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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme es una preparacion de proteasa
neutra de grado alimentario suministrada por Enzymes.bio para procesos donde proteinas y
polipéptidos dificultan la extraccion, la clarificacion o la filtracion. Su funcién técnica es
hidrolizar enlaces peptidicos en condiciones cercanas a la neutralidad, reduciendo la

capacidad de las proteinas de formar turbidez, agregados o capas filtrantes poco permeables
[1]

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio. El producto se

comercializa directamente en unidades de 1 kg, y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.
Qué es una proteasa neutra de grado alimentario

Una proteasa neutra es una enzima proteolitica seleccionada para trabajar en un intervalo de proceso

cercano a la neutralidad, a diferencia de proteasas acidas o alcalinas que se aplican en matrices con pH
mas bajo o mas alto. En la categoria de proteasas neutras, Enzymes.bio presenta enzimas destinadas a

hidrolisis de proteinas, aplicaciones alimentarias y soporte de procesos donde la ruptura controlada

de proteinas mejora la manejabilidad de la matriz .

Desde el punto de vista bioquimico, las proteasas —también llamadas peptidasas o proteinasas—
catalizan la ruptura de enlaces peptidicos en proteinas y péptidos. No constituyen una sola enzima,
sino una familia amplia con distintos pliegues proteicos, residuos cataliticos y mecanismos, incluyendo

serina proteasas, cisteina proteasas, metaloproteasas, aspartil proteasas, treonina proteasas y otros

grupos reconocidos en la clasificacién moderna de enzimas proteoliticas [,

El término “grado alimentario” debe interpretarse como una orientacién de uso en procesamiento de
alimentos o ingredientes alimentarios, no como una garantia universal para cualquier formulaciéon

final. Las evaluaciones internacionales de enzimas alimentarias consideran la fuente de la enzima, la
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naturaleza de la preparacion, las sustancias auxiliares, el proceso de produccion y la exposicién
prevista en alimentos, por lo que el uso final siempre debe alinearse con el marco regulatorio aplicable
[21

En esta aplicacion concreta, la proteasa neutra no se usa principalmente para aportar valor nutricional
ni para actuar como conservante. Se utiliza como ayuda de filtracion enzimatica: una herramienta
de proceso que modifica una fraccién proteica problematica para facilitar la separacién sélido-liquido,
la clarificacién o el acondicionamiento previo de extractos vegetales, bebidas, bases alimentarias o

hidrolizados .
Por qué las proteinas dificultan la filtracidon en extractos y matrices alimentarias

En muchos procesos botdnicos o alimentarios, las proteinas no son el compuesto de interés principal,
pero si pueden controlar el comportamiento fisico del liquido. Las proteinas parcialmente
solubilizadas, desnaturalizadas o asociadas con otros componentes pueden formar particulas
coloidales, fléculos blandos, peliculas viscosas o capas compactas sobre el medio filtrante, reduciendo

el caudal y aumentando la retencion de liquido en los sélidos.
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El problema se intensifica cuando las proteinas interactian con polifenoles, polisacaridos, lipidos, sales,
fibras finas o particulas celulares. Estas interacciones pueden estabilizar turbidez y emulsiones,
cambiar la carga superficial de los sélidos y formar agregados que no sedimentan bien, pero que

tampoco atraviesan facilmente una membrana, filtro prensa, placa, bolsa filtrante o lecho de filtracion.
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La protedlisis ayuda porque convierte proteinas grandes en péptidos de menor tamafio. Al reducir
longitud de cadena, estructura secundaria disponible e interacciones proteina-proteina, puede
disminuir la capacidad de esas moléculas de retener agua, formar redes, estabilizar particulas o
compactarse como una capa impermeable. Este principio se basa en la funcién central de las

proteasas: reconocer sustratos proteicos y catalizar el corte de enlaces peptidicos mediante

mecanismos de hidrélisis especificos de cada familia enzimatica /.

