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Neutralna proteaza CAS 232-642-4 do hydrolizy biatek:
enzym do wytwarzania peptydéw, aminokwasow i
hydrolizatow

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Neutralna proteaza CAS 232-642-4 to enzym proteolityczny stosowany do
kontrolowanej hydrolizy biatek, czyli rozcinania wigzan peptydowych w biatkach
roslinnych, zwierzecych i mikrobiologicznych. W praktyce B2B pomaga uzyskiwa¢
krotsze peptydy, wolne aminokwasy, lepsza rozpuszczalnos¢ bialka, tatwiejsza
filtracje oraz bardziej dostepne zrodla azotu dla fermentacji. Enzymes.bio udostepnia
ten produkt online w jednostkach 1 kg jako dostawca, a nie producent ani laboratorium; CoA

i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

Czym jest neutralna proteaza do hydrolizy biatek?

Neutralna proteaza nalezy do szerokiej grupy proteaz — enzymow, ktére katalizujg rozktad wigzan
peptydowych w biatkach. Z punktu widzenia procesu oznacza to przej$cie od duzych, czesto trudno
rozpuszczalnych makroczasteczek biatkowych do krétszych peptydéw i aminokwaséw. W technologii
zZywnosci i bioprzetwérstwie proteazy sg jedng z najwazniejszych klas enzyméw, poniewaz wptywaja
jednoczes$nie na strukture biatka, lepko$¢, rozpuszczalnosé, strawno$é, profil sensoryczny i dostepnosé

azotu [,

OkreS$lenie ,neutralna” odnosi sie do preferowanego srodowiska dziatania enzymu: takie proteazy sa
dobierane do proceséw prowadzonych w poblizu obojetnego pH, a nie w warunkach silnie kwasnych
lub silnie zasadowych. Ma to znaczenie dla surowcéw spozywczych, paszowych i fermentacyjnych, w
ktorych zbyt agresywne warunki mogtyby uszkadzac inne sktadniki, pogarsza¢ smak lub zwieksza¢
koszty korekty pH. Enzymes.bio prezentuje neutral protease jako kategorie enzyméw przeznaczonych

do hydrolizy biatek i wytwarzania peptydow z réznych matryc biatkowych .

Produkt Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 nie jest dodatkiem
biatkowym ani gotowym hydrolizatem. Jest biokatalizatorem: jego zadaniem jest przyspieszenie

okreslonej reakcji w istniejacym surowcu biatkowym. Ostateczny wynik zalezy wiec od sktadu surowca,
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stopnia rozwiniecia struktury biatka, dostepnos$ci wigzan peptydowych, czasu kontaktu enzymu z

substratem i warunkéw prowadzenia procesu .
Mechanizm dziatania: jak neutralna proteaza rozcina biatko

Biatko mozna traktowac jako dtugi tancuch aminokwaséw potaczonych wigzaniami peptydowymi.
Proteaza obniza energie aktywacji reakcji hydrolizy tych wigzan: w aktywnym centrum enzymu
dochodzi do ustawienia substratu, aktywacji czasteczki wody lub nukleofila oraz rozerwania wigzania

peptydowego. W efekcie jedna czasteczka biatka przeksztatca sie w kilka krétszych fragmentéw, a przy

dalszej hydrolizie — w mieszanine peptydéw o réznej dtugosci i wolnych aminokwaséw [,

W praktyce nie wszystkie wigzania sg rozcinane z taka samg tatwoscia. Dostepno$¢ miejsca ciecia zalezy
od struktury biatka, obecnosci mostkéw disiarczkowych, agregacji, oddziatywan z ttuszczami lub
polisacharydami oraz od tego, czy biatko zostalo wcze$niej poddane obrdbce cieplnej, mechanicznej
lub fermentacyjnej. Dlatego ten sam enzym moze dawac inne profile hydrolizy w izolacie soi,
koncentracie grochu, serwatce, maczce rybnej, drozdzach lub materiale ubocznym po przetworstwie

miesa.

Wiele neutralnych proteaz przemystowych pochodzi z mikroorganizméw, w tym bakterii i grzybow,
poniewaz mikroorganizmy wytwarzaja proteazy o zréznicowanej specyficznosci, stabilnosci i
przydatno$ci technologicznej. Literatura dotyczaca proteaz mikrobiologicznych podkres$la ich znaczenie

w sektorze zywnoSci, pasz, detergentow, biokonwersji odpadéw i biotechnologii, przy czym doboér

konkretnej proteazy wynika z warunkéw procesu oraz oczekiwanego profilu produktu [,
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Dlaczego neutralna proteaza jest uzywana w hydrolizie biatek?

