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hidrolizados de proteina de soja, bebidas proteicas y
alimentos fermentados
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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase es una preparacion enzimatica
alimentaria soluble en agua utilizada para hidrolizar proteinas de soja y convertir una parte
de ellas en péptidos de menor tamafio, mas compatibles con matrices acuosas. En
aplicaciones B2B, su interés principal esta en bebidas proteicas vegetales, formulaciones
nutricionales, bases fermentadas de soja y valorizaciéon de corrientes proteicas como harinas,
concentrados u okara. Enzymes.bio la ofrece como proveedor en linea en unidades de 1 kg; el

CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase puede entenderse como una hidrolasa peptidica
de grado alimentario orientada al procesamiento de proteinas de soja en medios acuosos. Su funcién
tecnolégica es catalizar la ruptura de enlaces peptidicos en proteinas o fracciones proteicas, generando
mezclas de péptidos con diferente longitud, carga, hidrofobicidad y comportamiento funcional. En el
marco de las enzimas alimentarias, las proteasas y peptidasas son herramientas consolidadas para

modificar proteinas, mejorar su procesabilidad y obtener ingredientes con propiedades tecnoldgicas

distintas a las de la proteina intacta 1.

La expresion “water soluble” es importante porque muchas aplicaciones de proteina vegetal se
formulan en agua: bebidas listas para tomar, mezclas instantdneas, bases vegetales fermentadas, salsas,
sopas, productos nutricionales y sistemas semisolidos. En esos casos, la limitacion no es solo el
contenido de proteina, sino la capacidad de dispersarse sin grumos, sedimentacidn rapida, sensacion
arenosa o separacion de fases. La hidrolisis enzimatica puede reducir el tamafio molecular y modificar

la exposicion de grupos hidrofilicos e hidrofébicos, lo que cambia la interaccion de la proteina de soja

con el agua, con lipidos y con otros biopolimeros de la formulacién 2],
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Enzymes.bio presenta este producto como una enzima alimentaria soluble en agua relacionada con
aplicaciones de procesamiento de soja. La empresa debe describirse correctamente como proveedor:
no es fabricante ni laboratorio, y los resultados cientificos citados en este documento explican el
fundamento tecnoldgico de la hidrdlisis de soja, no ensayos realizados por Enzymes.bio sobre
formulaciones especificas. El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg, con

documentacion CoA y SDS suministrada junto con el pedido .
Por qué hidrolizar proteinas de soja en alimentos

La proteina de soja es una de las proteinas vegetales mas utilizadas por su disponibilidad, perfil
nutricional y funcionalidad, pero su desempefio depende mucho del tratamiento previo, del pH, de la
fuerza idnica, de la historia térmica y de la matriz alimentaria. En aislados y concentrados, las
fracciones mayoritarias como glicinina y 3-conglicinina pueden agregarse, precipitar o producir
texturas densas si la dispersion y el tratamiento térmico no estan bien controlados. La investigacion
reciente sobre proteinas vegetales destaca que la modificacién enzimatica es una via relevante para

ajustar solubilidad, emulsificacidn, gelificacion, digestibilidad y aceptacién sensorial en aplicaciones

alimentarias 2],

La hidrdélisis no “disuelve” magicamente cualquier proteina, sino que cambia su arquitectura molecular.
Cuando una proteasa rompe enlaces internos, una proteina globular grande se convierte en
fragmentos mas pequefios; esos fragmentos pueden exponer grupos polares que interactiian con el
agua o regiones hidrofébicas que influyen en amargor, espuma, emulsién y agregacion. Por eso, el
resultado util suele ser una hidroélisis controlada: suficiente para mejorar dispersién o funcionalidad,

pero no tan extensa que genere exceso de péptidos amargos, pérdida de cuerpo o inestabilidad en la

matriz final 3,
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En soja, la hidrélisis enzimatica también se asocia con la produccion de péptidos de interés funcional.
Revisiones sobre alimentos fermentados de soja sefialan que la transformacion de proteinas durante
fermentacion e hidroélisis puede generar componentes bioactivos, incluidos péptidos, isoflavonas
transformadas, compuestos fendlicos y otros metabolitos que contribuyen al perfil funcional de
productos como natto, miso, tempeh o sufu. Sin embargo, la presencia de péptidos potencialmente

bioactivos no equivale automaticamente a una declaraciéon de salud: depende de la secuencia,

concentracién, digestion, biodisponibilidad y regulacién del mercado objetivo [,
Mecanismo concreto de accion sobre proteinas de soja