En una extraccién botanica, por ejemplo, una fracciéon proteica puede actuar como “pegamento” entre
fibras finas, compuestos fendlicos y sdlidos suspendidos. Si esa fraccion se hidroliza antes de la
separacion, el lodo puede volverse menos cohesivo y el liquido puede clarificarse con menor
resistencia. Sin embargo, si la causa dominante de la filtracion lenta es pectina, almidén, beta-glucano,
celulosa insoluble, aceite emulsionado o exceso de finos minerales, una proteasa por si sola puede no

resolver el problema.
Mecanismo de accidn: de proteina estructurada a péptidos mas manejables

El mecanismo comienza con el reconocimiento de una region peptidica accesible. La enzima se une al
sustrato mediante interacciones en el sitio activo y posiciona un enlace peptidico para que pueda
producirse la reaccion de hidrolisis. En términos quimicos, se rompe el enlace entre el carbono

carbonilico de un aminodcido y el nitr6geno del siguiente, incorporando agua y generando nuevos

extremos amino y carboxilo en fragmentos mas pequefios [,

La consecuencia practica no es solo “hacer moléculas mas pequefias”. La hidrdlisis altera carga neta,
exposicion de zonas hidrofébicas, flexibilidad molecular, solubilidad y capacidad de agregaciéon. Una
proteina intacta puede tener regiones que favorecen union a particulas, formacion de redes o
estabilizaciéon de espuma y emulsion; después de la hidrolisis, esas regiones quedan separadas en

péptidos que se comportan de forma distinta en suspension.

En una ayuda de filtracién, el grado de hidroélisis buscado suele ser funcional: suficiente para reducir
obstruccidn, turbidez o retencion de liquido, pero no necesariamente tan profundo como en la
produccién de hidrolizados proteicos intensivos. Una hidrélisis excesiva puede cambiar sabor, cuerpo,
estabilidad de espuma o perfil sensorial, especialmente en bebidas, caldos, fermentos y bases proteicas

vegetales.

La selectividad también importa. Las proteasas no cortan todos los enlaces al azar con la misma
velocidad; cada familia y cada enzima tienen preferencias por residuos cercanos al sitio de corte,

conformacion del sustrato y accesibilidad. La investigacion sobre enzimas proteoliticas muestra que la
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relaciéon entre reconocimiento del sustrato, estructura del sitio activo y reaccién catalitica determina el

patrén final de fragmentos generados [31,

Ddnde encaja como ayuda de filtracion

La Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme se interpreta mejor como una herramienta de
acondicionamiento previo. Se afiade en una etapa donde la proteina todavia esta accesible y antes de
que el sistema llegue a la operaciéon de separacion critica. El objetivo es reducir la contribucién
proteica a la resistencia de filtracién, no sustituir el disefio del filtro ni corregir por si sola una

molienda demasiado fina, una carga de s6lidos excesiva o una matriz dominada por polisacaridos.

Enzymes.bio describe las proteasas como enzimas relevantes para hidrélisis de proteinas y
aplicaciones de procesamiento donde la reduccién de proteinas a péptidos puede mejorar
propiedades funcionales o de proceso . En este marco, la aplicacién como ayuda de filtracién es
coherente: si una fraccién proteica estd creando turbidez, viscosidad coloidal o bloqueo del medio

filtrante, una proteasa compatible puede modificar esa fraccidon antes de la clarificacion.

Este enfoque resulta especialmente til en extractos vegetales, ingredientes botanicos, bases
fermentables, proteinas vegetales y mezclas acuosas donde las proteinas coextraidas no son deseadas
en forma intacta. También puede tener sentido en procesos donde se desea una separaciéon mas
estable lote a lote, porque la composicién proteica de materias primas agricolas varfa con variedad,

cosecha, almacenamiento y pretratamiento.
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No obstante, la enzima debe verse como parte de una estrategia de proceso. La filtracién depende de

tamano de particula, distribucién de s6lidos, viscosidad, temperatura, concentracion, orden de

operacion, quimica de la matriz y tipo de equipo. La proteasa actiia sobre un componente especifico:

proteinas y péptidos susceptibles de hidrolisis.

