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Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein proteolytisches Enzympriparat zur
Hydrolyse von Hefeprotein: Es spaltet Proteinstrukturen aus Hefe in kleinere Peptide
und freie Aminosauren, die in Hefeextrakten, herzhaften Aromabasen,
Fermentationsmedien und funktionellen Zutaten leichter nutzbar sind. Das Produkt
wird bei Enzymes.bio als 1-kg-Einheit direkt online angeboten; Enzymes.bio ist dabei
Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor, und CoA sowie SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert .

Was Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme in der Verarbeitung leistet

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ist flir Anwendungen gedacht, bei denen Hefeprotein nicht als
intakte Biomasse, sondern als besser l6sliche, technologisch verwertbare Fraktion benotigt wird. Der
Kernnutzen liegt nicht in einer unspezifischen ,Zellauflosung®, sondern in der proteolytischen Spaltung
von Peptidbindungen: Grof3e Hefeproteine werden in kiirzere Peptide und teilweise in freie
Aminosauren uberfiihrt, wodurch sich Loslichkeit, Verarbeitbarkeit und Nahrstoffverfiigbarkeit

verandern konnen .

Fiir B2ZB-Anwender ist diese Unterscheidung wichtig. Hefe besteht nicht nur aus Protein, sondern aus
einer komplexen Zellstruktur mit Zellwand, Membran, intrazelluliren Proteinen, Nukleotiden,
Vitaminen, Mineralstoffen und Kohlenhydraten. Studien zu Saccharomyces cerevisiae vergleichen
deshalb Autolyse, Plasmolyse und enzymatische Hydrolyse als unterschiedliche Wege, um

Hefebestandteile freizusetzen; sie behandeln diese Verfahren nicht als austauschbar, sondern als

Prozessoptionen mit jeweils eigener Wirkung auf Ausbeute und Zusammensetzung 1.

Ein proteolytisches Enzym ist daher am stirksten, wenn das Ziel klar proteinbezogen ist: Herstellung
von Hefeprotein-Hydrolysat, Verbesserung der Loslichkeit, Freisetzung von Aminostickstoff fiir

Fermentationen, Entwicklung herzhafter Geschmacksprofile oder Aufwertung von Nebenstrémen wie
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Brauereihefe. Die Literatur zu verbrauchter Brauereihefe zeigt, dass Proteasen die Funktionalitat und

antioxidativen Eigenschaften von Hefeproteinfraktionen verdndern kdnnen, was die technische

Relevanz solcher Hydrolysate stiitzt [2],
Warum Hefeprotein ohne Hydrolyse schwer zuganglich sein kann

Hefe ist als Rohstoff attraktiv, weil sie einen hohen Proteingehalt mit fermentativ erzeugbarer Biomasse
kombiniert. Gleichzeitig liegt ein Teil des Proteins in einer Zellmatrix vor, die fiir Wasser, Enzyme und
nachgelagerte Verarbeitungsschritte nicht automatisch vollstindig zugéanglich ist. Besonders bei
getrockneter Hefe, Brauereihefe oder Nebenstrémen aus Fermentationen kénnen Vorbehandlung,

Salzgehalt, thermische Historie und Zellwandzustand bestimmen, wie gut Proteasen tatsachlich an ihr

Substrat gelangen 1.

Die Zellwand von Hefen ist keine reine Proteinhiille. Sie enthalt Polysaccharidstrukturen wie Glucane
und Mannane sowie daran gebundene Proteinkomponenten. Ein Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme
kann proteinische Anteile hydrolysieren und dadurch die Freisetzung loslicher Bestandteile
unterstiitzen; es ersetzt jedoch nicht automatisch Enzyme, die gezielt Glucane, Mannane oder andere

Zellwandpolymere abbauen. Diese sachliche Grenze ist entscheidend, wenn ein Prozess nicht nur

