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Proteasa neutra de *Bacillus subtilis* para hidrolisis de
proteina vegetal, péptidos funcionales y fermentacion
alimentaria
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La proteasa neutra de Bacillus subtilis es una enzima de proceso que rompe enlaces peptidicos
en proteinas vegetales y animales bajo condiciones moderadas, generando mezclas de
péptidos mas pequeiios y aminoacidos. En hidrdlisis de proteina vegetal, se usa para mejorar
solubilidad, dispersion, propiedades interfaciales, disponibilidad de nitrogeno y
procesabilidad, aunque el resultado depende de la matriz, el grado de hidrélisis y el disefio del
proceso. Enzymes.bio la suministra como proveedor en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la

SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es una proteasa neutra de Bacillus subtilis

Una proteasa neutra es una enzima proteolitica que cataliza la hidrolisis de enlaces peptidicos sin
requerir condiciones fuertemente acidas o fuertemente alcalinas. En la practica industrial, esto permite
trabajar con suspensiones o extractos proteicos donde la proteina, el sabor, el color o los
carbohidratos acompanantes podrian deteriorarse bajo tratamientos quimicos agresivos. Bacillus
subtilis es una especie bacteriana ampliamente estudiada en bioproduccién porque secreta enzimas

extracelulares y se ha utilizado como plataforma para productos de valor en alimentacion,

fermentacién, piensos y biotecnologia aplicada 1.

En hidrolisis proteica, la enzima no “desaparece” la proteina ni la convierte en un compuesto tnico. Su
funcién es reducir la longitud de las cadenas peptidicas y modificar la distribucién de masas
moleculares. El producto resultante suele ser una mezcla de péptidos de diferentes tamafios, restos
proteicos parcialmente hidrolizados y aminoacidos libres. Esa mezcla puede comportarse de forma
muy distinta a la proteina original: puede dispersarse mejor, sedimentar menos, formar emulsiones

mas estables o liberar nitrégeno utilizable en fermentacion.

La denominacién “proteasa neutra de Bacillus subtilis” también ayuda a diferenciar esta herramienta
de proteasas acidas, alcalinas o digestivas. Una proteasa neutra suele elegirse cuando se desea una

hidroélisis limitada y controlable, compatible con ingredientes alimentarios, extractos vegetales, aislados
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proteicos y matrices de fermentacién. Enzymes.bio ofrece esta categoria de enzimas para aplicaciones
de protedlisis y bioprocesamiento, actuando como proveedor en linea y no como fabricante ni

laboratorio de ensayo .

Mecanismo de accidon: cdmo cambia una proteina vegetal

Las proteinas vegetales —por ejemplo de soja, arroz, lupino, trigo, guisante, lenteja de agua o
subproductos de maiz— estan formadas por cadenas de aminodacidos plegadas y, a menudo, asociadas
con lipidos, fibras, almidones, polifenoles o sales. La proteasa neutra reconoce segmentos accesibles de
esas cadenas y cataliza la entrada de agua en el enlace peptidico. Como consecuencia, una
macromolécula grande se transforma en fragmentos mas cortos que presentan nuevos extremos

amino y carboxilo, mayor movilidad y distinta exposicién de grupos hidrofilicos e hidrofébicos.

El primer efecto visible suele ser fisico: las suspensiones cambian de viscosidad, se dispersan con
mayor facilidad o muestran menos agregacion. En proteinas de arroz, por ejemplo, el tratamiento de
hidroélisis enzimatica combinado con fibrilaciéon se ha estudiado como via para modificar solubilidad,
propiedades emulsificantes y actividad antioxidante, lo que ilustra que la protedlisis puede

reestructurar el comportamiento funcional de una proteina vegetal mas alla de la simple reduccién de

tamanio 2],
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El segundo efecto es interfacial. Muchos alimentos y bebidas contienen interfaces aceite-agua o aire-
agua: emulsiones, espumas, salsas, cremas vegetales, bebidas proteicas y productos aireados. Una
hidrolisis limitada puede producir péptidos suficientemente pequefios para migrar con rapidez a la
interfaz, pero todavia capaces de formar una pelicula estabilizante. Si la hidrdlisis es excesiva, los
péptidos pueden perder capacidad de formar redes cohesivas; por eso el objetivo no es “hidrolizar al

maximo”, sino alcanzar una distribuciéon peptidica util para la aplicacion.

