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péptidos bioactivos, saborizantes y valorizacion de
subproductos
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Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 es una proteasa
neutra suministrada por Enzymes.bio para romper proteinas vegetales, animales o
microbianas en péptidos mas pequefios y aminoacidos, principalmente en procesos de
hidrélisis proteica industrial. Su valor tecnolégico esta en modificar solubilidad, viscosidad,
filtrabilidad, perfil sensorial y disponibilidad de nitrégeno sin recurrir a condiciones

quimicas extremas, siempre que se integre en un proceso controlado .

Qué es una proteasa neutra y por qué se usa en hidrolisis de proteinas

Una proteasa es una enzima que cataliza la ruptura de enlaces peptidicos, es decir, los enlaces que
unen aminoacidos dentro de una proteina. En una proteina intacta, esos enlaces forman cadenas
largas, plegadas y a menudo agregadas; al hidrolizarlas, se generan péptidos de menor tamafio y, si la
reaccidon avanza suficientemente, aminoacidos libres. La hidrolisis enzimatica de proteinas se investiga
de forma amplia porque permite transformar materias primas proteicas en fracciones con

propiedades funcionales distintas, incluidas mejor solubilidad, cambios en emulsificacién, mayor

capacidad de interaccién con agua y generacién de péptidos con actividad biolégica potencial [,

El adjetivo “neutra” indica que la enzima esta orientada a trabajar en condiciones cercanas a la
neutralidad, lo que la diferencia de proteasas disefiadas para ambientes marcadamente acidos o
alcalinos. Esto importa en alimentos, piensos, extractos, bebidas fermentadas y subproductos animales
o vegetales, porque muchas matrices proteicas se dafian, precipitan o desarrollan atributos sensoriales
indeseados cuando se someten a condiciones extremas. Enzymes.bio clasifica este producto dentro de
su categoria de proteasas neutras para procesos donde se busca hidroélisis de proteinas y generaciéon

de péptidos en matrices alimentarias e industriales .
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Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio. El producto se vende
directamente en formato de 1 kg y la documentacion de lote y seguridad —CoA y SDS— se
proporciona junto con el pedido. Por esa razon, este articulo no sustituye a esos documentos ni
pretende definir parametros analiticos del producto; su objetivo es explicar de forma técnica qué hace
una proteasa neutra, qué mecanismos explican sus aplicaciones y donde existe respaldo cientifico para

Su uso .
Mecanismo de accidn: cOmo una proteasa neutra convierte proteinas en péptidos

La hidrélisis proteica empieza con la accesibilidad del sustrato. Una proteina en una harina vegetal, un
marco de pescado, una levadura o un residuo animal no esta siempre “disponible” para la enzima:
puede estar plegada, atrapada en fibras, asociada a lipidos, unida a polisacaridos o agregada por
tratamientos térmicos previos. La proteasa solo actia sobre enlaces peptidicos que puede alcanzar

fisicamente; por eso la dispersion, hidrataciéon y exposiciéon de la proteina determinan tanto el

rendimiento como el perfil de péptidos generado [2,

Cuando la proteasa neutra entra en contacto con una proteina accesible, reconoce regiones peptidicas
compatibles con su sitio catalitico y corta enlaces especificos o preferentes. Cada corte reduce el
tamafo medio de las cadenas y aumenta el nimero de extremos libres, lo que cambia la forma en que
la proteina interactia con agua, sales, lipidos y otros componentes. En términos practicos, una
suspension proteica que antes formaba sedimentos o agregados puede volverse mas soluble o mas

facil de bombear, filtrar, concentrar o secar, aunque el resultado depende de la matriz y del grado de

hidrélisis buscado 3.

