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Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme e una preparazione enzimatica proteolitica usata per
trasformare proteine del lievito in peptidi piu piccoli e amminoacidi liberi, rendendo la
matrice pil solubile, lavorabile e valorizzabile. E rilevante per aziende che impiegano
biomassa di lievito, lievito inattivato o lievito esausto di birrificio per produrre idrolizzati
proteici, ingredienti funzionali, nutrienti di fermentazione o intermedi tecnici. Enzymes.bio lo
rende disponibile come prodotto acquistabile online in unita da 1 kg; Enzymes.bio opera
come fornitore, non come produttore né laboratorio, e CoA e SDS sono forniti insieme

all’ordine .

Che cos’e Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ¢, in termini applicativi, un enzima proteolitico destinato all'idrolisi
delle proteine del lievito. Le proteine sono polimeri di amminoacidi uniti da legami peptidici; una
proteasi catalizza la rottura di questi legami mediante aggiunta di acqua. Ogni taglio divide una catena
proteica in due frammenti piu corti, generando progressivamente peptidi di diversa lunghezza e, in
parte, amminoacidi liberi. Questo principio e alla base della produzione di idrolizzati proteici da molte

materie prime alimentari e agroindustriali, inclusi sottoprodotti vegetali, lattiero-caseari, ittici e

microbici 1,

Nel caso del lievito, 'obiettivo non e “creare” nuova proteina, ma rendere piu accessibili e funzionali le
proteine gia presenti nella biomassa. Le cellule di lievito contengono proteine intracellulari, enzimi,
peptidi, nucleotidi, composti azotati e componenti della parete cellulare; il risultato dell’idrolisi dipende
quindi sia dall’azione della proteasi sia dallo stato della matrice, per esempio lievito intero, lievito
inattivato, crema di lievito, pasta di lievito o lievito esausto di birrificio. La valorizzazione del lievito

esausto € un tema consolidato nella letteratura sui sottoprodotti birrari, dove spent yeast e spent grain

sono studiati come fonti di idrolizzati proteici e molecole bioattive 2],
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Per un utilizzatore B2B, il valore pratico dell’enzima sta nel controllo della trasformazione: una
proteolisi troppo limitata puo non modificare abbastanza la matrice; una proteolisi troppo spinta puo
generare profili sensoriali indesiderati o perdere funzionalita strutturali utili. Le review sugli idrolizzati

proteici sottolineano infatti che proprieta tecnologiche, bioattivita e accettabilita sensoriale variano con

materia prima, pretrattamento e intensita dell’idrolisi 3.

Perché idrolizzare le proteine del lievito

Valorizzazione di biomasse e sottoprodotti

Il lievito € una biomassa ad alto interesse industriale perché nasce gia all'interno di processi
fermentativi organizzati: birrificazione, produzione di bioetanolo, panificazione, fermentazioni
alimentari e bioprocessi. Una parte di questa biomassa puo diventare sottoprodotto; il lievito esausto
di birrificio, in particolare, e disponibile in grandi quantita relative al settore e contiene frazioni
proteiche che possono essere convertite in ingredienti a maggiore valore rispetto all’'uso tal quale.
Studi sulla valorizzazione degli scarti birrari mostrano che spent yeast e spent grain possono essere

trasformati in idrolizzati con attivita antiossidante e potenziale impiego in formulazioni alimentari o

tecniche [21,

L'idrolisi proteica si inserisce quindi in una logica di biorefinery: una materia prima biologica viene
frazionata e convertita in piu flussi di valore. I lievito non fornisce solo azoto proteico; puo contribuire
anche con peptidi, composti aromatici, nucleotidi e frazioni cellulari. Le ricerche dedicate agli idrolizzati

di lievito esausto di birrificio li descrivono come fonte di molecole bioattive ad alto valore, ma

evidenziano anche la necessita di controllare il processo per ottenere profili riproducibili I,