El tercer efecto es nutricional o fermentativo. Al liberar péptidos y aminoacidos, la proteasa puede
aumentar la fraccién de nitrégeno soluble y facilitar el acceso de microorganismos fermentativos o
enzimas digestivas posteriores. En estudios con proteinas vegetales y subproductos, la hidroélisis
proteolitica se ha relacionado con fracciones que muestran inhibicién de enzimas como ACE o DPP4 en

modelos in vitro, aunque esas observaciones no equivalen por si solas a una declaracién de salud en

un producto comercial 3,
Por qué las proteinas vegetales responden de forma diferente

No todas las proteinas vegetales se hidrolizan igual. La soja contiene globulinas con estructuras
compactas; el gluten de trigo es rico en gliadinas y gluteninas con redes viscoelasticas; el arroz puede
tener proteinas poco solubles; el lupino posee fracciones globulares con comportamiento interfacial
especifico; y la lenteja de agua se investiga como fuente emergente de proteinas y péptidos. La
accesibilidad de la proteasa depende de la estructura nativa, tratamientos térmicos previos, pH, sales,

tamano de particula y presencia de componentes no proteicos.

En lupino amarillo, la hidrélisis enzimatica se ha estudiado especificamente por su impacto sobre
solubilidad y propiedades emulsificantes. Este tipo de evidencia es relevante para formuladores
porque demuestra que la protedlisis no se limita a aumentar nitrégeno soluble: también puede

cambiar cémo la proteina se adsorbe en interfaces, estabiliza gotas de aceite y se comporta en sistemas

dispersos 41,

En lenteja de agua, una materia prima de interés por su productividad y perfil proteico, la hidrélisis
enzimatica se ha explorado para generar fracciones con actividad antihipertensiva in vitro. La
importancia técnica de este ejemplo es doble: por un lado, muestra que nuevas fuentes vegetales
pueden transformarse mediante proteasas; por otro, recuerda que el perfil peptidico y la bioactividad

dependen de la proteina de partida y no se pueden extrapolar automaticamente desde soja, arroz o

trigo 151,
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Los subproductos también son candidatos. Solubles de destileria de maiz, tortas de semillas y
corrientes laterales de extraccion pueden contener proteina infrautilizada. La protedlisis en dos etapas
de solubles de destileria de maiz se ha investigado como via para generar hidrolizados vegetales con

actividades in vitro relacionadas con ACE y DPP4, lo que respalda el interés de convertir coproductos

en ingredientes de mayor funcionalidad B3I,
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Aplicaciones principales en hidrdlisis de proteina vegetal

Hidrolizados para bebidas y sistemas dispersables

Las bebidas proteicas vegetales suelen fallar por sedimentacién, arenosidad, turbidez inestable o baja
solubilidad cerca de ciertos valores de pH. La hidroélisis limitada puede disminuir el tamafio molecular
de agregados proteicos y aumentar la proporcién de péptidos solubles. En proteina de arroz, la
combinacién de hidrdlisis asistida por enzimas y tratamiento fisico se ha asociado con mejoras de

solubilidad y emulsificacién, dos propiedades directamente relevantes para bebidas, bases liquidas y

sistemas listos para dispersar 2],

El equilibrio es critico. Si se hidroliza poco, la proteina puede seguir formando sedimentos o fl6culos;
si se hidroliza demasiado, aparecen sabores amargos, pérdida de cuerpo o menor capacidad de
estabilizar emulsiones. En desarrollo de producto, la proteasa neutra se valora precisamente porque
permite trabajar en una zona intermedia: suficiente ruptura para mejorar hidratacién y dispersién,

pero sin llevar necesariamente la proteina a una digestion profunda.
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Emulsiones, salsas y alternativas vegetales