Najwazniejsza funkcja neutralnej proteazy jest kontrolowana depolimeryzacja biatka. Duze
czasteczki biatkowe moga tworzy¢ agregaty, wigza¢ wode, zwiekszac¢ lepkos$¢ lub blokowac filtracje. Po
czeSciowej hydrolizie powstajg krotsze peptydy, ktére czesto tatwiej przechodza do fazy wodnej, sa
bardziej dostepne dla mikroorganizméw fermentacyjnych i moga mie¢ inne wtasciwosci funkcjonalne

niz biatko wyjsciowe [,

W produkcji hydrolizatow biatkowych neutralna proteaza jest uzyteczna wtedy, gdy celem nie jest peine
roztozenie biatka, lecz uzyskanie okreslonego stopnia ciecia. Zbyt mata hydroliza moze nie poprawic
rozpuszczalnoSci ani strawnosci, natomiast zbyt gteboka hydroliza moze zwieksza¢ gorycz, ostabia¢
zdolno$¢ Zelowania lub zmienia¢ profil tekstury. Wtasnie dlatego hydroliza enzymatyczna jest procesem

regulowanym technologicznie, a nie prostym ,dodaniem enzymu”.

Badania nad neutralng proteaza z owocnikéw Volvariella volvacea pokazuja praktyczny kierunek takich

zastosowan: enzym byt opisywany w kontekscie trawienia izolatéw biatka sojowego, czyli jednej z

waznych matryc roélinnych dla produkcji hydrolizatéw i sktadnikéw funkcjonalnych [, Nie oznacza to,
ze kazdy preparat neutralnej proteazy da identyczny profil peptydowy, ale potwierdza, Ze neutralne

proteazy sa realnym narzedziem do modyfikacji biatek roslinnych.
Neutralna, kwasna czy alkaliczna proteaza — poréwnanie technologiczne

Wybor klasy proteazy powinien wynika¢ przede wszystkim z warunkéw procesu. Proteazy kwasne,
neutralne i alkaliczne nie sg zamiennikami ,jeden do jednego”, poniewaz ich skuteczno$¢ zalezy od pH,
temperatury, matrycy i celu koicowego. Neutralna proteaza jest szczegdlnie interesujgca dla proceséw
prowadzonych w tagodniejszych warunkach, gdzie utrzymanie skrajnie kwasnego lub zasadowego

Srodowiska nie jest pozadane .

Kryterium i .
. Neutralna proteaza Proteaza kwasna Proteaza alkaliczna
technologiczne
Typowe Hydroliza biatek blisko pH Procesy kwasne, niektére Procesy zasadowe,
dopasowanie obojetnego; surowce spozywcze, fermentacje, Srodowiska detergenty, niektére
procesu paszowe, fermentacyjne o niskim pH operacje techniczne
Dobra praca w Wysoka przydatnosc tam,

) tagodniejsze warunki dla wielu ) . ) . .
Gtéwna przewaga i srodowisku kwasnym bez gdzie proces jest z natury
matryc biatkowych o L
silnej neutralizacji zasadowy
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Kryterium

. Neutralna proteaza Proteaza kwasna Proteaza alkaliczna
technologiczne
Niedopasowanie przy skrajnym . ) ) Mozliwe pogorszenie
Ryzyko ) . Mozliwe ograniczenie dla o o
) pH; gorycz przy nadmiernej ) . sktadnikéw wrazliwych na
technologiczne o biatek wrazliwych na kwas
hydrolizie zasady

] ) ) Detergenty, bioczyszczenie,
Przyktadowy obszar Hydrolizaty biatkowe, peptydy, Wybrane ekstrakty i )
i ) ] ] procesy wymagajace
zastosowania dostepny azot, filtracja procesy kwasne L
zasadowosci

Badania nad proteazami alkalicznymi, w tym enzymami kompatybilnymi z detergentami, pokazuja, ze
proteazy zasadowe s3 rozwijane pod zupeinie inne wymagania technologiczne niz neutralne proteazy
do hydrolizy zywnosci i sktadnikéw biatkowych *l. To wazne rozréznienie: wysoka aktywno$é¢ w
Srodowisku detergentu nie jest automatycznie zaleta w produkcji hydrolizatu spozywczego, a neutralny

profil dziatania nie jest automatycznie najlepszy dla proceséw zasadowych.