Proteinabbau, sondern vollstindigen Zellaufschluss anstrebt [,

In der Praxis wird Hefeprotein-Hydrolyse deshalb haufig als Teil eines Prozesskonzepts betrachtet.
Mechanische Scherung, Warmebehandlung, pH-Fiihrung, Autolyse oder eine sequentielle enzymatische
Behandlung kénnen die Zuganglichkeit der Proteine erhdhen. Bei verbrauchter Brauereihefe wurde
etwa gezeigt, dass eine sequentielle Hydrolyse die physikochemischen Eigenschaften und

antioxidativen Eigenschaften verbessern kann; der Nutzen entsteht dabei aus dem Zusammenspiel von

Substratvorbereitung und Enzymwirkung, nicht aus einem isolierten Einzelschritt 31,
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Mechanismus: Wie Proteolyse Hefeprotein verandert

Proteasen katalysieren die Hydrolyse von Peptidbindungen. Chemisch betrachtet wird Wasser in die
Bindung zwischen zwei Aminosduren eingebaut, sodass ein langeres Proteinmolekiil in kiirzere Ketten
zerfallt. Je nach Enzymspezifitit entstehen grofdere Peptide, kurze Oligopeptide und freie Aminosduren
in unterschiedlichen Anteilen. Fiir das Endprodukt ist nicht nur , wie viel“ hydrolysiert wird relevant,

sondern auch ,wo“ geschnitten wird, weil Peptidlange und Aminosdaurezusammensetzung Loslichkeit,

Geschmack und Bioaktivitit beeinflussen 2],

Bei Hefeprotein sind diese Veranderungen besonders interessant, weil Hydrolysate technologische
Funktionen iibernehmen kdnnen, die intakte Proteine nur eingeschrankt erfiillen. Kiirzere Peptide
hydratisieren oft schneller, konnen in wassrigen Systemen besser dispergieren und liefern
Aminostickstoff, der in Fermentationsmedien von Mikroorganismen genutzt werden kann.
Untersuchungen zu Hefeprotein-Hydrolysaten als potenzielle Futtermittelzusatze zeigen ebenfalls, dass

die Charakterisierung solcher Hydrolysate eng mit ihrer erndhrungsphysiologischen und funktionellen

Bewertung verbunden ist [*],

Der Hydrolysegrad allein ist jedoch kein Qualitatsversprechen. Eine sehr weitgehende Proteolyse kann
in manchen Systemen erwiinscht sein, etwa wenn freie Aminosauren oder schnell verfiigbare
Stickstoffquellen im Vordergrund stehen. In anderen Anwendungen konnen mittlere Peptidgrofien
glinstiger sein, weil sie Mundfiille, Emulgierverhalten oder antioxidative Aktivitit unterstiitzen. Arbeiten

zu Proteasen bei Proteinen aus verbrauchter Brauereihefe betonen genau diese Modulation der

Funktionalitdt durch proteolytische Behandlung 21,
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Prozessfenster: pH, Temperatur, Zeit und Substratzuganglichkeit

Die Produktinformation nennt fiir Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ein breites nutzbares
Temperatur- und pH-Fenster sowie einen bevorzugten Arbeitsbereich um milde bis moderat warme
Prozessbedingungen. Als Orientierung werden ein Temperaturbereich von 30-60 °C und ein pH-
Bereich von 5,0-11,0 beschrieben; bevorzugt werden 50-55 °C und pH 6,5-7,5 genannt.

Diese Angaben sollten als Ausgangspunkt fiir die Prozessentwicklung verstanden werden, nicht als
universelle Garantie fiir ein bestimmtes Hydrolysatprofil. Schon kleine Unterschiede im Rohstoff
konnen die Reaktion verdndern: frische Backerhefe verhalt sich anders als thermisch getrocknete Hefe,
gewaschene Brauereihefe anders als salzhaltige Nebenstrome, und intakte Zellen anders als bereits
autolysierte oder mechanisch aufgeschlossene Biomasse. Der Vergleich von Autolyse, Plasmolyse und

enzymatischer Hydrolyse bei Backerhefe zeigt, dass Prozessfiihrung und Aufschlussweg die

Eigenschaften der gewonnenen Fraktionen deutlich pragen kénnen [,

Die Reaktionszeit beeinflusst, ob liberwiegend grofdere Peptide oder starker abgebaute Fraktionen
entstehen. Die Produktinformation beschreibt fir allgemeine Hydrolyseprozesse eine ldngere
Reaktionsfithrung im Bereich von 14-20 Stunden als typische Orientierung, wobei nachfolgend
Inaktivierung und weitere Verarbeitungsschritte wie Trennung, Konzentration oder Trocknung moglich

sind .

