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sabor, gelatinizacion y funcionalidad alimentaria

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La proteasa alcalina de grado alimentario para hidroélisis de proteinas es una enzima
utilizada para cortar proteinas en péptidos mas pequefios bajo condiciones de proceso
alcalinas o ligeramente alcalinas. En alimentos e ingredientes, este mecanismo se aplica para
modificar solubilidad, dispersion, textura, digestibilidad tecnolégica y generacion de
hidrolizados proteicos para bases de sabor, proteinas vegetales y matrices ricas en colageno o

almidon M.

Enzymes.bio suministra Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis como producto
disponible para compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto
con el pedido . Este articulo explica el uso técnico de la enzima desde la perspectiva de aplicaciéon
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 hidrélisis de enlaces peptidicos, es decir, rompe la unién
quimica que conecta aminoacidos dentro de una proteina. El término alcalina indica que la enzima
esta disefiada para trabajar mejor en un entorno de proceso por encima de la neutralidad, una
condicion frecuente en la extraccidn, solubilizacién o modificacion de proteinas vegetales y animales
11

En la practica alimentaria, una proteasa alcalina no “disuelve proteina” de manera inespecifica:
reconoce regiones de una cadena proteica, favorece la entrada de agua en enlaces peptidicos y
convierte proteinas de gran tamafo en péptidos con longitudes y propiedades distintas. La
consecuencia tecnolégica es que cambian la distribucién de tamafio molecular, la exposiciéon de grupos

cargados e hidrofobicos, la interacciéon con agua, grasa, sales y otros ingredientes, y el comportamiento

en procesos como mezcla, filtracion, secado o formulacion liquida 21,
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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 validacién del usuario final. Las proteasas
microbianas se encuentran entre las enzimas industriales mas relevantes y se han descrito en

aplicaciones de alimentos, piensos, detergentes, cuero y bioprocesos; en el sector alimentario, su valor

se concentra en la modificacién controlada de proteinas y en la generaciéon de hidrolizados .

Como funciona la hidrdlisis proteica con proteasa alcalina

La hidrolisis proteica enzimatica puede entenderse como una reaccion de corte selectivo. En muchas
proteasas alcalinas microbianas, especialmente en familias de serina proteasas, el sitio catalitico facilita
la ruptura del enlace peptidico mediante activacidon del carbonilo, formacién transitoria de un

intermedio y ataque de agua; el resultado es una cadena proteica dividida en fragmentos mas

pequeiios 1.

El efecto visible para el formulador depende de cudntos enlaces se corten y donde se corten. Si la
hidroélisis es limitada, la proteina puede conservar parte de su capacidad estructural y mejorar su
dispersion; si avanza mas, se obtienen péptidos mas cortos, menor viscosidad y mayor proporciéon de

grupos terminales; si se excede, pueden aparecer pérdidas de cuerpo, notas amargas o perfiles

sensoriales dificiles de corregir 2],

Las endoproteasas cortan enlaces internos de la cadena proteica, mientras que enzimas con accién
exopeptidasa liberan aminoacidos o dipéptidos desde los extremos. Esta diferencia es relevante
porque una hidrolisis dominada por cortes internos puede reducir rapidamente el tamafio molecular,

mientras que una etapa posterior con exopeptidasas puede modificar el perfil de aminoacidos libres y,

en algunos casos, ayudar a ajustar el sabor [*],
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En una formulacién real, la enzima no trabaja sobre una proteina aislada ideal, sino sobre una matriz.
La proteina puede estar plegada, agregada, unida a fibra, asociada a almid6n, rodeada de lipidos o

parcialmente desnaturalizada por calor; cada una de esas condiciones cambia la accesibilidad de los

enlaces peptidicos y, por tanto, el resultado de la hidrélisis [*.