Figure 2. t1d, &9, €Z2[d Z2H O & FE2 7T {2 M0|= &
g2l pH 2B 0| A XtO| 7t Ef L CE.

Gtéwne zastosowania neutralnej proteazy CAS 232-642-4

Hydrolizaty biatek roslinnych: soja, groch, pszenica i inne surowce

Jednym z najbardziej bezposrednich zastosowan neutralnej proteazy jest produkcja hydrolizatow
biatek roslinnych. Surowce takie jak soja, groch, pszenica, ryz, rzepak czy inne frakcje roslinne

zawierajg biatka o réznej rozpuszczalnosci i podatnosci na trawienie enzymatyczne. CzeSciowa
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hydroliza moze poprawi¢ dyspersje w wodzie, zmniejszy¢ udziat duzych agregatéw i zwiekszy¢ ilo§¢

krétkich peptydéw przydatnych w napojach, ekstraktach, przyprawach lub sktadnikach paszowych 1,

W biatkach roslinnych szczeg6lnie wazna jest kontrola stopnia hydrolizy. Niektére peptydy poprawiaja
wtasciwos$ci technologiczne, ale inne moga wnosi¢ niepozadang gorycz lub cierpkos$¢. Hydroliza moze
réwniez zmienia¢ zdolno$¢ do pienienia, emulgowania i wigzania wody, dlatego neutralna proteaza
powinna by¢ traktowana jako narzedzie do precyzyjnej modyfikacji funkcjonalnej, a nie tylko jako

sposo6b ,rozpuszczania biatka”.

Hydrolizaty biatek zwierzecych, kolagenowych i rybnych

Neutralna proteaza moze by¢ uzywana takze w bioprzetwarzaniu biatek pochodzenia zwierzecego. W
praktyce dotyczy to miedzy innymi surowcoéw rybnych, frakcji kolagenowych, produktéw ubocznych
przetwdrstwa miesa, drobiu lub mleka oraz mieszanin biatkowo-ttuszczowych. Celem moze by¢
uzyskanie ptynnego hydrolizatu, zwiekszenie odzysku biatka, poprawa strawnosci lub ograniczenie

iloSci materiatu odpadowego.

Z punktu widzenia gospodarki obiegu zamknietego istotne jest to, ze enzymatyczna hydroliza pozwala
przeksztatcac frakcje uboczne w sktadniki o wyzszej wartosci uzytkowej. Przeglady technologii
enzymatycznych w zywnoSci podkreslajg, ze enzymy moga wspiera¢ bardziej selektywne, tagodniejsze i

mniej odpadowe procesy niz klasyczne metody chemiczne [,

Fermentacja: uwalnianie azotu dla drozdzy i bakterii

W fermentacji kluczowe znaczenie ma dostepnos$¢ azotu. Mikroorganizmy moga wykorzystywac¢ wolne
aminokwasy i mate peptydy znacznie tatwiej niz nieroztozone biatka o duzej masie. Neutralna proteaza
moze zwiekszac¢ pule zwigzkoéw azotowych dostepnych dla drozdzy lub bakterii, co bywa wazne w

procesach z udziatem surowcéw zbozowych, roslinnych, drozdzowych lub biatkowych.
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W napojach fermentowanych i procesach ekstrakcyjno-fermentacyjnych proteaza moze dodatkowo
wptywacé na klarowno$¢ i filtracje, poniewaz czes¢ probleméw z metnosScig wynika z obecno$ci frakcji
biatkowych i komplekséw biatkowo-polifenolowych. Enzymes.bio opisuje proteazy jako enzymy
uzywane w roznych procesach zwigzanych z przetwarzaniem biatek, fermentacjg i poprawa

wtasciwosci technologicznych matrycy .

Ekstrakty smakowe, przyprawy i bazy umami

Hydroliza biatek jest jedna z podstaw technologii ekstraktéw smakowych. Kroétkie peptydy i
aminokwasy moga budowa¢ nuty umami, bulionowe, drozdZzowe, miesne lub prazone, zwtaszcza gdy
hydrolizat jest nastepnie poddawany kontrolowanej obrébce cieplnej albo tgczony z cukrami
redukujgcymi. Neutralna proteaza moze wiec wspiera¢ produkcje baz przyprawowych, ekstraktow

drozdzowych, hydrolizatéw roslinnych i komponentéw aromatycznych.

