzionali senza ulteriore validazione del prodotto finito 2],
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Conclusione

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis e
uno strumento di processo per trasformare proteine vegetali complesse in peptidi e amminoacidi piu
piccoli. Le applicazioni piu coerenti riguardano idrolizzati di glutine, frazioni proteiche di mais e riso,

basi fermentative, ingredienti nutrizionali e formulazioni cosmetiche, con benefici legati soprattutto a

solubilita, lavorabilita e disponibilita di azoto [,

La chiave tecnica e usarlo con aspettative corrette: una proteasi idrolizza proteine, non amido; puo
migliorare la gestione di matrici cerealicole, ma non sostituisce amilasi quando I'obiettivo e produrre

zuccheri. Nel caso del glutine, puo contribuire alla degradazione proteica, ma non autorizza
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automaticamente claim “gluten-free” o indicazioni per soggetti celiaci senza validazione specifica 3],

Per aziende che lavorano ingredienti vegetali, fermentati, farine o idrolizzati proteici, il valore del
prodotto sta nella capacita di modulare la frazione proteica in modo mirato. Enzymes.bio lo rende
disponibile online in confezioni da 1 kg, con CoA e SDS forniti insieme all’ordine, mantenendo il ruolo

di fornitore B2B del prodotto e non di produttore o laboratorio di sviluppo applicativo .

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

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

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