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La papaína de grado alimentario es una proteasa vegetal de Carica papaya utilizada para
cortar proteínas en péptidos más pequeñ os y aminoácidos, lo que la hace ú til en hidró lisis de
proteínas vegetales, desarrollo de hidrolizados, mejora de solubilidad y formulació n de
alimentos plant-based. Enzymes.bio suministra esta papaína como proveedor en línea de
enzimas en presentaciones de 1 kg para uso profesional; no actú a como fabricante ni como
laboratorio, y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es la papaína y por qué se usa en proteínas vegetales

La papaína es una enzima proteolítica de origen vegetal, tradicionalmente asociada al lá tex de papaya,
que pertenece al grupo de las proteasas de cisteína. Su funció n tecnoló gica principal es hidrolizar
enlaces peptídicos dentro de las proteínas, reduciendo cadenas largas en fragmentos de menor
tamañ o. Esta acció n explica su uso histó rico en la industria alimentaria, donde se ha descrito como una
enzima “clá sica” con nuevas aplicaciones en biotecnología de alimentos, procesamiento proteico y

modificació n funcional de ingredientes [1].

En proteínas vegetales —como soja, guisante, arroz, haba, lenteja, garbanzo o mezclas de legumbres—
la hidró lisis con papaína puede cambiar propiedades que son críticas para fabricantes de alimentos y
bebidas: dispersabilidad en agua, viscosidad, comportamiento en emulsiones, formació n de espuma,
perfil sensorial y disponibilidad de péptidos funcionales. Las proteínas 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 [2].

El producto “Papain High Enzyme Activity for Plant Protein Hydrolysis Food Grade” comercializado por
Enzymes.bio se orienta precisamente a este tipo de modificació n enzimá tica de proteínas. La pá gina de
producto lo presenta como una papaína de grado alimentario para hidró lisis de proteína vegetal y
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aplicaciones profesionales; la compra se realiza directamente en línea en unidades de 1 kg, sin que ello
implique que Enzymes.bio sea fabricante o laboratorio de ensayo .

Mecanismo concreto: cómo la papaína modifica una proteína vegetal

Una proteína vegetal intacta es una macromolé cula plegada, con regiones hidrofó bicas internas,
grupos cargados expuestos y zonas que pueden agregarse durante calentamiento, secado, extrusió n o
cambios de pH. Cuando la papaína hidroliza enlaces peptídicos, disminuye el tamañ o promedio de las
cadenas, expone nuevos grupos terminales y modifica la relació n entre regiones hidrofó bicas e
hidrofílicas. El resultado no es simplemente “proteína má s pequeñ a”: 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 tecnoló gicas directas. Una hidró lisis limitada puede facilitar que
los fragmentos proteicos se hidraten mejor, se dispersen má s rá pido y migren con mayor facilidad
hacia una interfaz. En una emulsió n, por ejemplo, los péptidos y fragmentos proteicos deben llegar a la
superficie de la gota de aceite, desplegarse parcialmente y formar una película que reduzca la tensió n
interfacial. Las revisiones sobre proteínas vegetales como emulsionantes destacan precisamente que
tamañ o molecular, conformació n, solubilidad y flexibilidad son variables centrales para su rendimiento

en alimentos [2].

Figure 1. 파파인은 파파야에서 유래한 시스테인 프로테아제로, 새로운 단백질

이나 유화제를 첨가하기보다 기존 식물성 단백질을 변형하는 데 사용됩니다.
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La papaína no debe entenderse como una herramienta para “destruir” proteínas, sino como una forma
de ajustar su arquitectura molecular. Una hidró lisis insuficiente puede dejar la proteína demasiado
insoluble o rígida; una hidró lisis excesiva puede producir péptidos demasiado cortos para estabilizar
espumas, geles o emulsiones, ademá s de favorecer notas amargas si predominan péptidos
hidrofó bicos. Por eso, en desarrollo alimentario, la variable clave no es maximizar la reacció n, sino

detenerla cuando la funcionalidad buscada alcanza un equilibrio adecuado [1].

