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La papaina de grado alimentario es una proteasa vegetal de Carica papaya utilizada para
cortar proteinas en péptidos mas pequefios y aminodacidos, lo que la hace ttil en hidrélisis de
proteinas vegetales, desarrollo de hidrolizados, mejora de solubilidad y formulacién de
alimentos plant-based. Enzymes.bio suministra esta papaina como proveedor en linea de
enzimas en presentaciones de 1 kg para uso profesional; no actiia como fabricante ni como

laboratorio, y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es la papaina y por qué se usa en proteinas vegetales

La papaina es una enzima proteolitica de origen vegetal, tradicionalmente asociada al latex de papaya,
que pertenece al grupo de las proteasas de cisteina. Su funcidn tecnolégica principal es hidrolizar
enlaces peptidicos dentro de las proteinas, reduciendo cadenas largas en fragmentos de menor
tamano. Esta accidn explica su uso histérico en la industria alimentaria, donde se ha descrito como una

enzima “clasica” con nuevas aplicaciones en biotecnologia de alimentos, procesamiento proteico y

modificacién funcional de ingredientes [/,

En proteinas vegetales —como soja, guisante, arroz, haba, lenteja, garbanzo o mezclas de legumbres—
la hidroélisis con papaina puede cambiar propiedades que son criticas para fabricantes de alimentos y
bebidas: dispersabilidad en agua, viscosidad, comportamiento en emulsiones, formacién de espuma,
perfil sensorial y disponibilidad de péptidos funcionales. Las proteinas vegetales son atractivas por
sostenibilidad y posicionamiento nutricional, pero su funcionalidad como emulsionantes y

estructurantes depende de su solubilidad, flexibilidad molecular, carga superficial y capacidad de

adsorberse en interfaces aceite-agua o aire-agua 21,

El producto “Papain High Enzyme Activity for Plant Protein Hydrolysis Food Grade” comercializado por
Enzymes.bio se orienta precisamente a este tipo de modificacién enzimatica de proteinas. La pagina de

producto lo presenta como una papaina de grado alimentario para hidrélisis de proteina vegetal y
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aplicaciones profesionales; la compra se realiza directamente en linea en unidades de 1 kg, sin que ello

implique que Enzymes.bio sea fabricante o laboratorio de ensayo .
Mecanismo concreto: como la papaina modifica una proteina vegetal

Una proteina vegetal intacta es una macromolécula plegada, con regiones hidrofébicas internas,
grupos cargados expuestos y zonas que pueden agregarse durante calentamiento, secado, extrusion o
cambios de pH. Cuando la papaina hidroliza enlaces peptidicos, disminuye el tamafio promedio de las
cadenas, expone nuevos grupos terminales y modifica la relacién entre regiones hidrofébicas e
hidrofilicas. El resultado no es simplemente “proteina mas pequefia”: es una mezcla nueva de péptidos

con distinta solubilidad, movilidad y capacidad de interactuar con agua, aceite, aire y otros

componentes de la matriz 1.

Este mecanismo tiene consecuencias tecnolégicas directas. Una hidroélisis limitada puede facilitar que
los fragmentos proteicos se hidraten mejor, se dispersen mds rapido y migren con mayor facilidad
hacia una interfaz. En una emulsién, por ejemplo, los péptidos y fragmentos proteicos deben llegar a la
superficie de la gota de aceite, desplegarse parcialmente y formar una pelicula que reduzca la tensiéon
interfacial. Las revisiones sobre proteinas vegetales como emulsionantes destacan precisamente que

tamafo molecular, conformacion, solubilidad y flexibilidad son variables centrales para su rendimiento

en alimentos [2],
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La papaina no debe entenderse como una herramienta para “destruir” proteinas, sino como una forma
de ajustar su arquitectura molecular. Una hidrélisis insuficiente puede dejar la proteina demasiado
insoluble o rigida; una hidrélisis excesiva puede producir péptidos demasiado cortos para estabilizar
espumas, geles o emulsiones, ademas de favorecer notas amargas si predominan péptidos

hidrofébicos. Por eso, en desarrollo alimentario, la variable clave no es maximizar la reaccion, sino

detenerla cuando la funcionalidad buscada alcanza un equilibrio adecuado .
Por qué las proteinas vegetales suelen necesitar modificacion enzimatica