El proceso no es simplemente “mas hidroélisis es mejor”. Una hidroélisis parcial puede mejorar
dispersabilidad, reducir viscosidad o aumentar capacidad de retencion de agua; una hidroélisis excesiva
puede generar péptidos muy pequefios, aumentar amargor, reducir propiedades de gelificacién o
eliminar funciones estructurales deseables. En proteinas de cereales, por ejemplo, los cambios
funcionales dependen de la conformacion proteica, las interacciones fisicoquimicas y el tratamiento

previo aplicado a la matriz, lo que explica por qué una misma proteasa puede producir resultados

distintos en trigo, arroz, maiz o avena 4,
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La ventaja de una proteasa neutra esta en que permite trabajar cerca de condiciones compatibles con
muchas formulaciones y materias primas sensibles. En procesos de sabor, hidrolizados alimentarios,
levaduras, piensos o extractos vegetales, esto puede reducir la necesidad de acidificacién o
alcalinizacién intensa, disminuir neutralizaciones posteriores y conservar mejor otros componentes de
interés. La literatura sobre hidrdlisis enzimatica de residuos vegetales y subproductos alimentarios

destaca precisamente la utilidad de las enzimas para valorizar biomasa con menor severidad quimica

que rutas puramente quimicas [°1,
Comparacion técnica: proteasa neutra frente a proteasas acidas y alcalinas

La seleccion de una proteasa no se basa solo en “romper proteina”, sino en el entorno de proceso, el
sustrato y el atributo final buscado. Una proteasa acida puede ser adecuada en matrices de bajo pH,
una alcalina puede ser util en operaciones que toleran alcalinidad, y una neutra suele encajar mejor
cuando se busca compatibilidad con alimentos, extractos o suspensiones proteicas que no conviene
llevar a extremos de pH. La investigacién sobre tecnologias de hidrélisis enzimdatica en materias primas

proteicas para alimentacién acuicola subraya que el tipo de enzima y las condiciones de hidrolisis

condicionan la calidad nutricional y funcional del hidrolizado resultante [°],

Tipo de Entorno tipico de . L. o L. Aplicaciones donde suele
Ventaja principal Limitacion practica .

proteasa proceso considerarse

Proteasa Condiciones Buena compatibilidad Puede requerir buen Hidrolizados proteicos,

neutra cercanasala con muchas proteinas acondicionamiento del bases de sabor, extractos
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Tipo de Entorno tipico de Aplicaciones donde suele

Ventaja principal Limitacion practica .
proteasa proceso considerarse
neutralidad alimentarias, levaduras, sustrato para exponer de levadura, piensos,
extractos y proteinas valorizacién de
subproductos subproductos
Matrices . No siempre es Fermentaciones 4cidas,
Puede funcionar donde ) ) ) S
Proteasa naturalmente . compatible con proteinas ciertos hidrolizados
o o otras proteasas pierden ) L ) ] ]
acida acidas o procesos L sensibles a precipitacion alimentarios, matrices
o eficiencia o -
acidificados acida especificas
Tratamientos técnicos,
Procesos que Puede favorecer Puede alterar sabor, color o oo ]
Proteasa o ) limpieza bioldgica, ciertas
) toleran hidrdlisis intensa de o componentes sensibles )
alcalina L i . ) transformaciones
alcalinidad proteinas resistentes si no se controla

industriales

Esta comparacién no implica que una clase sea universalmente superior. En amaranth meal, por
ejemplo, la obtencién de hidrolizados proteicos se ha estudiado considerando la especificidad de
distintas proteasas, lo que confirma que las propiedades tecnolégicas dependen tanto de la fuente
proteica como de la enzima elegida [”). En un desarrollo industrial, la proteasa neutra se valora cuando
el equilibrio entre eficacia, suavidad de proceso y funcionalidad final es mas importante que una

hidroélisis agresiva.

