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Protein Hydrolysate Enzyme — Neutral Protease CAS 9040-
76-0 para hidrolizados proteicos, saborizantes e
ingredientes funcionales

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 es una proteasa neutra
suministrada por Enzymes.bio para catalizar la hidrélisis de proteinas en péptidos y
aminodacidos bajo condiciones cercanas a la neutralidad. Su uso principal esta en la
produccion de hidrolizados proteicos, ingredientes alimentarios, bases saladas, modificaciéon
de proteinas vegetales y valorizacién de subproductos ricos en proteina. Enzymes.bio acttia
como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio, y el producto se vende

directamente en unidades de 1 kg con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

Qué es una proteasa neutra para hidrolizados proteicos

Una proteasa es una enzima que rompe enlaces peptidicos, es decir, los enlaces que unen los
aminodacidos dentro de una proteina. Cuando esta reaccién se aplica de forma controlada a una
materia prima proteica —por ejemplo soja, trigo, leche, pescado, huevo, legumbres, semillas o

subproductos animales— el resultado es un hidrolizado proteico: una mezcla de péptidos de distintos

tamafios, aminoacidos libres y fracciones proteicas parcialmente transformadas 1.

El término proteasa neutra no significa que la enzima sea quimicamente “inerte”, sino que su
desempeio se orienta a procesos cercanos a pH neutro. Esto la diferencia de proteasas acidas o
alcalinas, que se seleccionan cuando la matriz o el proceso requieren condiciones mas extremas. En la
practica industrial, esta caracteristica es valiosa porque muchas proteinas alimentarias y

agroindustriales se procesan mejor sin acidificacion fuerte ni alcalinizacion intensa, evitando

degradaciones no deseadas, sabores agresivos o tratamientos posteriores de neutralizacién 21,

El producto Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 debe entenderse como
una preparacion enzimatica para proceso, no como un ingrediente final con propiedades universales.

Su funcién es acelerar una reaccion especifica —Ia hidrélisis de enlaces peptidicos—, mientras que las
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propiedades del hidrolizado final dependen del sustrato, el tiempo de contacto, el pH, la temperatura,

la relacién enzima-sustrato, la inactivacién posterior y las operaciones de separaciéon o concentraciéon

que se apliquen B,
Como funciona: mecanismo de hidrdlisis y efecto sobre la proteina

En una proteina intacta, la cadena de aminoacidos adopta estructuras plegadas y puede formar
agregados por interacciones hidrofébicas, puentes de hidrégeno, enlaces disulfuro, interacciones
electrostaticas y complejos con lipidos o polisacaridos. Una proteasa actiia uniéndose a regiones
accesibles de esa cadena y colocando un enlace peptidico en su sitio activo; alli se facilita el ataque de

una molécula de agua y se divide la cadena en dos fragmentos mas cortos 1,

El efecto tecnolégico no procede solo de “hacer la proteina mas pequefa”. Al cortar enlaces internos, la
enzima cambia la distribucion de tamafios moleculares, expone o elimina regiones hidrofébicas,
modifica la carga superficial y altera la capacidad de la proteina para hidratarse, adsorberse en
interfaces, formar espuma, estabilizar emulsiones o interactuar con otros biopolimeros. Por eso una

hidroélisis limitada puede mejorar funcionalidad, mientras que una hidroélisis excesiva puede reducir la

capacidad de formar redes, aumentar el amargor o generar una textura demasiado delgada [,

Figure 1. &
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En sistemas de hidrélisis para sabor, el mismo mecanismo libera péptidos cortos y aminoacidos que
participan en la percepcioén de cuerpo, salinidad, caldo, notas carnicas o umami, segiin la composiciéon

del sustrato. Sin embargo, algunos péptidos ricos en residuos hidrofébicos se perciben como amargos;
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por tanto, el objetivo del proceso no es maximizar indiscriminadamente la hidroélisis, sino obtener el

perfil peptidico que responda a la aplicacién concreta [°1,

En procesos industriales, la proteasa también compite con fenémenos no enzimaticos:

desnaturalizacion térmica de la proteina, agregacion, oxidacién, cambios de viscosidad, separacion de

