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Bone Protein Hydrolyzing Enzyme es una proteasa de procesamiento disefiada para ayudar
a convertir proteinas 6seas —incluidas fracciones ricas en colageno, gelatina residual y
proteinas de matriz— en péptidos y aminoacidos mas manejables dentro de una linea
industrial. Enzymes.bio la ofrece como enzima para hidrolisis de proteinas dseas, con venta

directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es Bone Protein Hydrolyzing Enzyme y donde encaja

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme debe entenderse como una herramienta de proceso, no como un
ingrediente terminado ni como un producto de consumo directo. Su funcion técnica es catalizar la
ruptura de enlaces peptidicos en proteinas presentes en huesos animales previamente preparados, de
modo que una parte de la fraccién organica pase de estructuras poco solubles a péptidos solubles o
dispersables. Enzymes.bio agrupa este tipo de producto dentro de las enzimas para hidroélisis de
proteinas, una categoria orientada a transformar materias primas proteicas en hidrolizados mediante

proteasas .

La materia prima 6sea es especialmente compleja porque no se comporta como una proteina
purificada. El hueso combina una fase mineral rigida, fibras de colageno, proteinas no colagénicas,
grasa adherida, tejido conectivo y s6lidos insolubles; por eso, la enzima no “licua” el hueso completo,
sino que actaa sobre la fraccion proteica accesible. En una operacion real, la hidrolisis enzimatica
forma parte de una secuencia que puede incluir molienda, hidratacién, calentamiento controlado,

separacion de grasa, clarificacion, concentracion y secado del hidrolizado.

Desde el punto de vista B2B, el valor de esta enzima esta en mejorar el aprovechamiento de
subproductos animales que contienen proteina pero son dificiles de transformar por medios

puramente mecanicos. Norilia describe un enfoque industrial de conversién “de huesos a proteinas” en
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el que los huesos avicolas se muelen, se mezclan con agua y enzimas, y luego se separan fracciones

como proteina, grasa y minerales; ese esquema ilustra por qué la protedlisis se usa como etapa de

valorizacién y no como operacién aislada .

Enzymes.bio actia como proveedor en linea de esta enzima; no debe presentarse como fabricante ni
como laboratorio de analisis. El formato comercial indicado para Bone Protein Hydrolyzing Enzyme es
una unidad de 1 kg, con documentacién asociada al pedido, incluyendo CoA y SDS, lo que lo sitia como
insumo técnico para usuarios industriales que ya cuentan con sus propios controles de proceso y de
calidad .

Mecanismo: cdmo una proteasa transforma la matriz proteica del hueso

Las proteasas catalizan la hidrélisis de enlaces peptidicos, es decir, incorporan agua en puntos
especificos de la cadena proteica para dividirla en fragmentos mas cortos. En hueso, el sustrato mas
relevante suele ser el coldgeno de la matriz orgénica, junto con proteinas estructurales asociadas al
tejido conectivo. Cuando la enzima encuentra regiones accesibles de esas proteinas, reduce el tamafio
molecular de la fraccién organica y genera péptidos, polipéptidos cortos y aminoacidos libres o

parcialmente liberados.

La dificultad técnica no esta solo en cortar enlaces peptidicos, sino en que la enzima llegue a ellos. La
fase mineral y la compactacién del tejido limitan la difusion; la grasa puede recubrir superficies y
reducir el contacto enzima-sustrato; y el tamafio de particula determina cuanta superficie queda
disponible. Por eso, una misma proteasa puede producir resultados muy distintos si se aplica a hueso
entero, hueso molido, hueso cocido, hueso desgrasado o una suspensién con diferente contenido de

solidos.
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La investigacion biomédica ofrece una analogia util: en estudios de tejido 6seo y médula ésea, la
digestién con colagenasa se ha utilizado para liberar células desde hueso trabecular humano, lo que

demuestra que la ruptura enzimatica de componentes de matriz puede abrir estructuras tisulares y

separar material biologico previamente atrapado 2. Aunque el objetivo industrial no es aislar células,
el principio fisico-quimico es comparable: degradar selectivamente proteinas de matriz para liberar o

solubilizar fracciones que antes estaban retenidas en una arquitectura insoluble.