Miglioramento di solubilita e lavorabilita

Le proteine native o parzialmente denaturate del lievito possono presentare limiti di solubilita,
soprattutto quando sono aggregate, associate alla parete cellulare o intrappolate in particelle cellulari.
La proteolisi riduce la dimensione media delle catene e puo aumentare la quota di materiale azotato
solubile. Questo effetto e utile quando il prodotto finale deve essere disperso in acqua, miscelato in
formulazioni liquide, concentrato, essiccato o usato come fonte nutriente in brodi di fermentazione. La

letteratura piu ampia sugli idrolizzati proteici conferma che la riduzione controllata della dimensione

molecolare pud modificare solubilita, comportamento interfaciale e funzionalita tecnologica [°.
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La solubilita non & pero 'unico parametro. Tagliare una proteina espone regioni prima interne alla
struttura, inclusi tratti idrofobici e residui carichi. Questo pud migliorare alcune funzioni, come
dispersione o interazione con altre componenti della formulazione, ma pud anche aumentare amarezza

0 note aromatiche non desiderate. Per questo motivo, I'idrolisi enzimatica del lievito va considerata un

processo di modulazione, non un semplice “trattamento di dissoluzione” 31,

Produzione di peptidi e frazioni bioattive

Gli idrolizzati proteici sono spesso studiati perché la digestione enzimatica puo liberare sequenze
peptidiche con attivita biologiche misurabili in sistemi sperimentali, per esempio attivita antiossidante o
inibizione di enzimi legati a funzioni fisiologiche. Nel caso del lievito, uno studio su idrolizzati prodotti
con enzimi derivati da Bacillus subtilis ha collegato la produzione di idrolizzati di lievito a effetti

antipertensivi in ratti spontaneamente ipertesi, indicando un potenziale bioattivo della matrice trattata

6] Questo tipo di evidenza & utile per comprendere il potenziale della tecnologia, ma non equivale a un

claim salutistico automatico sul prodotto commerciale o su qualunque idrolizzato ottenuto in azienda.

La stessa prudenza vale per gli antiossidanti. Le proteasi possono modulare I'attivita antiossidante
delle proteine di lievito esausto di birrificio, ma il risultato dipende da quali legami vengono tagliati,
dalla composizione iniziale e dalla distribuzione finale dei peptidi. Una ricerca specifica sulle proteasi
come strumenti per modulare attivita antiossidante e funzionalita delle proteine di spent brewer’s

yeast conferma che il trattamento enzimatico € uno strumento di regolazione, non una garanzia

uniforme di prestazione [],
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Meccanismo d’azione: cosa succede alla matrice di lievito

Taglio dei legami peptidici

A livello molecolare, Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme agisce come una “forbice” selettiva: riconosce
regioni accessibili delle proteine e catalizza la scissione dei legami peptidici. Dopo il primo taglio, una
proteina lunga diventa due peptidi; dopo tagli successivi, i frammenti diventano piu piccoli e piu
numerosi. L'effetto macroscopico ¢ una miscela pit complessa, con una distribuzione di peptidi che

puo influire su solubilita, viscosita, gusto, colore, reattivita con zuccheri riducenti e compatibilita con

altre materie prime 1,

La selettivita del taglio e importante. Proteasi diverse possono preferire legami vicini a residui
amminoacidici specifici o regioni piu esposte della catena. Anche senza entrare in metodi analitici o
definizioni di attivita, il punto tecnico & che I’enzima non produce un singolo composto puro: genera
una popolazione di frammenti. Per questo un idrolizzato di lievito va valutato come sistema

complesso, dove proprieta funzionali e sensoriali derivano dall'insieme dei peptidi e dei composti

solubili [3!,
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Accessibilita delle proteine cellulari

Nel lievito, molte proteine sono localizzate all'interno della cellula. La parete cellulare, ricca di glucani,
mannoproteine e altre strutture, puo limitare I'accesso diretto dell’enzima alle proteine intracellulari.

Se la biomassa é gia inattivata, autolisata o meccanicamente disgregata, le proteine risultano piu
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disponibili; se le cellule sono integre, la reazione puod essere meno efficiente perché il substrato e
fisicamente protetto. La ricerca sulle proteine del lievito e sulle strategie di recupero evidenzia che

I'estrazione di composti intracellulari dipende in modo sostanziale dalla rottura o permeabilizzazione

della struttura cellulare .

