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Meat Protein Hydrolysis Enzyme para hidrolisis de proteinas
carnicas, extractos, caldos, saborizantes y valorizacion de
subproductos
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme es una preparacion enzimatica alimentaria suministrada
por Enzymes.bio para transformar proteinas de carne y otros materiales animales en
péptidos, oligopéptidos y aminoacidos mediante hidrdlisis controlada. En aplicaciones B2B se
usa principalmente en extractos carnicos, caldos, bases saladas, pastas de carne, proteina

animal hidrolizada y valorizacién de subproductos ricos en proteina.

En términos de proceso, la enzima no “afiade sabor” por si sola: modifica la matriz proteica para
liberar fracciones nitrogenadas mas solubles y reactivas, que después pueden contribuir a umami,
cuerpo, filtrabilidad, integracién en formulaciones y aprovechamiento de materia prima. Enzymes.bio
actia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio; el producto se vende directamente

en unidades de 1 kg y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .
Qué es Meat Protein Hydrolysis Enzyme y por qué se usa en proteinas carnicas

Meat Protein Hydrolysis Enzyme es una proteasa o preparacion proteolitica orientada a la hidrdlisis de
proteinas animales. Su funcién tecnoldgica es romper enlaces peptidicos en proteinas musculares y
componentes proteicos de tejido conectivo para convertir macromoléculas de alto peso molecular en
fracciones mas pequenas: péptidos, oligopéptidos y aminodcidos libres, segin el avance del proceso y

la naturaleza de la materia prima .

En una matriz carnica real, las proteinas no estan aisladas. Estan mezcladas con grasa, sales, agua,
pigmentos, carbohidratos residuales, colageno, elastina y compuestos de degradacion generados por
coccién o almacenamiento. Por ello, la hidroélisis enzimatica se usa como herramienta de
transformacion selectiva: modifica la fase proteica sin requerir condiciones quimicas extremas y

permite ajustar el resultado mediante tiempo de contacto, mezcla, pretratamiento térmico, tamafio de

particula y composicién de la suspensién 11,
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La aplicacion encaja con una tendencia industrial mas amplia: convertir corrientes laterales ricas en
proteina en ingredientes de mayor valor. Las revisiones recientes sobre coproductos y subproductos
de la industria carnica describen la hidrélisis enzimatica como una via para obtener hidrolizados

proteicos con propiedades tecnofuncionales, sensoriales o bioactivas potenciales, aunque siempre

dependientes del sustrato y del disefio del proceso .

Mecanismo de accidon: cdmo una proteasa convierte carne en hidrolizado proteico

Las proteinas carnicas son cadenas de aminoacidos plegadas y asociadas en estructuras complejas. En
musculo predominan proteinas miofibrilares y sarcoplasmicas; en recortes, piel, hueso adherido,
tendones y tejidos conectivos aumenta la proporcion de coldgeno y otras proteinas estructurales. Una

proteasa actiia sobre enlaces peptidicos accesibles, especialmente cuando el calentamiento, la

molienda o la hidratacién han abierto parcialmente la estructura proteica [/,

El mecanismo puede entenderse en tres fases. Primero, la matriz se hidrata y se dispersa, lo que
aumenta la superficie de contacto entre enzima y sustrato. Segundo, la enzima corta regiones
expuestas de proteinas grandes, reduciendo su tamafio molecular y cambiando su solubilidad,
viscosidad y capacidad de interaccidn con agua, grasa y sales. Tercero, si la reacciéon continla, se

acumulan péptidos mas cortos y aminodcidos libres, que pueden modificar sabor, color durante

tratamientos térmicos posteriores y estabilidad coloidal del hidrolizado [,
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Este proceso es distinto de una simple coccion. El calor desnaturaliza proteinas y puede ablandar
tejido, pero no controla con precision la formacion de péptidos. La enzima introduce cortes
bioquimicos especificos o preferenciales, de modo que dos hidrolizados obtenidos de la misma carne

pueden diferir mucho si cambia el tipo de proteasa, el grado de hidrolisis, el pretratamiento, la

composicion grasa o el punto de inactivacion [,

En términos practicos, una hidroélisis limitada suele buscar mejorar solubilidad, cuerpo y liberacién de
compuestos de sabor sin generar exceso de amargor. Una hidrolisis mas intensa puede favorecer
mayor extraccion de nitrogeno soluble, pero también aumenta el riesgo de notas amargas, metdlicas,

