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Protein Hydrolysate Enzyme — neutralna proteaza CAS 9040-
76-0 do kontrolowanej hydrolizy biatek

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 20, 2026

Protein Hydrolysate Enzyme - neutralna proteaza CAS 9040-76-0 to preparat
enzymatyczny stosowany do rozktadu biatek na krotsze peptydy i aminokwasy w warunkach
zblizonych do obojetnych. W zastosowaniach B2B jest to narzedzie procesowe do produkcji
hydrolizatéw biatkowych, HVP, sktadnikéw peptydowych, komponentéw paszowych oraz

wybranych proceséw w przetwoérstwie zywnosci i napojow fermentowanych .

Czym jest neutralna proteaza do hydrolizatow biatkowych?

Neutralna proteaza jest enzymem proteolitycznym, czyli biokatalizatorem rozcinajgcym wigzania
peptydowe w biatkach. Enzymy jako klasa zwigzkdw przyspieszajg reakcje chemiczne w warunkach

znacznie tagodniejszych niz wiele proceséw czysto chemicznych, a ich dziatanie zalezy od budowy

centrum aktywnego, temperatury, pH oraz sktadu srodowiska reakcji [*). W przypadku proteazy
substratem jest biatko lub peptyd, a produktem sg krotsze fragmenty peptydowe oraz, przy gtebszej

hydrolizie, wolne aminokwasy.

OkreSlenie ,neutralna” odnosi sie do preferowanego zakresu pracy enzymu: zamiast silnie kwasnego
lub silnie alkalicznego sSrodowiska, proces jest prowadzony blizej pH obojetnego. Ma to znaczenie w
przemysle spozywczym i paszowym, poniewaz tagodniejsze warunki moga ogranicza¢ niepozadane
zmiany surowca, takie jak nadmierna degradacja sktadnikéw wrazliwych, ciemnienie, powstawanie
agresywnych profili smakowych lub konieczno$¢ pdzniejszej intensywnej neutralizacji. Opis produktu
Enzymes.bio wskazuje, Ze jest to preparat proteazy neutralnej przeznaczony do hydrolizy biatek oraz

powigzanych zastosowan przemystowych .

W praktyce neutralna proteaza nie jest,dodatkiem smakowym” ani gotowym sktadnikiem odzywczym,
lecz sktadnikiem procesu. Jej rola polega na kontrolowanym przeksztatceniu surowca biatkowego:
biatka mlecznego, roslinnego, rybnego, miesnego, drozdzowego lub innego materiatu bogatego w
proteiny. Enzymes.bio wystepuje w tym kontekscie jako dostawca online preparatu enzymatycznego;
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nie nalezy przedstawiac tej firmy jako producenta ani laboratorium badawczego. Produkt jest

oferowany w opakowaniach 1 kg, a dokumenty takie jak CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zam6wieniem

Mechanizm dziatania: co faktycznie dzieje sie z biatkiem?

Biatko jest polimerem zbudowanym z aminokwaséw potgczonych wigzaniami peptydowymi. Proteaza
katalizuje hydrolize tych wigzan, czyli ich rozszczepienie z udziatem wody. Z punktu widzenia procesu
technologicznego oznacza to skracanie dtugich tancuch6w biatkowych do peptydéw o nizszej masie
czasteczkowej, a nastepnie — zaleznie od gtebokoSci reakcji — do jeszcze mniejszych fragmentéw.

Ogdlna zasada katalizy enzymatycznej polega na obnizeniu bariery energetycznej reakcji i zwiekszeniu

szybkoéci przemiany bez zuzywania enzymu w reakcji stechiometrycznej [,
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Dla technologa najwazniejsze jest nie samo ,roztozenie biatka” ale stopien i charakter tego roztozenia.
Lagodna hydroliza moze poprawia¢ rozpuszczalno$¢ lub zmniejsza¢ lepko$¢, zachowujac znaczng cze$¢
wiasciwoSci strukturalnych biatka. Glebsza hydroliza zwieksza udziat krétkich peptydow i
aminokwas6w, co moze by¢ korzystne przy produkcji hydrolizatéw tatwo dyspergowalnych, sktadnikéw
smakowych lub komponentéw paszowych, ale moze tez nasila¢ gorycz i zmienia¢ funkcjonalnos¢

technologiczna. Literatura dotyczaca enzymatycznej hydrolizy biatek podkres$la, ze profil peptydowy

