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Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 ist ein proteolytisches Enzymprodukt zur
kontrollierten Spaltung von Proteinen in kleinere Peptide und Aminosäuren, vor allem in
Prozessen nahe dem neutralen pH-Bereich. Fü r B2B-Anwendungen ist es relevant, wenn
Proteinrohstoffe besser lö slich, leichter filtrierbar, texturlich verändert oder zu Protein-
Hydrolysaten verarbeitet werden sollen. Enzymes.bio liefert dieses Produkt als Online-
Lieferant in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was eine neutrale Protease fachlich bedeutet

Eine neutrale Protease gehö rt zur großen Gruppe der Peptidasen, also Enzyme, die Peptidbindungen in
Proteinen und Peptiden hydrolytisch spalten. In der Enzymklassifikation werden Peptidasen als
Hydrolasen gefü hrt; praktisch werden die Begriffe Protease, Proteinase und proteolytisches Enzym je

nach Kontext teilweise ü berlappend verwendet [1].

„Neutral“ beschreibt dabei vor allem das bevorzugte Einsatzprofil, nicht eine einzelne, immer
identische Molekü lstruktur. Eine Neutralprotease ist fü r Prozesse gedacht, in denen weder stark saure
noch stark alkalische Bedingungen erwü nscht sind; viele Beschreibungen neutraler Proteasen ordnen
ihre bevorzugte Aktivitä t ungefä hr im neutralen Bereich ein, wä hrend die tatsä chliche Prozessleistung

vom konkreten Enzymprä parat, der Formulierung und dem Proteinsubstrat abhä ngt [2].

Fü r industrielle Anwendungen ist diese Einordnung wichtig, weil Proteinmatrices sehr unterschiedlich
reagieren. Molkenprotein, Sojaprotein, Fischprotein, Gluten, Fleischprotein, Gelatine, Kollagenanteile
oder proteinreiche Nebenströ me besitzen verschiedene Faltungen, Vernetzungen, Lö slichkeiten und
Begleitstoffe. Eine neutrale Protease kann diese Substrate nicht „gleichfö rmig“ abbauen, sondern

erzeugt je nach Zugä nglichkeit der Peptidbindungen ein spezifisches Hydrolyseprofil [1].

CAS 232-642-4 wird in Handelskontexten fü r Protease-Enzymprodukte verwendet. Der Eintrag ersetzt
jedoch keine anwendungsspezifische Charakterisierung: Entscheidend fü r die Verarbeitung sind
Prozess-pH, Temperatur, Kontaktzeit, Substratzusammensetzung, Wasserverfü gbarkeit, Salzgehalt,
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Feststoffanteil und die nachfolgende Inaktivierung oder Weiterverarbeitung .

Mechanismus: wie Neutralprotease Proteine spaltet

Proteine sind lineare Ketten aus Aminosä uren, die durch Peptidbindungen verbunden sind und sich zu
komplexen rä umlichen Strukturen falten. Eine Protease beschleunigt die Spaltung dieser
Peptidbindungen mit Wasser; das Resultat sind kü rzere Peptidketten und, bei weiterem Abbau, freie

Aminosä uren [1].

Mechanistisch arbeitet das Enzym nicht wie ein unspezifisches Schneidwerkzeug, das jede Bindung
zufä llig trennt. Das aktive Zentrum bindet Abschnitte des Proteins, richtet die zu spaltende
Peptidbindung aus und stabilisiert den Ü bergangszustand der Hydrolyse. Dadurch sinkt die
Aktivierungsenergie, und eine Reaktion, die ohne Enzym langsam wä re, lä uft unter geeigneten

Prozessbedingungen technisch nutzbar ab [1].

Viele industriell beschriebene neutrale Proteasen gehö ren zu Metalloproteasen oder zeigen
metallabhä ngige Eigenschaften, auch wenn „Neutralprotease“ nicht automatisch „Metalloprotease“
bedeutet. Bei metallabhä ngigen Proteasen unterstü tzt ein Metallion im aktiven Zentrum die Aktivierung
von Wasser und die Polarisierung der Peptidbindung; dadurch wird der nucleophile Angriff auf das

Carbonyl der Peptidbindung erleichtert [3].