fases o reacciones de pardeamiento si el hidrolizado se calienta después. La enzima acelera la ruptura

peptidica, pero el disefio de proceso determina si esa ruptura mejora solubilidad, sabor, digestibilidad

tecnolégica o estabilidad de formulacién [©,

Por qué elegir una proteasa neutra frente a otras proteasas

Las proteasas acidas, neutras y alcalinas pueden hidrolizar proteinas, pero no son intercambiables. La

eleccion depende de la matriz, del pH del proceso, del efecto sensorial buscado y de la tolerancia del

producto a condiciones quimicas mas severas. Una proteasa neutra suele ser adecuada cuando se

desea modificar proteina sin alejar demasiado el sistema de condiciones compatibles con muchas

formulaciones alimentarias o fermentativas [7.

Tipo de
proteasa

Proteasa

acida

Proteasa
neutra

Proteasa

alcalina

Entorno de proceso
habitual

Matrices acidificadas

o fermentadas

Condiciones cercanas

a pH neutro

Medios alcalinos o
limpiezas/procesos

robustos

Ventajas practicas

Compatible con sistemas
de bajo pH; util cuando
la proteina se procesa ya
en acidez

Buena compatibilidad
con muchas proteinas
alimentarias; menor
necesidad de
correcciones drasticas de
pH

Alta capacidad de
hidrolisis en condiciones
exigentes; amplia
literatura industrial

Riesgos o limites
frecuentes

Puede no actuar con
eficacia en matrices
neutras; posible

impacto sensorial 4cido

Requiere control para
evitar hidrélisis
insuficiente o amargor;
no sustituye a
proteasas
especializadas

Puede ser incompatible
con ingredientes
sensibles; puede
requerir neutralizacién

posterior

Aplicaciones tipicas

Fermentados,
extraccion en medios
acidos, algunas
bebidas

Hidrolizados proteicos,
bases saladas,
proteinas vegetales,
cerveza, modificacion

funcional

Detergencia, cuero,
algunos hidrolizados
intensivos,

procesamiento técnico

Las proteasas microbianas tienen una presencia industrial amplia porque pueden producirse por

fermentacion y adaptarse a multiples sectores, incluidos alimentos, piensos, detergentes, cuero y

bioprocesos. En el caso de las proteasas neutras, se han estudiado fuentes como Bacillus y otros
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microorganismos por su capacidad de producir enzimas con interés industrial, aunque el desempefio

de un producto comercial concreto debe evaluarse con la documentacién asociada al lote recibido [®,

La neutralidad de proceso también ayuda cuando el objetivo es conservar atributos de la materia
prima. En proteinas vegetales, por ejemplo, un tratamiento extremadamente alcalino puede favorecer
solubilizacién pero también alterar color, sabor o reactividad; una proteasa neutra permite una

modificacién mas directa de la cadena proteica sin depender tinicamente de cambios quimicos fuertes

en el medio 4.

Aplicaciones principales en hidrolizados proteicos

Produccion de hidrolizados alimentarios

La aplicacién mas directa de Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 es la
produccién de hidrolizados proteicos a partir de materias primas animales o vegetales. Estos
hidrolizados pueden formularse como bases para sopas, salsas, condimentos, bebidas proteicas,
productos de nutricion, caldos, snacks, alimentos fermentados o ingredientes para mejorar la

funcionalidad de mezclas proteicas .

En un hidrolizado alimentario, la proteasa reduce el tamafio de las proteinas y puede aumentar la
fraccidn soluble. Esto facilita operaciones posteriores como mezcla, bombeo, filtracion, secado o

incorporaciéon en matrices liquidas. La mejora no es automatica: algunas proteinas liberan péptidos
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que permanecen solubles, mientras que otras generan fracciones que se agregan si se alcanza un

punto de hidroélisis o desnaturalizacién inadecuado [,

Proteinas vegetales: soja, legumbres, cereales y semillas

Las proteinas vegetales suelen presentar limitaciones de solubilidad, sensacién arenosa, notas verdes
0 amargas, y comportamiento interfacial variable. La hidroélisis limitada puede reducir agregados,
generar péptidos con mejor hidratacion y modificar la interaccion con polisacaridos, lo que es

relevante en bebidas vegetales, emulsiones, salsas, analogos carnicos y sistemas con alto contenido de

fibra [*1,

En proteina de soja, se ha estudiado c6mo la hidrélisis limitada cambia las interacciones con
polisacaridos en la interfaz aire-agua. Esto es importante porque muchas formulaciones no dependen

solo de la solubilidad, sino de la capacidad de los fragmentos proteicos para migrar a interfaces,

formar peliculas y resistir la coalescencia o el colapso de espuma [*].