Questo aspetto spiega perché due materiali chiamati entrambi “lievito” possano comportarsi in modo
diverso. Un lievito esausto di birrificio pud contenere residui di processo, componenti del mosto,
cellule stressate o parzialmente autolisate; un lievito inattivato prodotto per ingredientistica puo avere
una storia termica e fisica diversa. La stessa preparazione enzimatica puo quindi generare idrolizzati

differenti, non perché il principio di proteolisi cambi, ma perché cambia I'accessibilita delle proteine e

la composizione iniziale 2,
Applicazioni B2B principali

Idrolizzati proteici di lievito per ingredientistica

L'applicazione piu diretta & la produzione di idrolizzati proteici di lievito destinati a ingredienti
alimentari, formulazioni tecniche o nutrienti di processo. In queste applicazioni, I'idrolisi & usata per
ottenere una frazione piu solubile e piu facilmente incorporabile rispetto alla biomassa non trattata. Le
review sugli idrolizzati proteici sostenibili mostrano che proteine derivate da flussi secondari possono

acquisire funzioni techno-funzionali utili dopo idrolisi, come migliore dispersione e interazione con

acqua, grassi o altri biopolimeri .

Nel caso specifico del lievito, il profilo finale puo includere peptidi, amminoacidi liberi, composti azotati
non proteici e frazioni cellulari solubili. Questo lo rende interessante per formulazioni dove servono
corpo, apporto azotato, note umami o supporto nutrizionale per microrganismi. Tuttavia, il grado di
idrolisi va bilanciato: una frazione molto solubile puo essere utile in bevande o brodi, mentre una

frazione meno spinta puo conservare caratteristiche strutturali piu adatte a formulazioni semisolide o

ingredienti in polvere [°I,

Valorizzazione del lievito esausto di birrificio

Il lievito esausto di birrificio e uno dei substrati piu pertinenti per Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme.
La birrificazione genera biomassa microbica residuale con potenziale nutrizionale ma anche con
variabilita legata a ceppo, ciclo fermentativo e condizioni di raccolta. L'idrolisi enzimatica permette di

passare da un sottoprodotto umido e deperibile a una frazione piu gestibile, che puo essere separata,
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concentrata o integrata in altre applicazioni. Le pubblicazioni sulla valorizzazione di spent brewer’s

yeast evidenziano la possibilita di ottenere idrolizzati con molecole bioattive e potenziale valore

aggiunto [*1,

Anche le applicazioni in bevande analcoliche a base di malto e ingredienti derivati da sottoprodotti
birrari stanno ricevendo attenzione. In questo contesto, I'idrolisi del lievito non va vista solo come
recupero proteico, ma come strumento per modulare sapore, torbidita, colore e compatibilita con

matrici liquide. La letteratura sui by-product di birrificio indica che l'integrazione di nuovi ingredienti

richiede attenzione alla qualita sensoriale e alla stabilita della formulazione 2.

Figure 3. =AM Ql T2 B||OFX| A| 2”2 THY B4 XE0f HI3H =7pHQl —TH

SE LSSt HEO|IE 220U S § WY 5 ACHL
Nutrienti per fermentazioni e bioprocessi

Gli idrolizzati di lievito possono essere usati come fonti di azoto organico, peptidi e amminoacidi in
processi fermentativi, a seconda dei requisiti del microrganismo impiegato e della composizione finale
dell'idrolizzato. Il razionale e chiaro: molti microrganismi utilizzano piu facilmente peptidi corti e
amminoacidi rispetto a proteine insolubili o biomassa integra. La regolazione dell’assimilazione degli
amminoacidi nel lievito stesso € un tema centrale della biologia di Saccharomyces cerevisiae, dove la

disponibilita di amminoacidi influenza programmi cellulari complessi come il controllo generale degli

amminoacidi [°!.

