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La lipase o lipasa es una enzima que cataliza reacciones sobre lipidos, especialmente la
ruptura de enlaces éster en triglicéridos para liberar acidos grasos, monoacilglicéridos,
diacilglicéridos y glicerol. En aplicaciones B2B, la lipase enzyme se usa como biocatalizador
para transformar aceites y grasas, apoyar formulaciones detergentes, modular matrices
alimentarias y tratar residuos con carga lipidica, siempre dependiendo de la matriz y de las

condiciones de proceso .

Qué es lipase y qué hace en términos practicos

La lipase es una enzima hidrolitica especializada en sustratos grasos. En biologia humana, MedlinePlus
explica que la lipasa ayuda al cuerpo a digerir grasas y que las enzimas son proteinas que aceleran
reacciones quimicas; esa definicién resume bien la pregunta frecuente en inglés “what does lipase

do”: facilita transformaciones quimicas de lipidos que, sin catalizador, avanzarian mucho mas

lentamente [,

En un entorno industrial, el término enzyme lipase no describe una tnica molécula universal. Se
refiere a preparaciones enzimaticas con distinta procedencia biol6gica y distinto comportamiento
frente a aceites vegetales, grasas animales, emulsiones, mezclas detergentes, matrices lacteas, masas de

panificacion o efluentes. Por eso, la lipase function debe entenderse como una funcién catalitica

general —actuar sobre enlaces de lipidos— cuyo resultado concreto depende del proceso 2,

La lipasa se diferencia de enzimas como amylase, protease, cellulase o lactase porque su sustrato
principal no son almidones, proteinas, celulosa ni lactosa, sino lipidos. En formulaciones
multienzimaticas, la combinacién amylase protease cellulase lactase lipase puede tener sentido
cuando la suciedad, la materia prima o el alimento contiene varias fracciones quimicas; sin embargo,
cada enzima responde a condiciones de pH, temperatura, agua disponible e inhibidores de manera

diferente .
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Mecanismo catalitico: hidrdlisis, interfaz aceite-agua y reacciones reversibles

La reaccion mas asociada a lipase es la hidrolisis de triglicéridos. Un triglicérido esta formado por una
molécula de glicerol unida a tres cadenas de acidos grasos mediante enlaces éster; la lipasa favorece la

entrada de agua en esos enlaces, reduciendo el triglicérido a moléculas mas pequefias como acidos

grasos libres, monoacilglicéridos, diacilglicéridos y glicerol 31,

Un rasgo técnico importante es que muchas lipasas actian con especial eficacia en la interfaz entre una
fase grasa y una fase acuosa. Esto significa que la reaccion no depende solo de la cantidad de enzima
presente, sino también de la forma en que el aceite se dispersa, del tamafio de gota, de la agitacion, de

los emulsificantes, de la viscosidad y de la accesibilidad fisica del sustrato; dos procesos con la misma

grasa pueden dar resultados distintos si cambia la emulsién 1,

En sistemas con suficiente agua, predomina la hidrolisis. En sistemas con baja disponibilidad de agua o
con alcoholes y aceptores adecuados, algunas lipasas también pueden catalizar esterificacion,
transesterificacion o interesterificacion, es decir, formacién o intercambio de enlaces éster. Esta

versatilidad explica por qué la lipasa se usa tanto para degradar grasas no deseadas como para

modificar aceites y fabricar lipidos con propiedades funcionales especificas [°1,

El mecanismo no debe imaginarse como una “disoluciéon” genérica de grasa. La enzima reconoce
geometrias moleculares concretas y puede mostrar selectividad por longitud de cadena, posicidn del
acido graso en el glicerol o tipo de sustrato. Esa selectividad permite procesos mas controlados que
una hidroélisis quimica no selectiva, pero también obliga a validar cada aplicacion en su propia matriz
[61
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No todas las lipasas son iguales: industrial, digestiva, LPL, salival y DAGL

