
Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour
Special Enzyme：小麦グルテン粉・とうもろこし・米
加水分解向け植物性プロテアーゼ
Enzymes.bioリサーチチーム · ニュージーランド・ウェリントン · June 18, 2026

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis は、小麦グルテン粉を中心に、とうもろこし・米など穀物由来原料のたんぱ
く質画分をペプチド化し、分散性、粘度、呈味、発酵適性、後工程での扱いやすさを調
整するための植物性プロテアーゼ製品です。プロテアーゼはペプチド結合を切断するた
め、穀物マトリクス内のたんぱく質ネットワークを緩め、でんぷんや多糖類の加水分解
工程にも間接的に影響します。Enzymes.bio は本製品の供給業者であり、製品はオンラ
インで 1 kg 単位から購入でき、CoA と SDS は注文時に併せて提供されます。

製品の位置づけ：穀物たんぱく質を「分解しやすい素材」へ変えるプロテア
ーゼ

本製品は、小麦グルテン粉、とうもろこし由来たんぱく質、米由来たんぱく質を含む穀物原料の加
水分解工程に向けた植物性プロテアーゼです。ここでいう加水分解とは、たんぱく質のペプチド結
合を酵素的に切断し、巨大なたんぱく質凝集体をより短いペプチドや遊離アミノ酸を含む混合物へ
変換する操作を指します。穀物原料では、たんぱく質が単独で存在するのではなく、でんぷん粒、
細胞壁成分、脂質、ポリフェノール、灰分などと複合したマトリクスを作るため、プロテアーゼ処
理は単なる「たんぱく質の低分子化」ではなく、原料全体の水和、流動性、酵素アクセス性を変え
る工程として機能します[1]。

小麦グルテン粉は、グリアジンとグルテニンを主成分とする粘弾性の高いたんぱく質素材です。パ
ン生地ではこの粘弾性が構造形成に役立ちますが、加水分解物、調味素材、発酵栄養源、植物性食
品用ペプチド素材を作る場合には、凝集、粘度上昇、分散不良、ろ過性低下、苦味生成といった工
程課題につながります。プロテアーゼは、グルテンネットワークを構成するたんぱく質鎖を切断す
ることで、分子量分布、表面疎水性、分散状態、酵素消化性を変化させます。グルテンおよびその
加水分解物が小麦でんぷんの酵素消化性に影響することも示されており、たんぱく質処理はでんぷ
ん加水分解工程の挙動にも関係します[1]。
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とうもろこし原料では、ゼイン系たんぱく質が疎水性を示しやすく、水系処理で分散しにくいこと
があります。米原料でも、米たんぱく質は一般に溶解性が低く、粉末飲料、植物性食品、発酵原
料、穀物加水分解液で口当たりや懸濁安定性の課題となる場合があります。とうもろこしや米の
「加水分解」では、でんぷん分解酵素が主役になる工程も多い一方、プロテアーゼはたんぱく質膜
や凝集体を部分的に崩し、でんぷん、多糖、たんぱく質が混在するスラリーの反応性と物性を整え
る補助的な役割を持ちます。でんぷんや藻類多糖を加水分解する糖質関連酵素の研究でも、基質構
造と酵素アクセス性が加水分解効率に大きく関わることが示されています[2]。

Figure 1. 이 제품은 밀 글루텐, 옥수수 단백질 분획, 쌀 단백질을 더 잘 분산
되는 펩타이드 함유 시스템으로 변형하는 프로테아제로 포지셔닝되어 있다.

Enzymes.bio は本製品を供給する販売者であり、製造業者または研究機関として本記事を提示して
いるわけではありません。本記事は、穀物たんぱく質加水分解におけるプロテアーゼの機序と、食
品・発酵・植物性原料加工で想定される使い方を整理する技術解説です。製品はオンラインで 1 kg
単位にて購入でき、注文時には CoA と SDS が提供されます。