Por qué usar una proteasa alcalina en hidrdlisis de proteinas

La razon principal para usar una proteasa alcalina es que muchas proteinas alimentarias se procesan
mejor cuando se solubilizan o se extraen en un entorno alcalino. En estas condiciones, la proteina

tiende a desplegarse parcialmente, se separa de otros componentes de la matriz y expone regiones

internas que pueden ser mas accesibles para la enzima ¢,

En proteinas vegetales, esta combinacién de alcalinidad y proteoélisis permite transformar materiales
con funcionalidad limitada en ingredientes mas manejables. Harinas, concentrados o aislados de
leguminosas y cereales pueden presentar baja solubilidad, arenosidad, sedimentacion, alta viscosidad

o comportamiento variable en emulsiones; la hidrélisis controlada puede reducir esas limitaciones sin

recurrir a una degradacién quimica agresiva 71,

En proteinas animales, la proteasa alcalina puede emplearse para modificar matrices ricas en colageno
o proteinas estructurales. La preparaciéon de gelatina alimentaria mediante hidrolisis enzimatica de

colageno 6seo con proteasa alcalina se ha descrito como una ruta tecnoldgica para transformar una

materia prima rigida en una fraccién proteica soluble y funcional [®l,
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También se utiliza en sistemas donde la proteina es un contaminante tecnolégico méas que el
ingrediente objetivo. En la obtencién de almidén de arroz, por ejemplo, la digestiéon con proteasa

alcalina se ha estudiado para ayudar a separar proteina de la fraccion amilacea durante el

procesamiento de harina de arroz himeda [°I.

Beneficios tecnoldgicos esperados

Mejora de solubilidad y dispersion

Cuando una proteina grande se corta en péptidos mas pequefios, aumenta el nimero de extremos
amino y carboxilo y se modifican las interacciones con el agua. Esto puede mejorar la dispersién en

bebidas, sopas, salsas o mezclas instantdneas, especialmente cuando la proteina original forma

agregados o sedimentos dificiles de rehidratar 2],

La mejora no es automatica ni lineal. Una hidroélisis suave puede abrir la estructura y aumentar la
solubilidad, pero una hidroélisis excesiva puede eliminar propiedades de red, reducir viscosidad por
debajo del objetivo o exponer regiones hidrofébicas asociadas a amargor. Por eso, la meta no es

“hidrolizar al maximo”, sino obtener un perfil de péptidos compatible con la aplicacién.

Ajuste de emulsificacion, espuma y textura

Las proteinas intactas pueden estabilizar emulsiones y espumas porque tienen suficiente tamafio para
adsorberse en interfaces y formar peliculas. La hidrélisis parcial puede mejorar la velocidad de
adsorcidn y la solubilidad, pero silos péptidos resultantes son demasiado cortos pueden perder

capacidad para formar peliculas interfaciales estables [1%],
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Este equilibrio es importante en bebidas proteicas, cremas, salsas, aderezos y analogos carnicos. 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 sedimentacion

y sensacién arenosa.

Generacion de péptidos funcionales

Los hidrolizados de proteina pueden contener péptidos con propiedades tecnolégicas y, en algunos
casos, bioactivas. Un estudio con aislado de proteina de soja mostré que una proteasa alcalina derivada

de Chryseobacterium podia generar péptidos antioxidantes, lo que ilustra cdémo la selecciéon de enzima

y sustrato condiciona el perfil final del hidrolizado 21,

Sin embargo, una observacion bioactiva en una investigaciéon no debe convertirse en una promesa
comercial general. Para declarar efectos nutricionales, fisioldgicos o de salud se requiere evidencia
especifica del hidrolizado final, la dosis de uso, la matriz alimentaria y la normativa aplicable en el

mercado de destino.

Digestibilidad tecnologica y disponibilidad de fracciones nitrogenadas

La hidrdlisis convierte proteinas complejas en péptidos mas pequefios y aminoacidos libres, lo que
puede facilitar la digestion posterior o la asimilacion en determinadas aplicaciones de alimentos y
piensos. Revisiones sobre alimentacion infantil muestran que el tipo de proteina y el nivel de hidrdlisis
pueden influir en respuestas fisioldgicas como el vaciamiento gastrico, lo que confirma que no todos

los hidrolizados se comportan igual ',
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En aplicaciones B2B, esta evidencia se interpreta mejor como una guia de formulacién: un hidrolizado
puede ser mas facil de procesar y potencialmente mas accesible que la proteina intacta, pero el
beneficio nutricional especifico debe validarse con el producto terminado. El disefio de hidrélisis debe

alinearse con el objetivo: solubilidad, sabor, nutricidn, textura o reduccion de fracciones problematicas.

