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La proteasa alcalina de grado alimentario para hidrólisis de proteínas es una enzima
utilizada para cortar proteínas en péptidos más pequeñ os bajo condiciones de proceso
alcalinas o ligeramente alcalinas. En alimentos e ingredientes, este mecanismo se aplica para
modificar solubilidad, dispersió n, textura, digestibilidad tecnoló gica y generació n de
hidrolizados proteicos para bases de sabor, proteínas vegetales y matrices ricas en colágeno o

almidó n [1].

Enzymes.bio suministra Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis como producto
disponible para compra directa en línea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto
con el pedido . Este artículo explica el uso té cnico de la enzima desde la perspectiva de aplicació n
alimentaria, sin presentar a Enzymes.bio como fabricante ni laboratorio.

Qué es una proteasa alcalina de grado alimentario

Una proteasa es una enzima que cataliza la hidró lisis de enlaces peptídicos, es decir, rompe la unió n
química que conecta aminoá cidos dentro de una proteína. El té rmino alcalina indica que la enzima
está  diseñ ada para trabajar mejor en un entorno de proceso por encima de la neutralidad, una
condició n frecuente en la extracció n, solubilizació n o modificació n de proteínas vegetales y animales
[1].

En la prá ctica alimentaria, una proteasa alcalina no “disuelve proteína” de manera inespecífica:
reconoce regiones de una cadena proteica, favorece la entrada de agua en enlaces peptídicos y
convierte proteínas de gran tamañ o en péptidos con longitudes y propiedades distintas. La
consecuencia tecnoló gica es que cambian la distribució n de tamañ o molecular, la exposició n de grupos
cargados e hidrofó bicos, la interacció n con agua, grasa, sales y otros ingredientes, y el comportamiento

en procesos como mezcla, filtració n, secado o formulació n líquida [2].
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El calificativo de grado alimentario se refiere al uso previsto en procesos de alimentos o ingredientes
alimentarios, sujeto a la normativa aplicable y a la validació n del usuario final. Las proteasas
microbianas se encuentran entre las enzimas industriales má s relevantes y se han descrito en
aplicaciones de alimentos, piensos, detergentes, cuero y bioprocesos; en el sector alimentario, su valor

se concentra en la modificació n controlada de proteínas y en la generació n de hidrolizados [1].

Cómo funciona la hidrólisis proteica con proteasa alcalina

La hidró lisis proteica enzimá tica puede entenderse como una reacció n de corte selectivo. En muchas
proteasas alcalinas microbianas, especialmente en familias de serina proteasas, el sitio catalítico facilita
la ruptura del enlace peptídico mediante activació n del carbonilo, formació n transitoria de un
intermedio y ataque de agua; el resultado es una cadena proteica dividida en fragmentos má s

pequeñ os [3].

El efecto visible para el formulador depende de cuá ntos enlaces se corten y dó nde se corten. Si la
hidró lisis es limitada, la proteína puede conservar parte de su capacidad estructural y mejorar su
dispersió n; si avanza má s, se obtienen péptidos má s cortos, menor viscosidad y mayor proporció n de
grupos terminales; si se excede, pueden aparecer pé rdidas de cuerpo, notas amargas o perfiles

sensoriales difíciles de corregir [2].

Las endoproteasas cortan enlaces internos de la cadena proteica, mientras que enzimas con acció n
exopeptidasa liberan aminoá cidos o dipéptidos desde los extremos. Esta diferencia es relevante
porque una hidró lisis dominada por cortes internos puede reducir rá pidamente el tamañ o molecular,
mientras que una etapa posterior con exopeptidasas puede modificar el perfil de aminoá cidos libres y,

en algunos casos, ayudar a ajustar el sabor [4].
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Figure 1. 알칼리성 프로테아제는 단백질의 펩타이드 결합을 절단해 잔류 단백
질, 펩타이드, 유리 아미노산이 혼합된 가수분해물을 생성합니다.

En una formulació n real, la enzima no trabaja sobre una proteína aislada ideal, sino sobre una matriz.
La proteína puede estar plegada, agregada, unida a fibra, asociada a almidó n, rodeada de lípidos o
parcialmente desnaturalizada por calor; cada una de esas condiciones cambia la accesibilidad de los

enlaces peptídicos y, por tanto, el resultado de la hidró lisis [5].