Por qué las proteínas vegetales suelen necesitar modificación enzimática

Las proteínas vegetales tienen ventajas comerciales evidentes, pero también presentan desafíos
té cnicos. Algunas fracciones de legumbres y cereales muestran baja solubilidad en condiciones de
formulació n, agregació n tras tratamientos té rmicos, interacció n con fibra o almidó n, sabor vegetal
persistente y capacidad limitada para estabilizar sistemas aireados o emulsificados. La investigació n
reciente sobre proteínas vegetales como emulsionantes subraya que, aunque tienen potencial para
reemplazar ingredientes animales o sinté ticos, sus limitaciones funcionales siguen siendo un obstá culo

industrial importante [2].

La hidró lisis enzimá tica con papaína aborda estos problemas desde la estructura de la proteína. Al
reducir el tamañ o molecular, puede disminuir sedimentació n en bebidas, mejorar humectació n en
polvos, aumentar la proporció n de material soluble y modificar la viscosidad. En matrices plant-based,
esto puede ser ú til para bebidas proteicas, sopas, salsas, alternativas lá cteas, bases saladas, preparados
nutricionales y sistemas donde la proteína no solo aporta nitró geno, sino también textura y estabilidad
[1].

También hay un vínculo entre hidró lisis y generació n de péptidos funcionales. Los péptidos derivados
de alimentos han sido estudiados por actividades como inhibició n de la enzima convertidora de
angiotensina, actividad antioxidante u otros efectos observados en modelos experimentales. En
proteínas de haba, por ejemplo, se han investigado péptidos generados tras digestió n gastrointestinal
simulada y su relació n con actividad antioxidante e inhibició n de ACE, lo que ilustra el interé s de las

legumbres como fuente de péptidos bioactivos [3].

Aplicaciones alimentarias principales de la papaína en hidrólisis vegetal

Hidrolizados de proteína vegetal para bebidas y polvos

En bebidas proteicas y mezclas en polvo, la papaína puede utilizarse para producir hidrolizados
vegetales con mejor dispersió n y menor tendencia a formar grumos. La reducció n del tamañ o de
proteína favorece la hidratació n, mientras que la exposició n de grupos polares puede aumentar la
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interacció n con el agua. Esto es especialmente relevante cuando se trabaja con proteínas de arroz,
guisante, soja o legumbres, que pueden mostrar sensació n arenosa, sedimentació n o viscosidad difícil

de controlar [2].

Figure 2. 파파인은 시스테인 프로테아제 작용 기전을 통해 접근 가능한 펩타이

드 결합을 절단하여, 새로운 말단기를 가진 더 짧은 펩타이드 조각을 생성합니
다.

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. Ademá s, fibra, almidó n, lípidos y minerales pueden modificar la
accesibilidad de la papaína a los enlaces peptídicos. Por esa razó n, la hidró lisis enzimá tica se integra

mejor como parte de un diseñ o de formulació n, no como una correcció n aislada al final del proceso [1].

Alternativas lácteas 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 proteínas vegetales pueden actuar como emulsionantes
naturales, pero su desempeñ o varía por fuente botá nica, proceso de extracció n y estado de agregació n.
La literatura sobre proteínas vegetales como emulsionantes describe que la capacidad de estabilizar
gotas de aceite depende de solubilidad, adsorció n interfacial, flexibilidad estructural y formació n de

capas protectoras alrededor de la fase dispersa [2].

La hidró lisis con papaína puede mejorar esa funcionalidad si genera fragmentos suficientemente
mó viles para adsorberse en la interfaz sin perder la capacidad de formar una película estable. En
cambio, una hidró lisis demasiado profunda puede reducir la fuerza de la capa interfacial y disminuir
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estabilidad física. La aplicació n prá ctica es clara: para una crema vegetal o una bebida emulsificada, el
objetivo suele ser una hidró lisis parcial que reduzca insolubilidad y mejore la movilidad, no una

conversió n completa a péptidos muy pequeñ os [1].

Sistemas aireados, espumas y texturas ligeras

Los alimentos aireados —batidos, mousses, coberturas, postres vegetales o masas con incorporació n
de aire— requieren proteínas capaces de migrar a la interfaz aire-agua y estabilizar burbujas. Las
proteínas vegetales pueden tener dificultad para hacerlo si está n agregadas o presentan baja
solubilidad. La modificació n enzimá tica permite ajustar tamañ o y flexibilidad, dos factores importantes

para la formació n de películas alrededor de burbujas [2].

