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Gelatin Hydrolase para aditivo alimentario: hidrdlisis de
gelatina, control de viscosidad, textura y péptidos proteicos
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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase es una preparacién enzimatica para procesos
alimentarios en los que la gelatina debe perder parte de su viscosidad, capacidad de
gelificacion o estructura proteica de alto peso molecular. Actda como una proteasa orientada
a gelatina: rompe enlaces peptidicos de cadenas derivadas del colageno y convierte una

matriz gelatinosa en una mezcla mas fluida de fragmentos proteicos y péptidos.

La utilidad técnica de una gelatin hydrolase se entiende a partir de la propia funcién de la gelatina: es

un hidrocoloide proteico usado como gelificante, espesante, estabilizante, texturizante, agente

filmégeno y componente de matrices alimentarias y biomédicas ['l. Enzymes.bio suministra este
producto como proveedor para compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido.

Qué es una Gelatin Hydrolase y por qué es relevante en alimentos

Una Gelatin Hydrolase es una enzima de hidroélisis proteica aplicada a gelatina, es decir, a una proteina
obtenida por desnaturalizacion e hidrdlisis parcial del coladgeno presente en pieles, huesos y otros
tejidos animales. La gelatina conserva rasgos estructurales del coldgeno, incluidos segmentos ricos en

glicina, prolina e hidroxiprolina, y por eso puede formar redes capaces de retener agua, aumentar

viscosidad y desarrollar geles termorreversibles [,

En formulacion alimentaria, esa capacidad de formar red es valiosa cuando se fabrican confiteria,
postres, rellenos, sistemas aireados, emulsiones o recubrimientos; pero puede ser problematica
cuando la misma matriz debe permanecer bombeable, filtrable, dosificable o liquida tras el
enfriamiento. La hidrolasa de gelatina permite desplazar el equilibrio desde una proteina estructurante

hacia una fraccién mas soluble y menos gelificante, sin depender exclusivamente de tratamientos

térmicos prolongados o de hidrélisis quimica agresiva [,
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El término “gelatin hydrolase” debe interpretarse de forma funcional: describe una enzima capaz de
catalizar la ruptura de enlaces peptidicos en gelatina. En procesos B2B, el interés no esta en “destruir”
la gelatina de manera indiscriminada, sino en ajustar propiedades especificas: viscosidad, fuerza de

red, textura, dispersabilidad, solubilidad o generacion de hidrolizados proteicos con comportamiento

distinto al de la gelatina original [/,

Base bioquimica: qué ocurre cuando la enzima hidroliza gelatina

La gelatina puede imaginarse como un conjunto de cadenas proteicas largas que, en condiciones
adecuadas de concentracién y temperatura, se aproximan y forman zonas de asociacion. Esas
asociaciones construyen una red tridimensional que atrapa agua, genera elasticidad y aumenta

viscosidad; las propiedades fisicas evaluadas con frecuencia en gelatinas incluyen fuerza de gel,

viscosidad y pH, especialmente en gelatinas de hueso de pescado y otras fuentes alternativas [*],

Una gelatin hydrolase actiia sobre esa red desde el nivel molecular. La enzima reconoce regiones
accesibles de la cadena proteica y cataliza la ruptura de enlaces peptidicos; al acortarse las cadenas,
disminuye su capacidad de alinearse, asociarse y sostener una red continua. El resultado practico suele

ser una reduccion de la viscosidad, menor tendencia a gelificar y aumento de fracciones peptidicas mas

solubles, aunque la magnitud depende de la gelatina, la formulacién y la etapa de proceso [3],

Este mecanismo no debe entenderse como un interruptor de “gel” a “liquido” en todos los casos. La
hidrélisis puede ser parcial, intermedia o extensa; un corte limitado puede suavizar la textura sin

eliminar totalmente el cuerpo, mientras que una hidrélisis profunda puede reducir de forma marcada
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la funcionalidad de gelificacién y cambiar la sensacién en boca. En hidrolizados de gelatina de piel de
yak, por ejemplo, la literatura se ha centrado en optimizar la hidrélisis y caracterizar funcionalmente

los productos resultantes, lo que refleja que el grado de hidroélisis es una variable critica, no un detalle

secundario [31.
Gelatina como sustrato: fuentes, composicion y variabilidad

La gelatina comercial puede proceder de fuentes bovinas, porcinas, aviares o marinas, y sus
propiedades dependen del colageno de origen, del tratamiento previo y de las condiciones de
extraccion. Las revisiones sobre gelatina destacan que sus propiedades, fuentes, procesamiento,