Aplicaciones alimentarias principales

Hidrolizados de proteinas vegetales

Las proteinas vegetales son una de las areas mas activas para la proteasa alcalina. Soja, arroz, guisante,
trigo, sésamo, chia, 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 ],

En arroz, la revision sobre proteinas de arroz describe su composicion, extraccion, funcionalidad y

aplicaciones, destacando que estas proteinas tienen interés como ingredientes pero requieren

estrategias de procesamiento adecuadas para aprovechar su potencial ['%. Una proteasa alcalina puede
participar en esa estrategia cuando el objetivo es mejorar separacion, solubilidad o generacién de

péptidos.
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En leguminosas, la hidroélisis puede ayudar a modificar proteinas compactas o asociadas a otros
componentes de la semilla. Estudios recientes sobre extraccidon de proteina de frijol negro enfatizan

que el desarrollo de procesos debe equilibrar rendimiento, funcionalidad y economia 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 [°l,

Bases de sabor, umami y condimentos

Los hidrolizados proteicos se usan como bases saladas porque contienen péptidos y aminodacidos que
aportan cuerpo, notas umami, complejidad y precursores para reacciones térmicas de sabor. Una

proteasa alcalina puede ayudar a liberar esas fracciones a partir de proteinas vegetales o animales,

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

El punto critico es el equilibrio sensorial. Péptidos relativamente cortos y aminodacidos libres pueden
intensificar sabor, pero ciertos péptidos hidrofébicos son asociados con amargor; por tanto, la

seleccion de condiciones y el control del avance de hidrolisis son tan importantes como la eleccion de

la enzima 21,

Gelatina, colageno y proteinas estructurales

El coldgeno es una proteina estructural altamente organizada; por eso, su conversion en gelatina o
hidrolizados requiere romper parcialmente esa estructura. La tecnologia de preparacion de gelatina
alimentaria mediante hidrolisis de colageno 6seo con proteasa alcalina muestra una aplicacién

concreta en la que la enzima contribuye a transformar material insoluble o rigido en fracciones

proteicas con utilidad alimentaria 81,

En estas matrices, la hidrolisis debe controlarse con especial cuidado porque la funcionalidad final
depende del tamafio de las cadenas. Una gelatina que necesita formar gel no puede tratarse igual que
un hidrolizado de colageno soluble para bebidas; ambos provienen de proteinas estructurales, pero

requieren perfiles moleculares distintos.

Procesamiento de cereales y separacion de almidén

En cereales y harinas, la proteina puede interferir en la obtencién de almidén, modificar la viscosidad o
afectar la pureza del ingrediente. La digestion de harina de arroz htimeda con proteasa alcalina ha sido

investigada como forma de aislar almidon de arroz mediante degradacién de la fracciéon proteica

asociada [°l.

Este uso es distinto de producir un hidrolizado como ingrediente principal. Aqui, la enzima actiia como
herramienta de separacion: reduce la adhesion o retencion de proteina en la matriz amilacea y facilita

una fracciéon de almidén mdas adecuada para aplicaciones posteriores.
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Valorizacién de subproductos proteicos

La industria alimentaria genera corrientes ricas en proteina que no siempre se aprovechan por su baja

solubilidad, color, sabor o asociacién con fibra. El bagazo cervecero, por ejemplo, es una matriz

compleja en la que carbohidratos estructurales y proteinas estan interconectados; investigaciones

sobre prehidroélisis con carbohidrasas muestran que liberar proteina puede requerir romper primero

barreras de pared celular 21,

En estos casos, la proteasa alcalina puede formar parte de una estrategia enzimatica combinada. La

logica de proceso es concreta: abrir la matriz, exponer proteina, hidrolizarla en péptidos solubles y

separar una fracciéon con mayor valor que el subproducto original.