Otra linea de evidencia procede de biopsias de médula 6sea, donde la digestién con colagenasa

permitié obtener suspensiones celulares a partir de muestras sélidas de trepanacién 31 Este tipo de
trabajo no define un proceso alimentario ni una aplicaciéon de ingredientes, pero si confirma que las
proteasas capaces de atacar matriz colagénica pueden convertir una estructura biolégica compacta en
una suspensién mas manejable. En procesamiento de huesos, ese mismo concepto se traduce en

mejorar la transferencia de proteina hacia la fase liquida.

La hidrdlisis enzimatica tampoco debe confundirse con desmineralizacién. Si el objetivo es un
hidrolizado proteico, la enzima trabaja sobre cadenas organicas; la fraccion mineral permanece como
so6lido o como parte de una corriente separable, salvo que el proceso incluya etapas especificas para
modificarla. En materiales de fosfato calcico, se ha observado que la composiciéon mineral influye en la

resorcion y en la generacion 6sea, lo que recuerda que proteina y mineral son fracciones

funcionalmente distintas y deben gestionarse con operaciones distintas 1.
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Por qué el hueso es una materia prima dificil pero valiosa

El hueso es una materia prima de interés porque contiene proteina estructural, especialmente
colageno, pero su valor no se recupera facilmente sin una estrategia de proceso. A diferencia de una
harina proteica ya soluble, la proteina 6sea esta incrustada en una matriz mineral y suele coexistir con
grasa, restos de tejido conectivo y particulas duras. Esa combinacion explica por qué el rendimiento de
hidrélisis depende tanto del acondicionamiento fisico como de la eleccion de la enzima.

La conversion enzimdtica puede aumentar la fraccién soluble al reducir el tamafio de las proteinas. En
términos practicos, un péptido corto se hidrata y dispersa mejor que una fibra de coldgeno intacta;
ademas, puede separarse con mayor facilidad de s6lidos minerales mediante operaciones fisicas. Sin
embargo, si la matriz no se prepara correctamente, la enzima puede quedar actuando solo sobre la

superficie externa de las particulas, dejando proteina atrapada en el interior.

La experiencia industrial descrita para huesos avicolas muestra una légica de fraccionamiento:

primero se facilita la conversion mediante agua y enzimas, y luego se separan corrientes de proteina,

grasa y minerales [11 Esta secuencia es importante porque evita una interpretacién excesiva de la
enzima. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme no sustituye una centrifuga, un decantador, un filtro o un
secador; su papel es modificar la fraccion proteica para que esas etapas posteriores tengan una

corriente mas aprovechable.
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La variabilidad de la materia prima también influye. Huesos de ave, bovino, porcino u ovino no tienen
la misma densidad, proporcién de tejido adherido, grasa, coldgeno o mineralizacién; ademas, el
historial térmico modifica la estructura de las proteinas. La gelatina, derivada del colageno, muestra
cambios de propiedades segun las condiciones de secado, incluyendo variaciones de anfifilicidad, lo

que ilustra como el procesamiento puede alterar el comportamiento superficial y funcional de

materiales colagénicos [°1.

Aplicaciones B2B principales

Produccién de hidrolizados proteicos de hueso

La aplicacién mas directa de Bone Protein Hydrolyzing Enzyme es la produccién de hidrolizados
proteicos derivados de huesos. Estos hidrolizados pueden contener péptidos de colageno, fragmentos
de proteinas de matriz y aminoacidos, dependiendo de la materia prima y del grado de hidroélisis
alcanzado. Enzymes.bio presenta el producto precisamente como una enzima hidrolizante de proteinas

Oseas orientada a la produccion de péptidos y aminoacidos derivados de hueso .

