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Nuclease enzyme para extracto de levadura, nucleodtidos y
bases saladas/umami: guia técnica B2B
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Nuclease es una enzima que cataliza la hidrélisis de enlaces fosfodiéster en RNA y/o DNA,
convirtiendo cadenas largas de acidos nucleicos en fragmentos mas pequefnos como
oligonucleotidos, nucledtidos y productos relacionados. En procesamiento de ingredientes, su
aplicacion mas relevante es la hidrolisis controlada de RNA en matrices de levadura para
extracto de levadura, ingredientes de nucleétidos y bases de sabor salado/umami.
Enzymes.bio suministra esta preparacion enzimatica directamente en linea en unidades de 1

kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es una nuclease y por qué importa en ingredientes alimentarios

Una nuclease enzyme —o nucleasa— es una proteina catalitica capaz de romper acidos nucleicos
mediante hidrdlisis de los enlaces que unen los nucleétidos. En términos quimicos, el sustrato es una
cadena de RNA o DNA; el enlace atacado es el fosfodiéster; y el resultado es una reduccion del tamafio
molecular de la fraccion nucleica. Estudios estructurales de nucleasas, como la nucleasa de Serratia

marcescens resuelta a 1,7 A, muestran que la catalisis depende de una arquitectura precisa del sitio

activo y no de una simple degradacién inespecifica por calor o pH 1,

En alimentos e ingredientes B2B, la nuclease no debe confundirse con reactivos de biologia molecular
ni con sistemas de edicién genética. Su funcién practica en matrices como levadura, autolisados o
corrientes ricas en RNA es facilitar una transformacion concreta: convertir acidos nucleicos
poliméricos en fracciones mas pequefias que puedan integrarse en procesos de extracto de levadura,
nucleétidos y formulaciones saladas. La pagina de producto de Enzymes.bio posiciona esta enzima

para aplicaciones en alimentos, sazonadores, nucleétidos y procesamiento de extracto de levadura .

La razén industrial es clara: la levadura contiene macromoléculas celulares, entre ellas RNA, proteinas,
polisacaridos y lipidos. Cuando se desarrolla un extracto o base de sabor, no basta con “romper” la
biomasa; el valor tecnolégico depende de dirigir transformaciones especificas. En ese contexto, la
nucleasa permite actuar sobre la fraccién de acidos nucleicos, mientras otras enzimas —por ejemplo

proteasas o glucanasas, cuando se usen en el proceso— actiian sobre sus propios sustratos.
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Mecanismo de accion: cdmo una nuclease corta RNA y DNA

El mecanismo comun de una nuclease es la hidrélisis del enlace fosfodiéster. La enzima posiciona el
acido nucleico en su sitio activo, orienta el enlace susceptible de corte y facilita el ataque de una
molécula de agua —o de un grupo hidroxilo activado— sobre el atomo de fésforo. Este ataque rompe
la continuidad de la cadena y genera extremos fosforilados o hidroxilados seguin el tipo de nucleasa y
el mecanismo especifico. La cristalografia de la nucleasa de Serratia marcescens aporté evidencia
estructural de cémo la conformacién del sitio activo explica la capacidad de escindir acidos nucleicos

[11

No todas las nucleasas actiian igual. Algunas son endonucleasas, que cortan dentro de la cadena;
otras son exonucleasas, que retiran unidades desde los extremos. BAL 31, por ejemplo, se ha
estudiado como una nucleasa con accién exonucleasa sobre DNA, y los trabajos cinéticos mostraron
que su comportamiento depende del tipo de sustrato y del estado de la cadena, especialmente en DNA
de cadena sencilla o fragmentos pequefios [?l. Esta distincién importa porque un proceso orientado a
reducir viscosidad, generar oligonucle6tidos o avanzar hacia nucleétidos no requiere necesariamente

la misma actividad predominante.
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En aplicaciones con RNA de levadura, el efecto tecnolégico esperado es la disminucion del tamafio
molecular de la fraccién nucleica. La enzima no “crea” sabor por si sola: modifica el sustrato. El perfil

sensorial final surge de la composicion de la levadura, del grado de ruptura celular, de la presencia de
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aminodacidos y péptidos, del tratamiento térmico y de la formulacién completa. Por eso es mdas preciso
decir que la nuclease apoya procesos orientados a bases umami o saladas, en lugar de prometer un

resultado sensorial universal.