L'impiego in fermentazione richiede pero coerenza tra profilo dell'idrolizzato e obiettivo del processo.
Un idrolizzato destinato a supportare crescita microbica puo privilegiare solubilita e contenuto azotato
disponibile; uno destinato a ingredientistica alimentare puo richiedere maggiore controllo su gusto,
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colore e stabilita. Studi su altri residui ricchi di nutrienti, come i distiller’s grains trattati con enzimi
grezzi da consorzi microbici per produrre proteina da mangime, confermano l'interesse industriale per

la conversione enzimatica di sottoprodotti in frazioni proteiche pit utilizzabili 191,

Ingredienti funzionali e frazioni bioattive

Gli idrolizzati di lievito possono essere studiati anche come ingredienti funzionali, soprattutto quando

I'idrolisi libera peptidi con attivita antiossidante o altre bioattivita osservate in sistemi sperimentali. Il

lavoro sulle proteasi applicate alle proteine di spent brewer’s yeast mostra che l'attivita antiossidante

puo essere modulata dal trattamento proteolitico, fornendo una base scientifica per sviluppare

ingredienti a pit1 alto valore 7],

E essenziale distinguere tra “potenziale bioattivo” e “effetto garantito in un prodotto finito”. La

bioattivita osservata in vitro o in modelli animali dipende da concentrazione, stabilita dei peptidi,

matrice alimentare, digestione e biodisponibilita. Anche in settori molto studiati come gli idrolizzati di

proteine del siero, la letteratura sottolinea che le applicazioni dei peptidi bioattivi devono essere

interpretate nel contesto della matrice e del processo .

Confronto tra forme di lievito e risultati attesi

Matrice o

approccio

Lievito intero non
trattato

Lievito inattivato
o parzialmente
autolisato

Lievito esausto di

birrificio

Idrolizzato
enzimatico di

lievito

Stato delle proteine

Proteine in gran parte

racchiuse nella cellula

Proteine piu
accessibili, ma ancora
associate a particelle

cellulari

Proteine influenzate
dal processo
fermentativo e da

residui di matrice

Peptidi, amminoacidi
liberi e composti

azotati solubili
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Vantaggio potenziale

Materia prima
semplice, ricca di

componenti cellulari

Migliore contatto con
I'enzima e maggiore
rilascio di frazioni
solubili

Valorizzazione di un
sottoprodotto
disponibile

Maggiore solubilita e
funzionalita

modulabile

Limite tecnico

principale

Accesso enzimatico
limitato dalla parete
cellulare

Variabilita legata alla
storia termica e fisica

Variabilita sensoriale,
colore, residui di

processo

Possibile amarezza,
imbrunimento o
profilo aromatico
intenso

Applicazione tipica

Base per ulteriori

trattamenti

Ingredienti di
lievito, nutrienti
fermentativi

Idrolizzati,
ingredienti tecnici,
frazioni bioattive

Formulazioni
liquide, polveri,
brodi, ingredienti
funzionali
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Questa tabella riassume una distinzione pratica: 'enzima non agisce nel vuoto, ma su una matrice con
una storia. Le ricerche sugli idrolizzati di lievito esausto e sui sottoprodotti birrari mostrano che la

composizione iniziale e il trattamento influenzano il potenziale applicativo, specialmente quando

I'obiettivo & passare da un residuo a un ingrediente ad alto valore 2],

Variabili che determinano il risultato finale

Tipo di lievito e stato della biomassa

La prima variabile e la materia prima. Saccharomyces cerevisiae da birrificazione, lievito da
panificazione, lievito inattivato per ingredientistica o biomassa proveniente da bioprocessi non sono
equivalenti. Cambiano contenuto proteico, stato fisiologico, livello di autolisi, presenza di residui e
composizione della parete cellulare. Studi sul metabolismo del lievito mostrano quanto la cellula

risponda alle condizioni nutrizionali e ambientali, modificando regolazione proteica e metabolismo

degli amminoacidi 1.