produktu zalezy od rodzaju proteazy, substratu i warunkéw reakji [2/,
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Neutralna proteaza dziata wiec jak narzedzie do projektowania frakcji peptydowej. Jezeli celem jest
poprawa rozpuszczalnosci izolatu roslinnego, proces bedzie prowadzony inaczej niz przy produkcji
intensywnego hydrolizatu smakowego lub sktadnika paszowego o wysokiej dostepnosci peptydow. Ta
sama kategoria enzymu moze dac rézne rezultaty w zalezno$ci od tego, czy substratem jest biatko

sojowe, gluten, kazeina, kolagen, maczka rybna, drozdze czy koncentrat biatka grochu.

Dlaczego wybiera sie proteaze neutralng zamiast agresywnej hydrolizy
chemicznej?

Hydrolizaty biatkowe mozna otrzymywac ré6znymi metodami, w tym hydrolizg kwasowg, alkaliczng lub
enzymatyczng. Dawne rozwigzania patentowe pokazujg, Ze enzymatyczne przetwarzanie biatek w

Srodowisku wodnym byto rozwijane jako metoda uzyskiwania hydrolizatéw o kontrolowanym

charakterze, przy czym kluczowe pozostawaly warunki procesu i pézniejsza obrébka produktu 31,
WspdtczesSnie neutralna proteaza jest wybierana tam, gdzie liczy sie selektywnos¢, tagodniejsze

Srodowisko reakcji i mozliwo$¢ regulowania stopnia rozktadu biatka.

Hydroliza chemiczna bywa skuteczna, lecz zwykle jest mniej selektywna. Silne srodowisko kwasowe lub
alkaliczne moze prowadzi¢ do gtebokiej degradacji, tworzenia trudniejszych profili sensorycznych,
utraty cze$ci warto$ci odzywczej lub koniecznosci dalszego korygowania pH. Enzymatyczna hydroliza
biatek daje wieksza kontrole nad zakresem modyfikacji, poniewaz aktywno$¢ enzymu mozna

modulowa¢ przez temperature, pH, czas, dawke procesowg i sposéb dezaktywac;ji.

R
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Kryterium
technologiczne

Typowe Srodowisko

reakcji

Selektywnosé

ciecia biatka

Kontrola profilu
peptydowego

Wptyw na cechy

sensoryczne

Zastosowania

Neutralna proteaza

Zblizone do obojetnego;
fagodniejsze dla wielu matryc
biatkowych

Wyzsza, zalezna od specyfiki

enzymu i struktury substratu

Mozliwa przez czas,
temperature, pH i warunki

procesu

Moze by¢ korzystny, ale zbyt
gteboka hydroliza moze
zwiekszac gorycz

Hydrolizaty biatkowe, HVP,
peptydy, pasze, wybrane
procesy spozywcze

Hydroliza kwasowa

Silnie kwasne

Niska lub umiarkowana;
reakcja chemiczna mniej

ukierunkowana

Trudniejsza; czesto wiekszy
udziat nieselektywnych

przemian

Czesto intensywne nuty

hydrolizatowe

Produkty smakowe, gtebokie
hydrolizaty

Hydroliza alkaliczna

Silnie zasadowe

Niska lub umiarkowana;
ryzyko gtebokiej
modyfikacji

Trudniejsza; mozliwe

uboczne zmiany chemiczne

Ryzyko niepozgdanych nut i

zmian barwy

Zastosowania techniczne i
wybrane procesy

przemystowe

Réznica nie polega na tym, Ze enzymatyczna hydroliza jest zawsze ,lepsza”, ale na tym, Ze daje inny typ

kontroli. Neutralna proteaza szczegdlnie pasuje do proceséw, w ktérych celem jest modyfikacja biatka

bez przechodzenia w skrajne warunki chemiczne. Opis produktu Enzymes.bio wskazuje wtasnie na
zastosowania w hydrolizatach biatkowych, HVP, peptydach bioaktywnych, przetworstwie zywnosci,

paszach i browarnictwie .

Najwazniejsze zastosowania w hydrolizie biatek

Produkcja hydrolizatéw biatkowych

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem neutralnej proteazy CAS 9040-76-0 jest produkcja
hydrolizatéw biatkowych. Hydrolizat to mieszanina peptydéw i aminokwaséw powstata po czeSciowym
lub gltebszym rozktadzie biatka. W zalezno$ci od surowca i parametréw procesu moze by¢ stosowany
jako sktadnik zywnoSci, pétprodukt technologiczny, komponent paszowy, no$nik azotu organicznego,

sktadnik preparatow smakowych lub baza do dalszej frakcjonacji peptydow.