Endonucleasa, exonucleasa y especificidad de sustrato

Una endonucleasa reduce rapidamente el tamafio medio de una cadena porque introduce cortes
internos. Una exonucleasa, en cambio, progresa desde extremos disponibles y puede producir
patrones de degradacidn diferentes. Los estudios sobre BAL 31 mostraron que la cinética de accién

varia con sustratos pequefios y DNA de cadena sencilla, lo que ilustra que el comportamiento real de

una nucleasa depende de la accesibilidad, estructura y longitud del acido nucleico 131,

También existen nucleasas con funciones biol6égicas altamente especializadas. El sistema UvrABC de E.
coli, por ejemplo, reconoce dafios en DNA y realiza incisiones coordinadas alrededor de la lesion

durante reparacién por escisién; no es una enzima de proceso alimentario, pero demuestra que las

nucleasas pueden combinar reconocimiento estructural y corte quimico de forma muy controlada 1,
Esta diversidad explica por qué el término “nuclease” es una categoria funcional, no una unica

molécula con un dnico patrén de accidén.

Aplicaciones principales en procesamiento de ingredientes

Extracto de levadura y autolisados

La aplicacién mas directa de la nuclease en ingredientes es el procesamiento de levadura. Durante la
obtencion de extractos o autolisados, la biomasa debe transformarse en fracciones solubles, estables y
formulables. La fraccién proteica suele relacionarse con péptidos y aminoacidos; la pared celular con
polisacaridos; y la fracciéon nucleica con RNA y sus derivados. La preparacién de Enzymes.bio se

presenta para el procesamiento de extracto de levadura y matrices ricas en acidos nucleicos .
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En este uso, la nuclease puede incorporarse como parte de una estrategia de hidrdlisis dirigida. Si el
RNA permanece atrapado en células intactas, la accesibilidad limita la reaccién; si la biomasa ha sido
sometida a autélisis, ruptura celular o extraccién previa, el sustrato puede quedar mas disponible. En
la practica, la conversion obtenida depende del estado de la levadura, de la relacion entre sélidos y

fase liquida, del historial térmico y de la compatibilidad con otras etapas enzimaticas.

Nucleodtidos e ingredientes para sabor salado

La hidrélisis de RNA puede generar una mezcla de fragmentos nucleotidicos y productos relacionados.
En formulacion salada, estas fracciones se valoran porque pueden formar parte de bases complejas de
sabor, especialmente junto con aminodacidos, péptidos, sales y compuestos generados por tratamientos
térmicos posteriores. Enzymes.bio describe la nuclease para aplicaciones en nucleétidos, sazonadores

y perfiles savory/umami, lo que encaja con su funcién de transformacién de acidos nucleicos .

Es importante no simplificar en exceso. Un ingrediente “umami” no se obtiene unicamente por afiadir
una nucleasa; se obtiene por disefiar una matriz donde los productos de hidrolisis de RNA, proteinas y
otros componentes contribuyen de forma equilibrada. La enzima aporta control sobre una fraccion
especifica del proceso, pero el sabor final debe confirmarse en la matriz real mediante la evaluacién

interna del usuario.
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Sazonadores, caldos, snacks y bases culinarias

Los extractos de levadura y fracciones hidrolizadas se usan habitualmente en aplicaciones saladas
como sopas, caldos, salsas, snacks, andlogos carnicos, productos vegetales y mezclas culinarias. La
nuclease puede ser util cuando el objetivo del proceso es incrementar la conversion de RNA dentro de
una etapa de desarrollo de base de sabor. La documentaciéon de Enzymes.bio vincula la enzima con

sazonadores y procesos de extracto de levadura, no con consumo directo ni uso doméstico .