Fiir die industrielle Umsetzung sind drei Punkte besonders relevant. Erstens muss das Enzym in
Kontakt mit zuganglichem Protein kommen; eine dichte Zellwand oder aggregierte Proteine begrenzen
die Geschwindigkeit. Zweitens miissen Temperatur und pH nicht nur das Enzym, sondern auch die
gewiinschte Produktqualitdat schonen. Drittens kann intensive Hydrolyse sensorische Nebenwirkungen

erzeugen, etwa Bitterkeit durch bestimmte hydrophobe Peptide, weshalb die Zielanwendung den

optimalen Endpunkt bestimmt 2],
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Vergleich: Enzymatische Hydrolyse, Autolyse, Plasmolyse und unterstiitzte

Verfahren

Autolyse, Plasmolyse und enzymatische Hydrolyse werden in der Hefeaufarbeitung haufig gemeinsam

diskutiert, weil alle drei Verfahren Hefebestandteile freisetzen konnen. Sie unterscheiden sich jedoch in

Steuerbarkeit, Selektivitit und typischer Produktzusammensetzung. Die folgende Tabelle ordnet die

Verfahren aus technischer Sicht ein [,

i L. Typischer
Verfahren Wirkprinzip
Nutzen
Hefeeigene o
Kostenglinstiger
Enzyme bauen
Ansatz zur

Zellbestandteile )
Autolyse o Freisetzung
nach Aktivierung . .
intrazellularer
oder Stress
L Komponenten
teilweise ab

Salz, Zucker oder
andere osmotische
Effekte

Plasmolyse destabilisieren

Beschleunigter
Zellinhalt-Austritt
ohne gezielte
Zellen und fordern
o Proteasezugabe
Austritt |6slicher

Stoffe
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Technische Grenze

Weniger selektiv,
abhangig vom Zust
der Zellen und

Besonders relevant fiir

and
Hefeextrakte, einfache

Nahrstofffreisetzung

endogener

Enzymaktivitat

Kann hohe Salz- oder Wirzgrundlagen,
Zusatzstofflasten traditionelle
einbringen Extraktprozesse
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Verfahren

Enzymatische

Proteinhydrolyse

Sequentielle
oder assistierte

Hydrolyse

Wirkprinzip

Extern zugegebene
Proteasen spalten
Peptidbindungen
gezielt

Kombination aus
Vorbehandlung,
mehreren
Enzymstufen oder
physikalischer

Unterstitzung

Typischer
Nutzen

Bessere
Steuerung von
Peptidprofil,
Aminostickstoff

und Loslichkeit

Kann
Funktionalitat
und Freisetzung

verbessern

Technische Grenze

Substratzugdnglichkeit
bleibt limitierend,
Polysaccharidwand wird
nicht vollstandig

adressiert

Komplexere
Prozessfiihrung, mehr
Parameter zu

kontrollieren

Besonders relevant fir

Hefeprotein-Hydrolysate,
Fermentationsnahrstoffe,
Umami-Systeme

Nebenstrom-Aufwertung,
Spezialhydrolysate

Sequentielle oder unterstiitzte Verfahren sind besonders dann relevant, wenn Hefe als Nebenstrom

vorliegt und nicht ideal zuganglich ist. Bei verbrauchter Brauereihefe verbesserte eine sequentielle

Hydrolyse nachweislich physikochemische Eigenschaften und antioxidative Eigenschaften der

gewonnenen Biomolekiile, was zeigt, dass die Prozessarchitektur einen erheblichen Einfluss auf den

Produktwert hat 3],

Auch physikalische Unterstiitzung kann die Proteasewirkung verstarken. Eine Studie zur

proteasekatalysierten Hydrolyse von selengebundenen Proteinen in Hefe nutzte enzymatische

Sonikation als Ansatz, um die Freisetzung beziehungsweise Zuganglichkeit proteinassoziierter