W hydrolizatach roslinnych enzym moze pomagac ogranicza¢ problem niskiej rozpuszczalnoSci i
wysokiej lepkosci zawiesin biatkowych. W surowcach zwierzecych moze utatwia¢ przetwarzanie biatek

strukturalnych, zwieksza¢ udziat krotszych peptydoéw i poprawiac jednorodnos¢ produktu po suszeniu.
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W materiatach drozdzowych i mikrobiologicznych proteoliza moze wspiera¢ uwalnianie frakgji
azotowych przydatnych w formulacjach zywieniowych lub fermentacyjnych. Zrédta produktowe

Enzymes.bio klasyfikuja omawiany preparat jako enzym do produkcji hydrolizatow biatka .

HVP i sktadniki smakowe

HVP, czyli hydrolyzed vegetable protein, to kategoria hydrolizatdw roslinnych stosowanych m.in. jako
sktadniki smakowe i Zrédta nut umami, bulionowych lub miesnych. Neutralna proteaza moze by¢
uzywana w procesach, w ktérych biatko roslinne jest rozktadane w sposéb kontrolowany do
mieszaniny peptydéw i aminokwaséw. Profil sensoryczny zalezy jednak od surowca, zakresu hydrolizy

oraz dalszej obrobki, a nie wytacznie od samego enzymu.

Z perspektywy projektowania HVP wazne jest, Ze krétkie peptydy i wolne aminokwasy moga zwieksza¢
intensywno$¢ smaku, ale nadmierna proteoliza moze réwniez generowac gorycz. Szczegblnie gorzkie
bywaja niektore krotkie peptydy hydrofobowe. Dlatego neutralna proteaza powinna by¢ traktowana
jako narzedzie do uzyskania pozadanego zakresu hydrolizy, a nie jako gwarancja konkretnego profilu
sensorycznego. Produkt Enzymes.bio jest opisany jako odpowiedni do hydrolizatéw biatkowych i HVP,
ale koncowy rezultat pozostaje zalezny od procesu .

Peptydy bioaktywne i frakcje funkcjonalne

Enzymatyczna hydroliza jest szeroko wykorzystywana w pracach nad peptydami bioaktywnymi,
poniewaz wiele aktywnych sekwencji jest ,,ukrytych” w strukturze biatka macierzystego i ujawnia sie

dopiero po proteolizie. W literaturze naukowej hydrolizaty biatkowe sg badane pod katem wtasciwosci
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takich jak aktywno$¢ przeciwutleniajgca, oddziatywanie na uktad renina-angiotensyna, wtasciwosci

immunomodulacyjne lub zdolno$¢ wigzania jonéw metali, lecz efekty te s3 silnie zalezne od sekwencji

peptydéw i ich biodostepnoéci 2.

W dokumentacji technicznej B2B nalezy jednak zachowa¢ ostroznos$¢: sam fakt uzycia neutralnej
proteazy nie oznacza automatycznie uzyskania okreslonego dziatania biologicznego. Aby méwi¢ o
konkretnym efekcie zdrowotnym, potrzebna bytaby charakterystyka peptydéw, walidacja biologiczna i
zgodno$¢ z regulacjami dotyczacymi oswiadczen. W praktyce przemystowej bezpieczniej opisywacé ten
enzym jako narzedzie do generowania frakcji peptydowych, ktére moga by¢ dalej badane lub
wykorzystywane funkcjonalnie.

Pasze i sktadniki dla zywienia zwierzat

W sektorze paszowym hydroliza biatek moze wspiera¢ produkcje sktadnikow o lepszej
dyspergowalnosci, nizszej masie czasteczkowej frakcji azotowych i potencjalnie tatwiejszym
wyKkorzystaniu przez zwierzeta. Dotyczy to zwtaszcza surowcoéw o ztozonej strukturze, takich jak biatka
rybne, uboczne strumienie przetwdrstwa zwierzecego, drozdze lub koncentraty roslinne. Opisy

produktu Enzymes.bio wskazujg pasze jako jeden z obszaréw zastosowania proteazy neutralne;j .