Comparacion técnica de enfoques de hidrdlisis proteica

Enfoque de Mecanismo L Limitaciones
L Ventajas técnicas )
proceso principal habituales
Corta enlaces Buena compatibilidad con .
] . ) Riesgo de amargor,
peptidicos en extraccion de proteinas o
o B sobrehidrolisis y
) condiciones vegetales, reduccion de Lo
Proteasa alcalina pérdida de
alcalinas o tamafio molecular y )
) B S estructura si no se
ligeramente generacion de hidrolizados
] controla
alcalinas solubles
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Enfoque de
proceso

Proteasa neutra

Proteasa acida

Combinacion
endoproteasa +
exopeptidasa

Hidrdlisis

guimica

Mecanismo
principal

Hidrélisis cerca de
condiciones
suaves para
muchas matrices

alimentarias

Hidrdlisis en

entorno acido

Cortes internos
seguidos de
liberacion desde
extremos
peptidicos

Ruptura no
enzimatica por
condiciones

quimicas severas

Ventajas técnicas

Puede preservar mejor
ciertos atributos
sensoriales o estructurales

Util cuando la matriz o el
flujo de proceso ya es
acido

Mayor ajuste de perfil de

péptidos y aminoacidos

Puede ser rapida y extensa

Limitaciones
habituales

Menor adecuacién

cuando el proceso

necesita alcalinidad
para solubilizar

proteina

No es ideal para
proteinas que
requieren extraccion
alcalina

Mayor complejidad
de formulaciény
control de sabor

Menor selectividad,
mayor riesgo de
cambios indeseados
en sabory

composicion

Aplicaciones tipicas

Salsas, fermentados,
modificacién
moderada de
proteinas

Procesos
fermentados,

hidrolizados acidos

Bases umami,
reduccion de
amargor,
ingredientes con
aminoacidos libres
[4]

Usos histéricos en
hidrolizados, cada
vez mas

reemplazados por

rutas enzimaticas

La tabla muestra que la proteasa alcalina no compite solo por “potencia” de hidrolisis, sino por

compatibilidad con un objetivo de proceso. Cuando la proteina necesita alcalinidad para solubilizarse,

una enzima estable y activa en ese entorno puede reducir pasos, evitar cambios bruscos de condicién y

permitir una hidrélisis mas dirigida 1,
Variables de proceso que determinan el resultado

pH de la matriz

El pH influye simultineamente en la carga de la proteina, su solubilidad, su conformacién y la actividad
de la enzima. En un entorno alcalino, muchas proteinas vegetales se despliegan parcialmente y

exponen enlaces que estaban menos accesibles; esto puede acelerar la hidrélisis, pero también puede

cambiar la interaccién con otros ingredientes 6],
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Si la matriz se aleja demasiado del entorno compatible con la enzima, la reaccién 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 quimica de la matriz.

Temperatura y estabilidad de la proteina

La temperatura controla la velocidad de reaccién y el estado fisico de la proteina. Un aumento

moderado puede facilitar desnaturalizacién parcial y acceso enzimatico; un exceso puede inactivar la

enzima o producir agregados proteicos que reducen la accesibilidad [°1.

En proteinas de leguminosas, tratamientos térmicos o hidrotermales pueden reducir inhibidores de
proteasas y otros factores antinutricionales, pero también modifican la estructura proteica. La
investigacién sobre proteina de frijol alado describe un mecanismo acoplado de desnaturalizacién,

desplegamiento e hidrdlisis, util para entender por qué el pretratamiento cambia tanto el rendimiento

de la proteasa [°I,

Tiempo de reaccion y avance de hidrolisis

La hidrdélisis es progresiva: primero aparecen cortes limitados, después péptidos medianos y, si

continta, una proporcién creciente de péptidos cortos y aminoacidos libres. Cada etapa tiene efectos

distintos sobre solubilidad, viscosidad, emulsién, espuma y sabor (2]
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En formulacién, conviene definir internamente el punto final por funcionalidad, no solo por duracién.
Una bebida puede requerir minima sedimentacion; una base de sabor puede requerir intensidad
umami; una proteina para textura puede necesitar conservar capacidad de red. El mismo sustrato

puede producir ingredientes muy diferentes si se detiene la reaccién en momentos distintos.