Por qué usar una proteasa alcalina en hidrólisis de proteínas

La razó n principal para usar una proteasa alcalina es que muchas proteínas alimentarias se procesan
mejor cuando se solubilizan o se extraen en un entorno alcalino. En estas condiciones, la proteína
tiende a desplegarse parcialmente, se separa de otros componentes de la matriz y expone regiones

internas que pueden ser má s accesibles para la enzima [6].

En proteínas vegetales, esta combinació n de alcalinidad y proteó lisis permite transformar materiales
con funcionalidad limitada en ingredientes má s manejables. Harinas, concentrados o aislados de
leguminosas y cereales pueden presentar baja solubilidad, arenosidad, sedimentació n, alta viscosidad
o comportamiento variable en emulsiones; la hidró lisis controlada puede reducir esas limitaciones sin

recurrir a una degradació n química agresiva [7].

En proteínas animales, la proteasa alcalina puede emplearse para modificar matrices ricas en colá geno
o proteínas estructurales. La preparació n de gelatina alimentaria mediante hidró lisis enzimá tica de
colá geno ó seo con proteasa alcalina se ha descrito como una ruta tecnoló gica para transformar una

materia prima rígida en una fracció n proteica soluble y funcional [8].
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También se utiliza en sistemas donde la proteína es un contaminante tecnoló gico má s que el
ingrediente objetivo. En la obtenció n de almidó n de arroz, por ejemplo, la digestió n con proteasa
alcalina se ha estudiado para ayudar a separar proteína de la fracció n amilá cea durante el

procesamiento de harina de arroz hú meda [9].

Beneficios tecnológicos esperados

Mejora de solubilidad y dispersión

Cuando una proteína grande se corta en péptidos má s pequeñ os, aumenta el nú mero de extremos
amino y carboxilo y se modifican las interacciones con el agua. Esto puede mejorar la dispersió n en
bebidas, sopas, salsas o mezclas instantá neas, especialmente cuando la proteína original forma

agregados o sedimentos difíciles de rehidratar [2].

La mejora no es automá tica ni lineal. Una hidró lisis suave puede abrir la estructura y aumentar la
solubilidad, pero una hidró lisis excesiva puede eliminar propiedades de red, reducir viscosidad por
debajo del objetivo o exponer regiones hidrofó bicas asociadas a amargor. Por eso, la meta no es
“hidrolizar al má ximo”, sino obtener un perfil de péptidos compatible con la aplicació n.

Ajuste de emulsificación, espuma y textura

Las proteínas intactas pueden estabilizar emulsiones y espumas porque tienen suficiente tamañ o para
adsorberse en interfaces y formar películas. La hidró lisis parcial puede mejorar la velocidad de
adsorció n y la solubilidad, pero si los péptidos resultantes son demasiado cortos pueden perder

capacidad para formar películas interfaciales estables [10].
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Figure 2. 알칼리 조건은 단백질의 전하와 접근성을 높여 프로테아제 절단을 통
해 응집된 단백질을 더 작고 분산되기 쉬운 조각으로 전환할 수 있습니다.

Este equilibrio es importante en bebidas proteicas, cremas, salsas, aderezos y aná logos cá rnicos. En
una salsa, por ejemplo, un hidrolizado demasiado corto puede aportar sabor y solubilidad, pero no
necesariamente estructura; en una bebida, el mismo perfil puede ser deseable si reduce sedimentació n
y sensació n arenosa.

Generación de péptidos funcionales

Los hidrolizados de proteína pueden contener péptidos con propiedades tecnoló gicas y, en algunos
casos, bioactivas. Un estudio con aislado de proteína de soja mostró  que una proteasa alcalina derivada
de Chryseobacterium podía generar péptidos antioxidantes, lo que ilustra có mo la selecció n de enzima

y sustrato condiciona el perfil final del hidrolizado [2].

Sin embargo, una observació n bioactiva en una investigació n no debe convertirse en una promesa
comercial general. Para declarar efectos nutricionales, fisioló gicos o de salud se requiere evidencia
específica del hidrolizado final, la dosis de uso, la matriz alimentaria y la normativa aplicable en el
mercado de destino.

Digestibilidad tecnológica y disponibilidad de fracciones nitrogenadas

La hidró lisis convierte proteínas complejas en péptidos má s pequeñ os y aminoá cidos libres, lo que
puede facilitar la digestió n posterior o la asimilació n en determinadas aplicaciones de alimentos y
piensos. Revisiones sobre alimentació n infantil muestran que el tipo de proteína y el nivel de hidró lisis
pueden influir en respuestas fisioló gicas como el vaciamiento gá strico, lo que confirma que no todos

los hidrolizados se comportan igual [11].
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En aplicaciones B2B, esta evidencia se interpreta mejor como una guía de formulació n: un hidrolizado
puede ser má s fá cil de procesar y potencialmente má s accesible que la proteína intacta, pero el
beneficio nutricional específico debe validarse con el producto terminado. El diseñ o de hidró lisis debe
alinearse con el objetivo: solubilidad, sabor, nutrició n, textura o reducció n de fracciones problemá ticas.