Comparacion técnica con otras estrategias de clarificacion

Estrategia de
proceso

Proteasa neutra
de grado
alimentario

Ajuste fisico de
filtracidon

Sedimentacion o

centrifugacion

Tratamiento

térmico

Enzimas no

proteoliticas

Mecanismo principal

Hidroliza proteinas en
péptidos mas pequeios en
condiciones cercanas a la
neutralidad

Cambia presion, area,
porosidad, profundidad del
lecho o etapa de

preclarificacién

Separa por densidad y

tamafo de particula

Desnaturaliza o coagula
fracciones sensibles al
calor

Degradan otros
biopolimeros segln su
especificidad

Cudando puede ayudar

Extractos o bases donde
proteinas contribuyen a
turbidez, lodo compacto,
viscosidad coloidal o bloqueo
del filtro

Cuando el problema es
hidraulico, exceso de solidos o

seleccidon inadecuada del medio

Sistemas con soélidos
suficientemente grandes o

densos

Cuando se busca precipitar

proteinas o inactivar enzimas

Matrices dominadas por
polisacdridos estructurales o

VisCcosos

Limite técnico principal

No degrada pectinas,
almidones, celulosa ni aceites;
puede modificar sabor o
funcionalidad si se sobretrata

No modifica la quimica de
proteinas que forman

agregados o ensuciamiento

Las particulas coloidales
proteicas pueden permanecer

suspendidas

Puede aumentar agregacion,
afectar color, aroma o

compuestos termosensibles

No sustituyen la hidrdlisis
proteica cuando la
obstruccién es causada por

proteinas

Esta comparacién muestra por qué una proteasa neutra no debe venderse ni evaluarse como una

solucién universal de clarificacién. Su valor aparece cuando la limitacién es bioquimica y esta asociada

a proteinas. La clasificacién de proteasas por mecanismo y especificidad respalda precisamente esta

idea: una enzima proteolitica tiene un rango de sustratos definido por su estructura, no una capacidad

genérica para degradar cualquier componente de una matriz compleja [,
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Aplicaciones industriales realistas

Extraccion botanica y clarificacidon de extractos

La aplicaciéon mas directa es el acondicionamiento de extractos botanicos antes de filtracion. En
materias primas vegetales, la extracciéon acuosa o hidroalcohdlica puede arrastrar proteinas, péptidos,
restos celulares y complejos proteina-polifenol. Si esos componentes forman turbidez o retienen
liquido en el lecho de s6lidos, una proteasa neutra puede disminuir su impacto al fragmentar la parte

proteica de la red.
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Este uso encaja con el interés creciente por tecnologias enzimaticas en valorizacion de biomasa y
extraccion de compuestos funcionales. Los estudios sobre hidrolizados de microalgas, por ejemplo,
muestran que la hidrélisis enzimatica permite transformar biomasa rica en proteinas en fracciones

peptidicas con propiedades funcionales y bioactivas, aunque la utilidad concreta depende del sustrato

y del sistema de proceso [*],

En extractos botdnicos comerciales, el objetivo no siempre es producir péptidos funcionales, sino
mejorar manejabilidad. La proteasa puede facilitar la separacion al reducir materia proteica que
estabiliza particulas finas o sedimentos blandos. El resultado esperado es un extracto mas facil de

clarificar, no necesariamente un producto final con composicién proteica completamente definida.
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Proteinas vegetales, hidrolizados y bases alimentarias

Las proteinas vegetales de soya, arveja, trigo, semillas y otras fuentes pueden presentar problemas de
solubilidad, textura arenosa, sedimentacion, turbidez o sabor residual. Las proteasas neutras se usan
para reducir tamafio molecular y generar péptidos, lo que puede mejorar dispersabilidad o modificar

propiedades tecnofuncionales.

La investigaciéon reciente sobre una proteasa obtenida de torta de girasol describe su potencial como
biocatalizador para procesos de fermentacion de queso, lo que ilustra el interés industrial por fuentes
y aplicaciones proteoliticas en alimentos. Aunque ese estudio no equivale a una validacion de este

producto especifico, si refuerza la relevancia de proteasas en matrices alimentarias donde la hidrélisis

proteica influye en textura, fermentacién y desarrollo funcional !,

En bases vegetales destinadas a bebidas, salsas, caldos, fermentos o ingredientes secos, la proteasa
puede reducir la fracciéon que causa sedimentacion o bloqueo en etapas posteriores. Sin embargo, un
tratamiento excesivo puede aumentar notas amargas o cambiar cuerpo, por lo que el uso debe

alinearse con el perfil sensorial y funcional buscado.

