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Neutral Protease es una enzima proteolitica que corta enlaces peptidicos en
condiciones cercanas a pH neutro, convirtiendo proteinas grandes en péptidos y
aminoacidos mas pequeiios. En aplicaciones B2B se usa principalmente para hidroélisis de
proteinas vegetales y animales, desarrollo de sabor, apoyo a fermentaciones, clarificacion de

bebidas, modificacion de textura y bioprocesamiento donde se buscan condiciones menos

agresivas que las de proteasas muy acidas o muy alcalinas [,

Enzymes.bio ofrece Neutral Protease como producto comercial en linea para usuarios técnicos que
formulan o desarrollan procesos propios. Enzymes.bio no es 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 Neutral Protease y por qué importa en procesos B2B

Neutral Protease no debe entenderse como una tinica molécula universal. Es un nombre funcional
para preparaciones de proteasas que hidrolizan proteinas de forma eficaz cerca de la neutralidad,
normalmente en matrices acuosas o himedas donde el sustrato proteico esta accesible. Esta diferencia
es importante: dos productos comercializados como “neutral protease” pueden compartir la misma
funcién general —cortar proteinas— pero diferir en origen microbiano, especificidad de corte,

tolerancia a sales, estabilidad térmica, comportamiento frente a diferentes proteinas y sensibilidad a

inhibidores [?.

Las proteasas son una de las familias de biocatalizadores industriales mas utilizadas porque actian
sobre sustratos abundantes —proteinas de cereales, legumbres, leche, carne, pescado, levaduras y
subproductos agroalimentarios— y transforman propiedades funcionales sin necesidad de hidrélisis
quimica severa. Las revisiones sobre proteasas microbianas destacan su presencia en alimentos,
detergentes, cuero, gestion de residuos, formulaciones farmacéuticas, diagnostico y bioprocesos, con

especial interés en enzimas procedentes de microorganismos por su escalabilidad y diversidad

catalitica [,
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En el contexto de ingredientes y alimentos, el valor de Neutral Protease esta en controlar la protedlisis:
no se busca “destruir” la proteina, sino modificar su tamafio, solubilidad, viscosidad, funcionalidad
interfacial, digestibilidad tecnolégica o perfil sensorial. Una hidrdlisis limitada puede mejorar
dispersion y filtrabilidad; una hidrdlisis mas intensa puede generar péptidos, aminodacidos libres y

precursores de sabor, aunque también aumenta el riesgo de amargor o pérdida de estructura si se

sobreprocesa [?,
Mecanismo de accién: como corta enlaces peptidicos una proteasa neutra

Una proteina es una cadena de aminoacidos unidos por enlaces peptidicos y plegada en estructuras
secundarias, terciarias o agregadas. Neutral Protease reconoce zonas accesibles de esa cadena y
cataliza la ruptura del enlace amida entre dos aminoacidos. Al romper esos enlaces, la proteina de alto

peso molecular se convierte en fragmentos mas pequefios: péptidos de distintas longitudes y, si la

hidrélisis contintia o se combina con peptidasas, aminoécidos libres 11,

Muchas proteasas neutras microbianas utilizadas en industria se describen como metaloproteasas,
especialmente relacionadas con enzimas de tipo termolisina o neutral protease de Bacillus. En este tipo
de enzimas, un ion metalico del centro activo ayuda a polarizar el grupo carbonilo del enlace peptidico,

mientras una molécula de agua activada realiza el ataque nucleofilico; se forma un intermediario

tetraédrico transitorio y, al colapsar, se rompe el enlace peptidico 1.

Este mecanismo explica tres observaciones practicas. Primero, el agua no es solo el medio de reaccion,
sino un reactivo quimico necesario para la hidrélisis. Segundo, la conformacién de la proteina
condiciona la velocidad: proteinas desnaturalizadas, hidratadas o parcialmente desplegadas suelen
presentar mas sitios accesibles que proteinas compactas o agregadas. Tercero, agentes que capturan

iones metalicos o condiciones que alteran la estructura del centro activo pueden reducir la actividad de

ciertas metaloproteasas neutras 1,

No todas las proteasas que operan cerca de pH neutro tienen el mismo tipo de catdlisis. También
existen serina proteasas, cisteina proteasas y otras familias que pueden mostrar actividad util en
condiciones suaves. En serina proteasas, por ejemplo, la catdlisis implica una serina nucleofilica y un
intermediario tetraédrico covalente; en metaloproteasas, la hidrélisis se apoya en el metal y en agua

activada. Por eso el término “neutral” describe principalmente el entorno de uso, no una tnica

arquitectura molecular [,
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Comparacion técnica: Neutral Protease frente a otras proteasas