En estas matrices, la ventaja técnica no esta en reemplazar la formulacion, sino en hacer mas
reproducible una transformacidn. Si dos lotes de levadura presentan diferente composicion o diferente
accesibilidad celular, el resultado sensorial puede variar. Una etapa enzimatica bien integrada ayuda a
reducir parte de esa variabilidad, aunque no elimina la necesidad de controlar materia prima, sélidos,

pH, temperatura de proceso, tiempo, inactivacién y tratamiento térmico posterior.

Comparacion técnica: nuclease industrial, micrococcal nuclease, BAL 31, ZFN,
TALEN y CRISPR

El término “nuclease” aparece en contextos muy distintos. En bisquedas técnicas pueden aparecer
expresiones como micrococcal nuclease, surveyor nuclease, homing nuclease, zinc finger
nuclease, transcription activator-like effector nuclease, TALEN nuclease, Cas9 nuclease IDT o
incluso IDT nuclease free water. Estas expresiones pertenecen en gran parte al entorno de biologia

molecular, analisis de DNA o edicién genética, no al procesamiento de levadura para ingredientes.
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Término o familia

Nuclease
industrial para
RNA/DNA

Micrococcal

nuclease

BAL 31 nuclease

Homing nuclease

Funcion principal

Hidrdlisis de acidos nucleicos en

matrices de proceso

Degradacion de DNA/RNA,
usada frecuentemente como

herramienta analitica

Actividad exonucleasa estudiada
sobre DNA

Reconocimiento y corte de

secuencias especificas

Contexto tipico

Extracto de levadura,

nucledétidos, sazonadores

Biologia molecular,

cromatina, digestion de

acidos nucleicos

Investigacion bioquimica

y molecular

Genética molecular

Relevancia para ingredientes

Alta, cuando el objetivo es
transformar RNA u otros acidos

nucleicos

Baja como término de compra
alimentaria; util como

referencia conceptual

Referencia mecanistica, no

equivalente directo a una

preparacién de proceso (2]

No es una enzima de

procesamiento alimentario

Zinc finger Nucleasa de edicidn genética No comparable con una
nuclease / zinc guiada por dominios de dedos Gene editing nucleasa para extracto de
nuclease de zinc levadura
TALEN / tale Nucleasa de edicidn genética . No es una solucién de hidrdlisis
Gene editing . )

nuclease basada en efectores TALE industrial

L o Relevante para diferenciar
CRISPR-Cas9 Edicidn gendmica, i . .

Corte de DNA guiado por RNA ] L categorias, no para hidrolizar

nuclease investigacion

RNA de levadura %!

La comparacidon zinc finger nuclease vs CRISPR o zinc finger nuclease vs TALENs vs CRISPR se
refiere a plataformas de edicién gendmica. En esas tecnologias, la nucleasa se programa o dirige para
cortar una secuencia concreta del genoma, y el resultado depende de reparacion celular. En el
procesamiento de ingredientes, el objetivo es distinto: hidrolizar una fraccién nucleica de una matriz

alimentaria o de fermentacion, no editar genes en células vivas.

La zinc finger nuclease structure combina un dominio de unién a DNA basado en dedos de zinc con
un dominio catalitico de corte, mientras que la tecnologia TALEN usa dominios TALE para reconocer
DNA. CRISPR-Cas9, por su parte, usa una guifa de RNA para dirigir la nucleasa Cas9. Revisiones sobre
CRISPR/Cas9 en hongos filamentosos explican su uso como tecnologia de edicién del genoma, lo que
subraya que se trata de un campo diferente al de las nucleasas para hidrélisis de RNA en ingredientes
[5]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 13



Por tanto, busquedas como zinc finger nuclease mechanism, zinc finger nuclease gene editing,
talen nuclease, tale nuclease o cas9 nuclease idt deben interpretarse con cuidado. Son términos
valiosos en biotecnologia y biologia molecular, pero no describen la funciéon comercial de una nuclease
para extracto de levadura. De forma similar, “IDT nuclease free water” se refiere a agua libre de
nucleasas usada para proteger acidos nucleicos en laboratorio, justamente el escenario opuesto al de

un proceso donde se desea degradarlos.
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Evidencia mecanistica: lo que esta bien establecido