Las proteinas son polimeros de aminoacidos unidos por enlaces peptidicos. Una hidrolasa peptidica
cataliza la adicion de agua sobre esos enlaces, separando la cadena en fragmentos mas cortos. Si la
enzima actda en el interior de la cadena, reduce rapidamente el tamafio de la proteina y genera
péptidos medianos; si actia preferentemente desde los extremos, puede liberar péptidos mas

pequeiios o aminodacidos. Las proteasas alimentarias se emplean precisamente por esta capacidad de

modificar proteinas de manera dirigida sin recurrir a condiciones quimicas severas [°1,

En la matriz de soja, ese corte molecular tiene varias consecuencias simultaneas. Primero, disminuye el
tamafio hidrodinamico de las fracciones proteicas, lo que puede reducir sedimentacion y mejorar la
dispersion en bebidas. Segundo, altera la carga superficial, porque aparecen nuevos grupos terminales

amino y carboxilo; esto modifica la repulsidn electrostatica entre particulas y su comportamiento cerca
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del punto isoeléctrico. Tercero, expone segmentos antes ocultos, incluidos tramos hidrofébicos que

pueden ayudar a adsorberse en interfaces aceite-agua, pero también aportar amargor si quedan

demasiado libres en el producto final [¢],

El equilibrio entre solubilidad y funcionalidad interfacial es especialmente importante en bebidas
vegetales, emulsiones, cremas, aderezos y suplementos en polvo. Una hidrdlisis limitada puede
flexibilizar la proteina, permitir que se despliegue parcialmente y favorecer su interaccién con
superficies de grasa o aire; una hidrolisis demasiado intensa puede producir péptidos tan pequefios
que ya no formen peliculas interfaciales suficientemente resistentes. Estudios recientes sobre hidrdlisis
limitada de mezclas de proteina de soja y zeina de maiz muestran que el ajuste del grado de

modificacion puede mejorar digestibilidad y funcionalidad, pero también exige controlar la estructura

final del sistema proteico 1.

La hidrdlisis también puede cambiar la formacién de agregados. En hidrolizados de soja y garbanzo
obtenidos con proteasas comerciales, se ha observado que las interacciones no covalentes, incluidas
las mediadas por puentes de hidrégeno, pueden contribuir a agregados insolubles segun el tipo de
proteina y el avance de la hidrdlisis. Esto explica por qué una enzima destinada a mejorar solubilidad

debe integrarse en una formulacién completa: el sustrato, el pH, los minerales, los polisacaridos y el

tratamiento térmico pueden favorecer tanto la dispersién como la reagregacién 31,
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Aplicaciones alimentarias principales

Bebidas proteicas vegetales y mezclas instantaneas

Las bebidas proteicas de soja requieren buena hidratacién, baja sedimentacion, textura uniforme y
estabilidad durante almacenamiento. La hidrdlisis de proteina de soja puede ayudar a obtener
fracciones mas pequenas y mas dispersables, Utiles en bebidas listas para tomar o polvos que se
reconstituyen en agua. En estudios sobre hidroélisis diferencial de proteina de soja, los cambios

estructurales inducidos por enzimas se relacionan con propiedades relevantes para polvo de leche de

soja, como dispersion, funcionalidad y comportamiento del producto reconstituido (6],

En formulacion, el objetivo no es siempre maximizar la hidrélisis, sino adaptar el perfil peptidico a la
experiencia sensorial. Péptidos mas cortos pueden mejorar claridad o dispersion, pero si predominan
secuencias hidrofébicas pueden aparecer notas amargas, metalicas o persistentes. Para bebidas de
consumo frecuente, el punto técnico suele estar en un balance: suficiente solubilidad para evitar
sedimentacion arenosa, pero conservacion de cuerpo, sabor aceptable y estabilidad frente a

calentamiento, acidificacion o mezcla con minerales.