Las proteinas vegetales tienen ventajas comerciales evidentes, pero también presentan desafios
técnicos. Algunas fracciones de legumbres y cereales muestran baja solubilidad en condiciones de
formulacién, agregacion tras tratamientos térmicos, interaccién con fibra o almidén, sabor vegetal
persistente y capacidad limitada para estabilizar sistemas aireados o emulsificados. La investigacion
reciente sobre proteinas vegetales como emulsionantes subraya que, aunque tienen potencial para

reemplazar ingredientes animales o sintéticos, sus limitaciones funcionales siguen siendo un obstaculo

industrial importante [2],

La hidrélisis enzimatica con papaina aborda estos problemas desde la estructura de la proteina. Al
reducir el tamafio molecular, puede disminuir sedimentacién en bebidas, mejorar humectaciéon en
polvos, aumentar la proporcion de material soluble y modificar la viscosidad. En matrices plant-based,
esto puede ser util para bebidas proteicas, sopas, salsas, alternativas lacteas, bases saladas, preparados
nutricionales y sistemas donde la proteina no solo aporta nitrégeno, sino también textura y estabilidad
[1]

También hay un vinculo entre hidrélisis y generacién de péptidos funcionales. Los péptidos derivados
de alimentos han sido estudiados por actividades como inhibicién de la enzima convertidora de
angiotensina, actividad antioxidante u otros efectos observados en modelos experimentales. En
proteinas de haba, por ejemplo, se han investigado péptidos generados tras digestion gastrointestinal

simulada y su relacién con actividad antioxidante e inhibicién de ACE, lo que ilustra el interés de las

legumbres como fuente de péptidos bioactivos [,

Aplicaciones alimentarias principales de la papaina en hidrdlisis vegetal

Hidrolizados de proteina vegetal para bebidas y polvos

En bebidas proteicas y mezclas en polvo, la papaina puede utilizarse para producir hidrolizados
vegetales con mejor dispersién y menor tendencia a formar grumos. La reduccion del tamafio de

proteina favorece la hidratacién, mientras que la exposicion de grupos polares puede aumentar la
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interaccion con el agua. Esto es especialmente relevante cuando se trabaja con proteinas de arroz,

guisante, soja o legumbres, que pueden mostrar sensacién arenosa, sedimentaciéon o viscosidad dificil

de controlar 1.
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El beneficio no depende solo de la enzima, sino también del estado de la materia prima. Un aislado
proteico ya desnaturalizado por calor o secado puede responder de forma diferente a una harina de
legumbre menos purificada. Ademas, fibra, almiddn, lipidos y minerales pueden modificar la

accesibilidad de la papaina a los enlaces peptidicos. Por esa razdn, la hidroélisis enzimatica se integra

mejor como parte de un disefio de formulacién, no como una correccién aislada al final del proceso .

Alternativas lacteas y productos plant-based emulsificados

Las bebidas tipo leche vegetal, cremas, aderezos, salsas y postres plant-based dependen de la
estabilidad de emulsiones y suspensiones. Las proteinas vegetales pueden actuar como emulsionantes
naturales, pero su desempefio varia por fuente botanica, proceso de extraccion y estado de agregacion.
La literatura sobre proteinas vegetales como emulsionantes describe que la capacidad de estabilizar

gotas de aceite depende de solubilidad, adsorcién interfacial, flexibilidad estructural y formacién de

capas protectoras alrededor de la fase dispersa [?.

La hidrélisis con papaina puede mejorar esa funcionalidad si genera fragmentos suficientemente
moviles para adsorberse en la interfaz sin perder la capacidad de formar una pelicula estable. En

cambio, una hidrdlisis demasiado profunda puede reducir la fuerza de la capa interfacial y disminuir
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estabilidad fisica. La aplicaciéon practica es clara: para una crema vegetal o una bebida emulsificada, el

objetivo suele ser una hidrélisis parcial que reduzca insolubilidad y mejore la movilidad, no una

conversién completa a péptidos muy pequefios 11,

Sistemas aireados, espumas y texturas ligeras

Los alimentos aireados —batidos, mousses, coberturas, postres vegetales o masas con incorporaciéon
de aire— requieren proteinas capaces de migrar a la interfaz aire-agua y estabilizar burbujas. Las
proteinas vegetales pueden tener dificultad para hacerlo si estdn agregadas o presentan baja

solubilidad. La modificacion enzimatica permite ajustar tamafio y flexibilidad, dos factores importantes

para la formacién de peliculas alrededor de burbujas 2,

La papaina puede contribuir a esta funcionalidad cuando se controla el grado de hidrdlisis.
Fragmentos proteicos mas pequefios pueden desplazarse mas rapido hacia la interfaz, pero si son
demasiado cortos quiza no formen una red suficientemente cohesiva para sostener la espuma. Esta

relacion explica por qué la hidroélisis limitada puede ser beneficiosa, mientras que la sobrehidrolisis

puede deteriorar estabilidad, cuerpo y sensacién en boca 1.