En busquedas técnicas y biomédicas aparecen términos como lipoprotein lipase, Ipl lipase, salivary
lipase, lipase lingual y diacylglycerol lipase. Todos pertenecen al universo de enzimas que actian

sobre lipidos, pero no son equivalentes a una preparacion industrial de lipase para procesamiento de

grasas o detergentes [*],

La lipoprotein lipase function es fisiologica: la lipoprotein lipase o LPL participa en el metabolismo
de lipoproteinas circulantes, hidrolizando triglicéridos presentes en quilomicrones y VLDL para liberar
acidos grasos que los tejidos pueden captar. El lipoprotein lipase mechanism y la lipoprotein lipase

regulation se estudian en contexto metabdlico, no como guia directa para dosificar una lipasa

industrial 7],

La salivary lipase y la lipase lingual se relacionan con digestion temprana de grasas, especialmente
en la cavidad oral y el tracto gastrointestinal superior. Su interés para clientes industriales suele ser

conceptual —muestran como la naturaleza usa lipasas para procesar lipidos—, pero no deben

confundirse con preparaciones disefiadas para hidrélisis de aceites, alimentos o limpieza técnica 8.

La diacylglycerol lipase es otra enzima distinta, asociada a la conversion de diacilgliceroles en
moléculas de sefializacion lipidica. Su mencion es ttil para evitar ambigiiedades: una busqueda de

“lipase” puede conducir a enzimas metabdlicas humanas, enzimas microbianas industriales, reactivos

clinicos o productos comerciales no relacionados con biocatalisis industrial [].
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Aplicaciones industriales de lipase

Hidrolisis y modificacidon de aceites y grasas

La aplicacién mas directa de la lipase es intervenir sobre aceites y grasas para cambiar su composicidn.
En hidrdlisis, el objetivo puede ser liberar acidos grasos; en esterificacion o transesterificacion, puede
ser generar ésteres, lipidos estructurados o ingredientes con propiedades modificadas. El valor técnico

radica en que la enzima puede trabajar con selectividad y bajo condiciones mas suaves que muchas

rutas quimicas convencionales 51,

En procesamiento de aceites, el contenido de agua es una variable decisiva. Si el sistema contiene agua
suficiente, la reaccién tiende a romper enlaces éster; si el medio se disefia con baja agua disponible y

reactivos adecuados, puede favorecerse la sintesis o el intercambio de grupos acilo. Por eso una misma

familia de enzimas puede emplearse tanto para “cortar” grasas como para redisefiar su estructura [°l,

La lipase también resulta relevante en oleoquimica y biorrefineria, donde se buscan rutas cataliticas
para transformar materias primas renovables. Revisiones sobre biotecnologia industrial destacan el

papel de enzimas y extremozimas en procesos de base bioldgica y en sistemas donde la estabilidad

operacional es un criterio central 191,
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Detergentes, lavanderia y limpieza técnica

Las manchas grasas y los depdsitos oleosos son dificiles de retirar porque se adhieren a fibras, acero,
plastico, tuberias o superficies porosas. Una lipasa compatible con la formulacién puede fragmentar
triglicéridos y otros lipidos, generando moléculas mas faciles de emulsionar, dispersar o eliminar junto

con tensioactivos y accién mecdanica .

En detergencia, la lipase no actia sola: trabaja dentro de un sistema que puede incluir tensioactivos,
builders, alcalinidad, secuestrantes, otras enzimas y agentes de proceso. La compatibilidad es crucial,
porque oxidantes fuertes, pH no adecuado o ciertos ingredientes pueden reducir el desempefio de una
proteina catalitica. Enzymes.bio presenta lipase como biocatalizador multipropésito para hidrolisis de

grasas y aceites, lo que incluye aplicaciones industriales en las que la remocién de lipidos es el objetivo

El beneficio realista en limpieza no es “desaparecer” toda grasa instantaneamente, sino facilitar su
conversién parcial y su desprendimiento bajo condiciones de lavado. En matrices con suciedad mixta,
la lipase puede complementarse con proteasas para proteinas, amilasas para almidones y celulasas
para residuos vegetales o modificacién de fibras, siempre que las condiciones sean compatibles entre

’

Sl1.
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Alimentos, lacteos y desarrollo de perfil sensorial