La funcién central de una nuclease —romper acidos nucleicos— esta bien respaldada por estudios
estructurales y cinéticos. La estructura tridimensional de la nucleasa de Serratia marcescens a 1,7 A
permiti6 relacionar geometria del sitio activo, union al sustrato y mecanismo de corte, proporcionando
una base molecular para entender por qué estas enzimas aceleran la hidroélisis de enlaces fosfodiéster
(11

Los estudios sobre UvrABC muestran otro aspecto: una nucleasa puede reconocer una anomalia
estructural en DNA y cortar en posiciones definidas alrededor del dafio. En un sustrato con
entrecruzamiento por psoraleno, se analizaron las incisiones realizadas por la excision nuclease, lo que
evidencia que la accién nucleasa puede ser altamente dependiente de la arquitectura del sustrato [°l.
Aunque este sistema no se use para extracto de levadura, ayuda a explicar por qué la estructura del

acido nucleico afecta la reaccion.
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Las nucleasas virales también ilustran diversidad catalitica. La nsp15 de SARS-CoV-2 ha sido estudiada

como nucleasa y como posible diana farmacolégica, precisamente porque su actividad sobre RNA

forma parte de funciones biolégicas del virus [, Esta evidencia no se traduce en una aplicacién
alimentaria, pero refuerza el principio: las nucleasas son enzimas especializadas en modificar acidos

nucleicos y su comportamiento depende de sustrato, estructura y entorno.

En una matriz de levadura, los factores que gobiernan el rendimiento son mas complejos que en un
sistema purificado. El RNA puede estar asociado a ribosomas, proteinas, sales, fragmentos celulares y
componentes de pared. La viscosidad, la concentracion de sélidos y el historial de calentamiento
pueden modificar la accesibilidad. Por eso, aunque el mecanismo quimico sea claro, la implementacion

industrial debe evaluarse en la matriz real del usuario.

Variables de proceso que controlan el resultado

La primera variable es la accesibilidad del sustrato. Una nuclease solo puede actuar sobre RNA o
DNA al que fisicamente puede acceder. En biomasa de levadura, las paredes celulares y membranas
pueden limitar el contacto enzima-sustrato. Etapas previas como autolisis, tratamiento mecanico,
calentamiento controlado o combinacion con otras actividades enzimaticas pueden cambiar

drasticamente la disponibilidad del RNA.

La segunda variable es la selectividad funcional de la preparacion. Una nucleasa con
comportamiento endonucleasa puede reducir rapidamente el tamafio de cadenas largas, mientras una

actividad exonucleasa puede modificar progresivamente los extremos. Los estudios de BAL 31
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muestran que incluso dentro de una misma familia de actividad nucleasa, la cinética cambia segtn el
sustrato, el tamafio y si el 4cido nucleico estd en forma de cadena sencilla o en fragmentos pequefios
31

La tercera variable es la integracion con otras transformaciones de la levadura. En extractos de
levadura, el perfil final no depende solo del RNA: proteinas, péptidos, aminodacidos, carbohidratos y
productos de reaccién térmica también influyen. La nuclease puede colocarse dentro de un proceso
donde otras enzimas abren la matriz o generan fracciones de sabor, pero el orden de adicién y las

condiciones de operacion deben ajustarse internamente para evitar resultados contradictorios.

La cuarta variable es la detencion de la reaccion. En muchos procesos enzimaticos se aplica una
etapa de inactivacién cuando se alcanza el perfil deseado. No se trata solo de detener la hidrdlisis:
también puede contribuir a estabilizar el ingrediente antes de concentracién, secado o mezcla. La
decision sobre cudndo detener la reaccién debe basarse en el perfil de producto buscado, no en una

regla universal.

Beneficios técnicos realistas

El beneficio principal de la nuclease es convertir una fraccién nucleica de alto peso molecular en
productos mas pequefios y manejables. En una corriente rica en RNA, esto puede facilitar la
formulacion de extractos y bases de sabor donde se busca una contribucién de componentes
derivados de nucledtidos. Enzymes.bio describe el uso de la preparacién en aplicaciones de

nucleétidos, sazonadores y extracto de levadura .