Selenformen zu verbessern. Fiir die Lebensmittel- und Bioprozesspraxis bedeutet das nicht, dass

Ultraschall immer erforderlich ist, wohl aber, dass Massentransfer und Proteinzuganglichkeit reale

Engpisse der Hydrolyse sein kénnen [°],

Anwendung in Hefeextrakten und herzhaften Aromabasen

Hefeextrakte und Hefeprotein-Hydrolysate werden haufig dort eingesetzt, wo ein herzhaftes,

vollmundiges oder umami-orientiertes Profil gewtinscht ist. Proteolyse unterstiitzt diese Anwendung,

weil sie Aminosdauren und Peptide freisetzt, die geschmacklich aktiv sein kdnnen oder das Mundgefiihl

verandern. Die Produktinformation positioniert Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ausdriicklich fiir

Hefeprotein-Hydrolyse und Anwendungen, in denen l6sliche Peptide und freie Aminosdauren nutzbar

gemacht werden sollen .
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Der sensorische Effekt entsteht nicht durch ,Umami“ als pauschales Versprechen, sondern durch
Zusammensetzung. Glutaminsaure, bestimmte Nukleotide, kurze Peptide und Reaktionsprodukte aus
nachgelagerten thermischen Schritten kdnnen herzhafte Wahrnehmungen verstirken. Proteolyse
liefert dafiir eine Rohstoffbasis, ersetzt aber nicht die Rezepturentwicklung. Studien zu Proteasen bei
verbrauchter Brauereihefe zeigen, dass enzymatische Behandlung die Eigenschaften der

Proteinfraktionen verdandert; wie sich das im Endprodukt sensorisch dufdert, hangt von Matrix, Salz, pH,

thermischer Behandlung und Dosierung im Rezeptursystem ab 2],

In pflanzenbasierten und veganen Produkten wichst das Interesse an Hefe als protein- und

aromareichem Rohstoff. Arbeiten zu Torula-Hefe in veganen Brotaufstrichen zeigen, dass alternative
Hefeproteine in Produktentwicklung und Verbraucherwahrnehmung untersucht werden; fiir solche
Anwendungen konnen Hydrolysate interessant sein, wenn sie Loslichkeit, Mundfiille oder herzhafte

Noten unterstiitzen sollen [¢].
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Anwendung in Fermentationsmedien und Bioprozessen

Fermentationsprozesse benotigen verwertbaren Stickstoff, Peptide, Aminosauren, Vitamine und
Mineralstoffe. Intakte Hefezellen enthalten viele dieser Komponenten, geben sie aber nicht immer

schnell oder vollstandig ab. Durch proteolytische Hydrolyse konnen l6sliche Stickstofffraktionen

entstehen, die in Medienformulierungen leichter verfiigbar sind als unaufgeschlossene Biomasse [*].
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Der Vorteil liegt vor allem in der biologischen Zuganglichkeit. Mikroorganismen nehmen freie
Aminosduren und kleine Peptide liber spezifische Transportsysteme auf; grofse Proteine miissen
dagegen zundachst extracelluldr oder intrazellular weiter abgebaut werden. Ein Hefeprotein-Hydrolysat
kann daher als definierterer Nahrstoffstrom dienen, auch wenn seine genaue Zusammensetzung
rohstoff- und prozessabhédngig bleibt. Studien zur Charakterisierung von Hefeprotein-Hydrolysaten als

potenzielle Futtermittelzusatze verdeutlichen, dass solche Hydrolysate nicht nur als Proteinquelle,

sondern als funktionell zu bewertende Fraktionen betrachtet werden [,

Fir industrielle Bioprozesse ist auf3erdem relevant, dass enzymatische Verfahren typischerweise unter
milderen Bedingungen arbeiten als stark saure oder stark alkalische Hydrolysen. Das kann
empfindliche Nebenkomponenten schonen und unerwiinschte chemische Nebenreaktionen reduzieren.
Allgemeine Ubersichtsarbeiten zu mikrobiellen Enzymen in der Lebensmittelindustrie beschreiben

Enzyme gerade deshalb als wichtige Werkzeuge fiir selektive, prozessschonende Umsetzungen in