En alimentos, las lipasas pueden contribuir a la modificacion de grasas y al desarrollo de aroma. En
productos lacteos y quesos, la liberacién controlada de acidos grasos puede participar en perfiles
sensoriales caracteristicos; si la reaccién avanza demasiado, esos mismos compuestos pueden
producir notas intensas o no deseadas. La utilidad depende, por tanto, de controlar matriz, tiempo,
temperatura, pH y objetivo sensorial 11,

En panificacién y alimentos horneados, las enzimas que transforman lipidos pueden influir en
emulsificacién, manejo de masa, interaccién entre grasa y almidén, y estructura final. La lipase no

sustituye a la formulacién panadera, pero puede integrarse como herramienta para ajustar

comportamiento de masa o textura cuando existen lipidos accesibles en la matriz [*?],

Enzymes.bio organiza su oferta para clientes B2B en categorias que incluyen alimentos y bebidas,
detergencia y aplicaciones industriales; dentro de ese marco, la lipase se posiciona como una enzima
para procesos donde las grasas y aceites son el sustrato relevante, no como producto de consumo

directo .

Biocombustibles, ésteres y biocatalisis especializada

Las lipasas son conocidas en biocatalisis porque pueden participar en la produccién de ésteres,
incluidos sistemas de interés para biodiésel y quimica renovable. El atractivo técnico es la posibilidad

de catalizar transformaciones de aceites con mayor selectividad y, en determinados disefos, con

condiciones menos agresivas que catalizadores quimicos convencionales 31,
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La viabilidad industrial no depende solo de que la reaccién sea posible. Importan estabilidad de la
enzima, compatibilidad con alcoholes u otros reactivos, tolerancia a subproductos, control de agua,

transferencia de masa, reutilizacidn si aplica y economia global del proceso. Por eso la literatura sobre

lipasas inmovilizadas y biocatalisis enfatiza el disefio de proceso tanto como la seleccién de enzima [°l.

Tratamiento de efluentes y residuos grasos

En efluentes con aceites y grasas, la lipase puede utilizarse como etapa auxiliar para reducir el tamafo
molecular de lipidos o facilitar tratamientos posteriores. Esto puede ser relevante en corrientes

alimentarias, cocinas industriales, plantas con residuos oleosos o procesos donde la acumulacién de

grasa genera olores, espuma, obstrucciones o baja eficiencia de separaciéon 41,

La enzima no elimina por si sola la necesidad de separacion fisica, gestién de sélidos, control de carga
organica o cumplimiento regulatorio. Su papel es catalitico: transformar parte de la fraccién lipidica

para mejorar manejabilidad, biodegradabilidad o compatibilidad con etapas posteriores, siempre que

el efluente no contenga inhibidores incompatibles 4],
Factores de proceso que determinan el rendimiento

El pH afecta la carga eléctrica de aminoacidos del sitio activo y la conformacién de la proteina. Si el pH
se aleja demasiado del intervalo tolerado por la lipase utilizada, la enzima puede perder estructura o

disminuir su capacidad de unién al sustrato. Por ello, una lipasa adecuada para detergencia alcalina no

necesariamente sera la mejor opcién para una matriz alimentaria acida [,

La temperatura modifica simultdneamente velocidad de reaccion, viscosidad de aceites y estabilidad
proteica. Un aumento moderado puede mejorar transferencia de masa y acelerar la catélisis, pero
temperaturas demasiado altas pueden desnaturalizar la enzima. El interés en enzimas de

microorganismos extremofilos se relaciona precisamente con ampliar estabilidad y desempefio bajo

condiciones industriales exigentes 101,

La disponibilidad de agua define la direccién quimica de muchas reacciones. En hidrolisis, el agua es
reactivo; en sintesis de ésteres, demasiada agua puede empujar la reaccién de vuelta hacia hidroélisis.

En matrices alimentarias, detergentes liquidos, aceites anhidros o lodos grasos, la cantidad y

distribucién del agua puede cambiar el resultado aunque la lipase sea la misma 51,

La interfaz aceite-agua es otro factor critico. Las lipasas suelen mostrar activacion interfacial: su acceso
al sustrato aumenta cuando los lipidos estan dispersos de manera que exponen superficie de contacto.