aplicaciones y comercializacion estan interconectadas: una gelatina no es intercambiable con otra si se

requiere un comportamiento de gelificacién o viscosidad especifico [,

En gelatinas de pescado, la variabilidad es especialmente importante porque la especie, el tejido usado
y la historia térmica influyen en la estabilidad de la red y en la funcionalidad del ingrediente. Las
revisiones recientes sobre gelatina de pescado describen procesos de fabricacién, estrategias de

modificacién, mecanismos de interaccion y aplicaciones, lo que confirma que la fuente marina no es

solo una alternativa de etiquetado, sino una categoria con propiedades tecnolégicas propias [°1.

La composiciéon de aminoacidos también importa. El contenido de hidroxiprolina se usa con frecuencia

como indicador relacionado con colageno y gelatina, y se ha estudiado en gelatina de hueso de pez

Pangasius sometida a hidrélisis enzimatica para producir péptidos bioactivos . Para una hidrolasa de
gelatina, esto significa que la respuesta del sustrato no depende unicamente de “cuanta gelatina” hay,

sino de qué tipo de gelatina se utiliza y cuan accesibles son sus cadenas proteicas.

Aplicaciones alimentarias principales de Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase

Reduccion de viscosidad en soluciones y bases proteicas

Una de las aplicaciones mas directas de una gelatin hydrolase es la reduccion de viscosidad en
soluciones de gelatina, caldos concentrados, bases proteicas, rellenos liquidos o mezclas que contienen
coladgeno parcialmente transformado. La gelatina aporta cuerpo y textura porque forma estructuras

hidratadas; cuando esa estructura dificulta el bombeo, llenado, mezcla o filtracién, la hidrélisis parcial

puede hacer la matriz mas manejable 1,
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El mecanismo es concreto: al cortar cadenas largas en segmentos mas cortos, la enzima reduce el
entrelazamiento y la capacidad de sostener una red continua. Esto puede disminuir la resistencia al
flujo, reducir la formacidon de grumos gelificados durante el enfriamiento y facilitar operaciones donde
la estabilidad fisica durante el procesamiento es mas importante que conservar una textura firme final

[31

Control de gelificacion no deseada

La gelificacion de la gelatina es util en gomitas, malvaviscos, mousses, jaleas y postres; sin embargo,
puede ser indeseada en bebidas, salsas, extractos carnicos, bases de suplementos o ingredientes
liquidos. Si una formulacién se espesa o solidifica durante almacenamiento refrigerado, transporte o

dosificacidn, la hidrolasa puede utilizarse para reducir la longitud de cadena responsable de la red de
gel (11,

Este control es especialmente relevante cuando se desea conservar una fraccidon proteica derivada del
colageno, pero no la estructura de gel. La hidrdlisis permite separar parcialmente dos funciones que en

la gelatina nativa aparecen juntas: aporte proteico y capacidad gelificante. En la practica, el objetivo

puede ser mantener cuerpo moderado y solubilidad, evitando una matriz elastica o quebradiza que

complique el uso industrial 2.
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Ajuste de textura en confiteria, postres y rellenos

En confiteria y postres, la gelatina se usa por su elasticidad, claridad, liberacién en boca y capacidad de
formar geles termorreversibles. Una hidrolisis excesiva seria contraproducente si el producto final

necesita firmeza; pero una hidroélisis parcial puede servir para suavizar una textura demasiado rigida,

reducir masticabilidad excesiva o corregir la viscosidad de una fase antes del moldeo '],

En rellenos, cremas y sistemas multicapa, el interés puede ser distinto: no siempre se busca un gel
independiente, sino una fase proteica que contribuya a cuerpo sin contraerse, formar sinéresis o
bloquear equipos. La gelatin hydrolase puede intervenir antes de la etapa final de estabilizacién para

modular la proteina y mejorar la fluidez de la mezcla, siempre considerando que otros ingredientes —

azlcares, sales, grasas, polisacaridos o 4cidos— pueden modificar el resultado 1.