Aplicaciones alimentarias principales

Hidrolizados de proteínas vegetales

Las proteínas vegetales son una de las á reas má s activas para la proteasa alcalina. Soja, arroz, guisante,
trigo, sé samo, chía, frijol y otras fuentes presentan estructuras y matrices diferentes, pero comparten
un reto: convertir materias primas de bajo costo o funcionalidad limitada en ingredientes estables,

solubles y sensorialmente aceptables [7].

En arroz, la revisió n sobre proteínas de arroz describe su composició n, extracció n, funcionalidad y
aplicaciones, destacando que estas proteínas tienen interé s como ingredientes pero requieren

estrategias de procesamiento adecuadas para aprovechar su potencial [10]. Una proteasa alcalina puede
participar en esa estrategia cuando el objetivo es mejorar separació n, solubilidad o generació n de
péptidos.

Figure 3. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 공정 pH, 기질의 특성, 가수분해

속도와 제품 기능성 간의 원하는 균형에 따라 선택됩니다.

En leguminosas, la hidró lisis puede ayudar a modificar proteínas compactas o asociadas a otros
componentes de la semilla. Estudios recientes sobre extracció n de proteína de frijol negro enfatizan
que el desarrollo de procesos debe equilibrar rendimiento, funcionalidad y economía de proceso, lo
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que coincide con el enfoque industrial de usar enzimas solo cuando aportan una mejora medible al

ingrediente final [6].

Bases de sabor, umami y condimentos

Los hidrolizados proteicos se usan como bases saladas porque contienen péptidos y aminoá cidos que
aportan cuerpo, notas umami, complejidad y precursores para reacciones té rmicas de sabor. Una
proteasa alcalina puede ayudar a liberar esas fracciones a partir de proteínas vegetales o animales,

especialmente cuando se busca una base soluble para sopas, salsas, snacks o sazonadores [1].

El punto crítico es el equilibrio sensorial. Péptidos relativamente cortos y aminoá cidos libres pueden
intensificar sabor, pero ciertos péptidos hidrofó bicos son asociados con amargor; por tanto, la
selecció n de condiciones y el control del avance de hidró lisis son tan importantes como la elecció n de

la enzima [2].

Gelatina, colágeno y proteínas estructurales

El colá geno es una proteína estructural altamente organizada; por eso, su conversió n en gelatina o
hidrolizados requiere romper parcialmente esa estructura. La tecnología de preparació n de gelatina
alimentaria mediante hidró lisis de colá geno ó seo con proteasa alcalina muestra una aplicació n
concreta en la que la enzima contribuye a transformar material insoluble o rígido en fracciones

proteicas con utilidad alimentaria [8].

En estas matrices, la hidró lisis debe controlarse con especial cuidado porque la funcionalidad final
depende del tamañ o de las cadenas. Una gelatina que necesita formar gel no puede tratarse igual que
un hidrolizado de colá geno soluble para bebidas; ambos provienen de proteínas estructurales, pero
requieren perfiles moleculares distintos.

Procesamiento de cereales y separación de almidón

En cereales y harinas, la proteína puede interferir en la obtenció n de almidó n, modificar la viscosidad o
afectar la pureza del ingrediente. La digestió n de harina de arroz hú meda con proteasa alcalina ha sido
investigada como forma de aislar almidó n de arroz mediante degradació n de la fracció n proteica

asociada [9].

Este uso es distinto de producir un hidrolizado como ingrediente principal. Aquí, la enzima actú a como
herramienta de separació n: reduce la adhesió n o retenció n de proteína en la matriz amilá cea y facilita
una fracció n de almidó n má s adecuada para aplicaciones posteriores.
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Valorización de subproductos proteicos

La industria alimentaria genera corrientes ricas en proteína que no siempre se aprovechan por su baja
solubilidad, color, sabor o asociació n con fibra. El bagazo cervecero, por ejemplo, es una matriz
compleja en la que carbohidratos estructurales y proteínas está n interconectados; investigaciones
sobre prehidró lisis con carbohidrasas muestran que liberar proteína puede requerir romper primero

barreras de pared celular [12].