作用機序：ペプチド結合の切断が粘度・分散性・味を変える

プロテアーゼは、たんぱく質中のペプチド結合を加水分解する酵素です。穀物たんぱく質は水中で
完全に単分子分散するとは限らず、疎水性相互作用、水素結合、ジスルフィド結合、でんぷん粒表
面への吸着、細胞壁成分との物理的絡み合いによって凝集構造を作ります。プロテアーゼ処理によ
りたんぱく質鎖が短くなると、凝集体の保持力が弱まり、スラリーの粘度、粒子径、沈降性、加熱
時のゲル化挙動が変わります。小麦グルテンとその加水分解物がでんぷんの in vitro 酵素消化性に影
響することは、たんぱく質画分の状態が穀物マトリクス全体の酵素反応を左右する例です[1]。
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小麦グルテンでは、グリアジンが伸展性、グルテニンが弾性に大きく関わり、両者が水和と混合に
よって強いネットワークを形成します。加水分解が浅い段階では、大きなペプチド断片が残り、粘
弾性が部分的に維持される場合があります。加水分解が進むと、ネットワークを維持する長鎖構造
が減少し、可溶性ペプチドが増加します。その結果、原料は高粘度のグルテン分散液から、より流
動性のあるペプチド含有液へ近づきます。ただし、加水分解が進みすぎると、疎水性短鎖ペプチド
に由来する苦味、後味、収斂感が目立つことがあり、最終用途に応じた分解度の管理が重要です。
植物由来プロテアーゼであるブロメラインやパパインを用いた研究では、小麦ふすま由来グルテン
の免疫反応性低減が検討されており、プロテアーゼがグルテンエピトープを含むペプチド構造を変
化させることが示されています[3]。

Figure 2. 단백질 분해 효소는 곡물 단백질의 펩타이드 결합을 절단하여 사슬

길이를 줄이고 수화성, 용해도, 점도, 계면 거동을 변화시킨다.

とうもろこしでは、ゼインが水に溶けにくく、アルコール可溶性を示す疎水性たんぱく質として知
られます。穀物加水分解工程でゼイン様たんぱく質が粗大凝集体として残ると、液相の均一性、ろ
過、乾燥、粉末化後の再分散性に影響します。プロテアーゼは、こうした疎水性たんぱく質の一部
を短鎖ペプチドへ変え、分散しやすい画分を増やす方向に働きます。高アミロースとうもろこしを
用いたグルテンフリーパスタの研究では、とうもろこし原料の構造、栄養性、加工品質のバランス
が重要であることが示されており、とうもろこし系素材ではでんぷん構造とたんぱく質画分の双方
を考慮した設計が必要です[4]。

米原料では、発芽、浸漬、加熱、粉砕などの前処理により、内在酵素活性、でんぷん加水分解、粉
体特性、パン品質が変わることが報告されています。長粒玄米の発芽条件に関する研究では、酵素
活性とでんぷん加水分解の変化が米粉の性質やパン品質に関連していました[5]。外部添加のプロテ
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アーゼを使う場合も、米たんぱく質だけでなく、でんぷん糊化状態、粒度、水分、熱履歴が反応結
果を左右します。したがって、米加水分解向けプロテアーゼの価値は、たんぱく質の低分子化に加
えて、米スラリーや米粉ベース配合の加工しやすさを調整する点にあります。

小麦グルテン粉での意味：でんぷん消化性、ペプチド生成、免疫反応性との
関係

小麦グルテン粉は、たんぱく質含量が高く、吸水後に強いネットワークを形成するため、酵素処理
の対象として特徴的です。プロテアーゼがグルテンを切断すると、可溶化したペプチドが増え、グル
テン凝集体が緩みます。この変化は、調味料、発酵栄養源、植物性たんぱく質素材のように「溶か
す」「分散させる」「反応させる」ことが求められる用途で有用です。同時に、グルテン加水分解物
はでんぷん消化酵素の働きにも影響し得ます。Xu らの研究では、グルテンおよびグルテン加水分解
物が小麦でんぷんの酵素消化性を変える機序が検討されており、たんぱく質分解物がでんぷん粒や
アミラーゼ作用に関与することが示されています[1]。

Figure 3. 부분적인 단백질 분해는 연속적인 글리아딘-글루테닌 네트워크를
약화시켜 밀 글루텐 가루가 더 쉽게 수화되고 분산되도록 할 수 있다.