Trzeba jednak rozdzieli¢ dwa efekty: zwiekszenie iloSci aminokwaséw nie gwarantuje automatycznie
pozadanego smaku, a gteboka hydroliza moze nasila¢ gorycz. W praktyce technologicznej korzystny
profil sensoryczny zwykle wynika z réwnowagi miedzy hydroliza, surowcem, solg, cukrami, thuszczem,

czasem ogrzewania i dalszg obrobka.

Pasze i sktadniki zywienia zwierzat

W paszach proteazy moga by¢ uzywane do wstepnego przetwarzania surowcéw biatkowych albo jako
element szerszej strategii poprawy wykorzystania biatka. Hydroliza zmniejsza rozmiar czgsteczek

biatkowych, moze zwieksza¢ udziat peptydéw o krotszych tancuchach i pomagaé¢ w ograniczeniu
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probleméw zwigzanych z surowcami o nizszej strawnosci. Dla producentéw sktadnikéw paszowych

istotne jest takze bardziej efektywne wykorzystanie materiatéw ubocznych.

Badania i przeglady nad enzymami w przemysle spozywczym i paszowym pokazuja, ze proteazy sa
analizowane nie tylko pod katem szybkosci hydrolizy, lecz takze wptywu na funkcjonalno$¢, warto$¢

odzywcza i mozliwos$¢ zastepowania bardziej energochtonnych lub chemicznie agresywnych etapow

obrébki 1,

Przetworstwo mleka i uktady biatkowo-wodne

Proteazy maja znaczenie rdwniez w przetwarzaniu biatek mleka, cho¢ w tym obszarze kontrola
procesu jest szczegdlnie wazna. Nadmierna proteoliza moze pogarszac teksture lub stabilnos¢
produktu, natomiast kontrolowana hydroliza bywa wykorzystywana do modyfikacji funkcjonalnej
biatek, wytwarzania peptydéw lub poprawy wtasciwosci wybranych frakcji. Przeglad dotyczacy
immobilizacji enzyméw w przetwodrstwie mleka pokazuje, Ze enzymy proteolityczne sg czescia

szerszego zestawu narzedzi technologicznych dla mleczarstwa 51,
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Dla neutralnej proteazy praktyczna przewaga polega na tym, Ze moze pracowa¢ w warunkach mniej
skrajnych niz proteazy wymagajace silnego zakwaszenia lub alkalizacji. Nie oznacza to jednak
uniwersalnej kompatybilnosci z kazdym produktem mlecznym — biatka serwatkowe, kazeiny, sole

mineralne i ttuszcz tworza matryce, w ktorej konicowy efekt zalezy od szczeg6tow procesu.
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Jak parametry procesu wptywaja na wynik hydrolizy?

W hydrolizie biatek najwazniejsze zmienne to pH, temperatura, czas reakcji, stezenie substratu,
intensywnos$¢ mieszania, dostepno$¢ wody, wcze$niejsza obrébka biatka i moment zakonczenia reakgji.
Te parametry nie dziataja niezaleznie: podwyzszenie temperatury moze przyspieszac reakcje tylko do
granicy stabilno$ci enzymu i substratu, a wydtuzenie czasu moze zwieksza¢ stopien hydrolizy, ale

jednoczesnie nasila¢ gorycz lub zmienia¢ funkcjonalnos¢.

Badania nad produkcjg i kinetyka neutralnej metaloproteazy pokazuja, Ze aktywno$¢ i uzytecznos¢

proteazy w zastosowaniach spozywczych sg silnie zalezne od optymalizacji warunkéw wytwarzania i

dziatania enzymu [®l, W zastosowaniu przemystowym oznacza to, ze ,neutralna proteaza” jest kategoria

funkcjonalng, ale konkretne rezultaty musza by¢ oceniane w danej matrycy biatkowe;j.

W praktyce technologicznej czesto dazy sie nie do maksymalnej hydrolizy, lecz do osiggniecia punktu, w
ktéorym poprawia sie wybrany parametr: rozpuszczalnosé, lepko$¢, klarowno$é, strawno$¢, dostepnosé
azotu lub smak. Dla napoju biatkowego nadmierna hydroliza moze by¢ problemem sensorycznym; dla
pozywki fermentacyjnej moze by¢ korzystna; dla ekstraktu smakowego moze by¢ pozadana tylko do

momentu uzyskania odpowiedniej intensywno$ci i profilu.

Efekty technologiczne: co realnie mozna poprawié?