Figure 4. 식물, 유제품, 생선, 육류, 콜라겐, 종자, 버섯 기질은 모두 용도별 펩타

이드 프로필을 가진 가수분해물로 전환될 수 있습니다.

En estos casos, la proteasa alcalina puede formar parte de una estrategia enzimá tica combinada. La
ló gica de proceso es concreta: abrir la matriz, exponer proteína, hidrolizarla en péptidos solubles y
separar una fracció n con mayor valor que el subproducto original.

Comparación técnica de enfoques de hidrólisis proteica

Enfoque de
proceso

Mecanismo
principal

Ventajas técnicas
Limitaciones
habituales

Aplicaciones típicas

Proteasa alcalina

Corta enlaces
peptídicos en
condiciones
alcalinas o
ligeramente
alcalinas

Buena compatibilidad con
extracción de proteínas
vegetales, reducción de
tamaño molecular y
generación de hidrolizados
solubles

Riesgo de amargor,
sobrehidrólisis y
pérdida de
estructura si no se
controla

Hidrolizados
vegetales, bases de
sabor, colágeno,
separación de

almidón [1]
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Enfoque de
proceso

Mecanismo
principal

Ventajas técnicas
Limitaciones
habituales

Aplicaciones típicas

Proteasa neutra

Hidrólisis cerca de
condiciones
suaves para
muchas matrices
alimentarias

Puede preservar mejor
ciertos atributos
sensoriales o estructurales

Menor adecuación
cuando el proceso
necesita alcalinidad
para solubilizar
proteína

Salsas, fermentados,
modificación
moderada de
proteínas

Proteasa ácida
Hidrólisis en
entorno ácido

Útil cuando la matriz o el
flujo de proceso ya es
ácido

No es ideal para
proteínas que
requieren extracción
alcalina

Procesos
fermentados,
hidrolizados ácidos

Combinación
endoproteasa +
exopeptidasa

Cortes internos
seguidos de
liberación desde
extremos
peptídicos

Mayor ajuste de perfil de
péptidos y aminoácidos

Mayor complejidad
de formulación y
control de sabor

Bases umami,
reducción de
amargor,
ingredientes con
aminoácidos libres
[4]

Hidrólisis
química

Ruptura no
enzimática por
condiciones
químicas severas

Puede ser rápida y extensa

Menor selectividad,
mayor riesgo de
cambios indeseados
en sabor y
composición

Usos históricos en
hidrolizados, cada
vez más
reemplazados por
rutas enzimáticas

La tabla muestra que la proteasa alcalina no compite solo por “potencia” de hidró lisis, sino por
compatibilidad con un objetivo de proceso. Cuando la proteína necesita alcalinidad para solubilizarse,
una enzima estable y activa en ese entorno puede reducir pasos, evitar cambios bruscos de condició n y

permitir una hidró lisis má s dirigida [1].

Variables de proceso que determinan el resultado

pH de la matriz

El pH influye simultá neamente en la carga de la proteína, su solubilidad, su conformació n y la actividad
de la enzima. En un entorno alcalino, muchas proteínas vegetales se despliegan parcialmente y
exponen enlaces que estaban menos accesibles; esto puede acelerar la hidró lisis, pero también puede

cambiar la interacció n con otros ingredientes [6].
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Si la matriz se aleja demasiado del entorno compatible con la enzima, la reacció n puede volverse lenta,
incompleta o poco reproducible. También puede ocurrir lo contrario: una alcalinidad excesiva para la
materia prima puede generar cambios de color, sabor o funcionalidad que no dependen de la enzima,
sino de la química de la matriz.

Temperatura y estabilidad de la proteína

La temperatura controla la velocidad de reacció n y el estado físico de la proteína. Un aumento
moderado puede facilitar desnaturalizació n parcial y acceso enzimá tico; un exceso puede inactivar la

enzima o producir agregados proteicos que reducen la accesibilidad [5].

En proteínas de leguminosas, tratamientos té rmicos o hidrotermales pueden reducir inhibidores de
proteasas y otros factores antinutricionales, pero también modifican la estructura proteica. La
investigació n sobre proteína de frijol alado describe un mecanismo acoplado de desnaturalizació n,
desplegamiento e hidró lisis, ú til para entender por qué  el pretratamiento cambia tanto el rendimiento

de la proteasa [5].