Produccién de hidrolizados de gelatina y péptidos

La hidrélisis enzimatica de gelatina se estudia ampliamente para generar hidrolizados y péptidos con
propiedades funcionales o bioactivas. En gelatina de piel de carpa, por ejemplo, se han identificado

péptidos antioxidantes en hidrolizados enzimaticos, lo que muestra que la ruptura controlada de la

proteina no solo cambia la textura, sino también el perfil de fragmentos resultante 2],
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La produccién de hidrolizados requiere una légica diferente a la simple reduccién de viscosidad. En
este caso, el objetivo es generar una distribucion de péptidos adecuada para solubilidad, funcionalidad

tecnoldgica o actividad bioldgica investigada, y no solo eliminar la gelificacion. Estudios en gelatina de
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hueso de pescado y en gelatina de piel animal muestran que la hidrélisis enzimatica puede formar

productos con caracteristicas especificas, pero cada materia prima produce un perfil distinto [¢],

Valorizacidon de subproductos ricos en colageno o gelatina

La gelatin hydrolase también es relevante en la valorizacién de subproductos de pescado, huesos,
pieles y otras corrientes ricas en colageno o gelatina. La conversion de escamas de pescado mediante
pretratamiento hidrotermal seguido de hidrdlisis enzimatica se ha estudiado para producir

hidrolizados de gelatina, lo que ilustra como una corriente de bajo valor puede transformarse en una

fraccién proteica aprovechable [°],

Este tipo de aplicaciéon encaja con una tendencia mas amplia: usar hidroélisis enzimatica para convertir
coproductos o residuos alimentarios en nuevos ingredientes, siempre dentro de los marcos
regulatorios aplicables. La literatura sobre valorizacion de residuos alimentarios destaca la hidrolisis

enzimatica como una via de transformacion, pero también subraya la importancia de la legislacion y de

la adecuacion del uso final [19],

Matrices de emulsion, coacervados, peliculas y recubrimientos

La gelatina interactia con polisacaridos, polifenoles, pectinas y otros biopolimeros, y esas
interacciones se aprovechan en emulsiones, complejos ternarios, coacervados y peliculas. Las
revisiones sobre compuestos de gelatina de pescado y polisacaridos describen mecanismos de

interaccion, propiedades funcionales y aplicaciones, lo que confirma que la longitud y conformacién de

las cadenas proteicas influyen en la arquitectura de la matriz 71,

En emulsiones dobles, por ejemplo, se han estudiado complejos de gelatina, EGCG y pectina de alto

metoxilo para estabilizar sistemas cargados con vitamina C y evaluar su estructura, estabilidad y

digestién gastrointestinal in vitro [*!], Una gelatin hydrolase puede ser ttil cuando se necesita modificar
la proteina antes de formar una matriz de este tipo, aunque una hidroélisis excesiva podria debilitar la

pelicula interfacial o reducir la capacidad de formar complejos.
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Las peliculas biodegradables con gelatina y pectina también han sido investigadas para aplicaciones de

envasado, incluidas formulaciones con nanofibras de celulosa y polimeros funcionales para cereza

dulce 21, En soluciones filmégenas, la hidroélisis parcial puede ajustar viscosidad o compatibilidad con

otros biopolimeros; sin embargo, si se acortan demasiado las cadenas, la pelicula final puede perder

cohesion, resistencia o continuidad.

Tabla comparativa: cuando aporta valor la hidrdlisis de gelatina

Aplicacién alimentaria

o de ingrediente

Bebidas, bases liquidas
y suplementos
proteicos

Confiteria, postres y

rellenos

Caldos, extractos y

salsas

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Problema tecnoldgico
habitual

Exceso de viscosidad,
turbidez asociada a
agregacion o gelificaciéon en
frio

Textura demasiado rigida,
mezcla dificil de dosificar o

moldeo irregular

Solidificacién al enfriar,
bombeo dificil o bloqueo de

lineas

Efecto esperado de la
Gelatin Hydrolase

Cadenas mas cortas, menor
formacién de red, mayor
fluidez

Suavizacion de estructura y
reduccién parcial de
elasticidad

Menor tendencia a gelificar

y mejor manejabilidad

Punto critico de control
funcional

Evitar hidrdlisis tan intensa
que genere sabor amargo o
cuerpo demasiado bajo

Conservar suficiente
funcionalidad si el producto

final requiere gel

Ajustar la hidrdlisis a la
textura final deseada
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Aplicacion alimentaria
o de ingrediente