En semillas y subproductos vegetales, el objetivo puede ser doble: recuperar proteina y convertirla en
una fracciéon de mayor valor. La literatura sobre enzimas industriales muestra una tendencia clara

hacia el uso de biocatalizadores para transformar materias primas agroindustriales en ingredientes

funcionales, reduciendo tratamientos quimicos intensivos y aprovechando corrientes secundarias [°I.

Proteinas animales, huevo, leche y matrices marinas

En proteinas animales, la proteasa neutra puede utilizarse para modificar textura, mejorar dispersiéon o
generar péptidos con propiedades tecnolégicas. Los hidrolizados de lipoproteina de alta densidad de

yema de huevo, por ejemplo, se han estudiado por sus propiedades emulsificantes y estabilizantes, lo

que ilustra cémo la hidrélisis puede cambiar de forma medible el comportamiento en emulsiones [°1,
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En proteinas lacteas, la hidrdlisis puede generar péptidos especificos con interés biofuncional en
modelos experimentales. Un estudio sobre péptidos macromoleculares de leche evalu6 actividad
antihipertensiva en ratas, lo que muestra el potencial de los hidrolizados como fuente de péptidos

bioactivos; aun asi, ese tipo de resultado no debe extrapolarse automaticamente a cualquier
hidrolizado ni convertirse en declaracién de salud sin validacién regulatoria del producto final [*%,
En matrices marinas o de insectos, la hidrélisis enzimatica se usa para transformar proteinas
concentradas o subproductos en mezclas peptidicas. Un estudio con proteina desgrasada de pupa de
Antheraea pernyi empleé hidrélisis combinada con proteasa neutra y obtuvo péptidos con actividad

antioxidante en las condiciones evaluadas, apoyando la utilidad de la protedlisis controlada para

generar fracciones funcionales 1],

Desarrollo de sabor, umami y control del amargor

Los hidrolizados proteicos pueden aportar notas saladas, caldo, carne, fermentado, tostado o umami
porque contienen aminodacidos libres y péptidos cortos que interactian con receptores gustativos. La
neutral protease puede participar en esta generacién de precursores de sabor sin llevar la matriz a pH

extremos, algo util en bases saladas, condimentos liquidos, extractos vegetales y fermentaciones

rapidas 21,

El principal riesgo sensorial es el amargor. Este aparece con frecuencia cuando la hidrolisis libera
péptidos cortos con aminodcidos hidrofébicos expuestos. Una hidrélisis insuficiente puede dejar

proteinas poco solubles; una hidroélisis excesiva puede aumentar notas amargas o metdlicas. Por eso el
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punto 6ptimo suele estar en una zona intermedia, donde la proteina se vuelve mas manejable y

sabrosa sin producir un exceso de péptidos amargos .

El control del amargor no depende solo de la enzima. La composicién de la materia prima, el
pretratamiento térmico, la presencia de lipidos oxidados, la sal, los azicares reductores, el secado y la
posterior reaccion térmica modifican la percepcion final. En un caldo vegetal, por ejemplo, el mismo

grado de hidrdlisis puede percibirse mas redondo si hay nucleé6tidos, azicares y sales; en una bebida

proteica neutra, el amargor puede ser mucho mas evidente [/,

Figure 4. 7} =0t 3ot X Tt 2 ol of H| W8, 4 Z2H[OHM| = & 225t A
0
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Funcionalidad tecnoldgica: solubilidad, emulsion, espuma y viscosidad