Un segundo beneficio es el control de proceso. Frente a una degradacién puramente térmica o
quimica, una enzima introduce una via catalitica mas dirigida. Esto no significa que el resultado sea
automatico, sino que una variable especifica —Ila hidroélisis de acidos nucleicos— puede manipularse

dentro de un marco de proceso mas definido.
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Un tercer beneficio es la compatibilidad con estrategias de valorizacion de biomasa. Corrientes de
levadura, microorganismos o fracciones celulares pueden contener acidos nucleicos que deben
transformarse para adaptarse a un ingrediente final. La nuclease puede ser una herramienta util

cuando el objetivo es reducir el tamafio molecular de esa fraccién y mejorar su integracién en un

hidrolizado.
Limites técnicos y riesgos de interpretacion

El limite mas importante es que la nuclease no sustituye al desarrollo de formulacion. No garantiza por
si sola una nota umami, carnica, de caldo o tostada. Puede generar o facilitar la formacion de
componentes Uutiles, pero el perfil sensorial final depende de la materia prima, el tratamiento térmico,

el balance de aminodacidos, péptidos, sales y la receta completa.

Otro limite es que “nuclease” no define automaticamente el patréon de productos. Dos nucleasas
pueden cortar en posiciones distintas, preferir RNA o DNA, actuar de forma endo o exo, o requerir
diferentes condiciones para expresarse de forma eficiente. La literatura sobre sistemas como UvrABC

o BAL 31 demuestra que el mecanismo y la especificidad dependen del tipo de enzima y del sustrato,
por lo que no conviene extrapolar resultados de una nucleasa molecular a cualquier proceso industrial
[4]
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También existe un limite terminoldgico. Las busquedas relacionadas con surveyor nuclease,
micrococcal nuclease, zinc finger nuclease technology o transcription activator-like effector
nuclease pueden llevar a tecnologias de laboratorio muy diferentes. Para compras y uso en
ingredientes, lo relevante no es si una nucleasa sirve para genotipado o edicion genética, sino si la

preparacion esta destinada a hidrdlisis de acidos nucleicos en matrices de proceso alimentario.
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Informacion de suministro de Enzymes.bio

Enzymes.bio actiia como proveedor de enzimas para aplicaciones industriales y de procesamiento; no
debe interpretarse como fabricante ni como laboratorio de analisis. La nuclease se vende directamente
en linea en unidades de 1 kg, con procesamiento del pedido tras el pago en linea. El certificado de
andlisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido.

El producto esta orientado a uso industrial y de procesamiento, no a consumo directo. Como ocurre
con cualquier enzima utilizada en ingredientes, el usuario debe confirmar internamente la idoneidad
para su matriz, proceso, categoria de producto y mercado regulatorio. La funcién técnica esperada —

hidroélisis de acidos nucleicos— es clara, pero el desempefio real depende del entorno de aplicacion.

Conclusion técnica
La nuclease es una herramienta enzimatica ttil cuando el objetivo es hidrolizar RNA o DNA en matrices

ricas en acidos nucleicos, especialmente levadura y fracciones orientadas a extracto de levadura,

nucledtidos y bases saladas/umami. La base cientifica de su accion —hidrdlisis catalitica de enlaces
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fosfodiéster— esta respaldada por estudios estructurales y mecanisticos de nucleasas, incluidos

modelos con resolucién atémica y sistemas de corte especificos [,

Para clientes B2B, el valor de la nuclease no esta en una promesa genérica de “mejor sabor”, sino en
una funcién concreta: transformar la fraccién nucleica de una materia prima dentro de un proceso
controlado. Integrada correctamente, puede apoyar el desarrollo de extractos de levadura,
sazonadores e ingredientes de nucledtidos; aun asi, la validaciéon en la matriz real sigue siendo esencial

para confirmar rendimiento, estabilidad, perfil sensorial y cumplimiento aplicable.

Pedir Nuclease 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 Nuclease =
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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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