Rozpuszczalnosé i dyspersja biatka

CzeS$ciowa hydroliza moze zwiekszac¢ rozpuszczalnosc¢ biatek, poniewaz krétsze peptydy majq zwykle
mniejsza tendencje do tworzenia duzych agregatéw niz nieroztozone biatka. Dotyczy to szczeg6lnie
biatek roslinnych po obrdbce cieplnej, suszeniu lub ekstrakcji, gdzie struktura moze by¢ czeSciowo
zdenaturowana, a frakcje hydrofobowe odstoniete. Neutralna proteaza pomaga wtedy zmniejszy¢

rozmiar fragmentéw biatkowych i zwiekszy¢ ich udziat w fazie wodne;j.
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Nie jest to jednak efekt absolutny. Jesli hydroliza uwalnia peptydy silnie hydrofobowe, moga one nadal
agregowac lub powodowac¢ problemy sensoryczne. Dlatego poprawe rozpuszczalnosci nalezy rozumiec
jako prawdopodobny i czesto pozadany kierunek technologiczny, ale zalezny od sktadu biatka i kontroli

procesu.

Lepkosé, filtracja i klarownos¢

Duze biatka i kompleksy biatkowe moga zwiekszac lepkos¢, zapychac filtry i utrudnia¢ rozdziat faz.
Proteoliza moze obnizy¢ mase czasteczkowa tych struktur, co utatwia przeptyw przez uktad filtracyjny
lub poprawia separacje. W procesach ekstrakcyjnych neutralna proteaza moze wiec dziata¢ jako enzym

wspierajgcy nie tylko sama hydrolize, lecz takze dalszg operacje mechaniczna.

W napojach i ekstraktach biatka moga uczestniczy¢ w powstawaniu metnosci, szczegdlnie gdy tworza
kompleksy z polifenolami, polisacharydami lub mineratami. Kontrolowana proteoliza moze ograniczy¢
udziat czes$ci frakcji odpowiedzialnych za niestabilno$¢ koloidalng, ale nie zastepuje projektowania catej

matrycy produktu.

Strawnosc i dostepnos¢ aminokwasow

Hydroliza enzymatyczna nasladuje cze$¢ proceséw trawiennych: biatko zostaje pociete na krétsze
fragmenty, ktére moga by¢ tatwiej dalej rozktadane lub wchtaniane. W paszach i sktadnikach

zywieniowych jest to jeden z gtéwnych powodéw stosowania proteaz. Warto jednak zachowac¢
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precyzje: enzymatyczna obrébka surowca moze poprawiac jego potencjalng strawno$¢, ale rzeczywisty
efekt zywieniowy zalezy od gatunku zwierzecia, receptury, dawki, obecno$ci inhibitoréw i catego

uktadu pokarmowego.

Podobna ostroznos$¢ dotyczy peptyddw bioaktywnych. Literatura spozywcza opisuje wiele peptydow o
aktywnoS$ci przeciwutleniajacej, przeciwnadci$nieniowej lub immunomodulacyjnej, lecz sam fakt uzycia

proteazy nie gwarantuje powstania konkretnej sekwencji peptydowej w ilo$ci istotnej dla dziatania

produktu 1,
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Ograniczenia: kiedy neutralna proteaza moze nie by¢ najlepszym wyborem?

Neutralna proteaza nie jest enzymem uniwersalnym. Jezeli proces technologiczny odbywa sie w silnie
kwasnym Srodowisku, bardziej odpowiednia moze by¢ proteaza kwasna; jesli proces jest trwale
zasadowy, lepiej pasowa¢ moze proteaza alkaliczna. Badania nad bakteriami wytwarzajacymi proteazy

alkaliczne pokazuja, Ze enzymy te sg selekcjonowane pod warunki i zastosowania odmienne od

neutralnej hydrolizy biatek spozywczych 71,

Drugim ograniczeniem jest sensoryka. Hydroliza biatek moze uwalnia¢ korzystne peptydy smakowe i
aminokwasy, ale moze tez generowac gorycz. Zjawisko to wynika gtéwnie z obecnoS$ci peptydow
hydrofobowych, ktérych udziat zalezy od sekwencji biatka wyjSciowego i sposobu ciecia przez enzym.