animales o persistentes si se acumulan péptidos hidrofébicos y aminoacidos libres en proporciones no

equilibradas [,

Aplicaciones industriales principales

Extractos carnicos y bases concentradas

En extractos carnicos, la hidrélisis enzimatica facilita la transferencia de proteina hacia la fase acuosa.
Al reducir el tamafio de las proteinas, se incrementa la fracciéon soluble que puede concentrarse,
pasteurizarse o combinarse con sal, grasa, levaduras, azicares, vegetales y otros ingredientes para
formular bases culinarias. Meat Protein Hydrolysis Enzyme estd posicionada para aplicaciones como

extractos de carne, pastas, caldos, condimentos salados y proteina animal hidrolizada .

La contribucion sensorial se explica por la liberacién de aminoacidos y péptidos que participan en la
percepcion de umami, kokumi, cuerpo y persistencia. Ademas, durante calentamientos posteriores,
estas fracciones nitrogenadas pueden reaccionar con azucares reductores y compuestos carbonilicos

para formar productos de reaccién de Maillard, que son relevantes en notas tostadas, carnicas,

caldosas y asadas 131,

Caldos, fondos, sopas y sazonadores salados

En caldos y fondos industriales, la enzima se utiliza para extraer valor de materias primas animales
que no siempre tienen buena solubilidad por coccién convencional. La hidrélisis transforma parte de
la proteina insoluble o parcialmente insoluble en fracciones mas dispersables, lo que puede mejorar

cuerpo, rendimiento de sélidos solubles y regularidad entre lotes cuando el proceso se controla

adecuadamente [,
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La mejora no debe interpretarse como una garantia sensorial universal. El sabor final depende de la

especie animal, frescura, proporcion de musculo y tejido conectivo, oxidacion lipidica, tratamiento

térmico, presencia de sal y azdcares, y perfil de péptidos. En hidrolizados proteicos, las propiedades

indeseables mas frecuentes —amargor, astringencia, olor animal o regusto— estan asociadas a

composicién peptidica, aminoacidos hidrofébicos, oxidacién y condiciones de proceso [*],

Pastas carnicas y matrices semisdlidas

En pastas de carne, rellenos, bases concentradas y preparaciones semisoélidas, la hidrélisis parcial

puede ayudar a obtener una masa mas homogénea y manejable. Al romper proteinas estructurales, se

facilita la dispersion de componentes so6lidos en la fase acuosa y puede disminuir la presencia de

particulas duras o fibras proteicas no hidratadas, especialmente cuando la materia prima contiene

recortes, piel o tejido conectivo .

Sin embargo, la hidrolisis excesiva puede ser contraproducente. Si se reducen demasiado las proteinas,

puede perderse capacidad de retencién de agua, cambiar la viscosidad o aparecer sabor amargo. Por

eso, en formulaciones semisdlidas suele buscarse un equilibrio: suficiente hidrolisis para mejorar

dispersion y liberacion de sabor, pero no tanta como para destruir completamente la estructura

funcional necesaria para textura [*.
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Proteina animal hidrolizada

La proteina animal hidrolizada se usa como ingrediente en alimentos, saborizantes, nutricién
especializada y formulaciones donde se requiere proteina parcialmente degradada. La literatura sobre
proteinas animales y sus hidrolizados muestra que la hidrolisis enzimatica puede generar péptidos con

propiedades tecnofuncionales y, en algunos casos, actividades bioactivas observadas en modelos

experimentales 3],

Para comunicacién B2B responsable, la afirmacién mas soélida es tecnolégica: solubilidad, perfil
peptidico, integracion en formulaciones, potencial de sabor y valorizacién de proteina. Las
declaraciones de salud o bioactividad en producto final requieren evidencia especifica del hidrolizado

concreto, porque la bioactividad depende de secuencia peptidica, digestion, dosis, matriz alimentaria y

biodisponibilidad [,
Valorizaciéon de subproductos carnicos

La hidrélisis enzimatica es especialmente relevante para recortes, carne mecanicamente separada,
huesos con tejido adherido, piel, visceras o corrientes de proceso con contenido proteico. En lugar de
destinarlos a usos de bajo valor, pueden transformarse en hidrolizados, extractos o bases
saborizantes, siempre que la materia prima cumpla los requisitos regulatorios y sanitarios aplicables
[61

Figure 3. &
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Una revisiéon sobre hidrolisis enzimatica de coproductos y subproductos de la industria carnica destaca

el interés de esta tecnologia dentro de la economia circular, ya que permite recuperar proteina y

generar ingredientes con propiedades funcionales a partir de corrientes que antes se trataban como

residuos o materiales secundarios .