Figure 4. Xt7HE 8l 7| A| X Thaf, ototd 7t 8ff, EX 2|, 245 A 5|
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Dal punto di vista industriale, questo significa che un idrolizzato ottenuto da un lotto di lievito esausto
non va presunto identico a quello ottenuto da lievito inattivato standardizzato. Anche il colore e
I'aroma possono cambiare in modo marcato, perché la proteolisi libera peptidi e amminoacidi che
possono partecipare a reazioni di imbrunimento o contribuire direttamente al gusto. La letteratura

sugli idrolizzati proteici segnala infatti che la qualita sensoriale € uno dei principali fattori da

controllare quando si sviluppano ingredienti proteici idrolizzati 3],
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Accessibilita cellulare e pretrattamento della matrice

L’accessibilita delle proteine € una seconda variabile critica. Se I'enzima incontra particelle cellulari
compatte, I'idrolisi puo avvenire soprattutto sulle proteine gia esposte. Se la parete cellulare € stata
indebolita o la biomassa e stata resa piu dispersa, I'enzima puod raggiungere una frazione maggiore del

substrato. Nel lievito, questo tema e particolarmente rilevante perché la parete cellulare € una barriera

fisica alla liberazione delle proteine intracellulari [*],

Non esiste un solo approccio valido per tutti i processi. Alcune aziende possono lavorare su
sospensioni acquose di lievito inattivato; altre su flussi umidi di birrificio; altre ancora su ingredienti
essiccati da reidratare. Il principio generale € che la dispersione e I'accessibilita migliorano il contatto

enzima-substrato, ma il trattamento della matrice deve essere compatibile con il prodotto finale

desiderato 8],

Intensita dell’idrolisi e profilo dei peptidi

La terza variabile e I'intensita della proteolisi. Un’idrolisi moderata pud aumentare solubilita e
funzionalita senza distruggere completamente le proprieta strutturali delle proteine; un’idrolisi piu
estesa puo generare piu peptidi corti e amminoacidi liberi, utili in certi brodi o applicazioni nutrizionali,
ma anche piu rischio di amarezza e sapore intenso. Studi su idrolizzati proteici di diverse origini, inclusi

sottoprodotti ittici, indicano che le proprieta techno-funzionali e bioattive dipendono dalla

distribuzione dei peptidi e dalle condizioni di produzione 51,

La stessa dinamica e osservata in altri settori. Per esempio, negli idrolizzati proteici derivati da

sottoprodotti dell'uva per applicazioni enologiche, il materiale di partenza e il tempo di idrolisi

influenzano il profilo dell’idrolizzato e la sua idoneita d’'uso 111 Anche se la matrice non ¢ lievito, il
principio trasferibile e importante: il risultato non dipende solo dall’enzima, ma dalla combinazione tra

substrato e percorso di idrolisi.

Evidenze scientifiche: cosa supportano e cosa non supportano

Le evidenze piu direttamente pertinenti riguardano I'uso di proteasi su proteine di lievito esausto di
birrificio e la produzione di idrolizzati di lievito con proprieta funzionali o bioattive. La ricerca sulle

proteasi applicate alle proteine di spent brewer’s yeast supporta l'idea che il trattamento enzimatico

possa modulare attivita antiossidante e funzionalitd della matrice [7], Gli studi sulla valorizzazione di

spent yeast confermano inoltre che il lievito di birrificio non € solo uno scarto, ma una fonte

trasformabile di molecole ad alto valore 4.
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Un secondo livello di evidenza proviene dagli idrolizzati proteici in generale. Review recenti su
idrolizzati da proteine vegetali, lattiero-casearie e ittiche convergono su un punto: I'idrolisi enzimatica e

una tecnologia versatile per generare ingredienti con proprieta nutrizionali, funzionali e

potenzialmente bioattive, ma il profilo finale & specifico della matrice e del processo *l. Questo
supporta I'uso razionale di Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, senza trasformare I'’evidenza generale in

promessa universale.

Un terzo livello riguarda la sostenibilita e il recupero di sottoprodotti. La valorizzazione di biomasse
secondarie mediante idrolisi proteica € coerente con strategie di economia circolare, riduzione degli
sprechi e sviluppo di ingredienti da flussi gia disponibili. Le review sugli idrolizzati proteici sostenibili

descrivono proprio l'uso di proteine di scarto o sottoutilizzate per ottenere materiali con nuove

funzioni techno-funzionali 31,

Cio che la letteratura non permette di affermare e altrettanto importante. Non si puo dedurre da uno
studio su una specifica proteasi, una specifica biomassa o un modello sperimentale che ogni idrolizzato
ottenuto con Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme avra identica attivita antiossidante, identico sapore o

identico valore nutrizionale. Le evidenze indicano un razionale solido e applicazioni plausibili; la

prestazione finale resta legata al processo dell’utilizzatore e alla matrice impiegata [°1.
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Gestione della qualita applicativa senza sovrainterpretare I'’enzima