Aplicaciones principales de Protein Hydrolysis Enzyme — Neutral Protease Enzyme
CAS 232-642-4

Hidrolizados de proteinas vegetales: soja, guisante, trigo, cereales y residuos vegetales

Las proteinas vegetales suelen presentar desafios de solubilidad, textura, sabor y digestibilidad. En
soja, guisante, trigo u otras matrices, parte de la proteina puede estar asociada a almiddn, fibra, fitatos,
polifenoles o polisacaridos de pared celular. La proteasa neutra ayuda a romper cadenas proteicas

expuestas y a generar péptidos mas solubles, lo que puede mejorar la incorporacién del ingrediente en

sopas, bebidas, sazonadores, suplementos alimentarios técnicos o bases fermentables (21,

En cereales, la hidrdlisis enzimatica puede modificar propiedades de harinas, salvados y coproductos,
pero el resultado depende de la estructura original del grano y del procesamiento previo. Las
revisiones sobre hidrolizados enzimaticos de grano describen un campo amplio donde las enzimas se

emplean para convertir productos de procesamiento cerealista en ingredientes con propiedades
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tecnoldgicas y nutricionales ajustadas 13l En una matriz rica en gluten, por ejemplo, la protedlisis
puede reducir elasticidad y cambiar viscosidad; en matrices con proteinas menos estructurales, puede

favorecer solubilizacién y extraccidn.

La reduccién de factores antinutricionales o de efectos asociados a ellos también puede formar parte
del interés tecnolégico, aunque no debe atribuirse exclusivamente a una sola enzima sin evaluar la
matriz completa. En estudios sobre harina, la hidroélisis enzimatica se ha explorado para reducir

propiedades antinutricionales, lo que sugiere que la protedlisis puede integrarse en estrategias mas

amplias de mejora de materias primas vegetales 8. En la practica, una proteasa puede contribuir a
liberar proteina atrapada o degradar proteinas inhibitorias, pero otros factores —fibra, fitatos, taninos

o tratamiento térmico— pueden requerir tecnologias complementarias.

< A

Figure 2. tHd, 58, €Z 2|8 Z2HOtM & F=2 7t R ESH X ESt= &
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Proteinas animales y subproductos pesqueros

Los subproductos de pescado, marisco, carne o huesos carnosos contienen proteinas valiosas que
pueden estar infrautilizadas si se destinan a usos de bajo valor. La hidroélisis enzimatica permite
convertirlas en fracciones solubles, caldos proteicos, bases de sabor, ingredientes para alimentacién
animal o materiales con propiedades funcionales. Un trabajo sobre proteinas de estructura de salmén
mostré que una estrategia de hidrélisis enzimatica secuencial podia mejorar la capacidad de retencién

de agua del hidrolizado, una propiedad relevante para formular alimentos o ingredientes con mejor

comportamiento tecnolégico 1.
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En subproductos marinos, el control de la hidrélisis es especialmente importante porque las proteinas
conviven con lipidos oxidables, pigmentos, minerales y compuestos volatiles. Una proteasa neutra
puede aumentar la recuperacion de nitrogeno soluble y reducir la fraccion insoluble, pero la calidad
final dependera también de frescura, desgrasado, control de oxidacidon y separacion de sélidos. La
investigacion en valorizacion de residuos alimentarios mediante hidrolisis enzimatica muestra que la
conversion de subproductos en nuevos ingredientes requiere integrar biocatalisis con criterios de
seguridad, legislacién y calidad final 9],

El interés no se limita a pescado. En proteinas animales como hemoglobina, la hidrdlisis enzimatica se

ha investigado para generar péptidos candidatos con funciones biol6gicas especificas, incluidos

estudios exploratorios sobre péptidos con potencial anticancerigeno 1. Esto no significa que
cualquier hidrolizado producido con proteasa neutra tenga esas propiedades; si demuestra que la
eleccidon de sustrato, enzima y condiciones puede cambiar de forma profunda el perfil peptidico y, con

ello, sus posibles aplicaciones.