Relacion enzima-sustrato y concentracion de sélidos

La cantidad relativa de enzima y proteina influye en la velocidad a la que se generan péptidos. Una
carga enzimatica mas alta puede reducir el tiempo necesario, pero también puede estrechar la ventana

de control; una carga menor puede dar una reaccién mas lenta y facil de detener, aunque menos

eficiente en linea de proceso [,

La concentracion de sélidos también importa. En sistemas concentrados, la viscosidad puede limitar
mezcla y transferencia de masa; en sistemas demasiado diluidos, el proceso puede requerir mas
energia posterior para concentrar o secar. La decision debe integrarse con el flujo completo de

produccidén, no evaluarse solo en el reactor.

Inactivacion posterior y estabilidad del ingrediente

Una vez alcanzado el perfil deseado, muchas operaciones detienen la reaccion mediante un tratamiento
compatible con la matriz. La finalidad es impedir que la proteasa continte cortando proteinas durante

almacenamiento, mezcla posterior o tratamiento térmico del alimento terminado.

Sino se controla esta etapa, el ingrediente puede cambiar con el tiempo: pérdida adicional de
viscosidad, incremento de notas amargas, variacién de solubilidad o modificacién 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 limites mas importantes de la hidroélisis proteica. Muchos péptidos amargos

contienen residuos hidrofébicos y se generan cuando la proteasa expone o libera segmentos internos

de la proteina que antes estaban ocultos dentro de la estructura plegada 2],

El riesgo depende del sustrato. Proteinas de soja, guisante, arroz, colageno, insecto o semillas
oleaginosas no liberan el mismo perfil de péptidos; ademas, los tratamientos térmicos previos, la
alcalinidad y el tiempo de reaccion alteran la exposicion de regiones hidrofébicas. Las revisiones sobre

hidroélisis de proteinas de insectos, por ejemplo, muestran que el disefio enzimatico es un factor central

para convertir nuevas fuentes proteicas en ingredientes aceptables 3],
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La estrategia técnica no consiste solo en ocultar amargor con saborizantes. Un proceso mas robusto
ajusta el avance de hidrélisis, combina enzimas cuando es necesario y alinea el perfil de péptidos con
la aplicacion final. En una salsa salada puede tolerarse o incluso integrarse cierta intensidad peptidica;

en una bebida neutra, el mismo perfil puede ser inaceptable.
Proteasa alcalina en proteinas vegetales emergentes

El crecimiento de ingredientes vegetales ha ampliado el uso de proteasas mas alla de soja y trigo.
Sésamo, chia, frijoles, subproductos de cereales y corrientes oleaginosas contienen proteinas con valor

nutricional, pero su funcionalidad depende de extraccion, desgrasado, tratamiento térmico y

modificacion enzimatica 7.

La investigacion sobre proteina de chia muestra un campo en expansiéon centrado en composicion,

funcionalidad y aplicaciones, lo que refuerza la necesidad de procesos que conviertan semillas o

harinas en ingredientes funcionales reproducibles [**]. La proteasa alcalina puede ser relevante
cuando la fraccidn proteica necesita solubilizacién alcalina o reduccién controlada de tamafo

molecular.

En sésamo y otras harinas desgrasadas, el reto frecuente es convertir una torta o harina rica en
proteina en un ingrediente con valor de formulacién. Las revisiones recientes sobre harina de sésamo

destacan su potencial como fuente sostenible de proteinas vegetales y la importancia de tecnologias

que mejoren preparacién, composicién y propiedades tecnofuncionales 71,
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Aplicaciones fuera del ingrediente proteico principal

Aunque este producto se orienta a hidrolisis de proteinas, conviene reconocer que la proteasa alcalina
también puede ser util cuando la proteina es un componente secundario que afecta la purificaciéon de
otros biopolimeros. La extraccion y purificacién de welan gum con lisozima y proteasa alcalina ilustra

cémo la degradacion de proteinas puede mejorar la recuperacion o pureza de un polisacarido

microbiano 5],

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

menor interferencia proteica.
Seguridad de interpretacion y limites de las afirmaciones