En emulsiones alimentarias, los péptidos derivados de proteinas vegetales pueden actuar como

agentes interfaciales. La protedlisis expone regiones hidrofébicas que se orientan hacia la fase grasa y
regiones polares que interactiian con el agua. En soja y frijol mungo, se ha mostrado que la especie de
proteasa utilizada influye en estructura, comportamiento interfacial y propiedades espumantes de los

productos de hidroélisis limitada, lo que confirma que no basta con elegir “una proteasa”: la

especificidad enzimatica cambia el resultado tecnolégico 61,

Para alternativas vegetales a lacteos, untables, salsas y rellenos, esto significa que una proteasa neutra
puede ayudar a ajustar estabilidad, viscosidad y sensacién en boca. Sin embargo, el efecto final
depende del balance entre proteina intacta, péptidos medianos y péptidos cortos. Una fraccién
parcialmente hidrolizada puede aportar estabilidad y fluidez; una fraccion demasiado fragmentada

puede perder capacidad estructurante.

Péptidos funcionales y fracciones bioactivas in vitro

La hidrdlisis enzimatica de proteinas alimentarias se utiliza para liberar secuencias peptidicas que
estaban “ocultas” dentro de la proteina nativa. Revisiones recientes sobre tecnologias acopladas a
hidrolisis enzimatica destacan la producciéon de péptidos antioxidantes a partir de proteinas

alimentarias, especialmente cuando se combinan enzimas con pretratamientos que aumentan la

accesibilidad del sustrato 1.

Figure 3. Bacillus 2 54 ZZ2H|OtA| = F Y, 20|, &=,
= A8 X dEXN=H 8ol AlZ2d T E T35
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En este campo conviene ser preciso. Que un hidrolizado muestre actividad antioxidante, inhibicién de
ACE u otra actividad en un ensayo in vitro no significa que el ingrediente final pueda venderse con una
promesa fisiologica sin validacidn adicional. La proteasa es una herramienta para generar perfiles
peptidicos; la funcionalidad comercial depende de confirmacién analitica, estabilidad en la matriz,

digestion, biodisponibilidad y regulacion del mercado destino.

Fermentacion, disponibilidad de nitrégeno y bases saladas

Muchas fermentaciones dependen de péptidos y aminoacidos como fuente de nitrégeno. Una proteasa
neutra puede aumentar la fraccién nitrogenada soluble en mostos, extractos vegetales, bases de
levadura, condimentos, salsas fermentadas y formulaciones para microorganismos. En la fermentacion

de alimentos con Bacillus subtilis, revisiones recientes describen mejoras de calidad y actividad

biolégica asociadas a transformaciones proteoliticas y metabélicas durante el proceso 81,

En bases saladas y extractos, la hidrélisis proteica también contribuye a umami, cuerpo y complejidad
aromatica, porque libera aminoacidos y péptidos que participan en sabor o en reacciones posteriores
de procesado. El limite técnico es el amargor: muchos péptidos hidrofébicos cortos son sensorialmente
problematicos. Por ello, la proteasa neutra suele integrarse con control de tiempo, condiciones

moderadas y, en algunos procesos, combinacion con otras enzimas que ajustan el perfil final.

Piensos y acuicultura

En alimentacion animal y acuicultura, las proteinas vegetales pueden estar limitadas por digestibilidad,
factores antinutricionales o baja palatabilidad. Los hidrolizados proteicos se usan para mejorar
disponibilidad de nutrientes y producir fracciones mas accesibles para animales jovenes. En

investigacidon sobre hidrolizados de proteina vegetal para alevines, se ha estudiado la hidrélisis de

proteinas de colza como una via para generar ingredientes proteicos aplicables a piensos acuicolas [°.