Figure 1. 중성 프로테아제는 온화한 조건에서 물을 이용해 펩타이드 결합을 가
수분해하여 큰 단백질을 더 짧은 펩타이드와 아미노산으로 분해합니다.
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Bei Endoproteasen erfolgt die Spaltung innerhalb der Polypeptidkette. Das verä ndert die Molekü lgrö ße
schnell und kann Viskositä t, Lö slichkeit, Schaumbildung, Emulgierverhalten oder Gelstruktur
beeinflussen. Exoproteolytische Aktivitä ten greifen dagegen stä rker an den Kettenenden an und
erhö hen tendenziell den Anteil kleiner Peptide und freier Aminosä uren. Kommerzielle
Proteaseprä parate werden in der Praxis oft ü ber das gewü nschte Anwendungsergebnis bewertet, nicht

allein ü ber eine einzelne mechanistische Kategorie [1].

Der Hydrolysegrad ist eine zentrale Stellgrö ße. Eine kurze, milde Behandlung kann Proteinstrukturen
nur partiell ö ffnen; eine lä ngere oder intensivere Behandlung kann zu deutlich kleineren Peptiden
fü hren. Das ist technisch relevant, weil ein moderater Abbau die Lö slichkeit verbessern kann, wä hrend
eine zu starke Hydrolyse Bitterpeptide, verä nderte Textur oder unerwü nschte Prozessverluste

begü nstigen kann [4].

Warum Proteinhydrolyse in B2B-Prozessen eingesetzt wird

Viele proteinreiche Rohstoffe sind nicht wegen ihres Proteinanteils problematisch, sondern wegen
ihrer funktionellen Eigenschaften. Große oder aggregierte Proteinmolekü le kö nnen Suspensionen
stabilisieren, Filter blockieren, Trü bungen verursachen, hohe Viskositä t erzeugen oder in Texturen eine
unerwü nscht zä he Struktur bilden. Eine neutrale Protease verä ndert diese Makromolekü le gezielt,

indem sie die Kettenlä nge reduziert und zugä ngliche Strukturen aufschließt [4].

In der Herstellung von Protein-Hydrolysaten steht meist nicht die vollstä ndige Zerstö rung des Proteins
im Vordergrund. Gesucht ist ein definierter Funktionsbereich: bessere Dispergierbarkeit, hö here
Lö slichkeit, verä nderte Wasserbindung, leichtere Trennung unlö slicher Bestandteile, angepasste
Sensorik oder die Freisetzung bestimmter Peptidfraktionen. Studien zu realen Proteinrohstoffen
zeigen, dass neutrale Proteasen fü r solche Umwandlungen eingesetzt werden kö nnen, etwa bei

marinen Nebenströ men oder alternativen Proteinquellen [5].

Ein weiterer Nutzen liegt in milden Prozessbedingungen. Chemische Hydrolyse mit starker Sä ure oder
Lauge kann Aminosä uren verä ndern, Salzlast erhö hen, unerwü nschte Nebenprodukte erzeugen oder
sensorische Eigenschaften stark beeinflussen. Enzymatische Hydrolyse bietet eine selektivere
Alternative, weil sie bei moderateren Bedingungen arbeitet und ü ber Prozesszeit und Milieu steuerbar

ist [2].

Gerade fü r Lebensmittel-, Futtermittel-, Fermentations- und Bioprozess-Anwendungen ist diese
Steuerbarkeit entscheidend. Ein Protein kann durch partielle Proteolyse funktioneller werden, ohne
dass die gesamte Matrix drastisch chemisch verä ndert wird. Gleichzeitig bleibt die Anwendung
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empirisch: Die gleiche Protease kann in einem lö slichen Proteinansatz anders wirken als in einem

ö lhaltigen, faserreichen oder stark erhitzten Rohstoff [6].

Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 주로 가장 효과적으로 활용되는
공정의 pH 환경이 서로 다릅니다.

Vergleich: neutrale, saure und alkalische Proteasen

Die Wahl einer Protease richtet sich nach dem Prozessfenster und der Produktfunktion. Eine neutrale
Protease ist sinnvoll, wenn das Substrat oder Endprodukt nahe neutral verarbeitet werden soll; saure
oder alkalische Proteasen sind besser geeignet, wenn die Matrix ohnehin in diesen Bereichen liegt

oder dort technologisch stabiler ist [2].