Agitacidn, emulsificantes y tamafio de gota pueden aumentar la velocidad aparente, aunque una
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emulsién mal disefiada también puede dificultar separacién o generar efectos secundarios de proceso
31

La composiciéon de la matriz puede activar, estabilizar o inhibir la enzima. Sales, metales, solventes,
conservantes, tensioactivos, oxidantes, restos de limpieza y otros ingredientes pueden modificar la

estructura proteica o bloquear la interaccion con el lipido. En sistemas complejos, el rendimiento real

debe evaluarse en la formulacién final y no extrapolarse solo desde datos generales 2],
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El tiempo de contacto determina el grado de conversién. Un tiempo insuficiente puede dejar
triglicéridos sin transformar; un tiempo excesivo puede aumentar acidos grasos libres hasta niveles

que afecten olor, sabor, acidez o estabilidad. En alimentos y aceites funcionales, esta variable es tan

importante como la eleccién de la enzima 111,
Evidencia técnica: qué esta bien establecido y qué requiere validacion

Esta bien establecido que las lipasas catalizan reacciones sobre grasas. La base biolégica es clara: la
lipasa participa en digestion de lipidos y las enzimas aceleran reacciones quimicas especificas. La

extrapolacion industrial no consiste en usar una enzima digestiva humana, sino en aprovechar el

mismo principio catalitico con preparaciones adecuadas para procesos técnicos l,
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También esta bien establecido que microorganismos y hongos son fuentes importantes de enzimas de
interés industrial. Trabajos sobre esterol esterasas-lipasas fungicas, incluida la investigacién en

enzimas de Ophiostoma piceae, muestran el interés académico por expresar, caracterizar y aplicar

lipasas y enzimas relacionadas en biotecnologia °.

Las revisiones sobre metabolitos y enzimas de Bacillus subtilis y otros microorganismos refuerzan el
contexto de producciéon microbiana de bioproductos. Para clientes industriales, esto significa que el
mercado de enzimas no depende de una sola fuente bioldgica; distintas plataformas pueden generar
lipasas con perfiles de estabilidad, especificidad y compatibilidad diferentes [*¢,

Lo que no puede asumirse automaticamente es el desempefio en una linea concreta. Una lipase puede
funcionar bien en aceite vegetal refinado y comportarse de forma distinta en grasa animal, emulsién
con proteinas, detergente con oxidantes, efluente con solventes o matriz lactea fermentada. La
evidencia cientifica respalda el mecanismo, pero el resultado comercial depende del sistema completo
[2]

Diferencia entre lipase industrial y lipasa clinica: high lipase, low lipase y
busquedas médicas

Las busquedas “high lipase”, “low lipase” o incluso “lipase erhoht erfahrungsberichte” suelen
referirse a resultados de analisis clinicos, no a enzimas para procesos industriales. MedlinePlus
describe la prueba de lipasa como un andlisis que mide lipasa en sangre y se usa principalmente para

evaluar problemas del pancreas; esa informacién no debe mezclarse con especificaciones o uso de una

lipase industrial [1,

En un contexto B2B, los resultados clinicos de lipasa alta o baja no son criterios para seleccionar una
enzima de proceso. Del mismo modo, términos comerciales ajenos como “mccm clh lipase cocktail”
pueden pertenecer a ambitos cosméticos o estéticos y no describen la aplicacién de una lipase

industrial para hidrdlisis de grasas, aceites, detergentes o procesamiento alimentario .
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Esta distincién es importante para evitar confusiones regulatorias y de seguridad. La lipase
suministrada para aplicaciones industriales o de procesamiento no debe interpretarse como

diagnostico, tratamiento, suplemento o producto de consumo directo; su uso pertenece a procesos

controlados por la empresa usuaria y por la normativa aplicable a su sector [*71,

Seguridad, manipulacion y documentacion

Las preparaciones enzimaticas son proteinas activas y deben manipularse de forma que se controle la
exposicion ocupacional, especialmente cuando hay polvo, aerosoles o contacto repetido. Las fichas de

seguridad de preparaciones con lipasa suelen destacar medidas de manejo prudente, proteccion

adecuada y consulta de la documentacién especifica antes del uso 71,

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio de analisis. La lipase se
ofrece para usos industriales y de procesamiento, con venta directa en formato de 1 kg; la
documentacion del pedido, incluyendo CoA y SDS, se proporciona junto con el pedido. El sitio de
Enzymes.bio presenta la lipase industrial como biocatalizador multipropdsito para hidrélisis de grasas

y aceites .