Nutricidon deportiva y formulaciones nutricionales

Los hidrolizados proteicos son atractivos en nutricién porque se perciben como ingredientes de mas
facil dispersién y, en algunos casos, de digestion mas rapida que proteinas intactas. En soja, la
conversion parcial a péptidos puede facilitar su incorporacion en bebidas proteicas, mezclas
nutricionales para adultos, alimentos enriquecidos con proteina vegetal y productos donde la
viscosidad de la proteina intacta limita la dosis formulable. La investigacién sobre hidrolizados no
fraccionados de proteina de soja muestra que la hidrélisis enzimatica puede modificar composiciéon
nutricional y respuestas celulares relacionadas con viabilidad y 6xido nitrico en modelos

experimentales, aunque esos datos no deben trasladarse directamente a beneficios clinicos sin

validacién especifica 81,

Para productos nutricionales, la ventaja tecnolégica mas defendible es la mejora de procesabilidad:
dispersidn en agua, menor formaciéon de grumos, ajuste de viscosidad y posibilidad de disefiar perfiles
de péptidos. Las afirmaciones sobre recuperacién, hipertensién, metabolismo o inmunidad deben
tratarse con prudencia regulatoria. Aunque existen péptidos de soja estudiados por actividades

bioldgicas, el ingrediente final contiene una mezcla compleja y su efecto depende de la matriz, la

porcién consumida, la digestién y la poblacién destinataria [,
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Alimentos fermentados de soja

La hidrolasa peptidica puede utilizarse como herramienta previa o complementaria a fermentaciones
de soja. Al romper proteinas, puede generar péptidos y aminoacidos que sirven como sustratos para
microorganismos fermentativos, favoreciendo el desarrollo de sabor, cambios de textura y formacién
de metabolitos. Las revisiones sobre alimentos fermentados de soja describen que la fermentacion

transforma macromoléculas y aumenta la disponibilidad de ciertos componentes funcionales; la

protedlisis es uno de los procesos centrales en esa transformacién 4,

En aplicaciones como salsas fermentadas, bases tipo miso, productos vegetales acidificados o
ingredientes fermentados para alimentos preparados, la hidrélisis previa puede acortar ciertas etapas
de transformacién proteica o estandarizar la disponibilidad de nitrégeno soluble. Sin embargo, la
fermentacion afiade otra capa de complejidad: los microorganismos pueden consumir péptidos, liberar
nuevas enzimas, producir acidos organicos y cambiar el pH, por lo que el perfil final no depende solo
de la hidrolasa anadida. En harina de soja fermentada para alimentacion animal, la literatura describe
mejoras de calidad proteica asociadas a protedlisis, reduccion de ciertos factores antinutricionales y

generacion de compuestos mas disponibles, aunque los resultados dependen del proceso fermentativo

concreto 191,

Figure3. 21'd, &9, 2Z2|d Z2H 0N §2 2 CHF 7230l M M=
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Valorizacidon de okara, harinas y corrientes proteicas

Okara, harinas desgrasadas y otras corrientes del procesamiento de soja contienen proteina residual
con potencial, pero a menudo presentan alta fibra, baja solubilidad, variabilidad de lote y limitaciones

sensoriales. La hidrélisis enzimatica puede formar parte de estrategias para convertir esas corrientes
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en ingredientes mas dispersables o fracciones peptidicas de mayor valor. El interés encaja con la

tendencia general de la industria alimentaria hacia el mejor aprovechamiento de proteinas vegetales y

la modificacién funcional de materias primas para ampliar sus aplicaciones 21,

En estos sustratos, la enzima no actiia en una proteina pura, sino en una matriz compleja con fibra,
lipidos, carbohidratos, minerales y compuestos fenoélicos. Esa complejidad puede limitar el acceso de la
hidrolasa a los enlaces peptidicos o favorecer interacciones entre péptidos y otros componentes. Por
ello, la valorizacion de corrientes como okara suele requerir combinar hidratacion, control de sélidos,
separacion fisica, tratamiento térmico compatible y disefio sensorial; la hidrolasa es una herramienta

de proceso, no una solucion aislada.