Proteasetyp Typischer Prozesscharakter Technischer Nutzen Mögliche Grenzen

Saure
Protease

Einsatz in saurem Milieu, z.
B. bei bestimmten
Fermentationen oder sauren
Proteinmatrices

Proteinabbau ohne Anhebung des
pH-Werts; passend für säurestabile
Rohstoffe

Nicht ideal für neutrale
Produkte, wenn pH-
Verschiebung Sensorik oder
Stabilität verändert

Neutrale
Protease

Einsatz nahe neutralem
Milieu; geeignet für milde
Proteinmodifikation

Kontrollierte Proteinhydrolyse bei
moderaten Bedingungen; häufig
nützlich für Hydrolysate, Textur-
und Löslichkeitsanpassung

Wirkung stark
substratabhängig; nicht
automatisch optimal für stark
saure oder stark alkalische
Prozesse

Alkalische
Protease

Einsatz in alkalischem Milieu,
häufig bei robusteren

Starke Proteolyse in Prozessen, die
ohnehin alkalisch geführt werden

Kann für empfindliche
Lebensmittel- oder
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Proteasetyp Typischer Prozesscharakter Technischer Nutzen Mögliche Grenzen

technischen Prozessen Geschmacksprofile zu
aggressiv sein

Diese Tabelle ist keine Rangliste. Eine neutrale Protease ist nicht „besser“ als andere Proteasetypen,
sondern passt zu einem bestimmten Prozessmilieu. In einem neutralen Proteinansatz kann sie die
naheliegende Wahl sein; in einer stark alkalischen Reinigungs- oder technischen Matrix wä re eine

alkalische Protease oft plausibler [1].

Anwendung in Protein-Hydrolysaten aus Nebenströmen

Ein wichtiges Einsatzfeld ist die Aufwertung proteinreicher Nebenströ me. Fischverarbeitung,
Insektenprotein, marine Biomasse oder andere Rohstoffe enthalten hä ufig wertvolle Proteine, die ohne
Hydrolyse schwerer nutzbar sind. Durch Proteasebehandlung entstehen lö slichere Peptidfraktionen,
die in Formulierungen, Nä hrstoffsystemen oder weiteren Veredelungsprozessen eingesetzt werden

kö nnen [4].

In Untersuchungen zu Thunfischnebenströ men wurde eine kommerzielle neutrale Protease zur
Herstellung von Hydrolysaten verwendet. Solche Arbeiten sind praxisnah, weil sie nicht nur
Modellproteine betrachten, sondern komplexe Rohstoffe mit Fett, Mineralstoffen, Bindegewebe und
variabler Proteinstruktur. Genau in solchen Matrices zeigt sich, ob Proteolyse tatsä chlich Trennung,

Lö slichkeit oder Wertschö pfung unterstü tzt [4].

Auch alternative Proteinquellen wie Seidenraupenpuppen wurden mit neutralen Proteasen
hydrolysiert. Die Forschung beschreibt Proteasebehandlung hier als Mö glichkeit, funktionelle
Eigenschaften zu verä ndern und Proteine aus einem weniger etablierten Rohstoff zugä nglicher zu
machen. Fü r industrielle Anwender ist daran vor allem die Ü bertragungslogik relevant: Proteolyse

kann aus schwer formulierbaren Proteinfraktionen besser handhabbare Hydrolysate erzeugen [5].

Gleichzeitig sollten Ergebnisse aus einem Nebenstrom nicht direkt auf einen anderen ü bertragen
werden. Ein Fischprotein-Hydrolysat unterscheidet sich strukturell und sensorisch deutlich von Soja-,
Erbsen-, Kollagen- oder Insektenprotein-Hydrolysaten. Die Enzymwirkung wird unter anderem durch

Vorbehandlung, Denaturierung, Partikelgrö ße und Begleitstoffe beeinflusst [6].
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Lebensmittel- und Getränketechnologie

In Lebensmitteln wird Proteolyse hä ufig eingesetzt, um Textur, Lö slichkeit, Mundgefü hl oder
Prozessierbarkeit zu verä ndern. Bei Getreide- und Glutenmatrices kann partielle Proteolyse
Teigeigenschaften beeinflussen, weil Glutenproteine fü r Elastizitä t, Dehnbarkeit und Netzwerkbildung
verantwortlich sind. Eine neutrale Protease kann hier eingesetzt werden, wenn ein milderer pH-

Bereich technologisch gewü nscht ist [2].

