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Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein proteolytisches Enzympräparat zur
Hydrolyse von Hefeprotein: Es spaltet Proteinstrukturen aus Hefe in kleinere Peptide
und freie Aminosäuren, 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 fü r Anwendungen gedacht, bei denen Hefeprotein nicht als
intakte Biomasse, sondern als besser lö sliche, technologisch verwertbare Fraktion benö tigt wird. Der
Kernnutzen liegt nicht in einer unspezifischen „Zellauflö sung“, sondern in der proteolytischen Spaltung
von Peptidbindungen: Große Hefeproteine werden in kü rzere Peptide und teilweise in freie
Aminosä uren ü berfü hrt, wodurch sich Lö slichkeit, Verarbeitbarkeit und Nä hrstoffverfü gbarkeit
verä ndern kö nnen .

Fü r B2B-Anwender ist diese Unterscheidung wichtig. Hefe besteht nicht nur aus Protein, sondern aus
einer komplexen Zellstruktur mit Zellwand, Membran, intrazellulä ren 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 stä rksten, wenn das Ziel klar proteinbezogen ist: Herstellung
von Hefeprotein-Hydrolysat, Verbesserung der Lö slichkeit, Freisetzung von Aminostickstoff fü r
Fermentationen, Entwicklung herzhafter Geschmacksprofile oder Aufwertung von Nebenströ men wie
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Brauereihefe. Die Literatur zu verbrauchter Brauereihefe zeigt, dass Proteasen die Funktionalitä t und
antioxidativen Eigenschaften von Hefeproteinfraktionen verä ndern kö nnen, was die technische

Relevanz solcher Hydrolysate stü tzt [2].

Warum Hefeprotein ohne Hydrolyse schwer zugänglich 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 fü r Wasser, Enzyme und
nachgelagerte Verarbeitungsschritte nicht automatisch vollstä ndig zugä nglich ist. Besonders bei
getrockneter Hefe, Brauereihefe oder Nebenströ men aus Fermentationen kö nnen Vorbehandlung,
Salzgehalt, thermische Historie und Zellwandzustand bestimmen, wie gut Proteasen tatsä chlich an ihr

Substrat gelangen [1].

Die Zellwand von Hefen ist keine reine Proteinhü lle. Sie enthä lt Polysaccharidstrukturen wie Glucane
und Mannane sowie daran gebundene Proteinkomponenten. Ein Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme
kann proteinische Anteile hydrolysieren und dadurch die Freisetzung lö slicher Bestandteile
unterstü tzen; 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 vollstä ndigen Zellaufschluss anstrebt [1].

In der Praxis wird Hefeprotein-Hydrolyse deshalb hä ufig als Teil eines Prozesskonzepts betrachtet.
Mechanische Scherung, Wä rmebehandlung, pH-Fü hrung, Autolyse oder eine sequentielle enzymatische
Behandlung kö nnen die Zugä nglichkeit der Proteine erhö hen. 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 [3].
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Figure 1. 단백질 가수분해는 효모 단백질을 더 짧은 펩타이드와 아미노산이 풍
부한 수용성 분획으로 분해해 회수와 제형화를 더 쉽게 한다.

Mechanismus: Wie Proteolyse Hefeprotein verändert

Proteasen katalysieren die Hydrolyse von Peptidbindungen. Chemisch betrachtet wird Wasser in die
Bindung zwischen zwei Aminosä uren eingebaut, sodass ein lä ngeres Proteinmolekü l in kü rzere Ketten
zerfä llt. Je nach Enzymspezifitä t entstehen grö ßere Peptide, kurze Oligopeptide und freie Aminosä uren
in unterschiedlichen Anteilen. Fü r das Endprodukt ist nicht nur „wie viel“ hydrolysiert wird relevant,
sondern auch „wo“ geschnitten wird, weil Peptidlä nge und Aminosä urezusammensetzung Lö slichkeit,

Geschmack und Bioaktivitä t beeinflussen [2].