Comparacion con otras rutas de hidrdlisis y transformacion

La hidrdélisis enzimatica no es la tnica forma de descomponer proteinas. También existen hidrélisis

acida, alcalina, fermentacién microbiana, coccién prolongada y tecnologias emergentes como agua

subcritica. La eleccién depende de materia prima, producto objetivo, coste, perfil sensorial, requisitos

regulatorios y control del proceso 7],
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El valor diferencial de una proteasa alimentaria esta en que permite dirigir la transformacion de la
proteina sin depender tnicamente de calor o quimica fuerte. En productos carnicos, donde el perfil

sensorial es critico, ese control puede ser mas importante que maximizar la degradacion total de la

proteina [,
Evidencia cientifica relevante para hidrolizados de carne y proteinas animales

La base cientifica de la hidrolisis enzimatica de proteinas carnicas es amplia. La revision de Oro y
colaboradores sobre proteinas derivadas de coproductos y subproductos de la industria carnica

resume cémo diferentes proteasas, materias primas y condiciones influyen en rendimiento,

composicién peptidica y propiedades funcionales de los hidrolizados '],

En residuos carnicos, Angulo y colaboradores describen la hidrdlisis enzimatica como una ruta para
economia circular, con interés en recuperar compuestos proteicos en lugar de perder valor en

corrientes secundarias. Este enfoque es coherente con la presién industrial por reducir desperdicio,

mejorar rendimiento y desarrollar ingredientes a partir de materiales animales infrautilizados [°l.

También existen estudios en proteinas de origen marino y moluscos, utiles como analogia técnica
porque comparten el principio de hidroélisis de proteinas animales. En hidrolizados de carne de
mejillon, por ejemplo, se estudié la optimizaciéon de la hidrdlisis enzimatica y la obtencién de

propiedades bioactivas, lo que refuerza el papel del disefio de proceso en el resultado final [,

Figure 4. &
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En carne de tilapia mecanicamente separada, se ha evaluado la hidrélisis enzimatica de concentrados
proteicos, una matriz relevante porque combina proteina muscular, fracciones conectivas y
componentes residuales de procesamiento. Este tipo de trabajo muestra que las materias primas

complejas pueden convertirse en hidrolizados caracterizables, aunque el resultado depende de la

composicién inicial °].

En hueso bovino, Begum y colaboradores estudiaron la optimizacién del proceso y la identificaciéon de
péptidos antioxidantes a partir de extracto de hueso, con interés incluso para aplicaciones en carne

cultivada. Esto ilustra que los coproductos animales con proteina y colageno no son solo fuentes de

gelatina o caldo, sino también sustratos para péptidos funcionales potenciales 9],

La evidencia sobre bioactividad debe interpretarse con cautela. Arihara revis6 la generacion de
bioactividades a partir de proteinas carnicas mediante hidroélisis enzimatica y reaccion de Maillard,

pero la presencia de actividad antioxidante, antihipertensiva u otra en ensayos no equivale

automaticamente a una declaracién funcional valida en un alimento comercial 3.
Control del proceso: variables que cambian el hidrolizado final

El resultado de Meat Protein Hydrolysis Enzyme depende de la accesibilidad del sustrato. Una carne
finamente picada o una suspension bien hidratada ofrece mayor superficie de contacto que piezas
grandes o fibras compactas. El calentamiento previo puede desnaturalizar proteinas y exponer enlaces

peptidicos, pero un tratamiento demasiado intenso puede promover agregacion, oxidacién o

formacion de estructuras menos accesibles [21.

La relacion entre agua y solidos define viscosidad, transferencia de calor y mezcla. Si la suspension es
demasiado concentrada, la enzima puede distribuirse de forma irregular y el proceso produce zonas

sobrehidrolizadas y zonas poco transformadas. Si es demasiado diluida, la extracciéon puede ser mas

uniforme, pero aumenta el volumen que después debe concentrarse o manejarse 1,
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs pH
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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El tiempo de hidrdlisis es una variable critica. En fases iniciales predominan péptidos grandes y
mejoras de solubilidad; a medida que avanza la reaccién aumentan péptidos cortos y aminodacidos. Ese

avance puede mejorar intensidad de sabor, pero también aumentar amargor, salivacién persistente o

notas animales si se liberan secuencias hidrofébicas y compuestos asociados a oxidacién [*],