Proteinas de insectos y nuevas materias primas

La proteina de insectos se esta investigando como fuente alternativa para alimentacién humana,
piensos y aplicaciones técnicas. Una revision sistematica sobre hidrolisis enzimatica de proteinas de
Orthoptera describe el uso de enzimas para transformar proteinas de insectos en hidrolizados con

propiedades funcionales y nutricionales, un campo que esta creciendo junto con la busqueda de

fuentes proteicas mas sostenibles 2], En este contexto, una proteasa neutra puede ser relevante

cuando se busca liberar péptidos sin dafiar componentes sensibles de la matriz.

Las proteinas de insectos presentan particularidades: pueden estar asociadas a quitina, lipidos,
pigmentos y compuestos responsables de sabor. Por tanto, la proteélisis no resuelve por si sola todos
los retos del ingrediente, pero puede mejorar solubilidad, modificar textura y generar fracciones
peptidicas mas faciles de incorporar en formulaciones. El enfoque mas sélido es considerar la proteasa

como una etapa dentro de un proceso que puede incluir desgrasado, separacion de quitina,

desodorizacién o fermentacién, segin el uso final 2],

Extractos de levadura, bases umami y saborizantes salados

En extractos de levadura, salsas, caldos, bases carnicas, sustitutos de extractos animales y condimentos,
la hidrolisis de proteinas se utiliza para liberar péptidos y aminoacidos que contribuyen a sabor,
cuerpo y redondez. Los péptidos pequenios pueden aportar notas kokumi o sensacion de continuidad,

mientras que aminoacidos libres y nucledtidos de levadura pueden intensificar perfiles umami cuando
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la matriz los contiene. Enzymes.bio presenta la proteasa neutra como una enzima aplicable a
hidrolizados proteicos y generacidon de péptidos en proteinas vegetales y animales, lo que encaja con

este tipo de formulacion .

El mecanismo sensorial no debe simplificarse. La proteasa no “crea sabor” de la nada; libera
precursores y modifica la distribucion de péptidos. En una base de sabor, una hidrdlisis insuficiente
puede dejar notas planas o bajo rendimiento soluble, mientras que una hidrolisis demasiado extensa

puede producir amargor por acumulacion de péptidos hidrofébicos. Por eso el objetivo suele ser un

perfil de hidrélisis controlado, no la degradacién maxima de la proteina [,

Alimentacion animal y acuicultura

En piensos, las proteasas se estudian por su capacidad para mejorar la disponibilidad de aminoacidos,
reducir proteina no digerida y aumentar el aprovechamiento de materias primas vegetales o
subproductos. En alimentacién acuicola, la hidrélisis enzimatica y la fermentacién microbiana se

investigan para transformar materias primas proteicas en ingredientes mas digestibles y funcionales,

con atencién a péptidos, palatabilidad y reduccién de factores limitantes [®l, Una proteasa neutra puede
participar en la preparacion de hidrolizados antes de la formulacion del pienso o, segtn el producto y

regulacién aplicable, como auxiliar tecnolégico en determinados procesos.

El beneficio en nutricién animal no debe presentarse como automatico. La respuesta depende de
especie, edad, formulacidn, tratamiento térmico del pienso, fuente proteica y presencia de otras

enzimas como carbohidrasas o fitasas. En proteinas vegetales, por ejemplo, la digestibilidad puede
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estar limitada por estructuras de pared celular y compuestos antinutricionales; una proteasa puede

actuar sobre la fraccién proteica, pero no elimina por si sola todas las barreras fisicas y quimicas de la

matriz 8],

Cosmética, ingredientes funcionales y péptidos bioactivos

Los péptidos derivados de proteinas vegetales, animales o residuos agroindustriales se investigan
como ingredientes funcionales por sus posibles actividades antioxidantes, humectantes, filmégenas o
bioactivas. Una revision sobre valorizacidon sostenible de residuos vegetales mediante hidrolisis

enzimatica destaca su aplicacién para extraer compuestos bioactivos y desarrollar ingredientes

funcionales en cosmética [*3]. En este tipo de aplicacién, la proteasa neutra puede ser ttil cuando se

busca obtener péptidos solubles sin degradar de forma agresiva otros componentes de la biomasa.