Bei Hefeprotein sind diese Verä nderungen besonders interessant, weil Hydrolysate technologische
Funktionen ü bernehmen kö nnen, die intakte Proteine nur eingeschrä nkt erfü llen. Kü rzere Peptide
hydratisieren oft schneller, kö nnen in wä ssrigen Systemen besser dispergieren und liefern
Aminostickstoff, der in Fermentationsmedien von Mikroorganismen genutzt werden kann.
Untersuchungen zu Hefeprotein-Hydrolysaten als potenzielle Futtermittelzusä tze zeigen ebenfalls, dass
die Charakterisierung solcher Hydrolysate eng mit ihrer ernä hrungsphysiologischen und funktionellen

Bewertung verbunden ist [4].

Der Hydrolysegrad allein ist jedoch kein Qualitä tsversprechen. Eine sehr weitgehende Proteolyse kann
in manchen Systemen erwü nscht sein, etwa wenn freie Aminosä uren oder schnell verfü gbare
Stickstoffquellen im Vordergrund stehen. In anderen Anwendungen kö nnen mittlere Peptidgrö ßen
gü nstiger sein, weil sie Mundfü lle, Emulgierverhalten oder antioxidative Aktivitä t unterstü tzen. Arbeiten
zu Proteasen bei Proteinen aus verbrauchter Brauereihefe betonen genau diese Modulation der

Funktionalitä t durch proteolytische Behandlung [2].
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Prozessfenster: pH, Temperatur, Zeit und Substratzugänglichkeit

Die Produktinformation nennt fü r 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 fü r die Prozessentwicklung verstanden werden, nicht als
universelle Garantie fü r ein bestimmtes Hydrolysatprofil. Schon kleine Unterschiede im Rohstoff
kö nnen die Reaktion verä ndern: frische Bä ckerhefe verhä lt sich anders als thermisch getrocknete Hefe,
gewaschene Brauereihefe anders als salzhaltige Nebenströ me, und intakte Zellen anders als bereits
autolysierte oder mechanisch aufgeschlossene Biomasse. Der Vergleich von Autolyse, Plasmolyse und
enzymatischer Hydrolyse bei Bä ckerhefe zeigt, dass Prozessfü hrung und Aufschlussweg die

Eigenschaften der gewonnenen Fraktionen deutlich prä gen kö nnen [1].

Die Reaktionszeit beeinflusst, ob ü berwiegend grö ßere Peptide oder stä rker abgebaute Fraktionen
entstehen. Die Produktinformation beschreibt fü r allgemeine Hydrolyseprozesse eine lä ngere
Reaktionsfü hrung im Bereich von 14–20 Stunden als typische Orientierung, wobei nachfolgend
Inaktivierung und weitere Verarbeitungsschritte wie Trennung, Konzentration oder Trocknung mö glich
sind .

Fü r die industrielle Umsetzung sind drei Punkte besonders relevant. Erstens muss das Enzym in
Kontakt mit zugä nglichem Protein kommen; eine dichte Zellwand oder aggregierte Proteine begrenzen
die Geschwindigkeit. Zweitens mü ssen Temperatur und pH nicht nur das Enzym, sondern auch die
gewü nschte Produktqualitä t 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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Figure 2. 효모 단백질 회수는 세포 내 물질이 액상으로 이동하는 것을 제한하는
세포 구조와 매트릭스에 의해 제약을 받는다.

Vergleich: Enzymatische Hydrolyse, Autolyse, Plasmolyse und unterstützte
Verfahren

Autolyse, Plasmolyse und enzymatische Hydrolyse werden in der Hefeaufarbeitung hä ufig gemeinsam
diskutiert, weil alle drei Verfahren Hefebestandteile freisetzen kö nnen. Sie unterscheiden sich jedoch in
Steuerbarkeit, Selektivitä t und typischer Produktzusammensetzung. Die folgende Tabelle ordnet die

Verfahren aus technischer Sicht ein [1].