En una linea industrial, el hidrolizado puede ser una corriente intermedia que luego se concentra, seca
o incorpora a formulaciones técnicas. La viabilidad final depende de la especie de origen, la normativa
aplicable, la trazabilidad del subproducto animal, los controles de inocuidad y las especificaciones

internas del usuario. La enzima mejora la conversién proteica, pero no define por si sola si el producto

final sera apto para una aplicaciéon alimentaria, nutricional, pet food, fertilizante, cosmética o técnica.

Péptidos de colageno y gelatina residual

Las matrices 0seas ricas en colageno pueden generar péptidos relacionados con colageno cuando se
someten a hidrolisis proteolitica. Este punto conecta con el uso extendido de gelatina y colageno en

biomateriales: por ejemplo, se han estudiado andamios compuestos de gelatina y vidrio bioactivo para

favorecer migracién y diferenciacién odontogénica de células mesenquimales de médula ésea ©l.
Aunque esa aplicacion pertenece a investigacion biomédica y no a procesamiento industrial de

hidrolizados, muestra la relevancia funcional de materiales derivados de colageno.

Para fines industriales, lo importante es que el colageno intacto, la gelatina parcialmente transformada
y los péptidos de colageno tienen comportamientos diferentes. El colageno fibrilar es poco soluble; la
gelatina tiene mayor capacidad de hidratacion; y los péptidos mas cortos se dispersan con mas
facilidad. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme se usa precisamente para desplazar la materia prima hacia
fracciones mas pequeias, sin que eso implique automaticamente una propiedad biolégica especifica en

el producto final.
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Valorizacidon de subproductos animales

La hidrdélisis enzimatica permite convertir una corriente de bajo valor —huesos, recortes dseos o
residuos con matriz proteica— en fracciones separables. La corriente proteica puede concentrarse, la
grasa puede recuperarse por separado y la fraccién mineral puede destinarse a otros usos segin

regulacion y disefio de planta. El ejemplo de Norilia sobre procesamiento de huesos avicolas destaca

esta separacién posterior de proteina, grasa y minerales tras la accién de agua y enzimas [,

)
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Este enfoque encaja con estrategias de economia circular, pero conviene evitar afirmaciones absolutas
como “cero residuos”. La enzima no elimina la necesidad de gestionar corrientes insolubles, carga
mineral, olor, grasa, variabilidad microbiolégica o requisitos regulatorios. Su aporte es concreto: facilita

la conversion de una parte de la proteina estructural en moléculas mas pequefias y recuperables.

Nutriciéon animal, pet food y formulaciones técnicas

Los hidrolizados proteicos de origen animal pueden ser relevantes en pet food y nutricién animal
cuando se buscan fuentes de nitrogeno, péptidos y perfiles organolépticos especificos. En estos usos, el
control de minerales es especialmente importante porque el hueso aporta una fraccién inorganica que
puede afectar la composicion final. La hidrélisis ayuda con la proteina, pero la formulacion final debe

equilibrar cenizas, grasa, humedad, digestibilidad y requisitos legales.

En formulaciones técnicas, los hidrolizados también pueden funcionar como fuente de péptidos o
aminoacidos para aplicaciones no alimentarias. Sin embargo, la idoneidad depende de criterios

externos a la enzima: origen animal permitido, proceso térmico, separacion, estabilidad, olor, color y
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compatibilidad con otros ingredientes. Bone Protein Hydrolyzing Enzyme no debe presentarse como
garantia de funcionalidad final, sino como una herramienta para generar una fraccién proteica

hidrolizada.

Investigacion de péptidos funcionales y union mineral

Los péptidos pueden interactuar con minerales mediante grupos carboxilo, amino, fosfato u otras
funciones quimicas, dependiendo de su secuencia y composicion. La investigacion con
caseinofosfopéptidos ha mostrado efectos directos sobre crecimiento y diferenciaciéon de células

osteoblasticas in vitro, lo que confirma que algunos péptidos fosforilados pueden tener interacciones

biolégicas relacionadas con calcio y hueso [7]. Esta evidencia no procede de hueso hidrolizado, por lo

que debe usarse solo como contexto cientifico.