グルテン由来ペプチドは、でんぷん分解を促進するだけでなく、条件によっては阻害的に働く場合
もあります。Xiong らは、小麦グルテン由来ペプチドが in vitro で小麦でんぷんのアミロリシスを阻
害する作用を検討しており、ペプチドがでんぷん消化酵素や基質表面と相互作用する可能性を示し
ています[6]。これは、プロテアーゼ処理が単純に「加水分解を速める」だけではないことを意味し
ます。工程内で望ましいのは、最終製品の目的に合ったペプチド分布と物性であり、でんぷん糖
化、発酵、食品食感、栄養設計のどこを重視するかによって、最適な反応の深さは変わります。
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グルテンの免疫反応性については、食品安全や表示に関わるため慎重な表現が必要です。ブロメラ
インとパパインを用いた研究では、小麦ふすま中グルテンの免疫原性低減が検討され、植物酵素処
理がグルテン関連エピトープの低減に使える可能性が示されています[3]。ただし、これは特定条件
下の研究結果であり、本製品がグルテン除去、グルテンフリー化、医療用途、アレルギー対応を保
証するものではありません。プロテアーゼでグルテンが断片化しても、免疫反応性を持つペプチド
が残る可能性はあり、食品表示やアレルゲン管理は製品設計上の別課題として扱う必要がありま
す。

とうもろこし・米加水分解での役割：たんぱく質画分の制御が糖化と物性
を支える

とうもろこしと米の加水分解という言葉は、多くの場合、でんぷんをデキストリン、マルトース、
グルコースなどへ変換する糖化工程を連想させます。しかし実際の穀物原料には、でんぷん以外に
たんぱく質、脂質、細胞壁多糖、灰分が含まれます。たんぱく質がでんぷん粒を覆ったり、加熱時
に凝集したり、スラリーの粘度を高めたりすると、糖質分解酵素のアクセス性や後工程の分離性に
影響します。糖質関連酵素によるでんぷん加水分解の研究でも、基質の物理構造と酵素アクセス性
は反応効率を左右する重要因子です[2]。

Figure 4. 프로테아제 처리는 제인 함량이 높은 옥수수 단백질의 분자 크기를

줄이고, 소수성 및 친수성 표면의 균형을 변화시킬 수 있다.

とうもろこし原料では、ゼイン系たんぱく質の疎水性と凝集性が問題になりやすく、プロテアーゼ
処理により可溶化ペプチドを増やすことで、スラリーの均質性や後工程の扱いやすさが改善される
可能性があります。高アミロースとうもろこしを用いたグルテンフリーパスタ研究では、栄養的利
点を維持しながら品質を確保するには、原料の構造特性、でんぷん挙動、食品マトリクス形成を総
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合的に調整する必要があることが示されています[4]。プロテアーゼはこの設計の中で、たんぱく質
ネットワークの硬さ、粒子間結着、食感、消化酵素へのアクセス性を変える補助酵素として位置づ
けられます。

米原料では、発芽や酵素活性の変化がでんぷん加水分解と粉体特性に影響することが報告されてい
ます。長粒玄米の発芽条件に関する研究では、酵素活性の変化が米粉の機能性とパン品質に関連し
ており、米マトリクスでは内在酵素と外部処理条件が品質形成に深く関わります[5]。外部添加の植
物性プロテアーゼを使う場合、米たんぱく質のペプチド化により、粉末食品、米飲料、発酵液、植
物性食品ベースでのざらつき、沈殿、凝集、口当たりを調整しやすくなる可能性があります。

米ととうもろこしを用いた発酵酒や伝統的発酵食品でも、でんぷん糖化とたんぱく質分解は同時に
進むことが多く、香味や発酵性に影響します。ベトナムの加熱もち米を用いる伝統的アルコール製
造技術に関する研究では、工業用酵素の応用が検討され、米でんぷんの糖化と発酵プロセスの効率
化が論じられています[7]。プロテアーゼは主にたんぱく質画分に作用しますが、発酵ではペプチド
やアミノ酸が酵母・麹菌・乳酸菌などの窒素源や風味前駆体となるため、糖化酵素とは異なる価値
を持ちます。

Figure 5. 쌀 시스템에서 이 효소는 쌀 단백질을 변형하며, 아밀라아제처럼
전분을 전환하는 역할은 하지 않는다.