Verfahren Wirkprinzip
Typischer
Nutzen

Technische Grenze Besonders relevant für

Autolyse

Hefeeigene
Enzyme bauen
Zellbestandteile
nach Aktivierung
oder Stress
teilweise ab

Kostengünstiger
Ansatz zur
Freisetzung
intrazellulärer
Komponenten

Weniger selektiv,
abhängig vom Zustand
der Zellen und
endogener
Enzymaktivität

Hefeextrakte, einfache
Nährstofffreisetzung

Plasmolyse

Salz, Zucker oder
andere osmotische
Effekte
destabilisieren
Zellen und fördern
Austritt löslicher
Stoffe

Beschleunigter
Zellinhalt-Austritt
ohne gezielte
Proteasezugabe

Kann hohe Salz- oder
Zusatzstofflasten
einbringen

Würzgrundlagen,
traditionelle
Extraktprozesse
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Verfahren Wirkprinzip
Typischer
Nutzen

Technische Grenze Besonders relevant für

Enzymatische
Proteinhydrolyse

Extern zugegebene
Proteasen spalten
Peptidbindungen
gezielt

Bessere
Steuerung von
Peptidprofil,
Aminostickstoff
und Löslichkeit

Substratzugänglichkeit
bleibt limitierend,
Polysaccharidwand wird
nicht vollständig
adressiert

Hefeprotein-Hydrolysate,
Fermentationsnährstoffe,
Umami-Systeme

Sequentielle
oder assistierte
Hydrolyse

Kombination aus
Vorbehandlung,
mehreren
Enzymstufen oder
physikalischer
Unterstützung

Kann
Funktionalität
und Freisetzung
verbessern

Komplexere
Prozessführung, mehr
Parameter zu
kontrollieren

Nebenstrom-Aufwertung,
Spezialhydrolysate

Sequentielle oder unterstü tzte Verfahren sind besonders dann relevant, wenn Hefe als Nebenstrom
vorliegt und nicht ideal zugä nglich ist. Bei verbrauchter Brauereihefe verbesserte eine sequentielle
Hydrolyse nachweislich physikochemische Eigenschaften und antioxidative Eigenschaften der
gewonnenen Biomolekü le, was zeigt, dass die Prozessarchitektur einen erheblichen Einfluss auf den

Produktwert hat [3].

Auch physikalische Unterstü tzung kann die Proteasewirkung verstä rken. Eine Studie zur
proteasekatalysierten Hydrolyse von selengebundenen Proteinen in Hefe nutzte enzymatische
Sonikation als Ansatz, um die Freisetzung beziehungsweise Zugä nglichkeit proteinassoziierter
Selenformen zu verbessern. Fü r die Lebensmittel- und Bioprozesspraxis bedeutet das nicht, dass
Ultraschall immer erforderlich ist, wohl aber, dass Massentransfer und Proteinzugä nglichkeit reale

Engpä sse der Hydrolyse sein kö nnen [5].

Anwendung in Hefeextrakten und herzhaften Aromabasen

Hefeextrakte und Hefeprotein-Hydrolysate werden hä ufig dort eingesetzt, wo ein herzhaftes,
vollmundiges oder umami-orientiertes Profil gewü nscht ist. Proteolyse unterstü tzt diese Anwendung,
weil sie Aminosä uren und Peptide freisetzt, die geschmacklich aktiv sein kö nnen oder das Mundgefü hl
verä ndern. Die Produktinformation positioniert Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ausdrü cklich fü r
Hefeprotein-Hydrolyse und Anwendungen, in denen lö sliche Peptide und freie Aminosä uren nutzbar
gemacht werden sollen .
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Der sensorische Effekt entsteht nicht durch „Umami“ als pauschales Versprechen, sondern durch
Zusammensetzung. Glutaminsä ure, bestimmte Nukleotide, kurze Peptide und Reaktionsprodukte aus
nachgelagerten thermischen Schritten kö nnen herzhafte Wahrnehmungen verstä rken. Proteolyse
liefert dafü r eine Rohstoffbasis, ersetzt aber nicht die Rezepturentwicklung. Studien zu Proteasen bei
verbrauchter Brauereihefe zeigen, dass enzymatische Behandlung die Eigenschaften der
Proteinfraktionen verä ndert; wie sich das im Endprodukt sensorisch ä ußert, hä ngt von Matrix, Salz, pH,