Bebidas, fermentacion y control de turbidez proteica

En bebidas y fermentaciones, las proteinas pueden tener efectos positivos o negativos. Pueden aportar
cuerpo, retencién de espuma o nutrientes nitrogenados para microorganismos, pero también generar
turbidez, sedimento o ensuciamiento en filtros. Una proteasa neutra puede ser ttil cuando se desea

reducir proteinas responsables de inestabilidad o liberar fracciones peptidicas mas accesibles.

Figure 4. O] 0fF M A|SH= Rt H| WG, =
b
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La accién debe manejarse con precisiéon porque no toda proteina debe eliminarse o hidrolizarse por
completo. En algunos productos, una reduccién excesiva de proteinas puede afectar textura, sensacion
en boca o estabilidad de espuma. Por eso, el papel de la enzima debe definirse como “modificacién

controlada” y no como degradacion indiscriminada.

Los sistemas de maduracion y fermentacion alimentaria muestran que combinaciones de enzimas y

extractos celulares pueden modificar perfiles de sabor y compensar caracteristicas sensoriales en

matrices complejas como queso Cheddar modificado enzimaticamente [°l, Este tipo de evidencia
respalda la importancia de controlar la protedlisis, porque los péptidos generados no solo afectan

filtracién, sino también sabor y funcionalidad.

Ingredientes alimentarios y procesos con materias primas variables

Las materias primas agricolas cambian con estacion, origen, variedad, almacenamiento y
pretratamiento. Esa variabilidad se refleja en contenido proteico, solubilidad, presencia de finos,
tendencia a formar lodos y comportamiento de filtracion. Una proteasa neutra puede ayudar a reducir
la sensibilidad del proceso a cambios en la fraccidén proteica, siempre que esa fracciéon sea una causa

relevante de variabilidad.

En procesos de ingredientes, esta aplicacion puede incluir acondicionamiento previo a concentracion,
separacion por membranas, clarificacién por filtraciéon profunda o preparacion antes de secado. El
beneficio esperado no es Unicamente claridad visual, sino operacién mas estable: menor compactacién

del lodo, menor retencién de liquido y menor variacién del comportamiento entre lotes.

La literatura sobre enzimas adaptadas a distintas condiciones ambientales también recuerda que la
seleccion de una enzima debe responder al entorno real del proceso. Las enzimas adaptadas al frio,
por ejemplo, se estudian porque pueden mantener actividad en condiciones donde enzimas

convencionales pierden eficiencia, lo que subraya que temperatura, matriz y estabilidad condicionan el

rendimiento practico [,
Beneficios técnicos esperables

El beneficio mas importante es reducir la resistencia de filtracién cuando las proteinas son parte
significativa del ensuciamiento. Al fragmentar proteinas grandes, la enzima puede disminuir la
formacion de capas gelatinosas y facilitar que el liquido se separe de sélidos suspendidos. Esto puede

traducirse en filtraciones mas uniformes y menor variabilidad operativa.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 15



Un segundo beneficio es la reduccién de turbidez proteica. Las proteinas intactas pueden permanecer
como coloides o agregarse lentamente durante almacenamiento, provocando sedimento tardio. La
hidrélisis puede modificar esa tendencia, aunque la estabilidad final dependera también de pH, sales,

polifenoles, tratamiento térmico y composicion total de la formulacion.

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Un tercer beneficio es la integracion con procesos mas suaves. Las enzimas permiten actuar sobre
sustratos especificos sin recurrir necesariamente a cambios extremos de pH o tratamientos agresivos.

En alimentos, esta selectividad es una ventaja cuando se busca conservar compuestos sensibles o

evitar modificaciones amplias de la matriz [/,

También puede mejorar la recuperacion de liquido en matrices con lodos proteicos compactos. Si la
proteina contribuye a retener agua dentro de una red de sélidos, su hidrélisis puede reducir esa
retencién y facilitar prensado, escurrido o filtracion. Este beneficio debe evaluarse con la matriz real,

porque en algunos casos la retencién esta dominada por fibras o polisacaridos, no por proteinas.
Limites y riesgos de interpretacion

El limite principal es la especificidad. Una proteasa no degrada todos los componentes que causan
filtracién lenta. Si el problema proviene de pectinas, almidones gelatinizados, gomas, celulosa fina,
aceites emulsionados o particulas muy pequeiias, la proteasa solo tendra impacto indirecto o limitado.