Hidrolizados de
gelatina y péptidos

Subproductos de
pescado, pieles o
huesos

Peliculas,
recubrimientos y
complejos

biopoliméricos

Problema tecnoldgico
habitual

Necesidad de fracciones
proteicas mas solubles o con
funcionalidad especifica

Baja valorizacién de

corrientes ricas en colageno

Soluciones demasiado
viscosas o baja
compatibilidad con otros

polimeros

Efecto esperado de la
Gelatin Hydrolase

Formacion de péptidos y

fragmentos proteicos

Solubilizacién y
transformacién en
hidrolizados

Ajuste de viscosidad y
modificacion de
interacciones proteina-

polimero

Punto critico de control

funcional

Perfil sensorial y
distribucion de péptidos

Calidad de materia prima,
inocuidad y uso final
permitido

No comprometer
resistencia, barrera o

estabilidad de la matriz

La comparacién muestra que el mismo mecanismo —ruptura de enlaces peptidicos— puede tener
resultados tecnoldgicos distintos segun el objetivo. En una bebida, reducir la red proteica suele ser

positivo; en una gomita, puede serlo solo hasta cierto punto; en una pelicula comestible, puede facilitar

el procesado pero debilitar el material si se excede el tratamiento 71,
Comparacion con hidrdlisis térmica, acida y procesos combinados

La modificacion de gelatina no se limita a enzimas. La hidrélisis térmica, acida o combinada también

puede romper estructuras proteicas, y existen tecnologias de hidroélisis 4cido-enzimatica aplicadas a

materias primas 6seas para producir gelatina [*3]. La diferencia practica es que una enzima introduce
una via catalitica mas selectiva, cuya intensidad se controla mediante el contacto con el sustrato y las

condiciones de proceso.

Los tratamientos térmicos intensos pueden desnaturalizar, degradar o modificar proteinas de manera
menos especifica, y los tratamientos quimicos pueden requerir neutralizacién, control de sales o
gestion de efectos secundarios en sabor y formulacién. La hidrolisis enzimatica no elimina la necesidad

de control, pero permite dirigir la transformacién hacia enlaces peptidicos accesibles bajo condiciones

compatibles con muchas matrices alimentarias [/,

Enfoque de

Ventaja técnica principal Limitacion practica Uso mas légico

modificacion

o o Ruptura catalitica de cadenas Depende de matriz, ) ) )
Hidrdlisis enzimatica Ajuste de viscosidad,

de gelatina con control accesibilidad del sustrato y

con Gelatin Hydrolase textura e hidrolizados

gradual formulacién
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Enfoque de

modificacion

Tratamiento térmico

Hidrélisis acida

Procesos combinados

Ventaja técnica principal

Integracion sencilla en

procesos con calentamiento

Capacidad de degradacion
intensa

Mayor flexibilidad sobre

materias primas complejas

Limitacion practica

Puede ser menos selectivo y
afectar color, sabor o
funcionalidad

Puede requerir correccién
posterior y afectar perfil
sensorial

M4s variables de control y

validacion

Uso mas légico

Inactivacion,
solubilizacién o apoyo al
proceso

Procesos especificos de
extraccion o modificacion

Subproductos 6seos,

pieles o matrices dificiles

En estudios comparativos sobre complejos de gelatina y péptidos de piel de esturion, se ha contrastado

la degradacion térmica con la hidrdlisis enzimatica, lo que refleja que ambas rutas pueden producir

materiales relacionados pero no equivalentes 41, Para aplicaciones alimentarias, la eleccién no debe

basarse solo en “romper mas”, sino en obtener el cambio funcional deseado con el menor deterioro

sensorial y tecnolégico posible.

Factores de formulacion que determinan el resultado

La gelatin hydrolase actia sobre un sustrato real, no sobre gelatina idealizada. La fuente de gelatina, el

grado previo de hidrélisis, la concentracion de sélidos, la presencia de sales, aztcares, grasas,

polifenoles o polisacaridos y la historia térmica cambian la accesibilidad de las cadenas proteicas. Las

interacciones entre gelatina de pescado y polisacaridos, por ejemplo, pueden modificar propiedades

funcionales mediante fuerzas electrostaticas, enlaces de hidrégeno, interacciones hidrofébicas y

organizaciéon de redes mixtas [],
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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs pH
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El pH de la formulacion influye tanto en la carga neta de la gelatina como en sus interacciones con
otros ingredientes. En coacervados de gelatina y mucilago de cactus, la formaciéon de complejos
depende de la relaciéon entre biopolimeros y de las condiciones que favorecen atraccién o separacion

de fases, lo que demuestra que la gelatina puede comportarse de forma muy distinta segtin el entorno

molecular 9],

La temperatura también condiciona la accesibilidad de la gelatina. Si la matriz estd demasiado
estructurada, las cadenas pueden ser menos accesibles; si esta adecuadamente hidratada y dispersa, la
enzima encuentra mas puntos de ataque. Al mismo tiempo, la temperatura afecta la estabilidad de la

enzima y de otros componentes del alimento, por lo que debe integrarse en el flujo de proceso sin

asumir que mas calor siempre mejora el resultado [*1.