Emulsiones, salsas, sopas y sistemas semisélidos

Los péptidos de soja pueden actuar de forma diferente a la proteina intacta en interfaces aceite-agua.
Una proteina intacta puede formar peliculas viscoelasticas relativamente fuertes, mientras que un
péptido pequefio puede adsorberse rapido pero formar una capa menos estructurada. La hidrélisis
limitada permite generar fracciones intermedias que combinan movilidad con capacidad de interaccién
interfacial. Estudios sobre proteinas de soja con distintas propiedades superficiales preparadas por

hidrolisis limitada muestran que esta modificacion puede modular espesamiento de emulsiones y

control de lipélisis, dos aspectos relevantes en alimentos emulsionados [,

En sopas, salsas, aderezos y postres vegetales, la hidrolasa puede ayudar a reducir arenosidad o
mejorar integracion proteica, pero también puede disminuir viscosidad si rompe estructuras que
contribuian al cuerpo del producto. Si se busca una textura cremosa, puede ser necesario combinar los
péptidos con almidones, gomas, fibras solubles, aceites o proteinas menos hidrolizadas. El disefio debe
partir de la funcion final: solubilizar, emulsionar, estabilizar, reducir sedimentacién o aportar proteina

sin exceso de viscosidad.

Comparacion técnica: proteina de soja intacta, hidrolizado parcial y péptidos mas
extensamente hidrolizados

Caracteristica 3 L. . . . . Fraccién peptidica mas
. Proteina de soja intacta Hidrolizado parcial de soja L
funcional extensamente hidrolizada
Puede ser limitada segun pH, Suele mejorar por reduccion Puede ser alta, aunque

Dispersion en ) o . ) B
tratamiento térmico y de tamafio y cambios de depende de agregacién
agua
minerales carga secundaria
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Caracteristica

funcional

Viscosidad

Emulsificacion

Sabor

Aplicaciones

tipicas

Control de

proceso

Proteina de soja intacta

Puede aportar cuerpoy
espesor

Puede formar peliculas
interfaciales fuertes si esta
bien hidratada

Perfil tipico de soja; notas

verdes o leguminosas segun

materia prima

Analogos cérnicos, masas,

geles, bebidas opacas

Menor transformacion

enzimatica

Hidrolizado parcial de soja

Tiende a moderarse; util si la

proteina intacta espesa
demasiado

Puede mejorar movilidad e

interaccion interfacial

Riesgo moderado de
amargor si se liberan
secuencias hidrofdbicas

Bebidas, nutricidn, salsas,
bases fermentadas

Requiere equilibrio entre

funcionalidad y sabor

Fraccion peptidica mas
extensamente hidrolizada

Puede reducir mucho el cuerpo

de la formulacién

Puede adsorber rapido, pero

formar capas menos resistentes

Riesgo mayor de amargor y

persistencia sensorial

Ingredientes solubles,
formulaciones especializadas,
fracciones funcionales

Requiere control sensorial y

estabilidad mas estricto

Esta comparacién resume tendencias tecnolégicas, no valores universales. La investigacion sobre

modificacién de proteinas de soja por hidroélisis y glicacién muestra que la conformacion, flexibilidad,

comportamiento interfacial y emulsificacién pueden cambiar de forma marcada segiin la combinacién

de tratamientos y el estado estructural de la glicinina u otras fracciones proteicas [*2],

Figure 4. Cf
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’
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Péptidos de soja y posibles funciones biologicas: alcance realista

La soja contiene secuencias peptidicas investigadas por actividades biolégicas. Lunasin, por ejemplo, es
un péptido de soja estudiado por su capacidad de unirse a histonas desacetiladas e inhibir acetilacién
en modelos experimentales, mecanismo relacionado con investigaciones de quimioprevencion. Este
tipo de evidencia muestra el interés bioquimico de determinados péptidos, pero no significa que
cualquier hidrolizado de soja contenga lunasin activo en cantidad suficiente ni que pueda declararse

un efecto terapéutico en un alimento [*3I,

Otros péptidos de soja se han estudiado por actividad cardiovascular. El péptido LSW, derivado de soja,
se ha investigado por su efecto frente al dafio inducido por angiotensina Il en células endoteliales
vasculares, con mecanismos propuestos relacionados con rutas transvesiculares y protecciéon de la
funcién endotelial. Estos resultados son valiosos para comprender posibles dianas biolégicas, pero

corresponden a péptidos definidos y modelos especificos; una preparacién enzimatica comercial

genera una mezcla, no un tinico compuesto purificado [°l.