La proteasa neutra puede ser util en este contexto cuando se busca predigerir parcialmente una
materia prima vegetal o producir una fraccién soluble rica en péptidos. Aun asi, el rendimiento
nutricional depende de la especie animal, fase de crecimiento, nivel de inclusién, palatabilidad,
digestibilidad real y balance de aminoacidos. La enzima modifica el ingrediente; no sustituye la

formulacién nutricional.
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Comparacion técnica de enfoques de hidrolisis proteica

Enfoque de
proceso

Proteasa neutra
de Bacillus
subtilis

Hidrdlisis con
proteasas
combinadas

Pretratamiento

fisico + enzima

Ultrasonido +

enzima

Activacion
mecanica +

enzima

Qué modifica
principalmente

Enlaces peptidicos
accesibles en
proteinas bajo
condiciones
moderadas

Diferentes sitios de
corte y perfiles
peptidicos

Desplegamiento,
exposicion de sitios
de corte,
transferencia de
masa

Cavitacion,
desagregacion y
mayor accesibilidad

Reduccion de
tamafio, ruptura de
estructuras y mayor

area superficial

Ventajas técnicas

Adecuada para
hidrdlisis limitada,
mejora de
solubilidad,
dispersiony

nitrégeno soluble

Mayor flexibilidad
para ajustar tamafo
de péptidos y
funcionalidad

Puede aumentar
eficiencia de
hidrdlisis y liberar

péptidos funcionales

Puede mejorar
propiedades
fisicoquimicas y
actividad
antioxidante de

hidrolizados

Util en proteinas
vegetales poco
accesibles o

matrices solidas

Riesgos o limites

Puede generar
amargor o pérdida de
estructura si la
hidrolisis avanza
demasiado

Atribucién mds
compleja de
resultados; mayor
necesidad de control

del perfil final

Requiere balance
energético y control
de dafio térmico o

agregacion

Efecto dependiente
de potencia, matriz y
escala

Puede alterar
funcionalidad por
calor/friccion o
sobreprocesado

Evidencia cientifica sobre hidrdlisis de proteinas vegetales

Evidencia relacionada

Uso de B. subtilis en
bioproducciény
fermentacion

alimentaria [

Hidrdlisis sinérgica de
proteinas de soja con
proteasas

inmovilizadas [1°!

Alta presion aplicada a
hidrdlisis de proteinas

alimentarias [11]

Hidrolizados de semilla
de calabaza por
hidrdlisis convencional
y asistida por

ultrasonido 12!

Hidrélisis de proteinas
vegetales activada

mecanicamente [13]

La literatura reciente confirma que la hidrolisis enzimatica es una estrategia central para mejorar

funcionalidad de proteinas vegetales. En arroz, se han observado cambios en solubilidad,

emulsificacion y actividad antioxidante tras tratamientos que combinan hidrolisis y fibrilacion; en
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lupino, la hidrélisis se ha vinculado con cambios en solubilidad y propiedades emulsificantes; y en soja,

el uso de proteasas inmovilizadas permite comparar perfiles peptidicos resultantes de diferentes

estrategias cataliticas [,

La soja es uno de los sustratos mas estudiados porque combina disponibilidad industrial, buen perfil
proteico y limitaciones funcionales conocidas. La hidroélisis sinérgica con proteasas inmovilizadas se ha
usado para evaluar perfiles de péptidos, lo que muestra que la ingenieria del proceso —tipo de
enzima, orden de accidén, inmovilizacion o combinacién— modifica de manera medible la mezcla final

[10]

El trigo y sus fracciones proteicas son relevantes por su estructura viscoelastica. Aunque el gluten
puede ser tecnolégicamente valioso en panificacién, esa misma red puede dificultar dispersién o
generar viscosidad no deseada en otros sistemas. La protedlisis limitada permite reducir cohesion y
modificar textura, pero requiere especial cuidado porque el exceso de hidrolisis puede destruir

propiedades estructurantes utiles.