穀物マトリクスでプロテアーゼが変える主要品質

以下の表は、小麦グルテン粉、とうもろこし、米の加水分解用途で、植物性プロテアーゼが関与し
やすい品質項目を整理したものです。効果は原料、前処理、加熱履歴、固形分、pH、温度、反応時
間、共存する糖質分解酵素の有無によって変わります。
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原料・工程 主なたんぱく質上の課題 プロテアーゼ処理で起こる変化 実務上の意味

小麦グルテ
ン粉

強い粘弾性、凝集、分
散不良、苦味ペプチド生
成リスク

グリアジン・グルテニンの部分
分解、可溶性ペプチド増加、ネ
ットワーク緩和

調味素材、発酵栄養源、植
物性ペプチド素材、スラリ
ー流動性調整

小麦でんぷ
んを含む配
合

グルテンがでんぷん粒や
アミラーゼ作用に影響

グルテン加水分解物がでんぷん
酵素消化性を変化

糖化、消化性設計、食品食
感に影響し得る

とうもろこ
し原料

ゼイン系たんぱく質の疎
水性、凝集、沈殿

疎水性たんぱく質の部分ペプチ
ド化、分散性変化

スラリー均一化、後工程の
扱いやすさ、発酵窒素源の
調整

米原料
米たんぱく質の低溶解
性、粉っぽさ、沈殿

米たんぱく質の低分子化、懸濁
安定性・口当たりの変化

米飲料、米粉食品、発酵
液、植物性食品の物性調整

穀物発酵
可利用窒素不足、香味
前駆体の不足 ペプチド・アミノ酸の増加

発酵進行、香味形成、酵
母・微生物栄養の補助

グルテン由来ペプチドは、でんぷん分解酵素の働きに影響することが報告されており、表中の「で
んぷん酵素消化性」への影響は小麦配合で特に重要です。グルテンペプチドがアミロリシスを阻害
する研究結果は、プロテアーゼ処理が糖化を常に単純に促進するわけではなく、生成ペプチドの性
質まで考慮すべきことを示しています[6]。

食品・発酵・植物性素材で期待される用途

小麦グルテン粉の加水分解では、プロテアーゼにより高分子グルテンをより扱いやすいペプチド混
合物へ変換できます。用途としては、うま味やコクを持つ調味ベース、発酵用窒素源、植物性食品
の味調整素材、ペプチド含有粉末、穀物加水分解液などが考えられます。グルテン加水分解物はで
んぷん消化性にも影響するため、糖化工程や焼成食品、麺類、ペースト状食品では、たんぱく質分
解とでんぷん挙動を別々ではなく一体として見る必要があります[1]。

とうもろこし用途では、コーングルテン、とうもろこし粉、とうもろこし由来副産物を含む原料
で、たんぱく質画分の分散性や発酵適性の調整が主な目的になります。高アミロースとうもろこし
のように、でんぷん構造が最終品質に強く関与する原料では、プロテアーゼはでんぷん分解酵素の
代替ではなく、たんぱく質マトリクスを整える補助酵素として使われます。グルテンフリーパスタ
研究で示されるように、とうもろこし原料の品質設計では、栄養性、消化性、食感、加工耐性の同
時最適化が課題になります[4]。
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Figure 6. 효소 종류에 따라 표적이 되는 곡물 기질이 다르며, 프로테아제는
단백질에 작용하는 반면 아밀라아제, 셀룰라아제, 자일라나아제, 피타아제는

곡물의 다른 성분을 처리한다.

米用途では、米たんぱく質の低溶解性や粉っぽさを緩和し、米飲料、米粉ベース食品、発酵液、植
物性ヨーグルト様食品、植物性チーズ様食品、穀物調味液などで均一性と口当たりを調整する目的
が考えられます。発芽玄米研究が示すように、米では酵素活性とでんぷん加水分解が粉体特性や加
工品質に連動します[5]。外部添加プロテアーゼを用いる場合も、米たんぱく質だけでなく、糊化で
んぷん、脂質、繊維、粒度分布が反応結果を変えるため、穀物全体のマトリクス制御として理解す
ることが重要です。

発酵分野では、プロテアーゼ処理により生成したペプチドやアミノ酸が微生物の窒素源や香味前駆
体として働く可能性があります。加熱もち米を用いる伝統的アルコール製造に工業用酵素を応用し
た研究では、米原料の酵素処理が糖化・発酵プロセスの改善に結びつく可能性が示されています
[7]。プロテアーゼは糖を直接作る酵素ではありませんが、発酵液中の可利用窒素、ペプチド組成、
香味形成に関わるため、糖化酵素と組み合わせた穀物発酵設計で意味を持ちます。