La hidrdlisis enzimatica cambia la funcionalidad porque altera el equilibrio entre tamafio molecular,
carga, flexibilidad y exposicion hidrofébica. Péptidos de tamafio intermedio pueden adsorberse con

rapidez en interfaces aceite-agua o aire-agua, ayudando a formar emulsiones o espumas; pero si son

demasiado pequefios, pueden no formar peliculas suficientemente resistentes 4],

En emulsiones, un hidrolizado eficaz debe llegar a la interfaz, reducir la tension interfacial y formar
una capa que limite la coalescencia de gotas. Los hidrolizados de proteinas de yema de huevo se han
estudiado precisamente por su capacidad de emulsificar y estabilizar emulsiones, demostrando que la

hidrélisis puede generar perfiles funcionales distintos de los de la proteina intacta [/,
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En viscosidad, la proteasa suele reducir el peso molecular promedio y puede disminuir espesamiento
por agregacion proteica. Esto facilita bombeo y mezcla en tanques, pero también puede ser una
desventaja si la proteina intacta aportaba cuerpo o gelificacion. En productos donde se necesita

textura, una hidrolisis limitada o una combinaciéon con hidrocoloides puede ser mas apropiada que una

hidrélisis profunda [*1,
Valorizacion de subproductos y enfoque de bioproceso

Las proteasas son relevantes en economia circular porque permiten transformar corrientes ricas en
proteina —recortes, harinas, tortas de semillas, subproductos marinos, residuos de fermentacién o
fracciones vegetales— en ingredientes mas solubles y concentrados en péptidos. Las revisiones sobre

proteasas destacan su papel como biocatalizadores versatiles en multiples industrias, con ventajas de

especificidad y condiciones de proceso mas suaves que muchas alternativas quimicas .

La valorizacién no consiste Unicamente en “extraer mas proteina”. Un subproducto puede tener bajo
valor por su olor, color, insolubilidad, viscosidad, carga microbiana o variabilidad. La hidrolisis
enzimatica puede resolver una parte de ese problema al convertir proteina insoluble en fracciones

dispersables, pero debe acompafiarse de control de materia prima, estabilizacién, separaciéon de

sélidos, inactivacién enzimatica y gestién sensorial 31,
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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También existe interés en usar enzimas para liberar compuestos bioactivos de matrices complejas. En
fibra de canola, por ejemplo, se ha investigado la liberacién enzimatica de componentes con potencial

prebidtico y efectos en desempeiio y salud intestinal de pollos de engorde y lechones destetados, lo
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que refleja una tendencia amplia: convertir biomasa agroindustrial en ingredientes funcionales

mediante biocatalisis 3.
Estabilidad de la enzima y condiciones de proceso

Como toda proteina, una proteasa puede perder actividad si se expone a condiciones incompatibles de
pH, temperatura, presion, agentes quimicos, sales o cizalla. Estudios con enzimas comerciales han
evaluado co6mo la homogeneizacion a alta presion afecta la actividad de glucosa oxidasa, proteasa

neutra y amiloglucosidasa a distintas temperaturas, mostrando que las operaciones fisicas del proceso

pueden modificar el desempefio enzimatico 61,

La inmovilizacién de proteasa neutra en perlas de hidrogel magnéticas se ha investigado como
estrategia para aumentar actividad y estabilidad. Aunque ese enfoque no describe necesariamente el
producto suministrado por Enzymes.bio, siilustra un principio importante: la estabilidad de una

proteasa depende del microentorno, de la exposicién a desnaturalizantes y de la proteccion estructural

de la enzima 4],

En semillas de cebada, la actividad de proteasas y a-amilasas responde a agentes quimicos y sales
metalicas, lo que refuerza que la composicién mineral y los aditivos del medio pueden influir en la
actividad proteolitica. En aplicaciones alimentarias, esto significa que sal, buffers, minerales,

conservantes, agentes reductores u otros ingredientes pueden alterar la velocidad de hidrélisis o la

estabilidad de la enzima 51,
Diseio practico de hidrdlisis sin convertirlo en una prueba analitica

Para usar una proteasa neutra de forma responsable, el proceso debe situar la enzima en una etapa
donde la proteina esté hidratada y accesible. Las proteinas compactas, agregadas o protegidas por
lipidos y polisacaridos pueden hidrolizarse mas lentamente; por eso operaciones previas como

molienda, dispersidn, hidratacion, calentamiento moderado o ajuste de sdlidos influyen tanto como la

eleccién de la proteasa [,
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. = Of [[}2 CHM A 7t=2 5 24 - 54 T2 H|OHA| 100000U/G CAS