En semillas de calabaza, un estudio compard hidroélisis enzimatica convencional y asistida por
ultrasonido para caracterizar propiedades fisicoquimicas y actividad antioxidante in vitro de los

hidrolizados. Este caso ilustra una tendencia importante: la enzima no siempre se usa sola; se combina

con tecnologias que aumentan exposicién de sitios peptidicos o facilitan transferencia de masa 2],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 16



En microalgas o biomasa celular, la accesibilidad proteica puede ser ain mas compleja por paredes
celulares y matrices intracelulares. El tratamiento con campo eléctrico pulsado se ha estudiado para

mejorar la hidrdlisis enzimatica de proteinas de Scenedesmus almeriensis, lo que sugiere que la

permeabilizacién o ruptura estructural previa puede aumentar el contacto entre enzima y sustrato 4],
Tecnologias complementarias: por qué pretratar la matriz

Las proteinas vegetales no estan aisladas de forma ideal dentro de la materia prima. Estan
empaquetadas en cuerpos proteicos, complejos con polisacaridos, agregados térmicos o particulas de
harina. Por eso, los pretratamientos fisicos pueden mejorar la hidroélisis: no cambian la especificidad de
la proteasa, pero si aumentan la superficie disponible y exponen enlaces peptidicos que antes estaban

ocultos.

us Subtilis Protease 400,000 U/G Plant Protein Hydrolysis Biological En:

100 A Optimum pH 6.5-7.5
;\3 80 A
)
:E 60 optimum plateau
@
[4)
>
= 40 A
§9]
o
20 A
0 T T T T T
5 6 7 8 9
pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHOI| [L}-2 Neutral Protease Bacillus Subtilis Protease 400,000 U/G Plant
Protein Hydrolysis Biological Enzyme2| &L 24O Z pH 6.5-7.501| A X & 24
TS YL

La alta presion hidrostatica se ha revisado como tecnologia para mejorar la hidroélisis enzimatica de
proteinas alimentarias y la produccién de péptidos bioactivos. El mecanismo general es el
desplegamiento parcial o la reorganizacidon de estructuras proteicas sin los mismos efectos que un

calentamiento intenso, lo que puede facilitar el acceso de la enzima a regiones internas de la proteina
[11]

El ultrasonido, por su parte, puede generar cavitacién, microcorrientes y desagregacion de particulas.
En la produccién de hidrolizados de semilla de calabaza, la comparaciéon entre hidrélisis convencional

y asistida por ultrasonido muestra que estos procesos pueden modificar propiedades fisicoquimicas y

actividad antioxidante in vitro, aunque el beneficio depende de la intensidad y de la matriz 2],
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La activacién mecanica —molienda, cizalla o reduccién de tamafio— también se ha investigado en
proteinas vegetales. Su utilidad se explica por una mayor area superficial y ruptura de estructuras
compactas, pero debe controlarse para evitar calentamiento, oxidacion o cambios de funcionalidad no
deseados. En términos industriales, estos enfoques pueden combinarse con una proteasa neutra

cuando la materia prima es poco soluble o dificil de hidratar [*3],

Variables de proceso que determinan el resultado

El rendimiento de una proteasa neutra en hidrélisis vegetal depende de cinco grupos de variables:
composicion de la proteina, accesibilidad fisica, pH del sistema, temperatura de operacién y tiempo de
contacto. También influyen la concentracion de sélidos, la fuerza i6nica, la presencia de lipidos o
polifenoles, y el tratamiento térmico previo. Dos lotes de proteina con el mismo contenido proteico

pueden responder de forma distinta si uno esta desnaturalizado, agregado o asociado con fibra.

La concentracién de sélidos es especialmente importante. A s6lidos altos, la enzima puede encontrar
mas sustrato, pero la mezcla se vuelve mas viscosa y la transferencia de masa empeora. A sélidos
bajos, el contacto puede ser mas uniforme, pero el proceso requiere mas agua y mayor carga de
evaporacion o secado. La decision depende del objetivo: bebida liquida, polvo hidrolizado, extracto

fermentable, ingrediente para piensos o base salada.

El punto final de hidrélisis debe definirse por funcionalidad, no solo por tiempo. Para una bebida, el
objetivo puede ser menor sedimentacién y mejor dispersién; para una emulsién, estabilidad interfacial;
para fermentacion, nitrégeno soluble; para piensos, digestibilidad y palatabilidad; para péptidos
funcionales, perfil de fracciones y actividad in vitro. La misma proteasa puede ser adecuada para

objetivos distintos si el proceso se ajusta a la matriz.
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btilis Protease 400,000 U/G Plant Protein Hydrolysis Biological Enzyme

100 - Optimum 45-55 °C

80 A

thermal denaturatio

60 -

401

Relative activity (%)
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0 T T T T T
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Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. = = 0| [[}-2 Neutral Protease Bacillus Subtilis Protease 400,000 U/G
Plant Protein Hydrolysis Biological Enzyme2| AT 2 2 2, 45-55°COj| A x| & =t
HE2 H0|H 2 2 0|40 Me SHGO| HE HAX Ol 2 ATt LIE}
EfLICE.