Lebensmitteln und Getranken 1.
Aufwertung von Brauereihefe und anderen Hefe-Nebenstromen

Verbrauchte Brauereihefe ist ein besonders naheliegender Rohstoff fiir Yeast Protein Hydrolyzing
Enzyme, weil sie in grofen Mengen anfallt und reich an Protein sowie weiteren Nahrstoffen ist. Ohne
geeignete Aufarbeitung bleibt ihr Wert jedoch haufig auf einfache Futtermittel- oder

Nebenstromnutzung begrenzt. Enzymatische Hydrolyse kann helfen, daraus lsliche Peptidfraktionen,

Nihrstoffkonzentrate oder Zutaten mit hoherem funktionellem Wert zu erzeugen 1,

Die Studie von Marson und Kollegen beschreibt die sequentielle Hydrolyse verbrauchter Brauereihefe
als Strategie, um einen Abfall- beziehungsweise Nebenstrom in wertschépfende Biomolekiile
umzuwandeln. Im Zentrum stehen verbesserte physikochemische Eigenschaften und antioxidative

Eigenschaften der Hydrolysate, also genau jene Produktmerkmale, die fiir funktionelle Zutaten,

Fermentationsnihrstoffe oder Spezialextrakte relevant sein konnen [,

Dumitrascu und Kollegen behandeln Proteasen ebenfalls als Werkzeuge zur Modulation antioxidativer
Aktivitit und Funktionalitdt von Proteinen aus verbrauchter Brauereihefe. Mechanistisch ist plausibel,
dass bestimmte Peptidsequenzen antioxidative Effekte zeigen kénnen, etwa durch Radikalfanger-

Eigenschaften, Metallbindung oder die Anwesenheit bestimmter Aminosaurereste; die tatsachliche

Wirkung hingt jedoch vom Peptidprofil des jeweiligen Hydrolysats ab 21,
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Funktionelle Eigenschaften: Loslichkeit, Verdaulichkeit und Bioaktivitat

Proteinhydrolyse kann die funktionellen Eigenschaften von Hefeprotein auf mehreren Ebenen
verdandern. Kiirzere Peptide konnen besser 16slich sein, weniger stark aggregieren und in manchen
Systemen anders mit Wasser, Ol oder anderen Makromolekiilen interagieren als intakte Proteine. In
aktuellen Arbeiten wird Hefeprotein auch mit kombinierten physikalisch-chemischen Verfahren wie
pH-Shifting und Ultraschall behandelt, um Struktur, Funktionalitat, In-vitro-Verdaulichkeit und

Bioaktivitit zu verbessern &,

Fiir Lebensmittelzutaten ist Verdaulichkeit ein wichtiger, aber differenziert zu interpretierender Punkt.
Ein hydrolysiertes Protein kann Verdauungsenzymen zuganglicher sein, weil es bereits teilweise
gespalten ist und weniger kompakte Strukturen aufweist. Das bedeutet jedoch nicht automatisch, dass
jedes Hydrolysat erndhrungsphysiologisch liberlegen ist; Peptidprofil, Matrix, Warmebehandlung und
Endanwendung bleiben entscheidend. Arbeiten zu Hefeprotein-Hydrolysaten als potenziellen

Futtermittelzusdtzen zeigen, dass eine Charakterisierung notig ist, um den Nutzen einer Fraktion

einzuordnen [,

Auch Bioaktivitdt sollte sachlich formuliert werden. Viele Studien untersuchen antioxidative oder
andere Aktivitdten in vitro, also in Modellsystemen. Solche Befunde zeigen, dass Hydrolyse neue
funktionelle Peptidfraktionen erzeugen kann; sie sind jedoch keine automatische Grundlage fiir
gesundheitsbezogene Endproduktsaussagen. Fiir B2B-Kunden ist der praktische Schluss: Enzymatische

Hefeprotein-Hydrolyse ist ein plausibler Weg zur Funktionalisierung, aber die gewiinschte Wirkung

muss im Zielprodukt validiert werden 21,
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Abgrenzung zu chemischer Hydrolyse und analytischen Spezialverfahren