Mas recientemente, se ha estudiado el impacto de caseinofosfopéptidos digeridos sobre el transporte

intestinal de calcio in vitro [8l. Para un formulador, la conclusién prudente es que la quimica péptido-
mineral es un campo real, pero cada hidrolizado 6seo debe caracterizarse por sus propios datos. No es
correcto transferir directamente resultados de caseina a péptidos de hueso sin validacion especifica.

Comparacion de enfoques de procesamiento

La hidrélisis enzimatica rara vez compite de forma aislada con molienda, calor o separacion fisica;
normalmente se combina con ellas. La tabla resume cdmo encaja Bone Protein Hydrolyzing Enzyme

frente a otras rutas de tratamiento.
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Enfoque de
proceso

Molienday
reduccién de

tamafio

Tratamiento

térmico

Separacién

fisica

Hidrdlisis
enzimatica con
proteasa

Procesos
combinados

Qué transforma
principalmente

Geometria de

particula

Estructura fisica,
grasa, carga
microbiana segun

proceso

Grasa, solidos,

fraccién liquida

Enlaces peptidicos de

proteinas accesibles

Proteina, grasa,
mineral y sélidos

Ventaja técnica

Aumenta superficie y
facilita mezcla

Puede ablandar tejidos
y facilitar separacién

Divide corrientes

recuperables

Convierte proteinas
grandes en péptidos y
aminodcidos

Permiten
fraccionamiento mas

completo

Limitacion principal

No rompe
guimicamente
proteinas

Puede modificar
proteinas y afectar

funcionalidad

No genera péptidos

por si misma

Depende de
accesibilidad, pH,
temperatura, tiempo

y matriz

Requieren validacién
de planta

Papel frente a
proteina ésea

Prepara el sustrato
para que la enzima
tenga mas contacto

Acondiciona la
matriz, pero no
sustituye la
protedlisis

Recupera lo que la
hidrélisis vuelve

soluble

Es la etapa central
para producir
hidrolizado proteico

La enzima funciona
mejor integrada en

una linea completa

El enfoque combinado es el mas realista porque el hueso contiene varias fases. Un proceso que solo
muela puede dejar proteina sin solubilizar; uno que solo caliente puede extraer gelatina o grasa pero
no controlar el perfil peptidico; uno que solo afiada enzima a particulas grandes puede desperdiciar

actividad por falta de acceso. La practica descrita para conversién industrial de huesos a proteinas

utiliza precisamente una secuencia de preparacién, accién enzimatica y separacién de fracciones 1.

Variables de proceso que determinan el resultado

La primera variable es el tamafio y estado de la materia prima. A menor tamafio de particula, mayor
superficie disponible, aunque una molienda excesiva puede complicar filtracion y separaciéon de
sélidos. La enzima necesita contacto con agua, sustrato y condiciones compatibles; por eso, la

hidrataciéon no es un detalle menor, sino el medio que permite difusion y reaccion.

La segunda variable es la accesibilidad de la proteina. La grasa superficial puede impedir que la
proteasa llegue al colageno; el mineral puede encapsular fibras; y el tratamiento térmico previo puede

aumentar o reducir la disponibilidad de enlaces segun el historial del material. En tejidos
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mineralizados, la matriz extracelular requiere degradacion localizada para liberar componentes, como

muestran estudios donde la digestion enzimatica permitié recuperar células desde hueso trabecular o

biopsias sélidas 2,

La tercera variable es el equilibrio entre hidroélisis suficiente y sobrehidrdlisis. Una hidrolisis corta
puede dejar proteina de alto peso molecular y baja solubilidad; una hidrélisis prolongada puede
producir péptidos demasiado pequefios, alterar sabor, aumentar amargor o modificar propiedades
funcionales. El objetivo industrial no es “hidrolizar al maximo”, sino alcanzar el perfil adecuado para la

aplicacidn prevista.