La inactivacidon o continuacion de la enzima debe integrarse en el flujo de fabricacion. En algunos
procesos, la enzima se desactiva mediante una etapa térmica compatible con el producto; en otros,
queda integrada en una corriente que sera posteriormente cocida, secada o fermentada. La elecciéon no
debe basarse en una regla universal, sino en estabilidad del ingrediente, requisitos de calidad,

seguridad de proceso y normativa aplicable.

Beneficios técnicos realistas

El beneficio mas frecuente es la mejora de solubilidad. Al reducir tamafio molecular y exponer grupos
polares, la hidroélisis puede aumentar la fraccién que permanece dispersa en agua. Esto es
particularmente valioso en aislados o concentrados vegetales que forman grumos o sedimentos.

Estudios en proteinas de arroz y lupino respaldan la relacién entre hidrélisis enzimatica y cambios

favorables en solubilidad y propiedades emulsificantes 2],

Otro beneficio es la reduccién de viscosidad. Proteinas intactas y agregadas pueden formar redes que
dificultan bombeo, filtracién o concentracién. La proteasa corta cadenas y reduce interacciones de
largo alcance, lo que puede facilitar mezcla, transferencia de calor y separacion. En extractos vegetales,
esto puede traducirse en menor carga sobre filtros 0 membranas, aunque el efecto real depende de la

contribucién de polisacaridos, almidones y sélidos insolubles.
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La proteasa también ayuda a liberar nitrégeno utilizable. En fermentaciones, los microorganismos no
siempre aprovechan proteinas intactas con la misma eficacia que péptidos o aminodacidos. La hidrolisis
previa puede mejorar disponibilidad de sustratos nitrogenados y modificar el desarrollo de sabor,
especialmente en bases saladas y fermentaciones vegetales. La investigacion sobre fermentacion

alimentaria con Bacillus subtilis muestra que la proteélisis forma parte de los cambios de calidad y

bioactividad observados en estos sistemas 8.

Un beneficio adicional es la generacién de péptidos con actividad in vitro. La literatura sobre péptidos
antioxidantes, antihipertensivos o inhibidores de enzimas metabdlicas es amplia, pero debe
interpretarse con rigor. La proteasa puede producir candidatos peptidicos; la validaciéon del
ingrediente final exige caracterizacion, estabilidad, evaluacion en la matriz y cumplimiento regulatorio
[7]

ilis Protease 400,000 U/G Plant Protein Hydrolysis Biological Enzyme —

100 A

)] (o]
o o
1 !

Relative effect (%)
iy
o

20 A

Recommended 0.05-0.5% w/w

0 f T T T T T T T T
0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8

Enzyme dose (% w/w)

lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. B2 A8 B 2((0.05-0.5% w/w)0l| A| Neutral Protease Bacillus Subtilis
Protease 400,000 U/G Plant Protein Hydrolysis Biological Enzyme2| & ZF-Ht-g 2t
AE of|Aleh 22f= L Ct.

Limites, riesgos de formulacion y control sensorial

La hidrdlisis excesiva puede generar amargor. Este fendmeno se asocia con péptidos cortos ricos en
aminoacidos hidrofébicos, que interactiian con receptores de sabor amargo. En formulaciones saladas,
cierto nivel puede quedar enmascarado; en bebidas neutras o productos de nutricién, puede ser
critico. Por eso la proteasa neutra se usa a menudo para hidrélisis limitada, no para degradacion

completa.
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También puede perderse funcionalidad estructural. Una proteina intacta puede gelificar, espesar o
formar redes elasticas; si se corta demasiado, esas propiedades disminuyen. En analogos carnicos,
productos horneados, geles vegetales o sistemas de textura, la hidrélisis debe aplicarse con cautela. El
objetivo puede ser mejorar dispersion de una fracciéon, no necesariamente hidrolizar toda la proteina

de la formulacidn.