Figure 3. 제어된 가수분해는 응집을 줄이고 단백질 소재가 물에 더 잘 분산되도

록 개선할 수 있습니다.

Bei Fleisch- und Fischprodukten kann Proteasebehandlung zur Zartmachung beitragen, indem
strukturgebende Proteine teilweise abgebaut werden. Der Effekt ist jedoch nicht nur eine Frage der
Enzymzugabe: Muskelstruktur, Bindegewebsanteil, Salz, Temperaturfü hrung und Kontaktzeit

bestimmen, ob die Textur als zarter, matschig oder ungleichmä ßig wahrgenommen wird [1].

In Geträ nken und flü ssigen Proteinansä tzen kö nnen Proteine Trü bungen, Bodensatz oder
Filtrationsprobleme verursachen. Eine Protease reduziert grö ßere Proteinstrukturen und kann damit
die Kolloidstabilitä t, Klä rung oder Filtrierbarkeit beeinflussen. Fü r Brauprozesse wird Proteaseeinsatz
unter anderem im Zusammenhang mit der Vermeidung von Kä ltetrü bung beschrieben, weil Protein-
Polyphenol-Komplexe zur Trü bungsbildung beitragen kö nnen .

Bei Soja- und Fermentationsprodukten ist Proteolyse nicht nur eine technische Hilfsreaktion, sondern
Teil der Geschmacks- und Nä hrstoffentwicklung. Wä hrend der Fermentation liefern proteolytische
Prozesse kleinere Peptide und Aminosä uren, die Mikroorganismen nutzen und die zu Umami,
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Aromavorstufen und Maillard-Reaktionen beitragen kö nnen. Eine neutrale Protease kann solche

Prozesse unterstü tzen, wenn ihr Aktivitä tsbereich zum Milieu der Fermentation passt [2].

Bioaktive Peptide: Potenzial und Grenze

Ein hä ufig diskutierter Forschungsbereich ist die Erzeugung bioaktiver Peptide. Wenn eine Protease ein
Protein spaltet, werden Sequenzen freigesetzt, die im intakten Protein verborgen waren. Einige dieser

Peptide kö nnen in vitro antioxidative, ACE-hemmende oder andere biologische Aktivitä ten zeigen [6].

Studien zu marinen Rohstoffen, darunter Quallenprotein-Hydrolysate, zeigen, dass neutrale
Proteasebehandlung bioaktive Peptidfraktionen erzeugen kann. Solche Ergebnisse sind
wissenschaftlich interessant, weil sie den Zusammenhang zwischen Rohstoffsequenz,

Hydrolysebedingungen und Peptidprofil sichtbar machen [6].

Fü r B2B-Anwendungen ist hier eine prä zise Einordnung wichtig: Der Nachweis einer in-vitro-Aktivitä t
bedeutet nicht automatisch, dass ein Endprodukt eine gesundheitsbezogene Wirkung hat.
Bioverfü gbarkeit, Stabilitä t wä hrend Verarbeitung und Lagerung, Dosis, regulatorischer Rahmen und
Humanbelege sind separate Fragen. Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 sollte daher nicht als
pauschales Werkzeug fü r Health Claims verstanden werden, sondern als Enzym zur Proteinhydrolyse,

aus der je nach Rohstoff interessante Peptidfraktionen entstehen kö nnen [6].

Figure 4. 가수분해가 진행되면 온전한 단백질은 중간 크기의 펩타이드, 더 작은

펩타이드, 그리고 일부 유리 아미노산으로 전환됩니다.
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Die technische Relevanz bioaktiver Peptide liegt dennoch auf der Hand. Unternehmen, die
Proteinrohstoffe veredeln, kö nnen ü ber kontrollierte Hydrolyse Peptidprofile erzeugen, die spä ter
weiter fraktioniert oder funktionell bewertet werden. Die Protease ist dabei ein Prozesswerkzeug, nicht

der alleinige Garant fü r eine definierte biologische Funktion [5].

Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Die wichtigste Prozessgrö ße ist der pH-Wert. Eine neutrale Protease wird typischerweise dort
eingesetzt, wo die Matrix nahe neutral gefü hrt wird; zu starke Abweichungen kö nnen die Ladung von
Substrat und Enzym verä ndern, die Bindung im aktiven Zentrum verschlechtern oder die

Enzymstruktur destabilisieren [2].