La eleccion de una proteasa no depende solo de si “rompe proteinas”, sino de la ventana de proceso, la
matriz, el grado de hidrélisis deseado y el impacto sensorial. En alimentos, bebidas y fermentaciones,

Neutral Protease suele resultar atractiva cuando se desea trabajar en condiciones cercanas a las del

producto, sin acidificar o alcalinizar de forma extrema la formulacién [?],
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Tipo de
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acida otras familias aciddfilas ) ) L
en matrices de bajo pH precipitacion no
deseada
Papainay Condiciones o Ablandamiento de carne, Textura blanda o
Cisteina proteasa o . o
proteasas moderadas | hidrolisis alimentaria, pastosa, hidrélisis poco
. vegeta e . . . .
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Las proteasas alcalinas, ampliamente revisadas por su producciéon microbiana y su uso industrial, son
especialmente importantes cuando el proceso tolera alcalinidad y se requiere alta robustez. Sin

embargo, esa fortaleza puede ser una desventaja en alimentos sensibles, extractos vegetales o bebidas

donde un cambio fuerte de pH afecta color, aroma, estabilidad coloidal o aceptaciéon sensorial el

Las proteasas vegetales como la papaina aportan otra via de hidrdlisis, con un perfil de especificidad
propio y larga historia en aplicaciones alimentarias. La comparacion es ttil porque muestra que

“proteasa” no equivale a una herramienta intercambiable: la misma proteina de soja, carne o leche

puede producir hidrolizados con perfiles peptidicos distintos segiin la enzima elegida 1.

Aplicaciones principales de Neutral Protease

Hidrolisis de proteinas vegetales y animales

La aplicacién mas directa de Neutral Protease es producir hidrolizados proteicos a partir de materias
primas como soja, guisante, trigo, arroz, leche, carne, pescado, coldgeno, levadura u otras fuentes ricas
en proteina. La enzima reduce el tamafio molecular de las proteinas y genera fracciones mas solubles o

mas reactivas en formulaciones alimentarias, bebidas proteicas, sopas, salsas, caldos, snacks,

suplementos y bases nutricionales [?],

En proteinas vegetales, la hidroélisis puede ayudar a resolver limitaciones tipicas de ingredientes plant-
based: baja solubilidad en ciertas condiciones, sensacidén arenosa, viscosidad excesiva, sedimentacion o
comportamiento irregular durante calentamiento y mezcla. Al cortar regiones de la proteina, Neutral
Protease puede exponer grupos hidrofilicos, reducir agregados y facilitar la dispersion; si la hidrélisis

avanza demasiado, pueden aparecer péptidos amargos o pérdida de funcionalidad gelificante, por lo

que el grado de hidrélisis debe relacionarse con el uso final ™I,
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En proteinas animales, el objetivo puede ser diferente: mejorar textura, extraer fracciones solubles,
generar caldos con cuerpo, preparar bases saborizantes o transformar subproductos en ingredientes
de mayor valor. La literatura sobre proteasas microbianas destaca precisamente este papel en la

valorizacion de corrientes ricas en proteina, porque la biocatalisis permite convertir materiales

insolubles o poco funcionales en fracciones peptidicas mas manejables 2],

Desarrollo de sabor, umami y bases fermentadas

La protedlisis es central en muchos sabores alimentarios porque libera aminoacidos y péptidos que
contribuyen a notas saladas, umami, kokumi, caldo, queso, carne o fermentado. Neutral Protease puede
utilizarse sola o en combinacién con otras actividades proteoliticas y peptidasicas para modular el

perfil de nitr6geno soluble y precursores de aroma en bases lacteas, extractos de levadura,

