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Proteine sind essentielle Bestandteile in Lebensmitteln. Nach dem Verzehr spalten die
menschlichen Verdauungsenzyme die Proteine in die fir uns lebenswichtigen Aminosauren.
Bei der Lebensmittelverarbeitung kann durch den Zusatz von Enzymen (Proteasen/Peptidasen)
eine teilweise Spaltung der Proteine in Peptide und Aminosduren bewusst vorweggenommen
werden, wodurch eine Vielzahl techno- und biofunktioneller Eigenschaften im Lebensmittel
verandert oder neu generiert werden: Viskositdt, Schaumfahigkeit, Emulgierfahigkeit, Struktur
der Lebensmittelmatrix, Geschmack. Entscheidend fiir das Erzeugen der gewinschten
Lebensmitteleigenschaft ist die Selektivitat der verwendeten Enzyme und die Prozessfiihrung.

Es werden zuerst die anwendungsrelevanten biochemischen Charakteristika von
kommerziellen und nicht-kommerziellen Protease/Peptidase-Praparaten vorgestellt und
diskutiert. AnschlieRend erfolgt die Darstellung der Leistungsfahigkeit solcher Praparate fir
die Proteinhydrolyse in Batch- und kontinuierlichen Hydrolyseverfahren. Je nach verwendetem
Enzympréaparat und Verfahrensweise entstehen individuelle Proteinhydrolysate mit bestimmten
Eigenschaften, die auf die Peptidzusammensetzung zurlckzufiihren ist. Die Ergebnisse der
Hydrolysatanalysen  werden  vorgestellt und ihr  Anwendungspotenzial flir die
Lebensmittelindustrie diskutiert.
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