Warto podkresli¢, ze ,poprawa strawnosci” nie jest parametrem uniwersalnym. Zalezy od gatunku
zwierzecia, wieku, sktadu catej dawki, surowca biatkowego i stopnia hydrolizy. Zbyt ptytka proteoliza
moze nie dawac oczekiwanej zmiany, natomiast zbyt gteboka moze wptywac¢ na smakowitos¢,
higroskopijno$¢ lub stabilno$¢ produktu. Neutralna proteaza jest wiec przydatna tam, gdzie proces
paszowy wymaga kontrolowanego skrdcenia tancuchéw biatkowych, a nie catkowitego rozktadu

substratu.
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Browarnictwo i napoje fermentowane

Proteazy mogq odgrywac role w przetwarzaniu surowcoéw zbozowych, stodowych i innych matryc
zawierajacych biatko. W browarnictwie kontrolowana proteoliza moze wptywaé na dostepnos$¢ azotu
dla drozdzy, klarownos$¢, stabilno$¢ koloidalng i zachowanie piany. Nie kazdy proces wymaga
dodatkowej proteazy, ale w wybranych przypadkach enzymatyczna modyfikacja frakcji biatkowych

moze by¢ elementem optymalizacji.

Omawiany produkt jest opisywany przez Enzymes.bio jako majacy zastosowanie m.in. w browarnictwie
. Interpretacja tego zastosowania powinna by¢ procesowa: proteaza moze wspiera¢ rozktad wybranych
biatek, lecz jej uzycie wymaga dostosowania do receptury, surowca i pozadanego profilu napoju.
Nadmierna proteoliza moze by¢ niekorzystna, jesli usunie frakcje biatkowe istotne dla tekstury lub

stabilno$ci piany.
Jak warunki procesu wptywajg na wynik hydrolizy?

Neutralna proteaza dziata w uktadzie reakcyjnym, w ktérym kazdy parametr wptywa na konicowy profil
peptydowy. Najwazniejsze zmienne to rodzaj substratu, stezenie biatka, uwodnienie, pH, temperatura,
czas kontaktu enzymu z biatkiem, mieszanie i obecno$¢ sktadnikdw towarzyszacych. Enzymy wykazuja
zalezno$¢ aktywnosci od warunkoéw Srodowiska; poza zakresem sprzyjajgcym strukturze biatka

enzymatycznego ich aktywno$¢ moze spada¢ wskutek zmian konformacyjnych lub denaturacji [,
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Rodzaj substratu jest czesto wazniejszy, niz zaktada sie na poczatku projektu. Biatko globularne, takie
jak czes¢ frakcji roslinnych lub mlecznych, moze wymagaé innego przygotowania niz biatko wtdkniste,
np. kolagenowe lub mieSniowe. Struktura czwartorzedowa, obecno$¢ mostkéw disiarczkowych, stopien
denaturacji termicznej i obecno$¢ thuszczu mogg utrudnia¢ dostep enzymu do miejsc ciecia. Czasem
wstepne uwodnienie, ogrzewanie lub rozdrobnienie surowca decyduje o tym, czy hydroliza bedzie

ré6wnomierna.
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [+ Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas
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Czas reakcji wptywa na stopien hydrolizy, ale zalezno$¢ nie jest liniowa w nieskonczonos¢. Na poczatku
dostepnych jest wiele wigzan peptydowych i reakcja moze przebiegac szybko. P6Zniej tempo spada,
poniewaz substrat zostaje cze$ciowo zuzyty, a powstajace peptydy moga inaczej oddziatywac z
enzymem i matrycg. W zastosowaniach przemystowych nie zawsze dazy sie do maksymalnego
rozktadu; czesto celem jest ,punkt funkcjonalny”, przy ktérym rozpuszczalnos¢, lepkos¢, smak i

wtasciwosci technologiczne s3 najlepsze dla danej receptury.

Zatrzymanie reakcji jest rownie wazne jak jej rozpoczecie. Jesli aktywno$¢ enzymatyczna pozostanie w
produkcie zbyt dtugo, profil hydrolizatu moze zmienia¢ sie w czasie, co utrudnia powtarzalnos¢ partii.
Zazwyczaj aktywno$¢ ogranicza sie przez zmiane warunkow, w ktérych enzym traci zdolnos$¢
katalitycznag, albo przez dalsze etapy przetwarzania zgodne z technologia produktu. Szczegoty powinny
by¢ dopasowane do procesu i wymagan konicowego zastosowania, bez traktowania jednego schematu

jako uniwersalnego.
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Co mozna poprawic dzieki kontrolowanej hydrolizie?