hidrolizados vegetales y condimentos [,

o 80 A8 = A= +8F HEIO|E Jte2 o2 2 T etetL T}

El mecanismo sensorial es concreto: los cortes endoproteoliticos generan péptidos de tamafio medio;
peptidasas adicionales pueden liberar aminoacidos libres; y esos aminodcidos participan en rutas de
fermentacidon, reacciones térmicas o formaciéon de compuestos volatiles. Por ejemplo, aminoacidos de
cadena ramificada pueden actuar como precursores de aldehidos, alcoholes y acidos asociados a notas

malteadas, quesosas o fermentadas, dependiendo del microorganismo, el tratamiento térmico y la

matriz 2.
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En productos inspirados en fermentaciones tradicionales, Neutral Protease no sustituye por si sola a
una microbiota compleja ni a una maduracién prolongada. Su papel técnico es acelerar o dirigir una

parte del fendmeno: la ruptura de proteinas. El perfil final también depende de carbohidratos, lipidos,

sal, pH, actividad de agua, microorganismos, oxigeno y tratamiento térmico posterior [,

Fermentacion, cerveza, vino y disponibilidad de nitrégeno

En fermentacidn, las proteinas no son solo estructura: también son fuente de nitrégeno. La hidrolisis
controlada puede liberar péptidos y aminoacidos asimilables por levaduras o bacterias, lo que puede

apoyar fermentaciones mas consistentes cuando la materia prima presenta nitrégeno limitado o

proteinas poco accesibles 2],

En cerveza y bebidas fermentadas, las proteinas y polipéptidos influyen en turbidez, estabilidad
coloidal, espuma, cuerpo y filtrabilidad. Neutral Protease puede reducir proteinas responsables de

agregacion o precipitacion, pero el equilibrio es delicado: una reduccion excesiva de fracciones

proteicas puede afectar atributos positivos como la retencién de espuma o la sensacién en boca 1.

En fermentaciones de soja, cereales y legumbres, la protedélisis participa en la liberacién de
aminodacidos y en el desarrollo del perfil sensorial del producto. Las proteasas microbianas se han
revisado como herramientas relevantes para alimentos fermentados precisamente porque

transforman macromoléculas de la materia prima en metabolitos y precursores mas pequefios que el

sistema fermentativo puede aprovechar &,

Clarificacion, filtracion y extraccion vegetal

En jugos, extractos vegetales, bebidas de té, infusiones, caldos y corrientes de extraccion, las proteinas
pueden formar complejos con polifenoles, polisacaridos o particulas finas. Esos complejos aumentan
turbidez, ralentizan filtraciéon, ensucian membranas o reducen rendimiento de separacion. Neutral

Protease puede disminuir la contribucioén proteica a esos problemas al fragmentar proteinas solubles

o parcialmente agregadas [2],

La ventaja de trabajar cerca de pH neutro es que se reduce la necesidad de modificar drasticamente la
quimica del extracto. En extractos botanicos, un pH extremo puede cambiar color, oxidacién de
polifenoles, precipitacién mineral o estabilidad de compuestos aromaticos. Una proteasa neutra

permite actuar sobre la fracciéon proteica con menor alteracién global del sistema, aunque la eficacia

depende de la accesibilidad del sustrato y de la presencia de inhibidores naturales [*,
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Neutral Protease — relative activity vs pH
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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En flujos de ultrafiltracion o clarificacién, el efecto esperado no es magico: si la turbidez se debe
principalmente a almidon, pectina, lipidos o particulas minerales, una proteasa por si sola tendra

impacto limitado. Su utilidad es mayor cuando las proteinas son una causa importante de agregacion,

viscosidad o ensuciamiento de membranas [Z1.