植物性プロテアーゼを使う際の技術的な考え方

植物性プロテアーゼ処理で重要なのは、原料中のたんぱく質を「どこまで分解するか」です。浅い
加水分解では、粘弾性や粒子構造がある程度残る一方、溶解性や分散性の改善は限定的です。中程
度の加水分解では、可溶性ペプチドが増え、スラリーの流動性、発酵適性、呈味が変わります。深
い加水分解では、低分子ペプチドや遊離アミノ酸が増えますが、苦味、後味、浸透圧、褐変反応、
乾燥時の吸湿性などが問題になる場合があります。グルテンペプチドがでんぷんアミロリシスに影
響する研究は、ペプチドの量だけでなく性質が重要であることを示しています[6]。
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Figure 7. 제어된 곡물 단백질 가수분해에는 일반적으로 기질 수화, 적합한
조건 설정, 효소 첨가, 가수분해 정도 모니터링, 그리고 후속 기능성 검증이 필
요하다.

処理条件では、基質濃度、水和状態、熱履歴、混合、pH、温度、保持時間が結果を大きく左右しま
す。ただし、ここでは特定の活性単位、分析法、活性定義、グレードを示すことはしません。実際
の工程では、目的が「粘度低下」なのか、「ペプチド生成」なのか、「発酵性向上」なのか、「口当た
り改善」なのかによって、望ましい反応の終点が異なります。でんぷん加水分解を主目的とする場
合には、アミラーゼ、グルコアミラーゼ、プルラナーゼなど糖質分解酵素との役割分担も考慮され
ます。プルラナーゼによる甘藷でんぷんの加水分解研究では、枝切り酵素処理がゆっくり消化され
るでんぷん形成に影響することが示されており、糖質酵素とプロテアーゼでは作用点が異なること
が分かります[8]。

穀物マトリクスでは、細胞壁の残存、繊維、脂質、フェノール性化合物も酵素反応に影響します。
豆類粉を用いたグルテンフリーパン研究では、細胞壁の完全性が物理化学的品質と in vitro でんぷ
ん加水分解に関わることが検討されています[9]。同様に、とうもろこしや米の粉砕度、外皮画分、
ぬか成分、繊維の残存は、プロテアーゼがたんぱく質へ到達する効率や、生成ペプチドの分散状態
に影響し得ます。したがって、プロテアーゼは単独で最終品質を決めるのではなく、前処理、加
熱、糖化、発酵、分離、乾燥と連動して機能します。

でんぷん加水分解との関係：プロテアーゼは糖化酵素の代替ではない

本製品名には corn and rice hydrolysis とありますが、植物性プロテアーゼは主にたんぱく質へ作用
する酵素です。とうもろこしや米の主成分であるでんぷんを直接分解する中心酵素は、通常、α-ア
ミラーゼ、グルコアミラーゼ、プルラナーゼなどの糖質分解酵素です。プロテアーゼは、たんぱく質
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膜や凝集体を緩め、でんぷん粒や糊化でんぷんを含むスラリーの物性を変え、糖化酵素が働くマト
リクス環境に間接的な影響を与える酵素として理解するのが適切です。糖質活性酵素の研究では、
でんぷんや多糖の加水分解において酵素特異性と基質構造が重要であることが示されています[2]。

Figure 8. 적당한 가수분해는 분산성과 표면 활성을 개선할 수 있지만, 과도

한 가수분해는 조직감을 약화시키거나 쓴맛을 유발할 수 있다.

小麦食品、パスタ、グルテンフリー食品の消化研究でも、食品構造と唾液α-アミラーゼなどの酵素
作用の関係が注目されています。白パン、小麦ベースパスタ、グルテンフリーパスタの消化を比較
した研究では、食品マトリクス中での唾液α-アミラーゼの寄与が検討され、でんぷん消化が食品構
造に左右されることが示されています[10]。この観点から見ると、プロテアーゼはでんぷんを切る酵
素ではないものの、たんぱく質ネットワークを変えることで、でんぷん分解酵素が接触する物理環
境を変える可能性があります。

一方で、グルテンペプチドが小麦でんぷんのアミロリシスを阻害するという報告もあります[6]。こ
れは、プロテアーゼ処理が糖化工程に対して常に正の効果を示すとは限らないことを意味します。
生成したペプチドがアミラーゼと相互作用したり、でんぷん表面へ吸着したりする場合、分解速度
が変わる可能性があります。したがって、とうもろこし・米の糖化液製造、発酵用糖液、穀物シロ
ップ、米発酵飲料などでは、プロテアーゼ処理の目的を「たんぱく質由来の工程課題を緩和するこ
と」と明確にし、糖質分解酵素の役割と混同しないことが重要です。