La cuarta variable es la separacion posterior. Después de la reaccidn, la suspension puede contener

péptidos solubles, grasa, minerales, particulas insolubles y enzima residual desactivada o retenida en la
matriz. La calidad del hidrolizado depende tanto de la reaccién como de la claridad de separacién; por
eso, la proteasa debe evaluarse junto con centrifugacioén, decantacion, filtracién, evaporacion o secado,

segun la linea disponible.

Figure 5. O &, ZOf, T X|Of| M R it i 7|2 EANOo 2 MdE= 7|y
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Qué beneficios técnicos son razonables

El beneficio mas directo es aumentar la fraccion proteica soluble o dispersable. Al cortar proteinas
estructurales, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme reduce el tamafio molecular y facilita que parte de la
proteina pase a la fase liquida. Enzymes.bio describe el producto como orientado a obtener péptidos y

aminodcidos a partir de proteina dsea, lo que coincide con esta légica de conversién proteolitica .
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Un segundo beneficio es mejorar la valorizacién de subproductos. Cuando los huesos se tratan solo
como residuo mineral o material de bajo valor, se desaprovecha parte de su contenido organico. La
hidrélisis enzimatica ofrece una via para recuperar esa fraccion como hidrolizado, siempre que la

planta cuente con separacion y controles adecuados.

Un tercer beneficio es la flexibilidad de formulacion. Los péptidos hidrolizados pueden comportarse de
forma distinta a las proteinas nativas en solubilidad, dispersabilidad, viscosidad, sabor y compatibilidad
con otros ingredientes. No obstante, esas propiedades deben medirse en el producto final; la enzima

genera el cambio molecular, pero no garantiza por si sola un perfil sensorial o funcional concreto.

Un cuarto beneficio es permitir procesos mas selectivos que tratamientos quimicos agresivos. Las
enzimas actdan sobre enlaces especificos bajo condiciones controladas, lo que puede ayudar a
preservar ciertas caracteristicas de la fraccidon proteica. Aun asi, en hueso real la selectividad se ve

condicionada por difusion, grasa, mineral y estado térmico de la materia prima.
Limites técnicos y comunicacion responsable

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme no debe comunicarse como solucién universal para todos los
huesos ni como sustituto de validacion industrial. La enzima actiia sobre proteina accesible; si el
sustrato estd mal acondicionado, si la grasa bloquea la superficie o si la separacién posterior es
insuficiente, el rendimiento puede ser limitado. La hidrélisis es una etapa clave, pero no resuelve por si

sola problemas de materia prima, inocuidad, olor, color, mineralizacién o estabilidad.

Tampoco debe presentarse como producto de salud. Aunque ciertos péptidos pueden mostrar
actividades in vitro o interacciones con minerales, esas observaciones no equivalen a efectos clinicos
en humanos o animales. La investigacion sobre caseinofosfopéptidos y células osteoblasticas, por

ejemplo, es util para entender que algunos péptidos pueden interactuar con sistemas relacionados con

calcio, pero no autoriza a atribuir beneficios 6seos directos a cualquier hidrolizado de hueso "1,
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La investigacién en biomateriales 6seos y matrices colagénicas también debe interpretarse con
precision. Que una gelatina o un compuesto bioactivo influya en comportamiento celular en un
andamio no significa que un hidrolizado industrial tenga la misma funcién. Los estudios sobre gelatina

y vidrio bioactivo pertenecen a contextos controlados de ingenieria tisular, no a claims comerciales

generales sobre péptidos de hueso [,

La variabilidad biol6gica es otro limite. Productos de matriz 6sea desmineralizada han requerido

modelos estadisticos para reducir dependencia de ensayos animales, lo que refleja que las matrices

derivadas de hueso pueden ser heterogéneas y dificiles de estandarizar [°l. En hidrolizados
industriales, esta heterogeneidad se traduce en la necesidad de controlar origen, preparacion, reacciéon

y especificaciones internas del producto final.