Textura de carne y matrices ricas en proteina estructural

Neutral Protease puede emplearse para modificar textura en matrices carnicas o andlogos vegetales
cuando el objetivo es reducir dureza, mejorar mordida o ajustar la funcionalidad de proteinas

estructurales. Al cortar proteinas miofibrilares, sarcoplasmicas o de matriz, la enzima puede disminuir

resistencia mecanica y facilitar la formacién de texturas mas tiernas [,

El control es especialmente importante en carne y productos texturizados. Una hidrélisis insuficiente
no cambia la mordida; una hidrélisis excesiva puede producir textura blanda, pérdida de jugos,
superficie pegajosa o estructura fragil. Por eso el uso técnico se basa en relacionar el tiempo de

contacto, la hidratacion, la temperatura de proceso y la inactivacién posterior con el resultado

sensorial esperado 21,

En analogos plant-based, la protedlisis limitada puede ayudar a ajustar viscosidad de masas proteicas,
mejorar dispersion o modificar la interaccién entre proteinas vegetales y otros componentes. Sin

embargo, también puede debilitar redes proteicas necesarias para extrusion, gelificaciéon o retenciéon

de agua; por ello Neutral Protease debe integrarse en la arquitectura completa de la formulacién 1,
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Bioprocesamiento suave, células y matrices extracelulares

Algunas proteasas neutras, como preparaciones de tipo dispasa, se usan en bioprocesamiento y
trabajo con tejidos porque pueden degradar componentes de matriz extracelular de forma
relativamente suave en comparacién con proteasas mas agresivas. Manuales técnicos describen estas

enzimas como utiles para disociacion de tejidos, preparacién de células primarias y recuperacién

celular cuando se busca minimizar dafio de membranas bajo condiciones controladas 1.

Este uso ilustra una propiedad relevante para aplicaciones industriales no médicas: operar cerca de la
neutralidad puede ser ventajoso cuando la matriz contiene componentes sensibles. La misma légica se

aplica a alimentos, biomateriales o extractos donde un tratamiento extremo de pH o temperatura

puede degradar compuestos de interés, aunque cada aplicacién requiere validacién propia [*.

Conviene distinguir la aplicacion técnica del producto y las conclusiones biomédicas. Que una proteasa
neutra se use en investigacion celular no significa que un producto comercial de Neutral Protease sea

un medicamento, dispositivo médico o reactivo clinico. En un contexto B2B alimentario o industrial, su

funcién principal sigue siendo la hidrélisis controlada de proteinas [,
Factores de proceso que determinan el resultado

La actividad real de Neutral Protease depende de la accesibilidad del sustrato. Una proteina compacta,
seca o fuertemente agregada ofrecera menos puntos de ataque que una proteina hidratada, dispersa o
parcialmente desnaturalizada. Por eso la preparacion de la matriz —molienda, hidratacion, mezcla,

calentamiento previo o ajuste de s6lidos— puede influir tanto como la propia enzima en el perfil de

hidrélisis 2.
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Neutral Protease — relative activity vs temperature
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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El pH es un factor central porque modifica simultdineamente la carga de la proteina y el estado
catalitico de la enzima. Cerca de la neutralidad, muchas proteinas alimentarias presentan cargas que
favorecen solubilidad o dispersion; lejos de esa zona, pueden precipitar o cambiar de conformacion.

Neutral Protease se elige precisamente cuando se desea compatibilidad con matrices que no toleran

condiciones muy acidas o muy alcalinas 1,

La temperatura acelera la hidrdlisis hasta que la estabilidad de la enzima o del producto se convierte
en limitante. Un proceso demasiado frio puede ser lento; uno demasiado caliente puede desnaturalizar
la enzima o alterar el alimento antes de alcanzar el grado de hidrdlisis deseado. En la practica, el

tratamiento térmico posterior se usa a menudo para detener la reacciéon cuando se ha alcanzado el

perfil buscado 2.

La composicidn de la formulacion también importa. Sales, polifenoles, lipidos oxidados, agentes
quelantes, aztcares reductores, conservantes y otros ingredientes pueden modificar la estructura de la
proteina o la estabilidad de la enzima. En metaloproteasas neutras, la disponibilidad de iones metalicos

funcionales y la ausencia de agentes que los secuestren pueden ser relevantes para conservar

actividad .