Bases saladas, umami y precursores de sabor

La hidrdlisis de proteinas vegetales con papaina también se usa para generar péptidos y aminoacidos
que aportan cuerpo, sabor salado, notas umami o precursores de reacciones de sabor. Los
hidrolizados vegetales son frecuentes en bases culinarias, caldos, sazonadores, snacks, salsas y
productos plant-based donde se busca intensidad sensorial sin depender exclusivamente de extractos

animales. La papaina forma parte de las proteasas alimentarias con historial de uso para transformar

proteinas en fracciones peptidicas utiles 1.
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El control sensorial es critico. Algunos péptidos hidrofébicos pueden percibirse como amargos,
especialmente si la hidrélisis avanza demasiado o si la fuente proteica contiene secuencias
predispuestas a liberar fragmentos amargos. Por ello, el desarrollo de un hidrolizado para sabor debe

equilibrar liberacién de aminoacidos, generacion de péptidos de cuerpo, reduccidon de notas vegetales

y prevencién de amargor residual ],

Péptidos funcionales y formulaciones con posicionamiento nutricional

Los hidrolizados vegetales pueden contener péptidos con actividades observadas en ensayos
experimentales, como capacidad antioxidante o inhibicion de enzimas relacionadas con rutas
fisiolégicas. Las revisiones sobre péptidos alimentarios inhibidores de ACE describen que la actividad
depende de secuencia, longitud, aminoacidos terminales, hidrofobicidad y resistencia a digestion, por

lo que la enzima utilizada influye en el perfil final de péptidos [,

Sin embargo, es importante distinguir entre “potencial bioactivo” y una declaracion de salud. La
generacion de péptidos por papaina puede ser util para investigacidon, diferenciacion de ingredientes y
desarrollo de productos funcionales, pero los efectos en humanos dependen de biodisponibilidad,
dosis consumida, matriz alimentaria y validacién regulatoria. En un contexto B2B responsable, la

afirmacion técnica adecuada es que la papaina puede generar hidrolizados con perfiles peptidicos de

interés, no que produzca por si misma un beneficio clinico garantizado [,
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Comparacion de objetivos de hidrdlisis con papaina en proteinas vegetales

Objetivo de
formulacion

Mejorar
dispersion en
bebidas

Estabilizar
emulsiones

Mejorar

espuma

Crear bases de
sabor

Obtener
péptidos
funcionales

Papaina frente a otras proteasas alimentarias

Cambio molecular

buscado

Reducir tamafio de
cadenasy
aumentar
fracciones solubles

Aumentar
movilidad y
adsorcién en
interfaz aceite-

agua

Generar
fragmentos
flexibles que
migren a interfaz

aire-agua

Liberar péptidos y
aminoacidos

Dirigir el perfil
peptidico hacia
secuencias de

interés

Beneficio
tecnoldgico
esperado

Menos grumos,
mejor hidratacion,
menor
sedimentacion

Salsas, cremas 'y
bebidas mas estables

Mayor incorporacién
de aire y textura

ligera

Umami, cuerpo,
notas saladas y

precursores de sabor

Ingredientes con
potencial
antioxidante o
bioactivo
experimental

Riesgo si se
sobrehidroliza

Bebida demasiado
ligera o pérdida de
cuerpo

Peliculas interfaciales
débiles si los
péptidos son
demasiado cortos

Colapso de espuma
por pérdida de
cohesion

Amargor por
péptidos
hidrofébicos

Bioactividad
inconsistente o dificil
de extrapolar

Evidencia relacionada

La funcionalidad de
proteinas vegetales
depende de solubilidad,

estructura y estado de

agregacion 2]

Las proteinas vegetales
requieren adsorcion y
formacion de capas

interfaciales eficaces [?!