Auch die Temperatur beeinflusst die Reaktionsgeschwindigkeit und Stabilitä t. Hö here Temperaturen
beschleunigen viele enzymatische Reaktionen zunä chst, kö nnen aber zugleich Denaturierung fö rdern.
Bei Proteinsubstraten kommt hinzu, dass Wä rme das Substrat entfalten kann und dadurch neue
Schnittstellen zugä nglich macht; zu starke thermische Vorbehandlung kann Proteine jedoch

aggregieren und fü r das Enzym schlechter erreichbar machen [1].

Die Kontaktzeit steuert, wie weit die Hydrolyse fortschreitet. Kurze Einwirkzeiten begü nstigen partielle
Spaltung und Strukturmodifikation; lä ngere Zeiten erhö hen den Anteil kleiner Peptide. In der
Produktentwicklung ist dieser Unterschied entscheidend, weil Lö slichkeit, Bitterkeit, Viskositä t und

Schaumverhalten nicht linear mit der Zeit steigen oder fallen [4].

Der Feststoffgehalt und die Wasserverfü gbarkeit bestimmen, ob Enzym und Substrat ausreichend
mobil sind. In hochkonzentrierten Proteinsuspensionen kann die Protease lokal sehr unterschiedlich
wirken, weil Diffusion, Rü hrbarkeit und Partikelzugä nglichkeit begrenzt sind. Salz, Zucker, Fett,
Polyphenole oder andere Begleitstoffe kö nnen zusä tzlich Proteinstruktur und Enzymzugang verä ndern
.

Schließlich spielt die Prozessbeendigung eine Rolle. Wenn ein definierter Hydrolysezustand erreicht ist,
muss die weitere Proteolyse im Gesamtprozess kontrolliert werden, etwa durch nachfolgende
Verarbeitungsschritte, die mit dem Endprodukt kompatibel sind. Sonst kann eine zunä chst nü tzliche
Textur- oder Lö slichkeitsä nderung in Ü berhydrolyse, Geschmacksabweichung oder Instabilitä t

umschlagen [2].
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Typische Anwendungsszenarien im Überblick

Anwendung Ziel der Proteolyse
Warum neutrale Protease
passen kann

Kritische
Prozessabhängigkeit

Protein-Hydrolysate
Bildung kleinerer Peptide,
bessere Löslichkeit, leichtere
Formulierung

Milde Hydrolyse ohne
stark saure oder alkalische
Führung

Rohstoff, Vorbehandlung,
Hydrolysegrad, Sensorik

Fisch- und
Nebenstromverwertung

Aufschluss proteinreicher
Fraktionen, Wertsteigerung
von Restströmen

Geeignet für komplexe
Proteinmatrices bei
moderaten Bedingungen

Fettanteil,
Kollagen/Bindegewebe,
Geruch, Trennung

Pflanzliche Proteine
Verbesserung von
Dispergierbarkeit, Textur
oder Fermentationsverhalten

Neutraler Bereich passt zu
vielen
Lebensmittelmatrices

Bitterpeptide,
Aggregation, Begleitstoffe

Getränke und Brauen
Reduktion proteinbedingter
Trübungen, bessere Filtration

Proteine können gezielt in
kleinere Fragmente
überführt werden

Polyphenole,
Kälteverhalten,
Schaumstabilität

Fleisch- und
Texturanwendungen

Zartmachung,
Strukturmodifikation

Proteolyse kann
strukturgebende Proteine
partiell abbauen

Gleichmäßigkeit, Zeit,
Temperatur,
Überweichung

Peptidforschung und
Veredelung

Erzeugung definierter
Peptidfraktionen

Endoproteolytische
Spaltung kann neue
Sequenzen freisetzen

Fraktionierung, Nachweis
der Funktion, Regulierung

Diese Ü bersicht zeigt, dass Neutralprotease kein Einzweck-Enzym ist. Der gemeinsame Nenner ist die
proteolytische Verä nderung einer Proteinmatrix; das konkrete Ziel kann jedoch Hydrolysatproduktion,

Klä rung, Textur, Fermentation oder Peptidgenerierung sein [1].
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Figure 5. 중성 프로테아제는 식물성 단백질 개질, 발효, 감칠맛 식품 시스템, 부
산물 고부가가치화, 제빵, 가죽, 세제, 화장품 분야 등에서 활용됩니다.