La inactivaciéon térmica al final del proceso es importante para detener la reaccion. Si la enzima
permanece activa durante almacenamiento o formulacién posterior, el perfil peptidico puede seguir
cambiando y afectar viscosidad, sabor o estabilidad. El punto de parada debe alinearse con el producto
objetivo: un caldo claro, una pasta concentrada o una base saborizante no requieren necesariamente

el mismo grado de hidrdlisis .
Sabor, umami y reaccion de Maillard: relacion técnica

La hidrolisis de proteinas carnicas tiene impacto directo e indirecto sobre el sabor. Directamente,
libera aminoacidos y péptidos que pueden aportar umami, cuerpo, continuidad gustativa y
complejidad. Indirectamente, genera precursores nitrogenados que durante calentamientos

posteriores participan en reacciones de Maillard y degradaciones de Strecker, responsables de muchas

notas carnicas cocidas, tostadas y caldosas 31,

Los productos de reaccién de Maillard derivados de hidrolizados de hueso de pollo se han estudiado
incluso mediante microencapsulacidon para retener y preservar compuestos de sabor carnico. Esto

muestra que el hidrolizado no siempre es el ingrediente final: a menudo es un intermediario que

después se calienta, concentra, mezcla o protege para estabilizar el perfil aromatico [,
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El control sensorial exige evitar la sobrehidroélisis. Los péptidos hidrofébicos de tamafio intermedio
son una causa frecuente de amargor en hidrolizados proteicos. Las estrategias de mitigaciéon descritas
en la literatura incluyen seleccion de enzima, control del grado de hidrolisis, fraccionamiento,

formulacion con sales o compuestos enmascarantes y tratamientos posteriores, pero cada opcidon debe

validarse con la matriz especifica [*1.

Funcionalidad: solubilidad, filtracidn, viscosidad y estabilidad

Una proteina intacta puede ser insoluble en ciertas condiciones de sal, pH o temperatura. Al cortarla en
fragmentos mas pequefios, se exponen grupos polares y se reduce el tamafo de agregados, lo que

puede mejorar la solubilidad aparente y facilitar la separacion de fases. Por eso, la hidrélisis enzimatica

se asocia con hidrolizados mas manejables en caldos, extractos y bases liquidas 1.

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs temperatur
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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La filtracién también puede mejorar cuando se reduce el tamano de particulas proteicas insolubles y
se libera material soluble. No obstante, la grasa, el colageno parcialmente gelificado, minerales de
hueso y finos de molienda pueden seguir afectando claridad y velocidad de separacion. La enzima

actua sobre proteina; no elimina por si sola lipidos, cenizas ni particulas no proteicas .

La viscosidad puede subir o bajar segun el sustrato. Si se solubiliza colageno o se liberan péptidos con
alta capacidad de hidratacion, la fase liquida puede ganar cuerpo. Si se degradan redes proteicas que
sostenian una estructura, la viscosidad puede disminuir. Por ello, el “mejor” grado de hidrélisis

depende del producto: un extracto claro, una salsa densa y una pasta carnica concentrada tienen

objetivos fisicos diferentes [].
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Seguridad alimentaria, manipulacion y alcance de uso

Como preparacion enzimatica, Meat Protein Hydrolysis Enzyme debe manipularse como material
proteico activo. Las enzimas pueden irritar ojos, piel o vias respiratorias en personas sensibles,
especialmente si se generan polvos o aerosoles durante la dosificacion. La SDS proporcionada con el
pedido es el documento operativo para medidas de manejo, almacenamiento y respuesta ante

exposicion .

El producto esta destinado a procesamiento alimentario industrial y aplicaciones B2B, no a consumo
directo. Esto significa que su funcién es actuar durante el proceso y que el hidrolizado final debe
cumplir las especificaciones, regulaciones y controles internos aplicables al alimento o ingrediente

producido por la empresa usuaria .