La flexibilidad moleculary
el tamanio influyen en
aplicaciones interfaciales
[2]

La actividad de péptidos
alimentarios depende de

secuencia y composiciéon 4]

Los péptidos de haba han
sido estudiados tras
digestiéon simulada por
actividad antioxidante e
inhibicion de ACE 1!

La papaina se suele mencionar junto a otras proteasas de origen vegetal como bromelina y ficina. Estas

enzimas comparten la capacidad de hidrolizar proteinas, pero no generan necesariamente el mismo

perfil peptidico, ya que cada una tiene preferencias cataliticas y comportamiento distinto frente a

matrices complejas. Un estudio sobre actividades proteoliticas de bromelina, ficina y papaina obtenidas

de subproductos frutales destaca el interés de estas proteasas vegetales por su funcionalidad y

aplicaciones sostenibles en productos de valor afiadido °1.
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En alimentos, la papaina tiene una ventaja practica: es conocida, ampliamente estudiada y utilizada en
multiples sectores. La revisién “Papain, a biotechnological success story in the food industry” resume

su continuidad historica y su adaptacidon a nuevas aplicaciones alimentarias, desde modificaciéon de

proteinas hasta procesos en los que la proteélisis controlada es el mecanismo central [,

Figure 4. 2l =
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Frente a proteasas microbianas, la papaina puede ser atractiva cuando se busca una enzima de origen
vegetal y una narrativa compatible con formulaciones plant-based. No obstante, la eleccién de proteasa
debe basarse en el resultado funcional: perfil de solubilidad, sabor, longitud de péptidos, tolerancia de

proceso y compatibilidad con la matriz. En hidrolizados vegetales complejos, no hay una proteasa

universalmente superior; hay una proteasa adecuada para cada objetivo tecnolégico [,
Variables de proceso que mas influyen en el resultado

La eficacia de la papaina depende de la accesibilidad de los enlaces peptidicos. Una proteina
fuertemente agregada, compactada por extrusién o asociada a fibra puede exponer menos sitios de
corte que una proteina bien hidratada y dispersa. Por eso, hidratacién previa, agitacion, concentracion

de sélidos y orden de incorporaciéon de ingredientes pueden cambiar el perfil de hidrolisis, incluso

usando la misma preparaciéon enzimatica 1.

El entorno de reaccién también modifica la actividad enzimatica. Procesos alimentarios como
calentamiento, microondas, campos eléctricos pulsados u otros tratamientos fisicos pueden alterar la

conformacion de enzimas y sustratos, con efectos positivos o negativos sobre actividad. Una revisiéon
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sobre irradiacién por microondas describe que los cambios de actividad enzimatica durante

procesamiento dependen de modificaciones conformacionales, exposicién de sitios activos y

condiciones del sistema alimentario [°!,

En el caso especifico de papaina de grado alimentario, se ha investigado incluso el efecto de campos
eléctricos pulsados en sistemas continuos. Ese tipo de estudio muestra que la actividad de la enzima
puede verse afectada por tecnologias de proceso no térmicas, lo cual es relevante para plantas que

integran hidrdlisis en lineas continuas, tratamientos de estabilizacién o pasos de acondicionamiento

antes o después de la reaccion 71,

La matriz alimentaria también puede contener compuestos que modulan la protedlisis. Polifenoles,
sales, grasas, azdcares reductores y otros componentes pueden interactuar con proteinas o enzimas.
En un estudio sobre polifenoles de especias y digestion in vitro de proteina miofibrilar de tilapia, los

autores evaluaron cambios fisicoquimicos y actividad enzimatica, ilustrando coémo componentes no

proteicos pueden modificar la digestibilidad o el comportamiento de la hidrélisis [®l.

Figure 5. LI Ol 7h= 2 = HEIO| = 27| of B stet S BIstA|A 240, 7
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Control de funcionalidad: hidrdlisis limitada frente a hidrdlisis intensa

Para la mayoria de aplicaciones en proteinas vegetales, la hidrdlisis limitada es mas valiosa que la
hidroélisis extrema. En una bebida, por ejemplo, puede bastar con aumentar solubilidad y reducir
agregacion sin eliminar completamente la contribucién de la proteina a viscosidad y cuerpo. En una

emulsidn, se necesitan fragmentos lo bastante pequefios para moverse rapido, pero lo bastante

grandes para formar una capa protectora resistente 2],
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La hidrdlisis intensa puede ser ttil cuando el objetivo es producir bases de sabor, nitrégeno facilmente
disponible o fracciones peptidicas muy solubles. Sin embargo, también aumenta la probabilidad de
amargor, pérdida de textura, disminucion de capacidad gelificante y cambios en color o reactividad
durante tratamientos posteriores. Esta tension entre funcionalidad y sobreprocesamiento es una de las

razones por las que la papaina se usa mejor como herramienta de ajuste fino, no como intervencion

indiscriminada .