La documentacién no sustituye la validacién interna del cliente. En aplicaciones alimentarias,
detergentes, efluentes o biocatalisis, cada empresa debe confirmar compatibilidad con su proceso,
normativa aplicable, etiquetado, requisitos de seguridad laboral y objetivo técnico. La funcion del
proveedor es suministrar el producto y su documentacién asociada, no certificar el desempefio en una

formulacion especifica .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Comparacion de aplicaciones: objetivo, mecanismo y variables criticas

Aplicacién

Detergentes

y limpieza

Aceites y

grasas

Lacteosy

queso

Panificacion

Biorrefineria

y ésteres

Efluentes

grasos

Objetivo técnico

Facilitar
remociéon de
manchas y

depdsitos grasos

Modificar
composicion
lipidica

Desarrollar notas
sensoriales o
modificar grasa
lactea

Influir en
emulsificacidn y
estructura de

masa

Producir
derivados
lipidicos de

mayor valor

Facilitar
tratamiento de
residuos oleosos

Mecanismo dominante

Hidrdlisis de lipidos en
superficies o fibras

Hidrdlisis, esterificacion o

transesterificacion

Liberacion controlada de acidos
grasos

Modificacién de lipidos presentes

o afnadidos

Esterificacidn/transesterificacion

Hidrdlisis parcial de grasas

Ventajas técnicas y limites de la lipase

Variables que mas

influyen

pH, tensioactivos,
temperatura,
tiempo,
compatibilidad con

oxidantes

Agua disponible,
tipo de aceite,
agitacion,

temperatura

Tiempo, pH,
maduracion,
matriz proteica,
dosificacion
interna del

proceso

Harina, grasa,
emulsificantes,
hidratacion,

fermentacion

Alcoholes, agua,
estabilidad,
transferencia de

masa

Carga organica,
inhibidores, pH,

mezcla, tiempo

Resultado realista

Mejor dispersion y
eliminacién de grasa
si la formulacion es

compatible

Transformaciones
mas selectivas que
rutas quimicas no

especificas (5]

Perfil aromatico
ajustable, con riesgo

de sobrehidrélisis [11]

Mejora potencial de
textura o manejo de
masa segun
formulacion (2]
Biocatalisis selectiva,
condicionada por
economia del
proceso [13]
Reduccion o
transformacion de
fraccién grasa como

etapa auxiliar (14]

La principal ventaja de la lipase es la selectividad. En vez de romper indiscriminadamente una matriz,

puede actuar sobre enlaces lipidicos especificos y generar productos definidos bajo condiciones

compatibles. Esto reduce la necesidad de tratamientos quimicos agresivos en ciertos procesos, aunque
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no elimina la necesidad de control operacional 31,

Otra ventaja es su integracion en estrategias de biotecnologia industrial. Las enzimas permiten disefar
procesos en medios acuosos o moderados, usar materias primas renovables y reducir ciertas etapas

de reaccion severas. La literatura sobre biocatdlisis y extremozimas sitda estas herramientas dentro de

la transicién hacia procesos de base biolégica [°],

La limitacién principal es la dependencia del contexto. La lipase no es un desengrasante universal ni un
aditivo magico: si el sustrato no es accesible, sila emulsidon es inadecuada, si el pH desactiva la proteina

o si la matriz contiene inhibidores, el rendimiento puede ser bajo. Esta dependencia es normal en

enzimas y debe incorporarse al disefio del proceso [?].