La papaína puede contribuir a esta funcionalidad cuando se controla el grado de hidró lisis.
Fragmentos proteicos má s pequeñ os pueden desplazarse má s rá pido hacia la interfaz, pero si son
demasiado cortos quizá  no formen una red suficientemente cohesiva para sostener la espuma. Esta
relació n explica por qué  la hidró lisis limitada puede ser beneficiosa, mientras que la sobrehidró lisis

puede deteriorar estabilidad, cuerpo y sensació n en boca [1].

Bases saladas, umami y precursores de sabor

La hidró lisis de proteínas vegetales con papaína también se usa para generar péptidos y aminoá cidos
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 papaína forma parte de las proteasas alimentarias con historial de uso para transformar

proteínas en fracciones peptídicas ú tiles [1].
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Figure 3. 제한적인 가수분해는 기능성을 향상시킬 수 있지만, 과도한 가수분해
는 점도, 거품 안정성, 겔 구조를 약화시킬 수 있습니다.

El control sensorial es crítico. Algunos péptidos hidrofó bicos pueden percibirse como amargos,
especialmente si la hidró lisis 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 liberació n de aminoá cidos, generació n de péptidos de cuerpo, reducció n de notas vegetales

y prevenció n de amargor residual [4].

Péptidos funcionales y formulaciones con posicionamiento nutricional

Los hidrolizados vegetales pueden contener péptidos con actividades observadas en ensayos
experimentales, como capacidad antioxidante o inhibició n de enzimas relacionadas con rutas
fisioló gicas. Las revisiones sobre péptidos alimentarios inhibidores de ACE describen que la actividad
depende de secuencia, longitud, aminoá cidos terminales, hidrofobicidad y resistencia a digestió n, por

lo que la enzima utilizada influye en el perfil final de péptidos [4].

Sin embargo, es importante distinguir entre “potencial bioactivo” y una declaració n de salud. La
generació n de péptidos por papaína puede ser ú til para investigació n, diferenciació n de ingredientes y
desarrollo de productos funcionales, pero los efectos en humanos dependen de biodisponibilidad,
dosis consumida, matriz alimentaria y validació n regulatoria. En un contexto B2B responsable, la
afirmació n té cnica adecuada es que la papaína puede generar hidrolizados con perfiles peptídicos de

interé s, no que produzca por sí misma un beneficio clínico garantizado [3].
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Comparación de objetivos de hidrólisis con papaína en proteínas vegetales

Objetivo de
formulación

Cambio molecular
buscado

Beneficio
tecnológico
esperado

Riesgo si se
sobrehidroliza

Evidencia relacionada

Mejorar
dispersión en
bebidas

Reducir tamaño de
cadenas y
aumentar
fracciones solubles

Menos grumos,
mejor hidratación,
menor
sedimentación

Bebida demasiado
ligera o pérdida de
cuerpo

La funcionalidad de
proteínas vegetales
depende de solubilidad,
estructura y estado de

agregación [2]

Estabilizar
emulsiones

Aumentar
movilidad y
adsorción en
interfaz aceite-
agua

Salsas, cremas y
bebidas más estables

Películas interfaciales
débiles si los
péptidos son
demasiado cortos

Las proteínas vegetales
requieren adsorción y
formación de capas

interfaciales eficaces [2]

Mejorar
espuma

Generar
fragmentos
flexibles que
migren a interfaz
aire-agua

Mayor incorporación
de aire y textura
ligera

Colapso de espuma
por pérdida de
cohesión

La flexibilidad molecular y
el tamaño influyen en
aplicaciones interfaciales
[2]

Crear bases de
sabor

Liberar péptidos y
aminoácidos

Umami, cuerpo,
notas saladas y
precursores de sabor

Amargor por
péptidos
hidrofóbicos

La actividad de péptidos
alimentarios depende de

secuencia y composición [4]

Obtener
péptidos
funcionales

Dirigir el perfil
peptídico hacia
secuencias de
interés

Ingredientes con
potencial
antioxidante o
bioactivo
experimental

Bioactividad
inconsistente o difícil
de extrapolar

Los péptidos de haba han
sido estudiados tras
digestión simulada por
actividad antioxidante e

inhibición de ACE [3]