El tiempo de contacto define el equilibrio entre funcionalidad y sobrehidrdlisis. En etapas tempranas,
los cortes pueden mejorar solubilidad y reducir viscosidad; en etapas posteriores, la acumulaciéon de
péptidos pequefios puede cambiar sabor, disminuir cuerpo o alterar propiedades de emulsion y

gelificacion. Por ello la variable clave no es solo “afladir Neutral Protease”, sino detener la reacciéon en

el punto donde el producto cumple su funcién tecnolégica [,
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Evidencia cientifica y limites de interpretacion

La evidencia mas solida para Neutral Protease es bioquimica e industrial: las proteasas catalizan la
hidroélisis de enlaces peptidicos, y las preparaciones microbianas se han aplicado ampliamente en
alimentos, detergentes, cuero, gestion de residuos, ingredientes y bioprocesos. Las revisiones recientes

coinciden en que su valor industrial se debe a especificidad, operacidon en condiciones moderadas y

capacidad de reemplazar tratamientos quimicos mas severos [,

En el caso de enzimas neutras relacionadas con Bacillus, existe base historica para conectar ciertas
neutral proteases con metaloproteasas tipo termolisina. La relacion entre termolisina y neutral

protease A de Bacillus subtilis se ha estudiado desde la perspectiva de homologia, lo que respalda la

idea de familias enzimaticas emparentadas con mecanismos y arquitecturas cataliticas comparables 31,

La evidencia aplicada es necesariamente especifica de matriz. Un resultado positivo en hidrolizado de
soja no garantiza el mismo perfil en guisante; un efecto de clarificaciéon en una bebida no implica
mejora en otra cuya turbidez tenga otra causa; y una mejora de textura en carne no se traduce

automaticamente a analogos vegetales. Las revisiones sobre proteasas industriales enfatizan esta

dependencia de sustrato, formulacién y condiciones de proceso [2],

También conviene ser prudente con los péptidos “bioactivos”. Neutral Protease puede generar
fracciones peptidicas candidatas para investigacion nutricional o funcional, pero la actividad biolégica
depende de la secuencia, tamafo, estabilidad digestiva, dosis, biodisponibilidad y evidencia regulatoria.

No es correcto atribuir beneficios de salud a cualquier hidrolizado solo porque se haya producido con

una proteasa [,

Neutral Protease — dose-response (diminishing returns)
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Uso comercial de Neutral Protease de Enzymes.bio

Enzymes.bio suministra Neutral Protease como producto disponible en linea para empresas,
desarrolladores y usuarios técnicos que incorporan enzimas a sus propias formulaciones o procesos.
La presentacion comercial indicada para compra directa es de 1 kg; el pedido se realiza en linea, y la

documentacion de CoA y SDS se proporciona junto con el pedido .

Esta informacién técnica debe leerse como orientacion de aplicacién, no como sustituto de la
validacidén interna del usuario. La compatibilidad con una receta, bebida, extracto, fermentaciéon o

proceso de hidrélisis depende de la matriz, los objetivos tecnolégicos, las condiciones reales de

produccién y los requisitos regulatorios aplicables en el mercado de destino [,

Como Enzymes.bio no es fabricante ni laboratorio, el enfoque correcto es tratar Neutral Protease como
una herramienta de proceso adquirida para ser evaluada dentro del propio sistema de calidad del
usuario. La documentacién acompafiante facilita la recepcién técnica del producto, pero el desempeio

final siempre se confirma en el proceso especifico donde se utilizara .
Conclusién

Neutral Protease es una herramienta versatil para transformar proteinas en péptidos y aminoacidos
bajo condiciones cercanas a la neutralidad. Su valor industrial esta en modificar solubilidad, textura,

filtrabilidad, disponibilidad de nitrégeno, desarrollo de sabor y comportamiento de matrices proteicas

sin recurrir necesariamente a tratamientos extremos de pH [,

Las aplicaciones mas relevantes incluyen hidrolizados de proteinas vegetales y animales, bases
saborizantes, fermentaciones, bebidas, clarificacidn, extraccion vegetal, modificacion de textura y
bioprocesamiento suave. La evidencia respalda el principio de hidroélisis y multiples usos industriales,

pero el resultado depende de la proteina, la formulacién, el tiempo de contacto y la forma en que se

detiene la reaccion 2.

Para empresas que trabajan con alimentos, bebidas, extractos o ingredientes proteicos, Neutral
Protease puede aportar una via practica de proteoélisis controlada. Enzymes.bio la ofrece en linea en
unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido, para usuarios que integran la enzima en

sus propios procesos técnicos y sistemas de cumplimiento .
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Pedir Neutral Protease 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 =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara 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 @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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