thermischer Behandlung und Dosierung im Rezeptursystem ab [2].

In pflanzenbasierten und veganen Produkten wä chst 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; fü r solche
Anwendungen kö nnen Hydrolysate interessant sein, wenn sie Lö slichkeit, Mundfü lle oder herzhafte

Noten unterstü tzen sollen [6].

Figure 3. 순차적인 프로테아제 시스템은 단일 효소 작용에 비해 추가 절단 부위
를 노출하고 펩타이드 프로파일을 더 넓힐 수 있다.

Anwendung in Fermentationsmedien und Bioprozessen

Fermentationsprozesse benö tigen verwertbaren Stickstoff, Peptide, Aminosä uren, Vitamine und
Mineralstoffe. Intakte Hefezellen enthalten viele dieser Komponenten, geben sie aber nicht immer
schnell oder vollstä ndig ab. Durch proteolytische Hydrolyse kö nnen lö sliche Stickstofffraktionen

entstehen, die in Medienformulierungen leichter verfü gbar sind als unaufgeschlossene Biomasse [4].
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Der Vorteil liegt vor allem in der biologischen Zugä nglichkeit. Mikroorganismen nehmen freie
Aminosä uren und kleine Peptide ü ber spezifische Transportsysteme auf; große Proteine mü ssen
dagegen zunä chst extracellulä r oder intrazellulä r weiter abgebaut werden. Ein Hefeprotein-Hydrolysat
kann daher als definierterer Nä hrstoffstrom dienen, auch wenn seine genaue Zusammensetzung
rohstoff- und prozessabhä ngig bleibt. Studien zur Charakterisierung von Hefeprotein-Hydrolysaten als
potenzielle Futtermittelzusä tze verdeutlichen, dass solche Hydrolysate nicht nur als Proteinquelle,

sondern als funktionell zu bewertende Fraktionen betrachtet werden [4].

Fü r industrielle Bioprozesse ist außerdem relevant, dass enzymatische Verfahren typischerweise unter
milderen Bedingungen arbeiten als stark saure oder stark alkalische Hydrolysen. Das kann
empfindliche Nebenkomponenten schonen und unerwü nschte chemische Nebenreaktionen reduzieren.
Allgemeine Ü bersichtsarbeiten zu mikrobiellen Enzymen in der Lebensmittelindustrie beschreiben
Enzyme gerade deshalb als wichtige Werkzeuge fü r selektive, prozessschonende Umsetzungen in

Lebensmitteln und Geträ nken [7].

Aufwertung von Brauereihefe und anderen Hefe-Nebenströmen

Verbrauchte Brauereihefe ist ein besonders naheliegender Rohstoff fü r Yeast Protein Hydrolyzing
Enzyme, weil sie in großen Mengen anfä llt und reich an Protein sowie weiteren Nä hrstoffen ist. Ohne
geeignete Aufarbeitung bleibt ihr Wert jedoch hä ufig auf einfache Futtermittel- oder
Nebenstromnutzung begrenzt. Enzymatische Hydrolyse kann helfen, daraus lö sliche Peptidfraktionen,

Nä hrstoffkonzentrate oder Zutaten mit hö herem funktionellem Wert zu erzeugen [3].