Esta distincion evita atribuir a la enzima funciones que corresponden a otras clases de tratamiento.
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Otro limite es que mas hidroélisis no siempre significa mejor proceso. Los péptidos generados pueden
ser mas solubles, pero también pueden tener sabor propio, modificar sensacién en boca o interactuar
con otros compuestos. En hidrolizados alimentarios y fermentaciones, la protedlisis contribuye al

desarrollo de funcionalidad, pero también debe controlarse para evitar perfiles sensoriales no

deseados °!,

La matriz puede inhibir o reducir el acceso de la enzima al sustrato. Proteinas atrapadas en particulas
insolubles, asociadas a polifenoles o desnaturalizadas en agregados densos pueden ser menos
accesibles. Del mismo modo, alcohol, sales, compuestos fendlicos, grasas, calor previo o condiciones de
pH fuera del rango adecuado pueden reducir el efecto practico aunque la enzima sea activa en

principio.

Finalmente, el rendimiento de un producto comercial concreto no puede inferirse de forma universal a
partir de estudios académicos sobre otras proteasas. La evidencia cientifica respalda el mecanismo

general de protedlisis y el uso de enzimas proteoliticas en alimentos, pero cada aplicacién de filtracion

depende de materia prima, formulacién, equipo, orden de proceso y criterios de calidad final 1.

I-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity vs te
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Variables de proceso que influyen en el resultado

El pH es una variable central porque afecta tanto a la enzima como a la proteina sustrato. Una proteasa
neutra se selecciona cuando el proceso opera cerca de condiciones neutras; si el medio se desplaza a

acidez o alcalinidad marcada, puede cambiar la conformacion de la enzima, la carga de las proteinas y
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la eficiencia de hidrdlisis. La clasificacién de proteasas segin condiciones de operacién es una parte

basica de su seleccion industrial .

La temperatura también controla la velocidad de reaccion y la estabilidad. Una temperatura demasiado
baja puede volver lenta la protedlisis; una temperatura demasiado alta puede desnaturalizar la enzima
o alterar la matriz antes de que la hidrdlisis sea util. En procesos alimentarios, el equilibrio consiste en
permitir suficiente accidon enzimatica sin comprometer compuestos sensibles ni funcionalidad del

producto.

El tiempo de contacto determina cuanto se modifica la fraccién proteica. Un contacto corto puede no
reducir la turbidez o el bloqueo; un contacto demasiado prolongado puede generar un perfil de
péptidos distinto al deseado. Por eso la proteasa se usa como una operacién controlada dentro del

proceso, no como una adicién indefinida.

El orden de adicién es igualmente importante. La enzima debe tener acceso a proteinas antes de que
queden atrapadas en sedimentos compactos o se eliminen parcialmente por una separacion previa. En
muchos procesos, el tratamiento enzimatico tiene mas sentido antes de la filtracion critica, durante una

etapa de maceracion, extraccion o acondicionamiento del extracto.

La composicion total de la matriz puede reforzar o limitar el efecto. Polifenoles pueden formar
complejos con proteinas; sales pueden cambiar solubilidad; lipidos pueden estabilizar emulsiones;
fibras finas pueden dominar la resistencia fisica del filtro. La proteasa aborda solo la parte proteica de

este sistema multicomponente.
Seguridad alimentaria y marco regulatorio

Las enzimas alimentarias se evalian como preparaciones, no solo como moléculas cataliticas aisladas.
La evaluacion considera origen bioldgico, organismo productor si aplica, proceso de obtencion,
componentes secundarios, sustancias auxiliares, impurezas relevantes y uso tecnolégico previsto. El

programa internacional de evaluacién de enzimas alimentarias de FAO/JECFA refleja esta aproximacion

integral (2],
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rade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — dose-response (diminis
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En aplicaciones B2B, el usuario debe confirmar que el uso encaja con la categoria de alimento, el pais
de comercializacién y la funcién tecnoldgica declarada. Una proteasa de grado alimentario puede ser
apropiada para procesamiento, pero el cumplimiento depende de dosis de uso, remocién o

inactivacion si corresponde, presencia residual, etiquetado y regulacién aplicable al producto final.