Tiempo de reacción y avance de hidrólisis

La hidró lisis es progresiva: primero aparecen cortes limitados, despué s péptidos medianos y, si
continú a, una proporció n creciente de péptidos cortos y aminoá cidos libres. Cada etapa tiene efectos

distintos sobre solubilidad, viscosidad, emulsió n, espuma y sabor [2].

Figure 5. 서로 다른 단백질 원료도 공통적인 효소 가수분해 개념을 거치면서 각
기 다른 원료 형태에 적합한 가수분해물을 생산할 수 있습니다.
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En formulació n, conviene definir internamente el punto final por funcionalidad, no solo por duració n.
Una bebida puede requerir mínima sedimentació n; una base de sabor puede requerir intensidad
umami; una proteína para textura puede necesitar conservar capacidad de red. El mismo sustrato
puede producir ingredientes muy diferentes si se detiene la reacció n en momentos distintos.

Relación enzima-sustrato y concentración de sólidos

La cantidad relativa de enzima y proteína influye en la velocidad a la que se generan péptidos. Una
carga enzimá tica má s alta puede reducir el tiempo necesario, pero también puede estrechar la ventana
de control; una carga menor puede dar una reacció n má s lenta y fá cil de detener, aunque menos

eficiente en línea de proceso [1].

La concentració n de só lidos también importa. En sistemas concentrados, la viscosidad puede limitar
mezcla y transferencia de masa; en sistemas demasiado diluidos, el proceso puede requerir má s
energía posterior para concentrar o secar. La decisió n debe integrarse con el flujo completo de
producció n, no evaluarse solo en el reactor.

Inactivación posterior y estabilidad del ingrediente

Una vez alcanzado el perfil deseado, muchas operaciones detienen la reacció n mediante un tratamiento
compatible con la matriz. La finalidad es impedir que la proteasa continú e cortando proteínas durante
almacenamiento, mezcla posterior o tratamiento té rmico del alimento terminado.

Si no se controla esta etapa, el ingrediente puede cambiar con el tiempo: pé rdida adicional de
viscosidad, incremento de notas amargas, variació n de solubilidad o modificació n de textura. Por eso la
proteasa alcalina debe considerarse una herramienta de proceso, no un aditivo que se incorpora sin
consecuencia posterior.

Manejo del amargor en hidrolizados proteicos

El amargor es uno de los límites má s importantes de la hidró lisis proteica. Muchos péptidos amargos
contienen residuos hidrofó bicos y se generan cuando la proteasa expone o libera segmentos internos

de la proteína que antes estaban ocultos dentro de la estructura plegada [2].

El riesgo depende del sustrato. Proteínas de soja, guisante, arroz, colá geno, insecto o semillas
oleaginosas no liberan el mismo perfil de péptidos; ademá s, los tratamientos té rmicos previos, la
alcalinidad y el tiempo de reacció n alteran la exposició n de regiones hidrofó bicas. Las revisiones sobre
hidró lisis de proteínas de insectos, por ejemplo, muestran que el diseñ o enzimá tico es un factor central

para convertir nuevas fuentes proteicas en ingredientes aceptables [13].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 16



Figure 6. 일반적인 알칼리성 단백질 가수분해 공정에는 기질 수화, pH 조정, 효
소 첨가, 시간-온도 관리, 종말점 설정, 효소 불활성화, 후속 처리가 포함됩니다.

La estrategia té cnica no consiste solo en ocultar amargor con saborizantes. Un proceso má s robusto
ajusta el avance de hidró lisis, combina enzimas cuando es necesario y alinea el perfil de péptidos con
la aplicació n final. En una salsa salada puede tolerarse o incluso integrarse cierta intensidad peptídica;
en una bebida neutra, el mismo perfil puede ser inaceptable.

Proteasa alcalina en proteínas vegetales emergentes

El crecimiento de ingredientes vegetales ha ampliado el uso de proteasas má s allá  de soja y trigo.
Sé samo, chía, frijoles, subproductos de cereales y corrientes oleaginosas contienen proteínas con valor
nutricional, pero su funcionalidad depende de extracció n, desgrasado, tratamiento té rmico y

modificació n enzimá tica [7].

La investigació n sobre proteína de chía muestra un campo en expansió n centrado en composició n,
funcionalidad y aplicaciones, lo que refuerza la necesidad de procesos que conviertan semillas o

harinas en ingredientes funcionales reproducibles [14]. La proteasa alcalina puede ser relevante
cuando la fracció n proteica necesita solubilizació n alcalina o reducció n controlada de tamañ o
molecular.