9040-76-02| ML SHO 2, 45~50°CO M XX 2 S E0|[H XX 2 & O] A0
S

= O
Mz gHdol e SNl 2d g7t LiEtE Y

La reaccién se controla ajustando pH, temperatura, tiempo de contacto y dosificacién relativa de

enzima, pero el resultado debe evaluarse por desempefio del producto final: solubilidad, sabor,

viscosidad, color, estabilidad, filtrabilidad, comportamiento en secado, funcionalidad en formulacion y

cumplimiento normativo. La literatura sobre produccién biotecnolégica de enzimas subraya que la

aplicacion industrial depende de integrar la enzima en un proceso completo, no de considerarla de

forma aislada [3!.

La inactivacién posterior es una etapa critica cuando se desea detener la hidroélisis. Si la proteasa

permanece activa durante almacenamiento o procesamiento térmico posterior, puede seguir

rompiendo proteinas y modificar el perfil sensorial o funcional. En alimentos, la decision de inactivar,

separar o dejar actividad residual depende de la formulacion, la vida util, la etapa de incorporacion y

los requisitos regulatorios aplicables 6],

Comparacion de aplicaciones y efectos esperados

Qué transforma la Beneficio técnico

Aplicacion

proteasa neutra esperado
Hidrolizados Proteinas intactas Mayor dispersion,
proteicos en péptidos y modificacién de sabory

generales aminodcidos funcionalidad
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Punto de control
critico

Evitar hidrdlisis

excesiva y amargor

Evidencia relacionada

Revisiones de

proteasas industriales
[1]
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Aplicacién

Proteinas

vegetales

Emulsiones y
salsas

Ingredientes
bioactivos

Bases saladas y
fermentados

Valorizacion de

subproductos

Qué transforma la
proteasa neutra

Agregados y
fracciones poco
solubles

Proteinas

interfaciales

Secuencias
peptidicas ocultas
en la proteina

Proteinas en
precursores de

sabor

Proteinas de bajo
valor o dificil

manejo

Beneficio técnico
esperado

Mejora potencial de
solubilidad e interaccion
con polisacaridos

Formacién o

estabilizacién de gotas

Actividad antioxidante u
otra en modelos

experimentales

Cuerpo, caldo, umami o
notas fermentadas

Conversion en
fracciones solubles o
concentradas

Punto de control
critico

Mantener estructura
suficiente para

emulsién o espuma

Tamafio peptidico y
flexibilidad de
pelicula

Validacion especifica
y regulacion de

declaraciones

Control del amargory
del olor de materia

prima

Calidad de materia
primay estabilizacion
posterior

Evidencia relacionada

Hidrodlisis limitada de

soja [4]

Hidrolizados de yema

de huevo %!

Péptidos
antioxidantes de pupa
desgrasada (11]
Fermentacion rapida

para vino de cocina
[12]

Aplicaciones
multiindustriales de

proteasas (]

Esta tabla resume efectos plausibles, no garantias universales. La misma proteasa puede producir

resultados muy distintos en proteina de soja, huevo, pescado, insecto o cereal porque cada sustrato

tiene secuencias, estructuras y componentes acompafiantes diferentes. La hidroélisis debe tratarse

como una operacién de formulacién y proceso, no como una reaccién tinica con resultado fijo 1.

Diferencia entre actividad proteolitica y desempeio real en planta

La actividad declarada de una enzima es util para identificar el grado comercial, pero no predice por si

sola el rendimiento en una matriz compleja. Dos procesos con la misma proteasa pueden diferir si uno

trabaja con proteina soluble y otro con una harina parcialmente desgrasada, rica en fibra, lipidos

oxidados o minerales que interfieren con la hidratacién y el acceso de la enzima 51,