Abgrenzung zu anderen Enzymfunktionen

Eine neutrale Protease ist kein Kohlenhydrat-spaltendes Enzym. Sie baut keine Stä rke wie Amylasen,
keine Cellulose wie Cellulasen und keine Pektine wie Pektinasen ab. Wenn eine Matrix gleichzeitig
Protein, Stä rke, Pflanzenfasern und Pektin enthä lt, adressiert Neutralprotease primä r den Proteinanteil
[1].

Sie ist auch kein allgemeines Klä rmittel. In Geträ nken oder Extrakten kann Proteolyse zwar
proteinbedingte Trü bungen reduzieren, aber Trü bungen kö nnen ebenso durch Polyphenole, Pektine,
Stä rke, Lipide, Mineralien oder Mikroorganismen entstehen. Protease wirkt nur dort direkt, wo
Proteinstrukturen an der Stö rung beteiligt sind .

Ebenso ist Neutralprotease kein Sterilisations- oder Konservierungsmittel. Die enzymatische Spaltung
von Proteinen kann Nä hrstoffprofile und Prozessierbarkeit verä ndern, ersetzt aber keine
mikrobiologische Stabilisierung. Prozesshygiene, Haltbarmachung und regulatorische Sicherheit

bleiben eigenstä ndige Anforderungen [7].

Fü r tissue-dissociation-Kontexte ist „neutral protease“ ebenfalls ein bekannter Begriff, etwa bei
Dispase. Diese Anwendungen zeigen, wie selektiv bestimmte neutrale Proteasen extrazellulä re
Matrixproteine angreifen kö nnen; sie sind aber nicht automatisch auf Lebensmittel- oder industrielle

Protein-Hydrolysate ü bertragbar [3].
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Einordnung der Evidenz

Die stä rkste Evidenz betrifft die Grundfunktion: Proteasen spalten Peptidbindungen hydrolytisch. Diese
Aussage ist enzymologisch gut etabliert und unabhä ngig von einem einzelnen Produktnamen. Sie
erklä rt, warum Neutralprotease grundsä tzlich Proteine in kleinere Peptide und Aminosä uren

ü berfü hren kann [1].

Gute anwendungsbezogene Evidenz gibt es fü r die Herstellung von Protein-Hydrolysaten aus realen
Rohstoffen. Arbeiten zu marinen Nebenströ men und alternativen Proteinquellen zeigen, dass neutrale
Proteasen in komplexen Matrices eingesetzt werden kö nnen, um Proteinfraktionen umzuwandeln und

funktionelle Eigenschaften zu beeinflussen [4].

Die Evidenz zu bioaktiven Peptiden ist interessant, aber stä rker abhä ngig von Rohstoff und
Endanwendung. Wenn eine Studie ein antioxidatives oder ACE-hemmendes Peptid aus einem
bestimmten Hydrolysat identifiziert, belegt sie das Potenzial dieser Rohstoff-Enzym-Kombination. Sie

belegt nicht, dass jedes Hydrolysat aus jeder Neutralprotease dieselbe biologische Wirkung besitzt [6].

Figure 6. 부분적인 단백질 분해는 글루텐 네트워크를 이완시켜 반죽의 취급성
과 씹는 질감을 변화시킬 수 있습니다.

Fü r Spezialanwendungen wie Detoxifikation, pharmazeutische Formulierungen oder Gewebeauflö sung
gelten noch engere Grenzen. Dort entscheiden Enzymspezifitä t, Zielmolekü l, Matrix und
regulatorischer Kontext. Solche Daten kö nnen mechanistisch aufschlussreich sein, sollten aber nicht als

allgemeine Leistungszusage fü r industrielle Proteinhydrolyse gelesen werden [3].
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Produktbezug: Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 bei Enzymes.bio

Das bei Enzymes.bio angebotene „Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-
4“ ist fü r Anwendungen positioniert, bei denen Proteine enzymatisch hydrolysiert oder funktionell
modifiziert werden sollen. Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor .

Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. Die Bestellung erfolgt ü ber den Online-Shop;
CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Unterlagen sind fü r Wareneingang, interne
Dokumentation und sicheren Umgang relevant, ersetzen aber keine anwendungsspezifische Bewertung
im jeweiligen Prozess .