Die Studie von Marson und Kollegen beschreibt die sequentielle Hydrolyse verbrauchter Brauereihefe
als Strategie, um einen Abfall- beziehungsweise Nebenstrom in wertschö pfende Biomolekü le
umzuwandeln. Im Zentrum stehen verbesserte physikochemische Eigenschaften und antioxidative
Eigenschaften der Hydrolysate, also genau jene Produktmerkmale, die fü r funktionelle Zutaten,

Fermentationsnä hrstoffe oder Spezialextrakte relevant sein kö nnen [3].

Dumitrașcu und Kollegen behandeln Proteasen ebenfalls als Werkzeuge zur Modulation antioxidativer
Aktivitä t und Funktionalitä t von Proteinen aus verbrauchter Brauereihefe. Mechanistisch ist plausibel,
dass bestimmte Peptidsequenzen antioxidative Effekte zeigen kö nnen, etwa durch Radikalfä nger-
Eigenschaften, Metallbindung oder die Anwesenheit bestimmter Aminosä urereste; die tatsä chliche

Wirkung hä ngt jedoch vom Peptidprofil des jeweiligen Hydrolysats ab [2].
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Figure 4. 자가분해, 기계적 파쇄, 화학적 가수분해, 열처리, 효소적 단백질분해
는 선택성, 처리 강도, 펩타이드 형성 제어 수준에서 차이가 있다.

Funktionelle Eigenschaften: Löslichkeit, Verdaulichkeit und Bioaktivität

Proteinhydrolyse kann die funktionellen Eigenschaften von Hefeprotein auf mehreren Ebenen
verä ndern. Kü rzere Peptide kö nnen besser lö slich sein, weniger stark aggregieren und in manchen
Systemen anders mit Wasser, Ö l oder anderen Makromolekü len interagieren als intakte Proteine. In
aktuellen Arbeiten wird Hefeprotein auch mit kombinierten physikalisch-chemischen Verfahren wie
pH-Shifting und Ultraschall behandelt, um Struktur, Funktionalitä t, In-vitro-Verdaulichkeit und

Bioaktivitä t zu verbessern [8].

Fü r Lebensmittelzutaten ist Verdaulichkeit ein wichtiger, aber differenziert zu interpretierender Punkt.
Ein hydrolysiertes Protein kann Verdauungsenzymen zugä nglicher sein, weil es bereits teilweise
gespalten ist und weniger kompakte Strukturen aufweist. Das bedeutet jedoch nicht automatisch, dass
jedes Hydrolysat ernä hrungsphysiologisch ü berlegen ist; Peptidprofil, Matrix, Wä rmebehandlung und
Endanwendung bleiben entscheidend. Arbeiten zu Hefeprotein-Hydrolysaten als potenziellen
Futtermittelzusä tzen zeigen, dass eine Charakterisierung nö tig ist, um den Nutzen einer Fraktion

einzuordnen [4].

Auch Bioaktivitä t sollte sachlich formuliert werden. Viele Studien untersuchen antioxidative oder
andere Aktivitä ten in vitro, also in Modellsystemen. Solche Befunde zeigen, dass Hydrolyse neue
funktionelle Peptidfraktionen erzeugen kann; sie sind jedoch keine automatische Grundlage fü r
gesundheitsbezogene Endproduktsaussagen. Fü r B2B-Kunden ist der praktische Schluss: Enzymatische
Hefeprotein-Hydrolyse ist ein plausibler Weg zur Funktionalisierung, aber die gewü nschte Wirkung

muss im Zielprodukt validiert werden [2].
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Abgrenzung zu chemischer Hydrolyse und analytischen Spezialverfahren

Protein kann auch chemisch hydrolysiert werden, etwa durch starke Sä uren. Solche Verfahren sind in
analytischen Zusammenhä ngen relevant, wenn gebundene Aminosä uren oder Spurenelementformen
vollstä ndig freigesetzt werden sollen. Eine Arbeit zur Methansulfonsä ure-Hydrolyse untersuchte
beispielsweise die Bestimmung von Selenomethionin in Hefe und Nü ssen mittels HPLC-ICP-MS; das ist
ein analytisches Verfahren, kein typischer lebensmitteltechnologischer Produktionsansatz fü r milde

Hefeprotein-Hydrolysate [9].