Figure 6. 2| IOt K| = TH| S0 A 2=foh YH| =0 g
2840 2, H7|E 27t HEE

En alimentos, el limite mas evidente es sensorial. La liberacion de acidos grasos puede ser deseable en
quesos, sabores o ingredientes funcionales, pero excesiva en otras matrices. En detergentes, el limite

puede ser compatibilidad con oxidantes o estabilidad en almacenamiento; en efluentes, puede ser la

presencia de solventes, metales o variabilidad de carga [11]
Informacion de suministro por Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece lipase como producto B2B dentro de un catalogo mas amplio de enzimas para
aplicaciones industriales, alimentos y bebidas, detergentes y bioprocesos. La oferta se presenta en
linea y esta orientada a clientes que necesitan una enzima lipasa para transformacién de grasas y

aceites, no a consumo directo .
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La pagina del producto describe la industrial lipase enzyme como un biocatalizador multipropédsito
para hidroélisis de grasas y aceites. El formato disponible es de 1 kg, con compra directa en linea; el CoA
y la SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo que la empresa usuaria pueda integrar la

documentacion en sus procedimientos internos .

Enzymes.bio no se presenta aqui como fabricante ni laboratorio. Esta guia tampoco sustituye
especificaciones del producto, evaluacién de seguridad, revisién regulatoria ni validacién de proceso
por parte del cliente. Su finalidad es explicar de forma técnica qué hace la lipase, donde se usa y qué

variables determinan su desempeiio .

Conclusion

La lipase es una enzima clave para procesos que involucran grasas y aceites. Su funcion central es
catalizar reacciones sobre enlaces éster de lipidos, especialmente hidroélisis, aunque en condiciones
adecuadas también puede participar en esterificacion, transesterificacion e interesterificacion. Esta
combinacién de selectividad y versatilidad explica su uso en detergentes, modificacién de aceites,

alimentos, lacteos, panificaciéon, biocatdlisis y tratamiento de residuos grasos .

Para clientes B2B, el punto critico es tratar la lipase como una herramienta de proceso, no como una
solucién universal. pH, temperatura, agua disponible, interfaz aceite-agua, composicion de matriz y
tiempo de contacto determinan el resultado. Con una formulacién compatible y validacién interna, la

lipase puede aportar una ruta técnica mas selectiva para transformar lipidos y mejorar el manejo de

materias grasas en procesos industriales 2],

Pedir Lipase 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 Lipase =
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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. Prueba De Lipasa. Medlineplus.
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2.5952C2B4275404D82D68F8427B33160F2A155B68. Semantic Scholar.

3. 40Ac2F81219Ed8Fa5Eb03C219Bcb66Fc60174331. Semantic Scholar.

4, 60De24D51Bb1D52B33F95E6Efa9Ab342C89306Ef. Semantic Scholar.

5. 2Ed95F5C8C08A94C175Ddf48D3390B95Ca83109E. Semantic Scholar.

6. 7F26De6E9228B37D64F721B129D6Cdf492F7Df05. Semantic Scholar.

7. 8F040D835D14549F940F15D91F92C3Efa5A0D987. Semantic Scholar.

8. 7A01E09C44Aaf62947F7D2E4EF3644F1Eecbc305. Semantic Scholar.

9. 3E6A442C70663A76858F8De063878B95Cfd06D82. Semantic Scholar.

10. D323E8B868025Eadcfc3F5B88DbIC5Df55679623. Semantic Scholar.

11.3732Ffa199Dc45E11873796Bfc9F5134C1866628. Semantic Scholar.

12. B17E69Cc2E8B44771A8F1B4672A336Eb7111B1C9. Semantic Scholar.

13.107C353464Del16Acc83D32D9F2Ae703483E0Bal4. Semantic Scholar.

14. 6E2A13347Be4A4Cce08C21E5De91249Ef8289063. Semantic Scholar.

15. E5991A5414D723Fec6F2Fc3A8B53B8502Ffb28A7. Semantic Scholar.

16. 0840Cff90E5291BcabA1C1E7172725C448B6B6D6. Semantic Scholar.

17. Preparacionenzimatica Lipasafds.Pdf. Ctseurope.

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 >

[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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