En sé samo y otras harinas desgrasadas, el reto frecuente es convertir una torta o harina rica en
proteína en un ingrediente con valor de formulació n. Las revisiones recientes sobre harina de sé samo
destacan su potencial como fuente sostenible de proteínas vegetales y la importancia de tecnologías

que mejoren preparació n, composició n y propiedades tecnofuncionales [7].
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Aplicaciones fuera del ingrediente proteico principal

Aunque este producto se orienta a hidró lisis de proteínas, conviene reconocer que la proteasa alcalina
también puede ser ú til cuando la proteína es un componente secundario que afecta la purificació n de
otros biopolímeros. La extracció n y purificació n de welan gum con lisozima y proteasa alcalina ilustra
có mo la degradació n de proteínas puede mejorar la recuperació n o pureza de un polisacá rido

microbiano [15].

Este principio se parece al aislamiento de almidó n: la enzima no se usa para producir un hidrolizado
alimentario como ingrediente final, sino para retirar o modificar proteínas que interfieren con la
funcionalidad de otro componente. En procesos B2B, esta distinció n es importante porque cambia el
criterio de éxito: no se busca sabor ni digestibilidad, sino separació n, claridad, pureza funcional o
menor interferencia proteica.

Seguridad de interpretación y límites de las afirmaciones

La evidencia respalda que las proteasas alcalinas hidrolizan proteínas y que la hidró lisis cambia
propiedades tecnoló gicas. También hay estudios que muestran generació n de péptidos con actividad
antioxidante o inmunomoduladora en sistemas específicos, como péptidos de soja o de otras fuentes

proteicas [16].

Lo que no debe hacerse es extrapolar esos resultados a cualquier hidrolizado producido con cualquier
proteasa. Una declaració n de bioactividad requiere identificar los péptidos relevantes, confirmar su
estabilidad, demostrar efecto en el sistema adecuado y cumplir la regulació n aplicable. Para la mayoría
de aplicaciones industriales, las afirmaciones má s só lidas son tecnoló gicas: solubilidad, dispersió n,
modificació n de viscosidad, generació n de bases de sabor y transformació n de proteínas.
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Figure 7. 효소 가수분해는 단백질이 풍부한 부산물 흐름을 식품 및 원료 용도에
더 활용하기 쉬운 수용성 펩타이드 분획으로 전환할 수 있습니다.

También debe diferenciarse entre una enzima usada durante proceso y el ingrediente terminado. Si la
enzima se inactiva o se retira funcionalmente, el producto final se evalú a por su composició n,
seguridad, etiquetado y desempeñ o, no por la presencia activa de la proteasa. La documentació n
suministrada con el pedido —CoA y SDS— apoya la gestió n de calidad y seguridad del usuario, pero no
sustituye la validació n del proceso final .

Disponibilidad en Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis para compra directa en
línea en presentació n de 1 kg . La funció n de Enzymes.bio es la de proveedor; la empresa no se
presenta como fabricante ni laboratorio, y la informació n té cnica debe leerse como orientació n para
compradores B2B que ya cuentan con su propio marco de formulació n, proceso y cumplimiento.

El producto está  orientado a empresas que necesitan una proteasa alcalina para hidró lisis controlada
de proteínas alimentarias, incluyendo hidrolizados vegetales, bases saladas, proteínas estructurales y
operaciones donde la proteína debe modificarse para facilitar separació n o funcionalidad. La
documentació n asociada, incluyendo CoA y SDS, se entrega junto con el pedido .

Conclusión técnica

La proteasa alcalina de grado alimentario es una herramienta de proceso eficaz cuando el objetivo es
modificar proteínas en condiciones alcalinas: reduce tamañ o molecular, genera péptidos, cambia
solubilidad y permite producir hidrolizados con aplicaciones en alimentos, ingredientes funcionales,
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bases de sabor, colá geno, matrices vegetales y separació n de componentes [1].

Su valor industrial depende del control. La misma reacció n que mejora dispersió n o genera umami
puede producir amargor, pé rdida de textura o variabilidad si se prolonga demasiado o se aplica a una
matriz no preparada. Por eso, la decisió n té cnica debe centrarse en el sustrato, el entorno de proceso,
el punto final funcional y la aplicació n alimentaria concreta.

Para usuarios B2B, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis de Enzymes.bio es una
opció n de compra directa en línea en unidades de 1 kg para integrar en procesos de hidró lisis proteica,
con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

Pedir Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis →
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¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

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

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 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.
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