Papaína frente a otras proteasas alimentarias

La papaína se suele mencionar junto a otras proteasas de origen vegetal como bromelina y ficina. Estas
enzimas comparten la capacidad de hidrolizar proteínas, pero no generan necesariamente el mismo
perfil peptídico, ya que cada una tiene preferencias catalíticas y comportamiento distinto frente a
matrices complejas. Un estudio sobre actividades proteolíticas de bromelina, ficina y papaína obtenidas
de subproductos frutales destaca el interé s de estas proteasas vegetales por su funcionalidad y

aplicaciones sostenibles en productos de valor añ adido [5].
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En alimentos, la papaína tiene una ventaja prá ctica: es conocida, ampliamente estudiada y utilizada en
mú ltiples sectores. La revisió n “Papain, a biotechnological success story in the food industry” resume
su continuidad histó rica y su adaptació n a nuevas aplicaciones alimentarias, desde modificació n de

proteínas hasta procesos en los que la proteó lisis controlada es el mecanismo central [1].

Figure 4. 식물성 단백질은 추출과 가공 과정에서 응집되거나 용해도가 낮아지

거나 구조 형성이 어려워질 수 있기 때문에, 조절된 변형이 필요한 경우가 많습
니다.

Frente a proteasas microbianas, la papaína puede ser atractiva cuando se busca una enzima de origen
vegetal y una narrativa compatible con formulaciones plant-based. No obstante, la elecció n 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 tecnoló gico [2].

Variables de proceso que más influyen en el resultado

La eficacia de la papaína depende de la accesibilidad de los enlaces peptídicos. Una proteína
fuertemente agregada, compactada por extrusió n o asociada a fibra puede exponer menos sitios de
corte que una proteína bien hidratada y dispersa. Por eso, hidratació n previa, agitació n, concentració n
de só lidos y orden de incorporació n de ingredientes pueden cambiar el perfil de hidró lisis, incluso

usando la misma preparació n enzimá tica [1].

El entorno de reacció n también modifica la actividad enzimá tica. Procesos alimentarios como
calentamiento, microondas, campos elé ctricos pulsados u otros tratamientos físicos pueden alterar la
conformació n de enzimas y sustratos, con efectos positivos o negativos sobre actividad. Una revisió n
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sobre irradiació n por microondas describe que los cambios de actividad enzimá tica durante
procesamiento dependen de modificaciones conformacionales, exposició n de sitios activos y

condiciones del sistema alimentario [6].

En el caso específico de papaína de grado alimentario, se ha investigado incluso el efecto de campos
elé ctricos pulsados en sistemas continuos. Ese tipo de estudio muestra que la actividad de la enzima
puede verse afectada por tecnologías de proceso no té rmicas, lo cual es relevante para plantas que
integran hidró lisis en líneas continuas, tratamientos de estabilizació n o pasos de acondicionamiento

antes o despué s de la reacció n [7].

La matriz alimentaria también puede contener compuestos que modulan la proteó lisis. Polifenoles,
sales, grasas, azú cares reductores y otros componentes pueden interactuar con proteínas o enzimas.
En un estudio sobre polifenoles de especias y digestió n in vitro de proteína miofibrilar de tilapia, los
autores evaluaron cambios fisicoquímicos y actividad enzimá tica, ilustrando có mo componentes no

proteicos pueden modificar la digestibilidad o el comportamiento de la hidró lisis [8].

Figure 5. 파파인 가수분해는 펩타이드 크기와 표면 화학을 변화시켜 분산성, 유
화성, 기포 형성, 수분 결합, 질감, 소화성에 영향을 줄 수 있습니다.

Control de funcionalidad: hidrólisis limitada frente a hidrólisis intensa

Para la mayoría de aplicaciones en proteínas vegetales, la hidró lisis limitada es má s valiosa que la
hidró lisis extrema. En una bebida, por ejemplo, puede bastar con aumentar solubilidad y reducir
agregació n sin eliminar completamente la contribució n de la proteína a viscosidad y cuerpo. En una
emulsió n, se necesitan fragmentos lo bastante pequeñ os para moverse rá pido, pero lo bastante

grandes para formar una capa protectora resistente [2].
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La hidró lisis intensa puede ser ú til cuando el objetivo es producir bases de sabor, nitró geno fá cilmente
disponible o fracciones peptídicas muy solubles. Sin embargo, también aumenta la probabilidad de
amargor, pé rdida de textura, disminució n de capacidad gelificante y cambios en color o reactividad
durante tratamientos posteriores. Esta tensió n entre funcionalidad y sobreprocesamiento es una de las
razones por las que la papaína se usa mejor como herramienta de ajuste fino, no como intervenció n

indiscriminada [1].