Una forma practica de entenderlo es pensar en tres zonas de proceso. En la primera, la proteina sigue
siendo demasiado grande o insoluble y los beneficios son modestos. En la segunda, la hidrolisis parcial
mejora dispersion, interfacialidad y manejabilidad. En la tercera, el sistema empieza a perder

propiedades estructurales o desarrolla notas sensoriales no deseadas. El trabajo de desarrollo

consiste en identificar la zona intermedia para cada fuente vegetal y cada producto final 2],
Seguridad alimentaria, manejo profesional y alergenicidad

La papaina se utiliza en alimentos desde hace décadas, pero sigue siendo una enzima proteolitica activa
que requiere manejo profesional. Como ocurre con muchas enzimas en polvo, la exposicién por
inhalacién o contacto innecesario debe minimizarse mediante practicas de manipulaciéon adecuadas,
equipos de proteccidon definidos internamente y respeto de la ficha de datos de seguridad. Enzymes.bio
proporciona la SDS junto con el pedido, lo que permite integrar la enzima en procedimientos internos

de recepcion, almacenamiento y uso .

También conviene considerar la alergenicidad. La papaina y otras proteasas vegetales pueden actuar
como sensibilizantes en personas susceptibles, especialmente en entornos ocupacionales. La literatura
sobre aplicaciones de papaina en alimentos reconoce su utilidad tecnolégica, pero no elimina la

necesidad de controles de proceso, etiquetado conforme al mercado de destino y evaluacién de

riesgos por parte del fabricante del alimento final [,
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El uso de papaina en un producto alimentario terminado debe definirse de acuerdo con la regulacién
aplicable, la matriz, el pais de comercializacion y el proceso de inactivacién o eliminacién si
corresponde. Enzymes.bio suministra el producto para usuarios profesionales, pero no realiza

validaciones de proceso del cliente ni actiia como laboratorio de confirmacién analitica .

Relacidn con aplicaciones carnicas: una evidencia util para entender el
mecanismo

Aunque este articulo se centra en hidrolisis de proteinas vegetales, la papaina es muy conocida por su
uso en carne como agente tenderizante. En productos carnicos, su accion consiste en degradar
proteinas estructurales, reduciendo dureza y modificando textura. Esta aplicacién no es equivalente a

la hidrdlisis de soja, arroz o guisante, pero confirma el mismo principio bioquimico: la papaina cambia

propiedades macroscépicas al romper proteinas especificas dentro de una matriz alimentaria [°,

Las revisiones sobre papaina como agente ablandador destacan su relevancia para procesamiento de
alimentos y su capacidad de actuar sobre proteinas musculares. Trasladado a proteinas vegetales, el
aprendizaje es que la enzima no solo cambia composicion quimica, sino también estructura fisica:

textura, retencién de agua, movilidad molecular y percepcién sensorial pueden modificarse cuando

cambia la arquitectura proteica [,

Esta analogia también muestra el riesgo de exceso de protedlisis. En carne, un tratamiento demasiado
intenso puede generar textura pastosa; en proteinas vegetales, puede producir pérdida de cuerpo, baja

estabilidad o sabores amargos. En ambos casos, el valor industrial de la papaina depende de controlar
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la reaccién, no de aplicar la mayor degradacién posible ],
Integracion en desarrollo de alimentos plant-based

En un proyecto plant-based, la papaina puede incorporarse en distintas etapas: desarrollo de un
hidrolizado proteico como ingrediente intermedio, mejora de una base proteica para bebida, ajuste de
una emulsion vegetal o creacidon de una fraccidn peptidica para sabor. La eleccién depende de si el
fabricante busca funcionalidad fisica, perfil sensorial o liberacion de péptidos de interés. Las proteinas

vegetales son sistemas heterogéneos, y la revision sobre su uso como emulsionantes recalca que

todavia existen retos relacionados con estabilidad, rendimiento y variabilidad entre fuentes (21,