Protein kann auch chemisch hydrolysiert werden, etwa durch starke Sauren. Solche Verfahren sind in
analytischen Zusammenhangen relevant, wenn gebundene Aminosduren oder Spurenelementformen
vollstandig freigesetzt werden sollen. Eine Arbeit zur Methansulfonsdaure-Hydrolyse untersuchte
beispielsweise die Bestimmung von Selenomethionin in Hefe und Niissen mittels HPLC-ICP-MS; das ist
ein analytisches Verfahren, kein typischer lebensmitteltechnologischer Produktionsansatz fiir milde

Hefeprotein-Hydrolysate [°],

Fiir industrielle Zutaten und Fermentationsnahrstoffe liegt der Vorteil enzymatischer Hydrolyse in der
selektiveren, milderen Reaktionsfiihrung. Proteasen konnen Peptidbindungen unter Bedingungen
spalten, die viele andere Bestandteile weniger stark zerstoren als aggressive chemische Hydrolyse. Das

macht enzymatische Prozesse besonders interessant, wenn Geschmack, Farbe, Nebenkomponenten

und Weiterverarbeitbarkeit erhalten bleiben sollen 7.

Gleichzeitig ist enzymatische Hydrolyse kein magischer Ersatz fiir jede chemische oder mechanische
Aufarbeitung. Wenn ein Prozess vollstindige Zellwandzerlegung, maximale Extraktion bestimmter
Mikrondhrstoffe oder analytische Totalfreisetzung verlangt, konnen andere Verfahren notwendig sein.
Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme sollte daher als proteolytisches Prozesswerkzeug verstanden

werden: stark flir Proteinabbau, aber nicht als universelles Reagenz fiir alle Hefebestandteile .
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Praktische Einbindung in bestehende Prozesse

In einem typischen Prozess wird Hefe zunachst in Wasser oder einem geeigneten Prozessmedium
dispergiert. Eine Vorbehandlung kann sinnvoll sein, wenn die Zellstruktur sehr intakt ist oder Proteine
schlecht zuganglich sind. Anschlief3end wird der pH-Wert in den vorgesehenen Arbeitsbereich
gebracht, das Enzym zugegeben und die Suspension liber die gewiinschte Zeit geriihrt oder umgewalzt.
Die Produktinformation beschreibt solche Ablaufe allgemein mit Mischen, thermischer Vorbehandlung,
Abkiihlen, pH-Einstellung, Enzymzugabe, Hydrolyse, Inaktivierung und nachgeschalteter Trennung oder

Trocknung .

Die Prozessfithrung sollte vom Ziel her gedacht werden. Fiir Fermentationsnahrstoffe kann eine hohe
Freisetzung loslicher Stickstofffraktionen im Vordergrund stehen. Fiir Aromabasen kann das
Gleichgewicht zwischen freier Aminosaure, Peptidprofil, Bitterkeit und Mundfiille wichtiger sein. Fur
funktionelle Zutaten konnen Loslichkeit, Stabilitat und Reaktionsverhalten in der Endmatrix
entscheidend sein. Studien zur enzymatischen Hydrolyse von Brauereihefe zeigen, dass

physikochemische Eigenschaften und antioxidative Aktivitdt durch die Prozessfithrung beeinflusst

werden konnen B,

Nach der Hydrolyse wird das Enzym in vielen Prozessen inaktiviert, damit das Peptidprofil nicht
weiterdriftet. Anschlieféend kdnnen unldsliche Zellreste abgetrennt, 16sliche Fraktionen konzentriert
oder getrocknet werden. Welche dieser Schritte notwendig sind, hangt davon ab, ob ein fliissiger
Extrakt, ein Pulver, eine Paste, ein Fermentationszusatz oder eine Rezepturkomponente hergestellt

werden soll .
Sicherheit, Lagerung und Dokumentation

Enzympraparate sind proteinbasierte, biologisch aktive Stoffe. Beim Umgang sollten Staubentwicklung,
Einatmen und langerer Haut- oder Augenkontakt vermieden werden, weil Enzyme sensibilisierend
oder reizend wirken kénnen. Die Produktinformation verweist auf tibliche Schutzmafinahmen und
stellt ein Sicherheitsdatenblatt bei der Bestellung bereit; dieses SDS ist fiir die konkrete betriebliche
Gefahrdungsbeurteilung mafdgeblich .