También existen estudios sobre péptidos de harina de soja asociados a proteccién hepatica en modelos
de dafio alcohdlico agudo. Un péptido identificado como Gly-Thr-Tyr-Trp fue evaluado mediante
enfoques de interaccidon proteina-proteina y protedémica, lo que sugiere que secuencias cortas pueden
modular rutas biolégicas complejas. Para el formulador alimentario, la lectura prudente es que la
hidrélisis de soja puede abrir un espacio de investigacion funcional, pero las declaraciones de salud
requieren evidencia propia del ingrediente final y cumplimiento normativo [*4],

La actividad antimicrobiana y antibiofilm también aparece en la literatura. Un estudio sobre péptidos
de soja describi6 inhibicién de biofilm de bacterias periodontopaticas mediante actividad bactericida,
lo que apunta a posibles aplicaciones en salud oral o control microbiano especializado. Sin embargo,
esa evidencia no debe extrapolarse sin mas a conservacion de alimentos, porque las condiciones de

una biopelicula oral, una bebida vegetal o una salsa refrigerada son muy diferentes en pH, nutrientes,

microbiota y exposicién 151,
Variables de proceso que determinan el resultado

El resultado de una hidrdlisis de soja depende del sustrato. Aislado, concentrado, harina, proteina
texturizada rehidratada, okara y extracto de soja no tienen la misma accesibilidad enzimatica. Un
aislado con alta desnaturalizacidon térmica puede exponer sitios de corte, pero también formar

agregados resistentes; una harina puede contener lipidos y fibra que interfieren con hidratacion; okara
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puede retener proteina dentro de una matriz polisacaridica. La modificacién de proteinas vegetales

debe analizarse como una interaccidn entre estructura, proceso y aplicaciéon, no como una reacciéon

aislada en solucién ideal [2.

Figure 5. 2 7t=F o= O 7ot HIX| Z2 U F SM=S 7|80 H =2

C
HEO|E 7 22 Tetots Ol =80| 2 = ALt

También influye la intensidad de hidrolisis. En hidrdlisis limitada, se busca romper suficientes enlaces
para mejorar solubilidad o flexibilidad sin destruir propiedades macromoleculares utiles. En hidrolisis
mas extensa, se favorece la generacion de péptidos pequeiios, pero aumentan los riesgos de amargor,
pérdida de viscosidad y menor capacidad de formar redes o peliculas. En mezclas de proteina de sojay

zeina, la hidrolisis limitada se ha investigado precisamente como herramienta para ajustar

digestibilidad y funcionalidad sin perder por completo la estructura proteica necesaria 71,

La secuencia de proceso es otra variable critica. Hidratar primero la proteina puede aumentar el
acceso de la enzima; calentar antes puede desplegar estructuras, pero también inducir agregados;
afiadir sales o acidos puede acercar el sistema a condiciones de baja solubilidad; inactivar la enzima al
final puede ser necesario para estabilizar el perfil de textura y sabor durante almacenamiento. En
estudios de hidrélisis de proteina de suero lacteo y soja se observa que la cinética y el resultado
funcional dependen de la naturaleza del sustrato y de las condiciones de proceso, lo que refuerza la
necesidad de ajustar cada aplicacién 6],

La combinacién con otras modificaciones puede ampliar el rango funcional. La desglicosilaciéon
enzimatica de proteinas de soja se ha estudiado como forma de aumentar la eficiencia de hidrdlisis,

porque los carbohidratos unidos o asociados a la proteina pueden influir en accesibilidad y
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conformacion. Aunque no todas las formulaciones requieren este paso, el principio es relevante: la

estructura previa de la proteina condiciona cuanto y cémo puede actuar una hidrolasa peptidica [*71,
Beneficios tecnoldgicos mas defendibles