Un enfoque técnico sélido parte del objetivo final. Para una bebida, suelen priorizarse solubilidad, baja
sedimentacion y sensacion en boca. Para una salsa, interesan estabilidad de emulsion y viscosidad.
Para un sazonador, la prioridad puede ser intensidad de sabor y control de amargor. Para un

ingrediente funcional, el foco puede desplazarse al perfil peptidico y a la estabilidad durante digestion

o procesamiento I,
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La papaina puede combinarse conceptualmente con otros tratamientos, como hidratacion,
calentamiento controlado, homogenizacidn, fermentacion o separacion de fracciones insolubles. Sin

embargo, cada combinacion cambia la accesibilidad de la proteina y el perfil de péptidos. Las
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investigaciones sobre tecnologias de procesamiento y actividad enzimatica muestran que el entorno

fisico puede alterar la estructura de enzimas y sustratos, por lo que la secuencia de proceso importa

tanto como la eleccién de la enzima [,
Informacion de suministro por Enzymes.bio

Enzymes.bio opera como proveedor en linea de enzimas para usuarios profesionales, incluyendo
enzimas alimentarias y biotecnolégicas. La empresa no debe presentarse como fabricante ni como
laboratorio; su papel es facilitar el acceso comercial a enzimas, documentacién de pedido y suministro
directo a clientes que integran estos productos en sus propios procesos .

La papaina de alta actividad para hidrélisis de proteina vegetal de grado alimentario esta disponible en
la tienda de Enzymes.bio en unidades de 1 kg. El pedido se realiza directamente en linea y el CoA y la
SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo que el usuario profesional puede registrar el lote

recibido y revisar la informacién de seguridad aplicable a su sistema interno .

Este formato es adecuado para desarrolladores de ingredientes, fabricantes de alimentos, equipos de
[+D alimentaria y formuladores que necesitan una enzima proteolitica vegetal para trabajar con
hidrolizados de proteina vegetal. La validacion de uso, cumplimiento normativo del producto final,
etiquetado y pardmetros internos de proceso corresponden al usuario profesional que formula o

fabrica el alimento .

Limites técnicos y expectativas realistas

La papaina puede mejorar la funcionalidad de proteinas vegetales, pero no corrige todos los defectos
de una materia prima. Si una proteina tiene oxidacién lipidica, sabores verdes intensos, alto contenido
de fibra insoluble, baja pureza, contaminacion cruzada sensorial o agregacion irreversible, la hidrolisis
puede ayudar solo parcialmente. En algunos casos, sera necesario combinarla con seleccion de materia
prima, pretratamiento fisico, desodorizacion, filtracién, fermentacién u otra estrategia de formulacién
[21
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Tampoco debe asumirse que todo hidrolizado serd mas nutritivo o mas funcional en sentido biol6gico.
La liberacién de péptidos con actividad experimental depende de secuencia, digestibilidad, estabilidad
y biodisponibilidad. Las revisiones sobre péptidos alimentarios inhibidores de ACE muestran que la

relacion estructura-actividad es compleja y que pequefias diferencias de secuencia pueden cambiar

sustancialmente la actividad observada [*!.

La expectativa técnica mas razonable es esta: la papaina es una herramienta eficaz para modificar
proteinas vegetales mediante protedlisis controlada. Puede contribuir a solubilidad, dispersién,

funcionalidad interfacial, desarrollo de sabor y generacion de fracciones peptidicas, pero el resultado

final debe verificarse en la matriz especifica y con el proceso real de fabricacién [,
Conclusion

La papaina de alta actividad para hidrélisis de proteinas vegetales es una enzima alimentaria util para
transformar proteinas de soja, guisante, arroz, haba, garbanzo, lenteja y otras fuentes vegetales en
hidrolizados con propiedades tecnolédgicas diferenciadas. Su mecanismo —corte de enlaces peptidicos

y generacion de fragmentos mas pequeflos— permite ajustar solubilidad, dispersién, emulsificacion,

espuma, sabor y potencial peptidico, siempre que la hidrélisis se mantenga bajo control I,

Para aplicaciones B2B, su mayor valor esta en la modificacion funcional: convertir proteinas vegetales
dificiles de dispersar o formular en ingredientes mas manejables para bebidas, salsas, alternativas

lacteas, bases saladas y alimentos plant-based. Enzymes.bio suministra esta papaina en linea en
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unidades de 1 kg para usuarios profesionales, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido, sin

presentarse como fabricante ni laboratorio .

Pedir Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food
Grade 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 Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food Grade -
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