Integracidon practica en una linea B2B

Una integracion tipica empieza con huesos o subproductos 6seos autorizados, reduccion de tamafio,
mezcla con agua y acondicionamiento del entorno de reaccién. La enzima se incorpora cuando la
matriz esta suficientemente hidratada y la proteina accesible. Después de la hidrdlisis, la linea debe

separar grasa, solidos minerales e insolubles para recuperar la fraccién proteica soluble.

El diseno debe considerar que la enzima no define por si sola el balance de masas. Si el hueso contiene
mucha fraccién mineral, la corriente insoluble seguira siendo importante; si contiene grasa adherida, la

separacion lipidica sera critica; si el material ha sido sometido a tratamientos térmicos intensos, la
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respuesta a la protedlisis puede cambiar. Por eso, el desempefio real se evalda en la matriz especifica y

con los equipos disponibles.

Para usuarios que ya procesan subproductos animales, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme puede
anadirse como etapa de conversion proteica dentro de una linea existente. Su funcién es desplazar
parte de la proteina desde una estructura insoluble hacia una fraccién peptidica recuperable. El
producto se adquiere en linea en formato de 1 kg, con CoA y SDS incluidos con el pedido, lo que facilita

su incorporaciéon como insumo documentado en operaciones internas .
Consideraciones regulatorias y de uso

La aplicacion final del hidrolizado no depende tnicamente de la enzima. Depende de la especie animal
de origen, la categoria regulatoria del subproducto, el pais de procesamiento, los tratamientos
térmicos, la inocuidad microbiolégica, los limites de contaminantes y el uso previsto. Una misma

tecnologia de hidrélisis puede generar corrientes con destinos muy distintos segin el marco legal.

Figure 7. tit{ CHEHE 7
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Enzymes.bio ofrece Bone Protein Hydrolyzing Enzyme como producto de procesamiento, no como
alimento listo para consumo. La documentaciéon de pedido —CoA y SDS— ayuda a identificar el lote y
gestionar informacion de seguridad, pero no reemplaza la validacion del proceso ni las autorizaciones

que correspondan al hidrolizado final .

También conviene separar claramente tres niveles de afirmacion. Primero, la afirmacién de proceso: la
enzima hidroliza proteinas 6seas. Segundo, la afirmacion de composicion: el usuario puede obtener

una fracciéon con péptidos y aminodacidos si el proceso esta bien disefiado. Tercero, la afirmacion
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funcional o nutricional: solo puede realizarse si existe evidencia especifica del hidrolizado final y esta

permitida por la normativa aplicable.

Conclusion

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme es una proteasa especializada para la hidrdlisis de proteinas 6seas y
la obtencién de fracciones peptidicas a partir de matrices animales complejas. Su valor técnico esta en
atacar enlaces peptidicos de proteinas accesibles, especialmente fracciones colagénicas, para facilitar la
recuperacion de péptidos y aminoacidos dentro de un proceso que también debe gestionar grasa,

minerales y sé6lidos insolubles.

La evidencia disponible respalda el principio de que la digestion enzimatica puede abrir matrices
colagénicas y mejorar la recuperacién de componentes atrapados en tejidos so6lidos, mientras que los

ejemplos industriales muestran que los huesos pueden fraccionarse en proteina, grasa y minerales

mediante procesos que combinan agua, enzimas y separacion fisica [l. Para compradores B2B, la
interpretacion correcta es practica: la enzima no sustituye el disenio de planta, pero puede ser una

etapa decisiva para convertir hueso dificil de valorizar en una corriente proteica hidrolizada.

Enzymes.bio suministra este producto directamente en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
proporcionados junto con el pedido. Usado con una materia prima bien preparada y una linea de
separacion adecuada, Bone Protein Hydrolyzing Enzyme puede apoyar la produccién de hidrolizados
de proteina 6sea, péptidos de coldgeno y corrientes proteicas de mayor valor técnico .

Pedir Bone Protein Hydrolyzing Enzyme en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Bone Protein Hydrolyzing Enzyme -

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicacién;

los nimeros de cita en el texto enlazan aqui.