El primer beneficio defendible es la mejora de solubilidad y dispersidon acuosa. Al generar fragmentos
mas pequefios y modificar la carga superficial, la hidrolasa puede ayudar a que la proteina de soja se
integre mejor en sistemas liquidos o semiliquidos. Esto resulta especialmente ttil en bebidas proteicas

vegetales, mezclas instantaneas, férmulas nutricionales y bases fermentadas donde la sedimentacién o

la arenosidad son defectos perceptibles por el consumidor [,

El segundo beneficio es la posibilidad de disefiar funcionalidad. La hidrolisis puede modular
espumado, emulsificacidn, viscosidad, estabilidad térmica, comportamiento en acido y digestibilidad.
No todos esos atributos mejoran al mismo tiempo: por ejemplo, una mayor solubilidad puede coincidir

con menor capacidad de gelificacion. Por ello, el valor industrial de la enzima esta en permitir un ajuste

fino del ingrediente proteico, no en prometer una mejora universal de todas las propiedades [,

El tercer beneficio es la valorizacion de proteinas vegetales subutilizadas. Corrientes como okara o
harinas con funcionalidad limitada pueden transformarse en ingredientes mas faciles de incorporar a
alimentos. Este enfoque se alinea con la evolucién de la industria alimentaria hacia proteinas vegetales,

procesos mas eficientes y aprovechamiento de coproductos, aunque la viabilidad final depende de

sabor, estabilidad, inocuidad, coste y aceptacién del consumidor 21,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 17



El cuarto beneficio es la generacion de fracciones peptidicas con potencial funcional. La literatura
sobre alimentos fermentados de soja y péptidos derivados de soja muestra actividades antioxidantes,
antihipertensivas, antimicrobianas u otras en modelos especificos. La formulacién comercial debe

separar claramente “potencial cientifico” de “declaracion aprobada”: una enzima puede ayudar a

producir péptidos, pero la actividad del producto final debe demostrarse en su contexto [*],

Limitaciones y puntos de cautela

La principal limitacién es sensorial. La hidrdlisis de proteinas puede liberar péptidos amargos,
especialmente cuando contienen aminoacidos hidrofébicos. Este efecto es conocido en muchos
hidrolizados proteicos y puede limitar la dosis de uso en bebidas claras, productos de sabor suave o
nutriciéon diaria. La solucién no siempre es reducir la hidroélisis; a veces se requiere combinar
fracciones, ajustar pH, usar sabores compatibles, fermentar posteriormente o modificar la matriz para

enmascarar notas residuales.

La segunda limitaciéon es la pérdida de funcionalidad estructural. Una proteina intacta puede formar
geles, redes o peliculas interfaciales que un péptido pequefio no puede reproducir. Por eso, en
analogos carnicos, masas, geles firmes o productos que dependen de textura proteica, una hidrdlisis
excesiva puede ser contraproducente. La literatura sobre hidrdlisis limitada enfatiza que el nivel de

modificacién debe adaptarse a la funcionalidad buscada, especialmente cuando se intenta mejorar

digestibilidad sin comprometer estructura 1.

La tercera limitacion es la variabilidad del sustrato. Dos lotes de proteina de soja pueden responder
distinto por diferencias en desnaturalizacion, tamafio de particula, contenido mineral, tratamiento
térmico o presencia de fibra y lipidos. Esto afecta tanto al avance de la hidroélisis como al sabor y a la

estabilidad. La hidroélisis enzimatica debe verse como parte de un sistema de proceso controlado, no

como una adicién aislada que elimina la necesidad de estandarizar materias primas .

La cuarta limitacion es regulatoria y de comunicacion. Los péptidos de soja investigados por
bioactividad no autorizan automaticamente declaraciones de prevencion, tratamiento o reduccién de
riesgo en alimentos. Incluso cuando existe evidencia experimental sobre un péptido especifico, el
ingrediente comercial puede contenerlo en cantidades distintas o degradarse durante digestion y

almacenamiento. Para aplicaciones alimentarias, las afirmaciones deben mantenerse dentro del marco

legal aplicable y apoyarse en evidencia especifica del producto final [*8l,
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Seguridad alimentaria y documentacion

Las enzimas utilizadas en alimentos deben evaluarse considerando fuente, proceso de produccion,
pureza, actividades secundarias, exposicion dietaria y uso previsto. Las orientaciones internacionales
sobre enzimas alimentarias, incluidas las compiladas por FAO/JECFA, tratan estas preparaciones como
ingredientes tecnoldgicos que requieren especificaciones y evaluacién apropiada para su empleo

seguro en alimentos. Esto es especialmente relevante cuando el producto final se dirige a poblaciones

sensibles o cuando la enzima procede de fuentes microbianas [,

En aplicaciones con soja, también debe considerarse el etiquetado de alérgenos. La hidrdlisis puede
reducir el tamafo de algunas proteinas, pero no debe asumirse que elimina la alergenicidad de la soja
ni que convierte automaticamente el ingrediente en apto para personas alérgicas. Los péptidos
resultantes pueden conservar epitopos o generar respuestas variables, por lo que el manejo de

alérgenos debe basarse en la normativa aplicable y en la evaluacién del producto final.