Fü r industrielle Zutaten und Fermentationsnä hrstoffe liegt der Vorteil enzymatischer Hydrolyse in der
selektiveren, milderen Reaktionsfü hrung. Proteasen kö nnen Peptidbindungen unter Bedingungen
spalten, die viele andere Bestandteile weniger stark zerstö ren 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 fü r jede chemische oder mechanische
Aufarbeitung. Wenn ein Prozess vollstä ndige Zellwandzerlegung, maximale Extraktion bestimmter
Mikronä hrstoffe oder analytische Totalfreisetzung verlangt, kö nnen andere Verfahren notwendig sein.
Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme sollte daher als proteolytisches Prozesswerkzeug verstanden
werden: stark fü r Proteinabbau, aber nicht als universelles Reagenz fü r alle Hefebestandteile .

Figure 5. 제어된 효모 가수분해 공정은 슬러리 준비, 효소 첨가, 반응 제어, 분
리, 그리고 후속 농축 또는 건조 단계를 연결한다.
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Praktische Einbindung in bestehende Prozesse

In einem typischen Prozess wird Hefe zunä chst in Wasser oder einem geeigneten Prozessmedium
dispergiert. Eine Vorbehandlung kann sinnvoll sein, wenn die Zellstruktur sehr intakt ist oder Proteine
schlecht zugä nglich sind. Anschließend wird der pH-Wert in den vorgesehenen Arbeitsbereich
gebracht, das Enzym zugegeben und die Suspension ü ber die gewü nschte Zeit gerü hrt oder umgewä lzt.
Die Produktinformation beschreibt solche Ablä ufe allgemein mit Mischen, thermischer Vorbehandlung,
Abkü hlen, pH-Einstellung, Enzymzugabe, Hydrolyse, Inaktivierung und nachgeschalteter Trennung oder
Trocknung .

Die Prozessfü hrung sollte vom Ziel her gedacht werden. Fü r Fermentationsnä hrstoffe kann eine hohe
Freisetzung lö slicher Stickstofffraktionen im Vordergrund stehen. Fü r Aromabasen kann das
Gleichgewicht zwischen freier Aminosä ure, Peptidprofil, Bitterkeit und Mundfü lle wichtiger sein. Fü r
funktionelle Zutaten kö nnen Lö slichkeit, Stabilitä t und Reaktionsverhalten in der Endmatrix
entscheidend sein. Studien zur enzymatischen Hydrolyse von Brauereihefe zeigen, dass
physikochemische Eigenschaften und antioxidative Aktivitä t durch die Prozessfü hrung beeinflusst

werden kö nnen [3].

Nach der Hydrolyse wird das Enzym in vielen Prozessen inaktiviert, damit das Peptidprofil nicht
weiterdriftet. Anschließend kö nnen unlö sliche Zellreste abgetrennt, lö sliche Fraktionen konzentriert
oder getrocknet werden. Welche dieser Schritte notwendig sind, hä ngt davon ab, ob ein flü ssiger
Extrakt, ein Pulver, eine Paste, ein Fermentationszusatz oder eine Rezepturkomponente hergestellt
werden soll .

Sicherheit, Lagerung und Dokumentation

Enzymprä parate sind proteinbasierte, biologisch aktive Stoffe. Beim Umgang sollten Staubentwicklung,
Einatmen und lä ngerer Haut- oder Augenkontakt vermieden werden, weil Enzyme sensibilisierend
oder reizend wirken kö nnen. Die Produktinformation verweist auf ü bliche Schutzmaßnahmen und
stellt ein Sicherheitsdatenblatt bei der Bestellung bereit; dieses SDS ist fü r die konkrete betriebliche
Gefä hrdungsbeurteilung maßgeblich .