El tiempo de contacto determina la profundidad de la hidrélisis. En términos industriales, el punto
6ptimo suele ser aquel en el que se alcanza la viscosidad o textura objetivo sin generar un exceso de
péptidos pequefios que afecten cuerpo, sabor o funcionalidad. La investigacién sobre hidrolizados de

gelatina enfatiza precisamente la necesidad de caracterizar el producto resultante, porque el mismo

sustrato puede generar fracciones con propiedades diferentes segiin el alcance de la hidrélisis 1.
Beneficios técnicos realistas para usuarios B2B

El beneficio mas inmediato es el control de proceso: una matriz menos viscosa puede mezclarse,
transferirse y dosificarse con mayor facilidad. En lineas donde la gelatina aparece como ingrediente

funcional o como componente derivado de colageno, la hidrolasa permite reducir el comportamiento
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gelificante sin eliminar por completo la fraccién proteica del sistema [*.

Un segundo beneficio es la flexibilidad de formulacién. En lugar de reformular desde cero eliminando
gelatina, el usuario puede modificar la estructura proteica para acercarse al perfil de textura

requerido. Esto es util cuando la gelatina aporta cuerpo, estabilidad interfacial o compatibilidad con

otros hidrocoloides, pero su capacidad de gelificacién resulta excesiva para el producto final [],

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs temperat

100 A Optimum 50-55 °C

80

thermal denaturation

60

40

Relative activity (%)

20 A

O T T T T T
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Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Un tercer beneficio es la valorizacion de materias primas. La hidroélisis enzimatica de proteinas
procedentes de subproductos alimentarios es una linea activa de investigacidn, y los estudios

bibliométricos sobre propiedades funcionales e hidrolisis enzimatica de proteinas de subproductos

reflejan un interés creciente en convertir corrientes secundarias en ingredientes de mayor valor [16],

También existe un beneficio potencial en innovacién de productos. La gelatina y sus hidrolizados se
han investigado en matrices bioactivas, antioxidantes, emulsiones, peliculas y sistemas de entrega de
compuestos sensibles. Esto no significa que toda aplicacion alimentaria obtenga automaticamente

beneficios funcionales o nutricionales, pero si que la modificaciéon controlada de gelatina es una

plataforma tecnolégica con respaldo experimental en multiples campos 8],
Limitaciones técnicas y consideraciones responsables

Una gelatin hydrolase no es una solucién universal. Si el producto final necesita una red fuerte —por
ejemplo, una gelatina firme o una confiteria elastica—, una hidroélisis excesiva puede reducir la calidad.

La literatura sobre gelatina subraya que sus propiedades multifuncionales son dificiles de reemplazar
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completamente, por lo que cualquier modificacién debe preservar las funciones necesarias para la

aplicaciéon concreta 11,

El sabor también puede limitar el uso. La hidrélisis proteica puede aumentar la exposicién de
fragmentos peptidicos con notas amargas o cambiar la percepcién en boca. Este riesgo no invalida el

uso de la enzima, pero obliga a considerar el perfil sensorial junto con la viscosidad y la funcionalidad,

especialmente en bebidas, suplementos y matrices de sabor delicado 71,

La compatibilidad con otros ingredientes debe evaluarse dentro de la formulacion. Polifenoles como
EGCG, pectinas, mucilagos, almidones, sales y polisacaridos pueden interactuar con gelatina o con sus
fragmentos, alterando turbidez, estabilidad, emulsificacion o digestibilidad. Los sistemas gelatina-EGCG-

pectina muestran que pequeias diferencias en estructura y asociacién molecular pueden cambiar la

estabilidad de emulsiones complejas 11,

El cumplimiento regulatorio depende del pais, la categoria de alimento y el uso previsto. Las revisiones
sobre conversion de residuos alimentarios mediante hidrélisis enzimatica destacan que la tecnologia

no puede separarse de la legislacion aplicable, especialmente cuando se trabaja con subproductos o

ingredientes derivados de animales [*°l. Enzymes.bio proporciona CoA y SDS junto con el pedido, pero
la validacion de uso final, etiquetado y cumplimiento corresponde al operador alimentario.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — dose-response (diminishing re
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Uso en el contexto de proteinas animales, marinas e ingredientes alternativos