Desde la perspectiva documental, Enzymes.bio proporciona el CoA y la SDS junto con el pedido. Esa
documentacién ayuda a gestionar trazabilidad interna, manipulacién y control de recepcién, pero no
reemplaza la validacién de proceso del usuario profesional ni la revision regulatoria del alimento
terminado. Enzymes.bio debe entenderse como proveedor del producto disponible en linea en
unidades de 1 kg, no como laboratorio que valida formulaciones ni como fabricante de los alimentos

desarrollados por el cliente .
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Encaje en tendencias de proteinas vegetales e industria alimentaria

La demanda de proteinas vegetales impulsa tecnologias que mejoren sabor, textura, solubilidad y
funcionalidad. La soja sigue siendo una materia prima central por su contenido proteico,
disponibilidad y experiencia industrial, pero compite con guisante, arroz, avena, garbanzo y mezclas
multifuente. La modificacién enzimatica permite adaptar proteinas tradicionales a formatos modernos

como bebidas listas para tomar, polvos de alta proteina, alimentos fermentados vegetales y sistemas

hibridos con otras proteinas 2.

La industria alimentaria también avanza hacia procesos mas digitalizados, flexibles y orientados a
sostenibilidad. Revisiones sobre Food Industry 4.0 y 5.0 destacan la integracidon de tecnologias de
control, automatizacion, andlisis de datos y disefio centrado en eficiencia y resiliencia. En ese contexto,
una hidrolasa de proteina de soja no es solo un ingrediente: es una herramienta de proceso que puede

integrarse en lineas donde se busca reproducibilidad, menor desperdicio y adaptaciéon rapida de

formulaciones 291,

Ademas, las tecnologias de proteinas vegetales se estan combinando con sistemas de entrega,
recubrimientos comestibles, matrices impresas en 3D y emulsiones complejas. Aunque Food Grade
Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase se orienta principalmente a hidrdlisis de soja, los péptidos

generados pueden participar en matrices mas avanzadas si su solubilidad, carga e interaccion
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interfacial son adecuadas. El desarrollo de bigeles alimentarios para impresion 3D, por ejemplo,

muestra como la relacién entre hidrogel, oleogel y emulsificante determina estructura y procesabilidad

en alimentos de nueva generacién 211,
Conclusion técnica

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase es una herramienta enzimatica alimentaria para
convertir proteinas de soja en fracciones peptidicas mas solubles y funcionalmente ajustables. Su valor
principal esta en aplicaciones donde la proteina intacta presenta limitaciones de dispersion, textura o
procesabilidad: bebidas proteicas vegetales, mezclas nutricionales, bases fermentadas de soja, salsas,

sistemas semisélidos y valorizacién de corrientes proteicas.

La base cientifica es consistente: las proteasas rompen enlaces peptidicos; la hidroélisis de soja modifica
tamafio molecular, carga, exposicion hidrofébica, solubilidad, emulsificacién y digestibilidad; y los
péptidos de soja pueden mostrar actividades biolégicas en modelos especificos. La aplicacion
industrial, sin embargo, exige control del nivel de hidrdlisis, evaluacion sensorial y validacion en la
matriz final, porque mejorar solubilidad puede traer efectos secundarios como amargor o pérdida de

estructura.

Enzymes.bio ofrece este producto como proveedor en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
incluidos junto con el pedido. Para equipos de formulacion alimentaria, el enfoque mas sélido es tratar
la enzima como una herramienta de proceso para disefiar hidrolizados de soja, no como una garantia

automatica de beneficios funcionales o de salud.

Pedir Food Grade Water Soluble Soybean Peptide 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 Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase =

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.
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

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

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

minorista.
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