Una forma prá ctica de entenderlo es pensar en tres zonas de proceso. En la primera, la proteína sigue
siendo demasiado grande o insoluble y los beneficios son modestos. En la segunda, la hidró lisis parcial
mejora dispersió n, 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 papaína se utiliza en alimentos desde hace dé cadas, pero sigue siendo una enzima proteolítica activa
que requiere manejo profesional. Como ocurre con muchas enzimas en polvo, la exposició n por
inhalació n o contacto innecesario debe minimizarse mediante prá cticas de manipulació n adecuadas,
equipos de protecció n 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 recepció n, almacenamiento y uso .

También conviene considerar la alergenicidad. La papaína y otras proteasas vegetales pueden actuar
como sensibilizantes en personas susceptibles, especialmente en entornos ocupacionales. La literatura
sobre aplicaciones de papaína en alimentos reconoce su utilidad tecnoló gica, pero no elimina la
necesidad de controles de proceso, etiquetado conforme al mercado de destino y evaluació n de

riesgos por parte del fabricante del alimento final [1].
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Figure 6. 파파인은 식물 유래 시스테인 프로테아제로, 다양한 단백질 절단에 유
용하다는 점에서 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제 유형과 다릅니다.

El uso de papaína en un producto alimentario terminado debe definirse de acuerdo con la regulació n
aplicable, la matriz, el país de comercializació n y el proceso de inactivació n o eliminació n si
corresponde. Enzymes.bio suministra el producto para usuarios profesionales, pero no realiza
validaciones de proceso del cliente ni actú a como laboratorio de confirmació n analítica .

Relación con aplicaciones cárnicas: una evidencia útil para entender el
mecanismo

Aunque este artículo se centra en hidró lisis de proteínas vegetales, la papaína es muy conocida por su
uso en carne como agente tenderizante. En productos cá rnicos, su acció n consiste en degradar
proteínas estructurales, reduciendo dureza y modificando textura. Esta aplicació n no es equivalente a
la hidró lisis de soja, arroz o guisante, pero confirma el mismo principio bioquímico: la papaína cambia

propiedades macroscó picas al romper proteínas específicas dentro de una matriz alimentaria [9].

Las revisiones sobre papaína como agente ablandador destacan su relevancia para procesamiento de
alimentos y su capacidad de actuar sobre proteínas musculares. Trasladado a proteínas vegetales, el
aprendizaje es que la enzima no solo cambia composició n química, sino también estructura física:
textura, retenció n de agua, movilidad molecular y percepció n sensorial pueden modificarse cuando

cambia la arquitectura proteica [10].

Esta analogía también muestra el riesgo de exceso de proteó lisis. En carne, un tratamiento demasiado
intenso puede generar textura pastosa; en proteínas vegetales, puede producir pé rdida de cuerpo, baja
estabilidad o sabores amargos. En ambos casos, el valor industrial de la papaína depende de controlar
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la reacció n, no de aplicar la mayor degradació n posible [9].

Integración en desarrollo de alimentos plant-based

En un proyecto plant-based, la papaína puede incorporarse en distintas etapas: desarrollo de un
hidrolizado proteico como ingrediente intermedio, mejora de una base proteica para bebida, ajuste de
una emulsió n vegetal o creació n de una fracció n peptídica para sabor. La elecció n depende de si el
fabricante busca funcionalidad física, perfil sensorial o liberació n de péptidos de interé s. Las proteínas
vegetales son sistemas heterogéneos, y la revisió n sobre su uso como emulsionantes recalca que

todavía existen retos relacionados con estabilidad, rendimiento y variabilidad entre fuentes [2].