El desempeiio real se expresa en resultados de proceso: reduccién de viscosidad, aumento de

nitrégeno soluble, cambio de distribucién de péptidos, mejora de sabor, mayor rendimiento de

extraccion o funcionalidad en la formulacion final. Por eso, en un entorno B2B, la proteasa neutra debe

integrarse con los objetivos de producto: un hidrolizado para salsa no se optimiza igual que una

bebida proteica, una emulsioén, un caldo fermentado o un ingrediente seco
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La literatura sobre proteasas alcalinas y neutras también muestra que las condiciones de produccién,
origen microbiano y estabilidad influyen en propiedades industriales. Sin embargo, para el usuario

final lo mas relevante es la documentacion del lote adquirido y el comportamiento en su matriz

especifica, no la extrapolacién directa desde una cepa o enzima publicada en un estudio académico [,

te Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — dose-respon
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Calidad, documentacidon y compra en Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 como producto
disponible para compra directa en linea en unidad de 1 kg. Enzymes.bio no se presenta como
fabricante ni como laboratorio de andlisis o desarrollo; su funcién es suministrar el producto

comercial y la documentacién asociada al pedido .

El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido. El CoA permite revisar la informacion de calidad
aplicable al lote recibido, mientras que la SDS orienta el manejo seguro, almacenamiento, exposicién
accidental y medidas de proteccién. Como las enzimas son proteinas bioactivas, el manejo debe evitar
inhalacién de polvo o aerosol, contacto innecesario y condiciones que comprometan estabilidad o

seguridad ocupacional .

La compra en linea en unidad de 1 kg es adecuada para empresas que ya tienen definido un uso
profesional o una evaluacion interna de proceso. No es necesario presentar a Enzymes.bio como
fabricante, laboratorio de personalizacién o proveedor de desarrollo a medida; la informacién critica
para operacion debe tomarse de la documentaciéon entregada con el pedido y de la validacién interna

del usuario en su propia matriz .
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Limitaciones técnicas y regulatorias

Una proteasa neutra no elimina por si sola alérgenos, contaminantes, olores de oxidacion, carga
microbiana ni defectos de materia prima. Puede modificar proteinas alergénicas, pero no debe
asumirse que las vuelve no alergénicas sin estudios especificos. También puede liberar péptidos

bioactivos, pero las declaraciones de salud, nutriciéon o funcionalidad fisioldgica requieren evidencia

especifica del hidrolizado final y cumplimiento regulatorio del mercado objetivo 1°l,

Las propiedades antioxidantes observadas en algunos hidrolizados son prometedoras, pero suelen
depender de ensayos experimentales concretos y de la composicion peptidica obtenida. El estudio con
pupa de Antheraea pernyi muestra que la hidroélisis con proteasa neutra puede generar péptidos

antioxidantes, pero eso no convierte a toda hidroélisis con proteasa neutra en un ingrediente

antioxidante validado comercialmente 1,
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Tampoco debe confundirse una proteasa neutra con una solucién universal para proteinas vegetales.
Puede mejorar solubilidad o funcionalidad, pero si el sustrato contiene antinutrientes, fibra insoluble,

lipidos oxidados o sabores intensos, pueden requerirse etapas complementarias de extraccion,

desodorizacién, filtracion, fermentacién, adsorcién o formulacién sensorial [°],
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Conclusion

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 es una herramienta de proceso para
convertir proteinas en péptidos y aminoacidos bajo condiciones cercanas a la neutralidad. Su valor

principal esta en hidrolizados proteicos, modificacion de proteinas vegetales y animales, desarrollo de

sabor, mejora de funcionalidad, emulsiones, bases saladas y valorizacion de subproductos proteicos [l

La evidencia cientifica respalda ampliamente el papel de las proteasas como biocatalizadores
industriales y muestra que la hidrélisis puede cambiar solubilidad, interaccién interfacial, estabilidad
de emulsiones y generaciéon de péptidos bioactivos. Al mismo tiempo, los resultados dependen de la

matriz y del proceso: controlar la hidrdlisis es esencial para evitar pérdida de funcionalidad, amargor o

resultados sensoriales no deseados .

Enzymes.bio suministra este producto en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos con el
pedido. Para un uso profesional fiable, la proteasa debe considerarse un catalizador dentro de un
proceso completo: hidratacion de la proteina, condiciones compatibles, control del tiempo de reaccion,

inactivacion cuando corresponda y validacion del hidrolizado final en la aplicacion real .

Pedir Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 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 Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 -
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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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