La evidencia respalda que las proteasas alcalinas hidrolizan proteinas y que la hidrdélisis cambia
propiedades tecnoldgicas. También hay estudios que muestran generaciéon de péptidos con actividad

antioxidante o inmunomoduladora en sistemas especificos, como péptidos de soja o de otras fuentes

proteicas 6],

Lo que no debe hacerse es extrapolar esos resultados a cualquier hidrolizado producido con cualquier
proteasa. Una declaracidon de bioactividad requiere identificar los péptidos relevantes, confirmar su
estabilidad, demostrar efecto en el sistema adecuado y cumplir la regulacion aplicable. Para la mayoria
de aplicaciones industriales, las afirmaciones mas so6lidas son tecnolédgicas: solubilidad, dispersion,

modificacién de viscosidad, generacidon de bases de sabor y transformacion de proteinas.
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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 evaliia por su composicidn,
seguridad, etiquetado y desempefio, no por la presencia activa de la proteasa. La documentacién
suministrada con el pedido —CoA y SDS— apoya la gestion de calidad y seguridad del usuario, pero no

sustituye la validacion del proceso final .
Disponibilidad en Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis para compra directa en
linea en presentacion de 1 kg . La funcién de Enzymes.bio es la de proveedor; la empresa no se
presenta como fabricante ni laboratorio, y la informacion técnica debe leerse como orientacion para

compradores B2B que ya cuentan con su propio marco de formulacion, proceso y cumplimiento.

El producto esta orientado a empresas que necesitan una proteasa alcalina para hidrdlisis controlada
de proteinas alimentarias, incluyendo hidrolizados vegetales, bases saladas, proteinas estructurales y
operaciones donde la proteina debe modificarse para facilitar separaciéon o funcionalidad. La

documentacion asociada, incluyendo CoA y SDS, se entrega junto con el pedido .

Conclusidn técnica
La proteasa alcalina de grado alimentario es una herramienta de proceso eficaz cuando el objetivo es

modificar proteinas en condiciones alcalinas: reduce tamafio molecular, genera péptidos, cambia

solubilidad y permite producir hidrolizados con aplicaciones en alimentos, ingredientes funcionales,
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bases de sabor, colageno, matrices vegetales y separacién de componentes 1,

Su valor industrial depende del control. La misma reacciéon que mejora dispersién o genera umami
puede producir amargor, pérdida de textura o variabilidad si se prolonga demasiado o se aplica a una
matriz no preparada. Por eso, la decisidn técnica debe centrarse en el sustrato, el entorno de proceso,

el punto final funcional y la aplicacién alimentaria concreta.

Para usuarios B2B, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis de Enzymes.bio es una
opcién de compra directa en linea en unidades de 1 kg para integrar en procesos de hidroélisis proteica,

con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

Pedir Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis 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 Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis =

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. Singh, R., Mittal, A., Kumar, M., & Mehta, P. (2016). Microbial Proteases in Commercial Applications.

2. Mukhia, S., Kumar, A., & Kumar, R. (2021). Generation of antioxidant peptides from soy protein isolate through

psychrotrophic Chryseobacterium sp. derived alkaline broad temperature active protease. Lwt - Food Science and

Technology, 143, 111152.

3. Metkar, S., Udayakumar, S., Girigoswami, A., & Girigoswami, K. (2024). Natural serine proteases and their applications
in combating amyloid formation. ADMET and DMPK, 12, 797 - 820.

4, Solovyev, M., Kashinskaya, E., & Gisbert, E. (2023). A meta-analysis for assessing the contributions of trypsin and

chymotrypsin as the two major endoproteases in protein hydrolysis in fish intestine.. Comparative biochemistry and

physiology. Part A, Molecular & integrative physiology, 111372 .

5. Saadi, S., Saari, N., Ghazali, H., & Abdulkarim, M. S. (2022). Mitigation of antinutritional factors and protease inhibitors

of defatted winged bean-seed proteins using thermal and hydrothermal treatments: Denaturation/unfolding coupled

hydrolysis mechanism. Current Research in Food Science, 5, 207 - 221.