También debe considerarse la actividad residual. En algunos procesos se desea que la proteasa actie
solo durante una etapa y luego se inactive por calor, cambio de condiciones, separacién o formulaciéon
posterior. En otros, la actividad residual puede ser irrelevante si el tratamiento posterior elimina o

desnaturaliza la enzima, pero esa conclusion pertenece a la validacidon del proceso.

Enzymes.bio no se presenta aqui como fabricante ni como laboratorio de ensayo. Su papel es
suministrar el producto en linea en unidades de 1 kg; el certificado de analisis y la ficha de datos de
seguridad se proporcionan junto con el pedido. La interpretacion regulatoria y la validacién de uso

corresponden al operador que incorpora la enzima en su proceso o ingrediente final.
Como evaluar técnicamente su utilidad en una linea de proceso

La forma correcta de interpretar esta enzima es partir de la causa del problema. Si la filtracién lenta
aparece junto con turbidez proteica, sedimento blando, extractos ricos en proteina o complejos
proteina-polifenol, una proteasa neutra es una intervencion técnicamente razonable. Si la viscosidad

proviene principalmente de polisacaridos o particulas insolubles, su impacto sera menor.

La evaluacion debe centrarse en parametros de proceso observables: claridad, velocidad de
separacion, compactacion del lodo, retencion de liquido, estabilidad tras almacenamiento y efecto

sensorial. Estos resultados deben compararse con el proceso base, manteniendo constantes las
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variables fisicas criticas para no atribuir a la enzima efectos que provienen de cambios en molienda,

temperatura, presion o concentracion de sélidos.

También conviene interpretar los resultados por mecanismo. Una mejora rapida en caudal puede
indicar reduccién de una capa proteica obstructiva; una mejora en estabilidad de turbidez puede
indicar menor agregacion proteica posterior; una ausencia de efecto puede sugerir que la causa

dominante no era proteica o que la enzima no tuvo acceso adecuado al sustrato.

Este enfoque evita dos errores frecuentes: esperar que la proteasa sustituya la ingenieria de filtracion
y asumir que cualquier matriz vegetal respondera igual. La evidencia disponible respalda la proteélisis

como mecanismo s6lido, pero no elimina la necesidad de ajustar el proceso real a la materia prima y al

producto final I,
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Posicionamiento practico para Enzymes.bio

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme encaja como una enzima de proceso para
empresas que elaboran extractos, ingredientes, bebidas, bases vegetales o productos alimentarios
donde la proteina residual afecta filtracién o claridad. Su propuesta técnica es concreta: modificar
proteinas en condiciones cercanas a la neutralidad para mejorar separacion, no actuar como

clarificante universal ni como sustituto de otros tratamientos.

La pagina de proteasas de Enzymes.bio presenta este tipo de enzimas como herramientas para
hidroélisis proteica y aplicaciones de procesamiento, mientras que la categoria de proteasa neutra

agrupa productos orientados a usos donde el pH del proceso favorece enzimas neutras . Esta
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informacién debe entenderse como orientacién comercial y técnica general, complementada por la

validacion interna del usuario.

Para compradores B2B, el formato en linea de 1 kg es adecuado cuando se busca incorporar una
enzima alimentaria especifica sin procesos de compra complejos. La documentacién técnica asociada al
pedido —CoA y SDS— permite integrar el producto en los registros internos de calidad, seguridad y

trazabilidad del operador.

Conclusion

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme es una proteasa neutra de grado alimentario
suministrada por Enzymes.bio para apoyar filtracion, clarificacion y extraccién cuando las proteinas
son una causa relevante de turbidez, compactacion de lodos o bloqueo del medio filtrante. Su
mecanismo esta bien establecido: las proteasas reconocen proteinas o péptidos accesibles y catalizan

la hidroélisis de enlaces peptidicos, generando fragmentos mas pequefios con propiedades funcionales

distintas [,

La evidencia cientifica respalda con solidez el uso general de proteasas en alimentos, fermentaciones e
ingredientes proteicos, aunque el rendimiento especifico en cada extracto botanico o linea de filtracion
debe validarse en la matriz real. Usada con expectativas correctas, una proteasa neutra puede ser una
herramienta eficaz para reducir problemas proteicos de proceso y mejorar la separacion solido-

liquido sin presentar a la enzima como una solucién universal.

Pedir Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid 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 Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara 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 @D 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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