Un enfoque té cnico só lido parte del objetivo final. Para una bebida, suelen priorizarse solubilidad, baja
sedimentació n y sensació n en boca. Para una salsa, interesan estabilidad de emulsió n 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 peptídico y a la estabilidad durante digestió n

o procesamiento [4].

Figure 7. 일반적인 파파인 가수분해 공정은 식물성 단백질을 수화하고, 효소를
첨가한 뒤, 접촉 시간을 조절하고, 반응을 비활성화한 다음, 가수분해물을 혼
합, 가열, 건조하거나 제형화하는 과정으로 이루어집니다.

La papaína puede combinarse conceptualmente con otros tratamientos, como hidratació n,
calentamiento controlado, homogenizació n, fermentació n o separació n de fracciones insolubles. Sin
embargo, cada combinació n cambia la accesibilidad de la proteína y el perfil de péptidos. Las
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investigaciones sobre tecnologías de procesamiento y actividad enzimá tica muestran que el entorno
físico puede alterar la estructura de enzimas y sustratos, por lo que la secuencia de proceso importa

tanto como la elecció n de la enzima [6].

Información de suministro por Enzymes.bio

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

La papaína de alta actividad para hidró lisis de proteína vegetal de grado alimentario está  disponible en
la tienda de Enzymes.bio en unidades de 1 kg. El pedido se realiza directamente en línea 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 informació n de seguridad aplicable a su sistema interno .

Este formato es adecuado para desarrolladores de ingredientes, fabricantes de alimentos, equipos de
I+D alimentaria y formuladores que necesitan una enzima proteolítica vegetal para trabajar con
hidrolizados de proteína vegetal. La validació n de uso, cumplimiento normativo del producto final,
etiquetado y pará metros internos de proceso corresponden al usuario profesional que formula o
fabrica el alimento .

Límites técnicos y expectativas realistas

La papaína puede mejorar la funcionalidad de proteínas vegetales, pero no corrige todos los defectos
de una materia prima. Si una proteína tiene oxidació n lipídica, sabores verdes intensos, alto contenido
de fibra insoluble, baja pureza, contaminació n cruzada sensorial o agregació n irreversible, la hidró lisis
puede ayudar solo parcialmente. En algunos casos, será  necesario combinarla con selecció n de materia
prima, pretratamiento físico, desodorizació n, filtració n, fermentació n u otra estrategia de formulació n
[2].
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Figure 8. 파파인 가수분해는 분산성과 입안 느낌을 개선할 수 있지만, 펩타이드
분해가 과도하면 쓴맛이 생기거나 바디감이 줄어들 수 있습니다.

Tampoco debe asumirse que todo hidrolizado será  má s nutritivo o má s funcional en sentido bioló gico.
La liberació n de péptidos con actividad experimental depende de secuencia, digestibilidad, estabilidad
y biodisponibilidad. Las revisiones sobre péptidos alimentarios inhibidores de ACE muestran que la
relació n estructura-actividad es compleja y que pequeñ as diferencias de secuencia pueden cambiar

sustancialmente la actividad observada [4].

La expectativa té cnica má s razonable es esta: la papaína es una herramienta eficaz para modificar
proteínas vegetales mediante proteó lisis controlada. Puede contribuir a solubilidad, dispersió n,
funcionalidad interfacial, desarrollo de sabor y generació n de fracciones peptídicas, pero el resultado

final debe verificarse en la matriz específica y con el proceso real de fabricació n [1].

Conclusión

La papaína de alta actividad para hidró lisis de proteínas vegetales es una enzima alimentaria ú til para
transformar proteínas de soja, guisante, arroz, haba, garbanzo, lenteja y otras fuentes vegetales en
hidrolizados con propiedades tecnoló gicas diferenciadas. Su mecanismo —corte de enlaces peptídicos
y generació n de fragmentos má s pequeñ os— permite ajustar solubilidad, dispersió n, emulsificació n,

espuma, sabor y potencial peptídico, siempre que la hidró lisis se mantenga bajo control [1].

Para aplicaciones B2B, su mayor valor está  en la modificació n funcional: convertir proteínas vegetales
difíciles de dispersar o formular en ingredientes má s manejables para bebidas, salsas, alternativas
lá cteas, bases saladas y alimentos plant-based. Enzymes.bio suministra esta papaína en línea 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 línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis 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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¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.
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400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo
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