Rozpuszczalnosé i dyspergowalnosc

Wiele natywnych biatek ma ograniczong rozpuszczalno$¢, szczegdlnie w poblizu punktu
izoelektrycznego lub po obroébce cieplnej. Hydroliza zmniejsza rozmiar czasteczek i moze odstania¢
grupy polarne, co utatwia kontakt z woda. W praktyce oznacza to szybsze zwilzanie proszku, mniejsza
tendencje do tworzenia grudek i lepsza jednorodnos$¢ mieszanin. Nie jest to jednak efekt
bezwarunkowy: zbyt duzy udziat hydrofobowych peptydéw moze pogarszac profil sensoryczny lub
stabilno$¢.

Lepkos¢ i pompowalnos¢

Biatka o wysokiej masie czgsteczkowej moga tworzy¢ lepkie zawiesiny, zele lub struktury utrudniajace
pompowanie i wymiane ciepta. CzeSciowe przeciecie tancuchéw biatkowych zwykle obniza opo6r
przeptywu, co moze utatwia¢ mieszanie, filtracje, koncentracje i suszenie. W produkcji hydrolizatéw jest
to jedna z praktycznych korzy$ci: enzym nie tylko zmienia warto$¢ odzywcza lub funkcjonalng

sktadnika, ale tez poprawia jego zachowanie w aparaturze procesowe;j.
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Strawnosc i dostepnos¢ frakcji peptydowych

Hydroliza wstepnie ,upraszcza” strukture biatka, tworzac krotsze fragmenty, ktére w zastosowaniach
zywnosciowych i paszowych mogg by¢ tatwiej dalej trawione. To nie oznacza automatycznej

rownowazno$ci miedzy kazdym hydrolizatem a petng poprawa wykorzystania biologicznego, ale

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



wyjas$nia, dlaczego proteazy s3 szeroko stosowane w sktadnikach przeznaczonych dla grup
wymagajacych tatwiej dostepnych frakcji azotowych. Opis produktu wskazuje na zastosowania w

hydrolizatach i paszach, gdzie ta cecha technologiczna jest szczeg6lnie istotna .

Funkcjonalnos¢: emulgowanie, pienienie i wigzanie wody

CzeSciowa hydroliza moze poprawia¢ wtasciwosci powierzchniowe biatek, poniewaz krétsze peptydy
szybciej migruja do granicy faz olej-woda lub powietrze-woda. Z drugiej strony zbyt gteboka hydroliza
moze zmniejszy¢ zdolno$¢ tworzenia stabilnych filméw miedzyfazowych. Dlatego w emulgowaniu i
pienieniu kluczowy jest umiarkowany zakres hydrolizy. Wtasciwo$ci wigzania wody takze mogg sie
zmienia¢, poniewaz peptydy maja inng mobilnos$¢ i inng ekspozycje grup funkcyjnych niz biatko
natywne.

Granice zastosowania: czego neutralna proteaza nie gwarantuje?

Neutralna proteaza nie gwarantuje jednego, powtarzalnego efektu we wszystkich surowcach. Jej
dziatanie jest zalezne od matrycy, a biatka r6znig sie dostepnos$cia miejsc ciecia, stopniem denaturacji,
rozpuszczalno$cig i obecnos$cia inhibitoréw lub sktadnikéw towarzyszacych. Enzymy sg specyficzne w

dziataniu, ale ich wydajno$¢ w uktadzie przemystowym zalezy od warunkéw $rodowiska, a nie tylko od

samej obecnosci katalizatora [,

Nie nalezy tez zaktada¢, ze kazdy hydrolizat otrzymany z uzyciem neutralnej proteazy bedzie miat cechy
bioaktywne. Peptydy bioaktywne wymagaja okreslonych sekwencji, odpowiedniej trwatosci i
potwierdzenia w badaniach wtasciwych dla danej funkcji. W zastosowaniach technicznych i
zywnosciowych najbezpieczniejszym opisem jest , kontrolowana hydroliza biatka” oraz , wytwarzanie

frakcji peptydowych” a nie obietnica konkretnego efektu zdrowotnego.