Dlatego w produktach spozywczych celem jest zwykle kontrolowana, a nie maksymalna proteoliza.
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Trzecim ograniczeniem jest wptyw na funkcjonalnos$¢. Biatka petnig w Zywnosci role strukturalne:
emulguja, pienia, zeluja, wigza wode i stabilizuja teksture. Zbyt gteboka hydroliza moze poprawi¢
rozpuszczalnos$¢, ale pogorszy¢ zdolno$¢ do tworzenia zelu lub stabilnej emulsji. To typowy kompromis

w projektowaniu hydrolizatéw biatkowych.
Neutralna proteaza a zrwnowazone przetworstwo

Enzymy sg atrakcyjne dla przemystu, poniewaz umozliwiajg selektywne reakcje w tagodniejszych
warunkach niz wiele proceséw chemicznych. W przypadku neutralnej proteazy oznacza to mozliwo$¢
modyfikacji biatka bez koniecznosci stosowania skrajnych wartosci pH lub dtugiej, energochtonnej
obrobki. W przemysle spozywczym kierunek ten jest zgodny z trendem zréwnowazonych innowacji
enzymatycznych, obejmujacych nizsze zuzycie energii, lepsze wykorzystanie surowcoéw i ograniczenie

odpadow [,

Szczegblnie wazne jest zagospodarowanie produktéw ubocznych. Materiaty bogate w biatko, ktére
wcze$niej miaty niskg warto$¢ technologiczng, moga po hydrolizie sta¢ sie sktadnikami paszowymi,
bazami smakowymi, pozywkami fermentacyjnymi lub surowcami do dalszego frakcjonowania.
Neutralna proteaza moze by¢ elementem takiego procesu, jesli warunki hydrolizy sg zgodne z profilem

dziatania enzymu.
Rola Enzymes.bio jako dostawcy online

Enzymes.bio udostepnia Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 jako
produkt dostepny online w jednostkach 1 kg. Firma petni role dostawcy, a nie producenta ani
laboratorium badawczego; dlatego zastosowanie enzymu w konkretnej recepturze, linii produkcyjnej
lub matrycy surowcowej pozostaje po stronie uzytkownika procesu. Dokumenty CoA i SDS sa

dostarczane wraz z zamoOwieniem .
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Z perspektywy klienta B2B istotne jest rozumienie, ze enzym nie jest gotowa technologia ,pod klucz”.
Jest sktadnikiem procesu, ktérego warto$¢ ujawnia sie dopiero w potaczeniu z wtasciwym surowcem,
kontrolg pH, temperatury, czasu i momentu inaktywacji. Takie podejscie jest spojne z literaturg

dotyczaca enzymoOw przemystowych: efekt enzymu zalezy od warunkoéw reakcji, a nie wytacznie od

nazwy klasy enzymatycznej (61,
Whiosek: gdzie neutralna proteaza CAS 232-642-4 ma najwiekszy sens?

Neutralna proteaza CAS 232-642-4 jest najbardziej uzasadniona tam, gdzie potrzebna jest tagodna,
kontrolowana hydroliza biatek w warunkach zblizonych do neutralnych. Typowe cele obejmuja
produkcje hydrolizatow biatkowych, uwalnianie peptydéw i aminokwaséw, poprawe rozpuszczalnosci,
wsparcie fermentacji przez zwiekszenie dostepnego azotu, utatwienie filtracji oraz wykorzystanie

surowcoOw ubocznych bogatych w biatko.

Najwieksza warto$¢ technologiczng enzym daje wtedy, gdy proces jest projektowany pod konkretny
rezultat, a nie pod maksymalne roztozenie biatka. W zaleznosci od surowca ten sam kierunek hydrolizy
moze poprawiac strawnos$¢, ale pogarszac smak; zwiekszac rozpuszczalnos$é, ale ostabia¢ zelowanie;
utatwiac filtracje, ale zmienia¢ profil sensoryczny. Dlatego neutralna proteaza powinna by¢ traktowana

jako precyzyjne narzedzie biokatalityczne, ktérego skuteczno$¢ wynika z dopasowania do matrycy i

warunkéw procesu [,
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Dla firm pracujacych z biatkami roslinnymi, zwierzecymi, mlecznymi, drozdZowymi lub fermentacyjnymi
neutralna proteaza jest praktycznym enzymem do budowania warto$ci dodanej: pozwala przeksztatcac
biatko w bardziej funkcjonalne mieszaniny peptydéw i aminokwasdéw, przy zachowaniu tagodniejszego
profilu procesu niz w wielu metodach chemicznych. Produkt dostepny przez Enzymes.bio wpisuje sie w
ten obszar jako enzym do hydrolizy biatek sprzedawany online w jednostkach 1 kg, z dokumentacja

CoA i SDS dostarczang wraz z zamdéwieniem .

Zamow Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj si¢ z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detaliczne;j.
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