1. From Bones To Proteins. Norilia.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14


https://enzymes.bio/?p=92088
https://www.norilia.com/feature-articles/from-bones-to-proteins

2. Ichinose (2003). COMPARISON OF COLLAGENASE-RELEASED CELLS FROM HUMAN TRABECULAR BONE AND BONE
MARROW ASPIRATE-DERIVED MESENCHYMAL STEM CELLS.

3. Ades, C. J., Ablett, G., Collins, R. J., & Bunce, I. (1989). Cell suspensions from collagenase digestion of bone marrow

trephine biopsy specimens.. Journal of Clinical Pathology, 42, 427 - 431.

4. Grover, L., Wright, A., Gbureck, U., Bolarinwa, A., Song, J., Liu, Y., Farrar, D., ... et al. (2013). The effect of amorphous

pyrophosphate on calcium phosphate cement resorption and bone generation.. Biomaterials, 34 28, 6631-7 .

5. Voroshilin, R., Kurbanova, M., Ostapova, E., Makhambetov, E., Petrov, A., & Khelef, M. E. A. (2022). Effect of gelatin

drying methods on its amphiphilicity. Foods and Raw Materials.

6. Gui-Huang, Xu, L., Wu, J., Wang, S., & Dong, Y. (2021). Gelatin/bioactive glass composite scaffold for promoting the

migration and odontogenic differentiation of bone marrow mesenchymal stem cells. Polymer Testing, 93, 106915.

7. Tulipano, G., Bulgari, O., Chessa, S., Nardone, A., Cocchi, D., & Caroli, A. (2010). Direct effects of casein
phosphopeptides on growth and differentiation of in vitro cultured osteoblastic cells (MC3T3-E1).. Regulatory
Peptides, 160 1-3, 168-74 .

8. Tenenbaum, M., Deracinois, B., Dugardin, C., Auger, J., Baniel, A., Boulier, A., Flahaut, C,, ... et al. (2024). Digested

casein phosphopeptides impact intestinal calcium transport in vitro.. Food & Function.

9. Murray, S., Brochmann, E. J., Harker, J., King, E., Lollis, R. J., & Khalig, S. A. (2007). A Statistical Model to Allow the
Phasing Out of the Animal Testing of Demineralised Bone Matrix Products. Alternatives to laboratory animals : ATLA,

35, 405 - 409.

Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @ 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.

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


https://www.semanticscholar.org/paper/b7a4ebb0dad2be463927ccbec13e508d0a3b9ad9
https://www.semanticscholar.org/paper/b7a4ebb0dad2be463927ccbec13e508d0a3b9ad9
https://www.semanticscholar.org/paper/6422feeb1aee03f479d169cfe30559a8ed7cdfb0
https://www.semanticscholar.org/paper/6422feeb1aee03f479d169cfe30559a8ed7cdfb0
https://www.semanticscholar.org/paper/97471ed592fc7b3e08d0e9d9e71ff3d3fecc5526
https://www.semanticscholar.org/paper/97471ed592fc7b3e08d0e9d9e71ff3d3fecc5526
https://www.semanticscholar.org/paper/b660969ac073ab93c2440e9effdac47a389385fc
https://www.semanticscholar.org/paper/b660969ac073ab93c2440e9effdac47a389385fc
https://www.semanticscholar.org/paper/99e56d745c57d4fb5c4edd30d5faced96e5fa2d4
https://www.semanticscholar.org/paper/99e56d745c57d4fb5c4edd30d5faced96e5fa2d4
https://www.semanticscholar.org/paper/a19515696a2160657ce8438f76a0ae87608cd832
https://www.semanticscholar.org/paper/a19515696a2160657ce8438f76a0ae87608cd832
https://www.semanticscholar.org/paper/945a35a2250f882e8d8a53d5810db4632f7ddd98
https://www.semanticscholar.org/paper/945a35a2250f882e8d8a53d5810db4632f7ddd98
https://www.semanticscholar.org/paper/60ee948978182a1eb549899023103429469ca214
https://www.semanticscholar.org/paper/60ee948978182a1eb549899023103429469ca214
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