Kolejnym ograniczeniem jest smak. Hydroliza biatek moze uwalnia¢ nuty umami, bulionowe lub
fermentacyjne, ale moze réwniez generowac gorycz. Gorycz czesto narasta wraz z udziatem krotkich
hydrofobowych peptydéw. W praktyce oznacza to, ze dtuzsza reakcja nie zawsze jest lepsza. Dla wielu
zastosowan optymalny hydrolizat jest kompromisem miedzy rozpuszczalnoscig, strawnoscig, lepkoscia,

profilem sensorycznym i kosztem procesu.
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Bezpieczenstwo pracy z preparatem enzymatycznym

Preparaty enzymatyczne sg biatkami aktywnymi biologicznie i powinny by¢ traktowane jako materiaty
procesowe wymagajgce ostroznego obchodzenia sie, zwtaszcza w formie proszku. Kontakt z pytem
enzymatycznym moze by¢ niepozadany dla skdry, oczu lub drég oddechowych u oséb wrazliwych.
Informacje bezpieczenstwa i szczegdtowe zalecenia postepowania powinny by¢ odczytywane z karty

charakterystyki dostarczanej wraz z zamdwieniem .

W zaktadzie produkcyjnym znaczenie ma ograniczanie pylenia, stosowanie Srodkéw ochrony
indywidualnej zgodnych z wewnetrznymi procedurami oraz unikanie przypadkowego kontaktu z
oczami i btonami §luzowymi. Enzym nie powinien by¢ traktowany jako produkt konsumencki do
bezposredniego spozycia, lecz jako sktadnik procesu technologicznego. Opis Enzymes.bio klasyfikuje go

jako preparat do zastosowan przemystowych i przetwdrstwa, a nie jako gotowy wyréb detaliczny .
Rola Enzymes.bio jako dostawcy online

Enzymes.bio oferuje neutralng proteaze CAS 9040-76-0 jako produkt dostepny online w jednostkach 1
kg. Taki model sprzedazy jest istotny dla klientéw B2B, ktérzy potrzebuja standaryzowanego dostepu
do preparatu enzymatycznego do prac procesowych lub produkcyjnych. Firma powinna by¢ opisywana

jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium wykonujace badania aplikacyjne.

Dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem, co ma znaczenie dla identyfikowalno$ci
partii, bezpieczenstwa pracy i zgodnoSci z procedurami wewnetrznymi klienta. W dokumentacji

technicznej warto oddziela¢ informacje pochodzace z opisu produktu od twierdzen naukowych: strona
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produktowa okresla przeznaczenie i forme handlowa preparatu, natomiast literatura wyjasnia

mechanizmy enzymatycznej proteolizy oraz zalezno$¢ efektu od warunkéw procesu.

olysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — residuc
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Figure 8. Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0
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Podsumowanie techniczne

Protein Hydrolysate Enzyme - neutralna proteaza CAS 9040-76-0 jest narzedziem do kontrolowanej
hydrolizy biatek w warunkach zblizonych do obojetnych. Jej gtwna funkcja polega na rozcinaniu
wigzan peptydowych, co prowadzi do powstawania krotszych peptydéw i aminokwaséw. Dzieki temu
moze wspiera¢ produkcje hydrolizatow biatkowych, HVP, frakcji peptydowych, sktadnikéw paszowych
oraz wybranych proceséw spozywczych i browarniczych .

Najwieksza warto$¢ neutralnej proteazy polega na kontroli: technolog moze regulowac stopien
hydrolizy przez dobdr surowca, warunkéw procesu i czasu reakcji. Efektem moze by¢ poprawa
rozpuszczalno$ci, obnizenie lepkosci, zwiekszenie udziatu krotszych peptydéw, modyfikacja wtasciwosci
emulgujgcych lub przygotowanie biatka do dalszego przetwarzania. Nie jest to jednak rozwigzanie

automatyczne — wynik zalezy od matrycy biatkowej i catego projektu procesu.

Dla klientéw B2B preparat nalezy rozumie¢ przede wszystkim jako enzym procesowy do modyfikacji
biatka, a nie jako gwarancje okres$lonego efektu zdrowotnego lub sensorycznego. Enzymes.bio
udostepnia produkt online w opakowaniach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dostarczanymi wraz z
zamoOwieniem; dalsze wykorzystanie powinno by¢ prowadzone zgodnie z wymaganiami procesu,

regulacjami branzowymi i dokumentacjg bezpieczenstwa .
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Zamow Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0
online

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

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 ->
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B & 60+ partneréw badawczych zuczelni @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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