In un processo B2B, Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme dovrebbe essere considerato un componente di
una sequenza produttiva piu ampia. La sequenza include preparazione della biomassa, dispersione,
trattamento enzimatico, eventuale inattivazione dell’enzima, separazione delle frazioni insolubilj,
concentrazione, essiccazione o integrazione in formulazione. Ogni passaggio puo modificare colore,
odore, gusto, solubilita e stabilita dell'idrolizzato. La ricerca sugli ingredienti derivati da sottoprodotti

birrari evidenzia che I'integrazione in alimenti o bevande richiede attenzione sia alla funzionalita sia al

profilo sensoriale 81,

L’aspetto sensoriale merita particolare cautela. L'idrolisi proteica puo produrre peptidi amari,
aumentare note fermentative o liberare composti che interagiscono con zuccheri e altri ingredienti.
Questo non e un difetto intrinseco dell’enzima: € una conseguenza nota della generazione di peptidi e

amminoacidi. Le review sugli idrolizzati proteici identificano 'amarezza e la variabilita sensoriale come

sfide frequenti nello sviluppo di ingredienti idrolizzati 1.
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Anche la stabilita va valutata in funzione dell’applicazione. Un idrolizzato per brodo fermentativo puo
avere priorita diverse da un ingrediente per bevanda o da una polvere funzionale. In alcuni casi la
frazione insolubile € uno scarto da rimuovere; in altri puo contribuire a texture, corpo o contenuto di
fibra cellulare. La letteratura sugli idrolizzati di proteine ittiche mostra una situazione analoga:

proprieta bioattive e techno-funzionali sono promettenti, ma applicazioni e limiti dipendono dalla

destinazione d’uso 2],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Informazioni pratiche su Enzymes.bio

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme e disponibile tramite Enzymes.bio come prodotto acquistabile
direttamente online in unita da 1 kg. Enzymes.bio e un fornitore e non deve essere inteso come
produttore dell’enzima o laboratorio di analisi. La documentazione CoA e SDS accompagna 'ordine, a

supporto della gestione documentale e della sicurezza d’uso del prodotto .

Questa informazione commerciale va distinta dalle evidenze scientifiche citate nel testo. Gli studi su
lievito, spent brewer’s yeast e idrolizzati proteici spiegano il razionale tecnico dell’applicazione; la
pagina prodotto identifica la disponibilita commerciale del Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme presso
Enzymes.bio. La progettazione del processo, la compatibilita con la matrice e la destinazione d’uso

restano responsabilita applicative dell’utilizzatore.

Conclusione

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme € uno strumento tecnico per convertire proteine del lievito in
peptidi e amminoacidi, con applicazioni in idrolizzati di lievito, valorizzazione del lievito esausto di
birrificio, ingredienti funzionali e nutrienti per fermentazioni. Il suo valore sta nella capacita di
modulare solubilita, lavorabilita e profilo peptidico della matrice, soprattutto quando la biomassa e

adeguatamente dispersa e le proteine sono accessibili. Le evidenze su spent brewer’s yeast, idrolizzati

di lievito e idrolizzati proteici sostenibili supportano il razionale scientifico di questa applicazione 71,

Il risultato finale, tuttavia, non € universale: cambia con tipo di lievito, stato della biomassa, accessibilita
cellulare e intensita dell’idrolisi. Per questo I'enzima va considerato parte di un processo controllato,
non una scorciatoia che garantisce automaticamente una specifica bioattivita, un gusto neutro o una
funzionalita identica in ogni matrice. In questo quadro, Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme offre una via
pratica per trasformare il lievito in una frazione proteica piu versatile e potenzialmente piu

valorizzabile, mantenendo un approccio tecnico realistico e basato sulle evidenze disponibili.

Ordina Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme -
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Hai domande su un ordine? Il nostro team é lieto di aiutarti.
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