Fiir die Lagerung gelten die iiblichen Anforderungen an Enzympraparate: trocken, verschlossen, vor
starker Hitze, direktem Licht und ungilinstigen pH-Einfliissen geschiitzt. Enzyme kénnen durch
Feuchtigkeit, lange Luftbelastung oder extreme chemische Bedingungen an Leistungsfahigkeit
verlieren. Die Produktinformation beschreibt das Produkt als Pulver in 1-kg-Einheiten und nennt eine

kiihle, trockene, lichtgeschiitzte Lagerung als geeignete Handhabung .
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Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Artikel und ist nicht als Hersteller oder Priiflabor
einzuordnen. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert; produktionsspezifische
Leistungsbewertung, Rezepturfreigabe und Prozessvalidierung bleiben Aufgabe des Anwenders im

jeweiligen Betrieb .
Evidenzlage realistisch bewertet

Die wissenschaftliche Grundlage fiir Hefeprotein-Hydrolyse ist belastbar, wenn es um das Prinzip geht:
Proteasen spalten Hefeproteine, verandern Peptidprofile und kdnnen Loslichkeit, Funktionalitat und
antioxidative Eigenschaften beeinflussen. Besonders die Arbeiten zu verbrauchter Brauereihefe zeigen,

dass enzymatische oder sequentielle Hydrolyse Nebenstrome in wertvollere Biomolekiilfraktionen

tiberfithren kann 31,
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Gut belegt ist auch, dass unterschiedliche Aufschlussverfahren unterschiedliche Ergebnisse liefern. Der
Vergleich von Autolyse, Plasmolyse und enzymatischer Hydrolyse bei Backerhefe stiitzt die praktische
Erfahrung, dass Hefeaufarbeitung nicht nur eine Frage des , 0b‘, sondern des ,wie“ ist.
Rohstoffzustand, pH, Temperatur, Zeit und mechanische Durchmischung pragen das Hydrolysatprofil
[1]

Begrenzt ist die Evidenz dort, wo aus allgemeinen Studien direkte Leistungsversprechen fiir jedes
konkrete Produkt oder jede Produktionsmatrix abgeleitet werden sollen. Ein Yeast Protein Hydrolyzing

Enzyme kann proteinische Substrate hydrolysieren, aber das erreichbare Ergebnis hangt vom
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Hefeausgangsmaterial, der Vorbehandlung, der Feststoffbeladung, dem gewtinschten Endpunkt und

der nachgeschalteten Verarbeitung ab. Diese Einschrankung ist kein Nachteil, sondern die normale

Realitit enzymatischer Prozessentwicklung 21,
Fazit

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein spezialisiertes proteolytisches Prozesswerkzeug fiir die
Hefeprotein-Hydrolyse. Es hilft, Hefeproteine in Peptide und freie Aminosauren zu tiberfithren und
kann dadurch Hefeextrakte, Umami-orientierte Aromabasen, Fermentationsnahrstoffe, funktionelle

Zutaten und die Aufwertung von Hefe-Nebenstrdmen unterstiitzen .

Die Forschung stiitzt den technologischen Ansatz: Enzymatische Hydrolyse verdndert die
physikochemischen und funktionellen Eigenschaften von Hefeproteinfraktionen, insbesondere bei
verbrauchter Brauereihefe und anderen Hefequellen. Gleichzeitig bleibt die Wirkung prozessabhangig,

weil Hefe eine komplexe Zellmatrix ist und Proteolyse nicht automatisch vollstandigen Zellwandabbau

bedeutet B,

Fir industrielle Anwender ist die realistische Einordnung daher klar: Das Enzym ist besonders
niitzlich, wenn Proteinabbau, Peptidbildung, Aminostickstofffreisetzung und bessere Loslichkeit im
Mittelpunkt stehen. Es ist keine universelle Zellaufschlusslosung, sondern ein gezielt einsetzbares

Werkzeug innerhalb eines kontrollierten Hefeaufarbeitungsprozesses.

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme 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.

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme kaufen -
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen >
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