Fü r die Lagerung gelten die ü blichen Anforderungen an Enzymprä parate: trocken, verschlossen, vor
starker Hitze, direktem Licht und ungü nstigen pH-Einflü ssen geschü tzt. Enzyme kö nnen durch
Feuchtigkeit, lange Luftbelastung oder extreme chemische Bedingungen an Leistungsfä higkeit
verlieren. Die Produktinformation beschreibt das Produkt als Pulver in 1-kg-Einheiten und nennt eine
kü hle, trockene, lichtgeschü tzte Lagerung als geeignete Handhabung .
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Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Artikel und ist nicht als Hersteller oder Prü flabor
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 fü r Hefeprotein-Hydrolyse ist belastbar, wenn es um das Prinzip geht:
Proteasen spalten Hefeproteine, verä ndern Peptidprofile und kö nnen Lö slichkeit, Funktionalitä t und
antioxidative Eigenschaften beeinflussen. Besonders die Arbeiten zu verbrauchter Brauereihefe zeigen,
dass enzymatische oder sequentielle Hydrolyse Nebenströ me in wertvollere Biomolekü lfraktionen

ü berfü hren kann [3].

Figure 6. 효모 단백질 가수분해 효소는 폐효모의 고부가가치화, 효모 추출물 및
감칠맛 소재, 대체 단백질 분획, 발효 영양원, 기능성 가수분해물 등 다양한 분
야에 사용된다.

Gut belegt ist auch, dass unterschiedliche Aufschlussverfahren unterschiedliche Ergebnisse liefern. Der
Vergleich von Autolyse, Plasmolyse und enzymatischer Hydrolyse bei Bä ckerhefe stü tzt die praktische
Erfahrung, dass Hefeaufarbeitung nicht nur eine Frage des „ob“, sondern des „wie“ ist.
Rohstoffzustand, pH, Temperatur, Zeit und mechanische Durchmischung prä gen das Hydrolysatprofil
[1].

Begrenzt ist die Evidenz dort, wo aus allgemeinen Studien direkte Leistungsversprechen fü r jedes
konkrete Produkt oder jede Produktionsmatrix abgeleitet werden sollen. Ein Yeast Protein Hydrolyzing
Enzyme kann proteinische Substrate hydrolysieren, aber das erreichbare Ergebnis hä ngt vom
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Hefeausgangsmaterial, der Vorbehandlung, der Feststoffbeladung, dem gewü nschten Endpunkt und
der nachgeschalteten Verarbeitung ab. Diese Einschrä nkung ist kein Nachteil, sondern die normale

Realitä t enzymatischer Prozessentwicklung [2].

Fazit

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein spezialisiertes proteolytisches Prozesswerkzeug fü r die
Hefeprotein-Hydrolyse. Es hilft, Hefeproteine in Peptide und freie Aminosä uren zu ü berfü hren und
kann dadurch Hefeextrakte, Umami-orientierte Aromabasen, Fermentationsnä hrstoffe, funktionelle
Zutaten und die Aufwertung von Hefe-Nebenströ men unterstü tzen .

Die Forschung stü tzt den technologischen Ansatz: Enzymatische Hydrolyse verä ndert die
physikochemischen und funktionellen Eigenschaften von Hefeproteinfraktionen, insbesondere bei
verbrauchter Brauereihefe und anderen Hefequellen. Gleichzeitig bleibt die Wirkung prozessabhä ngig,
weil Hefe eine komplexe Zellmatrix ist und Proteolyse nicht automatisch vollstä ndigen Zellwandabbau

bedeutet [3].

Fü r industrielle Anwender ist die realistische Einordnung daher klar: Das Enzym ist besonders
nü tzlich, wenn Proteinabbau, Peptidbildung, Aminostickstofffreisetzung und bessere Lö slichkeit im
Mittelpunkt stehen. Es ist keine universelle Zellaufschlusslö sung, 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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