El almacenamiento debe proteger la enzima frente a condiciones que reducen actividad y estabilidad,
como humedad, calor excesivo, exposicion prolongada al aire o contaminacién cruzada. En la practica,
un manejo adecuado no busca solo conservar potencia, sino también mantener reproducibilidad entre

lotes de proceso .
Aplicaciones emergentes: carne cultivada, péptidos y matrices alternativas

Aunque Meat Protein Hydrolysis Enzyme se dirige a proteinas carnicas convencionales, la literatura
sobre hidrolizados proteicos se esta expandiendo hacia aplicaciones emergentes. En carne cultivada, se
investigan hidrolizados como componentes o potenciadores de medios libres de suero, porque los

péptidos y aminoacidos pueden influir en proliferacion celular y reducir dependencia de insumos

animales tradicionales 2],
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme — dose-response (diminishing retul
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También se han comparado perfiles de digestibilidad y liberacion de péptidos entre carne
convencional, micoproteina y carne cultivada. Estos trabajos no convierten a una enzima de hidrélisis
carnica en un producto para cultivo celular por si mismo, pero muestran que el control de hidroélisis
proteica es una herramienta transversal en alimentos de nueva generacién 3],

En analogos carnicos vegetales, la hidrdlisis enzimatica de proteinas de soja, guisante u otras fuentes
se estudia para modificar funcionalidad, antioxidacion, textura y comportamiento en extrusion. Aunque

esas matrices no son carne animal, el principio de disefio es comparable: cambiar estructura proteica

para ajustar solubilidad, interaccién con agua y comportamiento sensorial 4],
Cuando tiene sentido usar una enzima de hidrolisis de proteinas carnicas

El uso de Meat Protein Hydrolysis Enzyme tiene sentido cuando el objetivo es transformar proteina
animal en una fraccién mas soluble, saborizante o funcional. Esto incluye plantas que elaboran
extractos carnicos, bases para sopas, caldos concentrados, condimentos salados, pastas proteicas o

ingredientes derivados de recortes y subproductos aptos para uso alimentario .

También es util cuando la materia prima contiene proteina valiosa pero dificil de extraer solo con
coccién. En corrientes con tejido conectivo, carne adherida a hueso o mezclas de proteinas musculares

y colageno, la hidrélisis puede abrir una ruta de aprovechamiento mas eficiente, siempre dentro de un

proceso que controle grasa, carga microbiana, separacién de sélidos y estabilidad del hidrolizado [°1.
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No es una solucion universal para corregir materias primas deficientes. Si la carne presenta oxidaciéon
avanzada, rancidez, contaminacion, exceso de hueso mineral, mal olor o variabilidad extrema, la enzima

no elimina esos problemas. Puede incluso hacerlos mas evidentes al liberar compuestos solubles. La

calidad de entrada sigue siendo determinante para la calidad del hidrolizado .

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — residual activity over time
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Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Papel de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio suministra Meat Protein Hydrolysis Enzyme como producto B2B disponible para compra
directa en linea en presentacién de 1 kg. La empresa no debe describirse como fabricante ni como

laboratorio; su papel es proveer la enzima y la documentacién asociada al pedido, incluyendo CoA 'y
SDS.

Para clientes industriales, esto encaja con compras de proceso en las que la enzima se incorpora a
ensayos internos, escalados propios o produccion bajo el sistema de calidad del usuario. La validacién
del hidrolizado, su etiquetado, sus especificaciones y su cumplimiento regulatorio dependen del
proceso final y del mercado de destino .

Conclusion

Meat Protein Hydrolysis Enzyme es una herramienta de proceso para convertir proteinas carnicas en
hidrolizados mas solubles y funcionales, con aplicaciones claras en extractos, caldos, pastas,

condimentos salados, proteina animal hidrolizada y valorizacién de subproductos. Su mecanismo se
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basa en cortes proteoliticos de proteinas musculares y estructurales, generando péptidos y
aminoacidos que pueden mejorar extraccion, cuerpo, integracion en formulaciones y desarrollo

posterior de sabor .

La evidencia cientifica respalda la hidroélisis enzimatica como tecnologia establecida para proteinas
animales y coproductos carnicos, especialmente en estrategias de economia circular y desarrollo de
ingredientes. Al mismo tiempo, los efectos sensoriales y funcionales dependen del sustrato, del grado

de hidrdélisis y del procesamiento posterior, por lo que conviene comunicar sus beneficios como

tecnolégicos y verificables, no como promesas universales [,

Usada con control, esta enzima permite transformar materiales animales ricos en proteina en
ingredientes de mayor valor. Su aporte principal es dar al procesador una via mas precisa que la
simple coccién o la hidroélisis quimica severa para modular solubilidad, perfil peptidico, sabor y

aprovechamiento de la materia prima [°l.

Pedir Meat Protein Hydrolysis 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 Meat Protein Hydrolysis Enzyme -
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