6. Yang, J. S., Dias, F. F., McDonald, K. A., & Moura Bell, J. M. D. M. (2025). Integrating functional and techno-economic

analyses to optimize black bean protein extraction: a holistic framework for process development. Current Research in

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 15 of 16


https://enzymes.bio/?p=92020
https://www.semanticscholar.org/paper/c35dbf37afd2bcda38101e5425b3009e39c4e174
https://www.semanticscholar.org/paper/13cfbcac8bfd00ab1430a60c6823c4fa7c9f1865
https://www.semanticscholar.org/paper/13cfbcac8bfd00ab1430a60c6823c4fa7c9f1865
https://www.semanticscholar.org/paper/f8d037e010ea15c315ae8c0c349a751667534597
https://www.semanticscholar.org/paper/f8d037e010ea15c315ae8c0c349a751667534597
https://www.semanticscholar.org/paper/208bf51bdaedd4e1f98fe310bd16e91377cb0015
https://www.semanticscholar.org/paper/208bf51bdaedd4e1f98fe310bd16e91377cb0015
https://www.semanticscholar.org/paper/8713cfd52809f9436b119929157e99f7546c0128
https://www.semanticscholar.org/paper/8713cfd52809f9436b119929157e99f7546c0128
https://www.semanticscholar.org/paper/8713cfd52809f9436b119929157e99f7546c0128
https://www.semanticscholar.org/paper/82eb80a8b27a66ec7d2d68ddaa6756c71d12baa3
https://www.semanticscholar.org/paper/82eb80a8b27a66ec7d2d68ddaa6756c71d12baa3

Food Science, 10.

7. Eze, F. N., Muangrat, R., Jirarattanarangsri, W., Siriwoharn, T., & Chalermchat, Y. (2025). Sesame Seed Meal as a

Sustainable Source of High-Quality Plant-Based Proteins: Delineating Recent Advances in the Preparation,

Composition, Techno-Functionalities, and Food Industry Applications.. Comprehensive Reviews in Food Science and
Food Safety, 24 3, 70188 .

8. Ping, L. (2007). Technology of Preparing Food-grade Gelatin by Alkaline Protease Hydrolyzing Bone Collagen.

9. Lumdubwong, N., & Seib, P. (2000). Rice Starch Isolation by Alkaline Protease Digestion of Wet-milled Rice Flour.

Journal of Cereal Science, 31, 63-74.

10. Amagliani, L., O'Regan, J., Kelly, A., & O’Mahony, J. (2017). The composition, extraction, functionality and applications

of rice proteins: A review. Trends in Food Science and Technology, 64, 1-12.

11. Meyer, R., Foong, R., Thapar, N., Kritas, S., & Shah, N. (2015). Systematic review of the impact of feed protein type and

degree of hydrolysis on gastric emptying_in children. BMC Gastroenterology, 15.

12. Niemi, P., Martins, D. L., Buchert, J., & Faulds, C. (2013). Pre-hydrolysis with carbohydrases facilitates the release of

protein from brewer's spent grain.. Bioresource Technology, 136, 529-34 .

13. Kusumah, S. H., Palupi, N., Sitanggang, A. B., Dewi, F., & Saraswati (2026). Enzymatic Hydrolysis Methods of Insect

Orthoptera Protein: A Systematic Review. International journal of food Science, 2026.

14. Santos, J. S., Durso, A. C,, Silva, C. A. S., & Castro Santana, R. (2024). Scientific Mapping_of Chia Protein Research: State
of the Art and Future Trends. Foods, 13.

15. Wang, Y., Zhang, T., Zhu, L., Li, R., Jiang, Y., Li, Z., Gao, M., ... et al. (2024). Optimization of welan gum extraction and

purification using lysozyme and alkaline protease. Applied Microbiology and Biotechnology, 108, 1-15.

16. Wen, L., Yue-Jiang, Zhou, X., Bi, H., & Yang, B. (2021). Structure identification of soybean peptides and their

immunomodulatory activity.. Food Chemistry, 359, 129970 .

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 >

El] 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.
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