Fü r Anwender ist das Produkt vor allem dann passend, wenn ein neutrales Proteaseprofil zur eigenen
Matrix passt: Protein-Hydrolysate, Geträ nkeklä rung, Brauanwendungen, pflanzliche oder tierische
Proteinmodifikation und ä hnliche Prozesse. Fü r Kä ltetrü bung im Brauen bietet Enzymes.bio außerdem
ein verwandtes Proteaseprodukt im Kontext der Chill-Haze-Prävention an, was die Nä he
proteolytischer Anwendungen zu Geträ nkestabilitä t verdeutlicht .

Die realistische Erwartung lautet: Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 ist ein Werkzeug zur
Proteinhydrolyse, kein universeller Problemlö ser fü r jede Trü bung, jede Textur oder jeden Rohstoff.

Seine Wirkung entsteht aus dem Zusammenspiel von Enzym, Proteinstruktur und Prozessfü hrung [1].

Praktische Interpretation für technische Entscheider

Wer eine neutrale Protease einsetzt, sollte die Zielgrö ße klar definieren: Geht es um Lö slichkeit,
Viskositä t, Filtration, Textur, Peptidbildung, Fermentation oder Nebenstromverwertung? Diese Ziele
kö nnen miteinander konkurrieren. Eine stä rkere Hydrolyse kann Filtration verbessern, aber Bitterkeit

erhö hen; sie kann Lö slichkeit steigern, aber Gelbildung schwä chen [4].
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Figure 7. 기질의 상태와 공정 변수는 효소의 접근성과 최종 가수분해 정도에 영
향을 미칩니다.

Technische Entscheider sollten Neutralprotease daher nicht nur als Rohstoffkostenposition betrachten.
Entscheidend ist, ob das Enzym eine nachgelagerte Prozessstufe entlastet, Rohstoffausbeute erhö ht,
eine stabilere Formulierung ermö glicht oder einen Nebenstrom in ein nutzbares Hydrolysat ü berfü hrt.
Der wirtschaftliche Wert entsteht meist aus Prozess- und Produktfunktion, nicht aus der Enzymzugabe

allein [5].

In proteinreichen Systemen ist auch die Sensorik ein zentraler Grenzfaktor. Kleine hydrophobe Peptide
kö nnen bitter schmecken; freie Aminosä uren und Peptide kö nnen Aromabildung fö rdern; teilweise
gespaltene Proteine kö nnen andere Mundgefü hle erzeugen. Deshalb ist Proteolyse immer ein

kontrollierter Eingriff in die Produktarchitektur [6].

Fü r Anwendungen mit regulatorischer Bedeutung — etwa Lebensmittel, Futtermittel, Kosmetik oder
technische Bioprozesse — mü ssen Produktunterlagen, lokale Anforderungen und interne
Freigabeprozesse zusammen betrachtet werden. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert;
die Freigabe fü r eine konkrete Endanwendung bleibt jedoch Teil des kundenseitigen Qualitä ts- und
Compliance-Systems .

Fazit

Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 ist ein proteolytisches Enzymprodukt zur kontrollierten
Hydrolyse von Proteinen unter milden, nahe neutralen Prozessbedingungen. Es spaltet
Peptidbindungen und erzeugt kleinere Peptide sowie gegebenenfalls freie Aminosä uren; dadurch
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kö nnen Lö slichkeit, Textur, Filtration, Fermentationseigenschaften oder die Herstellung von Protein-

Hydrolysaten beeinflusst werden [1].

Die wissenschaftliche Grundlage der Proteasewirkung ist stark, und anwendungsnahe Studien zeigen
den Nutzen neutraler Proteasen in komplexen Proteinrohstoffen wie marinen Nebenströ men oder
alternativen Proteinquellen. Konkrete Resultate bleiben jedoch substrat- und prozessabhä ngig; ein

Hydrolyseprofil lä sst sich nicht ohne Weiteres von einer Matrix auf eine andere ü bertragen [4].

Fü r B2B-Anwender ist die neutrale Protease besonders interessant, wenn starke Sä ure- oder
Laugenbedingungen unerwü nscht sind und Proteine gezielt funktionell verä ndert werden sollen.
Enzymes.bio liefert das Produkt online in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert .

Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 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.

Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 kaufen →
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Enzymes.bio kontaktieren
Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.
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