El interés por gelatina de pescado y otras fuentes alternativas se relaciona con factores tecnologicos,
culturales, religiosos y de disponibilidad de materias primas. Las revisiones sobre gelatina de pescado
describen su fabricacién, modificacién, mecanismos de interaccion y aplicaciones, mostrando que

puede funcionar como ingrediente técnico mas alla de ser un sustituto directo de gelatina bovina o

porcina 51,

La hidrdlisis enzimatica de escamas de pescado, piel de carpa, hueso de Pangasius y piel de yak
demuestra que diferentes tejidos ricos en colageno pueden transformarse en hidrolizados con
propiedades distintas. Estos estudios no prueban que todos los procesos industriales deban usar la

misma enzima ni el mismo esquema, pero sirespaldan el principio de que la protedlisis controlada

cambia estructura, solubilidad y funcionalidad de matrices de gelatina [°!.

En alimentos acuicolas y nutricién animal, la hidroélisis enzimatica de materias primas proteicas
también se estudia junto con fermentacidon microbiana para mejorar el aprovechamiento de proteinas.
Aunque esas aplicaciones no son equivalentes a una formulacién alimentaria humana, refuerzan la

importancia industrial de transformar proteinas complejas en fracciones mas digestibles, solubles o

funcionales mediante bioprocesos controlados 7],

Integracion practica en un proceso alimentario

La integracién de Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase suele plantearse en una etapa donde la gelatina
esta hidratada, dispersa y accesible. Si la gelatina se encuentra en una red demasiado firme, la acciéon
enzimatica puede ser heterogénea; si se encuentra en solucién o suspension bien mezclada, la
hidrélisis puede avanzar de forma mas uniforme. Este enfoque se alinea con la comprensién de la

gelatina como hidrocoloide cuya funcionalidad depende de hidratacién, temperatura, concentracion y

estructura 4.

Después de alcanzar el cambio funcional deseado, el proceso puede requerir una etapa que limite o
detenga la actividad enzimatica, siempre compatible con el alimento. Esta decisién depende de si la
enzima debe actuar solo durante la preparacién, continuar parcialmente durante una etapa posterior o

quedar inactivada antes del envasado. La clave técnica es evitar una hidroélisis no controlada que

modifique textura o estabilidad durante almacenamiento [31,
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En matrices con otros hidrocoloides, conviene interpretar la hidrélisis como una modificaciéon de red,
no solo como una reduccién de tamafio molecular. Si la gelatina forma complejos con pectina, mucilago,
almidén, polifenoles o fibras, cortar las cadenas proteicas puede cambiar la viscosidad, la separacién
de fases, la estabilidad interfacial y la textura final. Los estudios sobre complejos de gelatina con

polisacaridos y sistemas ternarios muestran que estas interacciones son centrales para el

comportamiento del producto 71,
Papel de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio ofrece Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase como proveedor, no como fabricante ni
laboratorio. El producto esta disponible para compra directa en linea en unidades de 1 kg, con
procesamiento del pedido tras el pago en linea; el certificado de analisis (CoA) y la ficha de datos de

seguridad (SDS) se proporcionan junto con el pedido.

Este articulo tiene finalidad técnica y educativa para usuarios B2B que trabajan con gelatina,
hidrolizados proteicos, matrices alimentarias, subproductos ricos en coldgeno o sistemas de textura.
No sustituye la validacion de formulacién, la revisién regulatoria del producto final ni la

responsabilidad del operador alimentario sobre inocuidad, etiquetado y uso permitido.

Conclusién
Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase es una herramienta enzimatica para modificar gelatina

mediante hidrolisis proteica controlada. Su valor industrial se concentra en reducir viscosidad, limitar

gelificacion no deseada, ajustar textura, facilitar el manejo de matrices ricas en colageno y producir
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hidrolizados o péptidos de gelatina con propiedades diferentes a las del sustrato original 31,

La evidencia cientifica disponible respalda el fundamento: la gelatina es un hidrocoloide proteico
multifuncional, sus propiedades dependen de fuente y procesamiento, y la hidrélisis enzimatica puede

transformar gelatina de pescado, piel animal, huesos o escamas en materiales con funcionalidad
modificada [*]. Usada con criterio, una gelatin hydrolase no reemplaza la formulacién ni el control de

proceso, pero aporta una via precisa para desplazar la gelatina desde una funcién estructurante hacia
una fraccion mas fluida, soluble y adaptable a aplicaciones alimentarias modernas.

Pedir Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase 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 Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase -
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