品質設計上の注意：風味、消化性、表示の過大解釈を避ける

プロテアーゼ加水分解物では、風味の変化が必ず起こります。小麦グルテン、とうもろこしゼイ
ン、米たんぱく質はいずれも、分解によってペプチド、遊離アミノ酸、疎水性断片を生成します。
これらは、うま味、コク、塩味感、発酵香の前駆体になる一方、苦味、えぐ味、後味の原因にもな
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ります。特にグルテンでは、加水分解によって生じるペプチドがでんぷん消化性や免疫反応性に影
響し得るため、食品機能を断定的に表現するのは適切ではありません[3]。

Figure 9. 프로테아제는 글루텐 유래 단백질을 변형할 수 있지만, 완제품을
글루텐 프리로 포지셔닝하려면 적절한 검증과 시장별 규제 준수가 필요하다.

消化性についても、単純な「分解すれば消化されやすい」という説明では不十分です。グルテン加
水分解物が小麦でんぷんの酵素消化性を変えること、またグルテンペプチドがアミロリシスを阻害
し得ることが報告されています[1]。つまり、たんぱく質分解は栄養設計や糖化設計にとって有用な
手段である一方、生成物の相互作用まで含めて評価する必要があります。本製品は工業・食品加工
向けの酵素素材であり、疾病予防、治療、アレルギー除去、グルテンフリー化を保証するものでは
ありません。

表示や安全面では、原料が小麦グルテン粉を含む場合、プロテアーゼで処理しても小麦由来である
事実は変わりません。植物性プロテアーゼがグルテン免疫原性低減に関与し得る研究はあります
が、それは特定条件での科学的検討であり、最終食品の表示判断やアレルゲン管理を代替しません
[3]。Enzymes.bio から本製品を購入する際には、注文時に CoA と SDS が提供されるため、ロット
情報と安全情報はそれらの文書で確認できます。

Enzymes.bio での購入と本文の位置づけ

Enzymes.bio は、Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn
And Rice Hydrolysis をオンラインで販売する供給業者です。製品は 1 kg 単位で購入でき、注文時
に CoA と SDS が併せて提供されます。Enzymes.bio は本記事において、酵素の作用機序、穀物た
んぱく質加水分解での考え方、関連研究に基づく技術的背景を整理していますが、製造業者または
研究機関として独自の試験結果を提示しているものではありません。
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Figure 10. 주요 적용 분야는 밀 글루텐 가루 변형, 옥수수 글루텐 밀 또는 제
인 함량이 높은 단백질의 가수분해, 쌀 단백질 변형, 발효용 질소 공급 지원이

다.

本製品は、小麦グルテン粉のペプチド化、とうもろこし原料中のたんぱく質画分の分散性調整、米
原料の物性改善、穀物発酵でのペプチド・アミノ酸供給を検討する用途に適した植物性プロテアー
ゼです。小麦グルテンでは、グルテンおよびその加水分解物がでんぷん酵素消化性に影響し、グル
テンペプチドがアミロリシスを阻害し得ることも示されているため、プロテアーゼ処理は穀物マト
リクス全体を変える操作として理解する必要があります[6]。とうもろこしと米では、でんぷん加水
分解酵素との役割分担を明確にしながら、たんぱく質由来の粘度、凝集、沈殿、風味、発酵性を調
整する補助酵素として活用できます。

要するに、本製品の価値は「穀物を分解する万能酵素」ではなく、小麦・とうもろこし・米に含ま
れるたんぱく質構造を制御し、加水分解工程全体の物性と使いやすさを整える植物性プロテアーゼ
である点にあります。小麦グルテン粉の強いネットワークを緩めたい場合、とうもろこし原料の疎
水性たんぱく質を扱いやすくしたい場合、米ベース素材の分散性や発酵適性を調整したい場合に、1
kg 単位で導入しやすい酵素製品として検討できます。

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn
And Rice Hydrolysisをオンライン注文
1 kg単位で販売、在庫あり・即出荷可能です。オンラインストアで直接ご注文・決済いただけれ
ば、当社でご注文を処理します。すべてのご注文に試験成績書（CoA）と安全データシート
（SDS）が付属します。

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysisを購入 →
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