La matriz puede contener inhibidores o componentes que dificulten el proceso. Polifenoles, sales,
lipidos oxidados, tratamientos térmicos severos o agregados insolubles pueden reducir accesibilidad.
En estos casos, la combinacién con pretratamientos fisicos —como presidn, ultrasonido o activacion

mecanica— puede ser mas efectiva que aumentar la carga de enzima sin modificar la estructura del

sustrato [11],

Finalmente, no debe confundirse mejora tecnoldgica con declaracién nutricional o terapéutica. Un
hidrolizado puede ser mas soluble o mostrar actividad antioxidante en laboratorio, pero eso no
autoriza automdaticamente afirmaciones sobre salud. La proteasa neutra es una herramienta de
bioprocesamiento; las declaraciones del ingrediente final corresponden al usuario y a la regulacién del
mercado.

Posicionamiento de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio suministra enzimas por venta directa en linea y ofrece unidades de 1 kg para clientes que
necesitan incorporar enzimas de proceso a sus desarrollos o produccién. La documentacion de lote y
seguridad —CoA y SDS— se proporciona junto con el pedido, de modo que el comprador pueda
registrar internamente la recepcién, almacenamiento y manipulacién conforme a sus propios

procedimientos.

Es importante describir correctamente el papel de Enzymes.bio: actia como proveedor, no como
fabricante ni laboratorio de ensayo. Por tanto, la seleccién final de condiciones, validacién de
desempeno, cumplimiento normativo, etiquetado y aptitud para una aplicaciéon concreta pertenecen al
usuario industrial. La pagina de categoria de proteasa neutra de Enzymes.bio sitia este tipo de
enzimas dentro de aplicaciones de hidroélisis y procesamiento proteico, pero no reemplaza la validacion

del proceso de cada cliente .
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Para un procesador de proteina vegetal, el valor practico de la proteasa neutra esta en su versatilidad:
puede aplicarse a ingredientes de soja, arroz, trigo, lupino, guisante, lenteja de agua, semillas y
coproductos, siempre que la matriz se hidrate y se controle el avance de hidrolisis. Esa versatilidad
debe combinarse con objetivos medibles: solubilidad, estabilidad, viscosidad, perfil peptidico,

rendimiento de extraccién, nitr6geno soluble, sabor o desempefio en fermentacion.

Conclusion

La proteasa neutra de Bacillus subtilis es una herramienta enzimatica tutil para transformar proteinas
vegetales en hidrolizados con mejor dispersion, solubilidad, procesabilidad y potencial funcional. Su
accion se basa en cortar enlaces peptidicos accesibles bajo condiciones moderadas, generando mezclas

de péptidos cuya utilidad depende de la materia prima y del grado de hidrdlisis.

La evidencia cientifica en arroz, lupino, soja, lenteja de agua, subproductos de maiz, semillas y sistemas

fermentados respalda el papel de la hidrélisis enzimatica para modificar propiedades tecnofuncionales

y producir fracciones peptidicas de interés [, Sin embargo, los resultados no son universales: exceso
de hidrdlisis, amargor, pérdida de textura o baja accesibilidad del sustrato pueden limitar el

desempefio.

Usada con control, la proteasa neutra de Bacillus subtilis puede apoyar el desarrollo de hidrolizados
vegetales, bebidas proteicas, emulsiones, bases saladas, fermentaciones, piensos y procesos de
extraccion. Enzymes.bio la suministra en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con

el pedido, para que el usuario integre la enzima en su propio sistema de proceso y validacion.
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Pedir Neutral Protease Bacillus Subtilis Protease 400,000 U/G Plant Protein
Hydrolysis Biological 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 Neutral Protease Bacillus Subtilis Protease 400,000 U/G Plant Protein Hydrolysis Biological
Enzyme =
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[Eh 400+ Clientes B2B < 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo
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