La literatura sobre biomasa residual de murumuru muestra que la hidroélisis enzimatica puede generar

péptidos bioactivos con actividades funcionales medibles, lo que ilustra el potencial de residuos

vegetales como fuente de nuevos ingredientes ['*]. Sin embargo, la bioactividad depende de secuencia
peptidica, peso molecular, purificacién y matriz final. Por tanto, una proteasa neutra puede ser una
herramienta de generacién de péptidos, pero la validaciéon de una funcién cosmética, nutricional o

biol6gica requiere datos especificos del hidrolizado final.

Cuero y procesamiento de proteinas estructurales

Las proteasas también se usan en sectores no alimentarios donde la matriz principal son proteinas
estructurales. En cuero, por ejemplo, la eliminacién enzimatica de pelo y la modificacién controlada de
proteinas de piel requieren evitar dano excesivo al coldgeno, porque la calidad final depende de
preservar la estructura del material. Un estudio sobre iones calcio y resistencia de proteinas de piel a

la hidroélisis enzimatica mostré como la modulacién de la susceptibilidad proteica puede apoyar un

desencalado o depilado asistido por enzimas orientado a cuero de alta calidad [*°1,

Este caso es util porque muestra una regla general: en proteinas estructurales, la proteasa debe ser
selectiva y controlada. En una aplicacion alimentaria, puede interesar solubilizar; en cuero, puede
interesar retirar una fraccién sin destruir otra; en extraccidon vegetal, puede interesar desestabilizar
coloides; en piensos, mejorar accesibilidad nutricional. La misma l6gica catalitica —romper enlaces

peptidicos— produce beneficios distintos seguin la arquitectura del sustrato y el punto de parada del

proceso 71,
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Propiedades funcionales que puede modificar una proteasa neutra

Solubilidad y dispersabilidad

La solubilidad mejora cuando los cortes proteoliticos reducen el tamafo de agregados y exponen
grupos polares que interactian con el agua. Esto es especialmente relevante en aislados vegetales,
harinas proteicas, subproductos animales cocidos y extractos concentrados, donde las proteinas
intactas pueden sedimentar o formar grumos. Las revisiones bibliométricas sobre hidroélisis de

proteinas y propiedades funcionales de subproductos reflejan que la relacién entre hidrélisis y

funcionalidad es una de las lineas de investigacién mas activas del campo [,

No obstante, la solubilidad puede seguir una curva: aumenta con hidrélisis moderada, pero puede
estabilizarse o acompanarse de efectos no deseados si la reaccién avanza demasiado. Péptidos muy
pequeiios pueden mejorar claridad, pero también perder capacidad de formar redes o emulsiones. Por

eso en ingredientes alimentarios se define el resultado por funcién final —bebida clara, sopa estable,

base de sabor soluble, gel modificado— y no solo por cantidad de proteina hidrolizada !,

Viscosidad, filtrabilidad y separacion de sélidos

Las proteinas intactas pueden aumentar viscosidad, estabilizar suspensiones y retener agua en redes o
agregados. Al hidrolizarlas, se reduce el tamafio de esas estructuras y puede mejorar el paso por

filtros, centrifugacién o membranas. En residuos vegetales y subproductos alimentarios, la hidrélisis
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enzimatica se considera una via de valorizaciéon porque facilita convertir materiales heterogéneos en

corrientes liquidas o semisélidas mas manejables [°I,

La filtrabilidad depende de mas componentes que la proteina. Polisacaridos, pectinas, almidones,
grasas, minerales y particulas finas pueden dominar el comportamiento del sistema. En matrices
vegetales complejas, la proteasa neutra puede combinarse conceptualmente con otras tecnologias

enzimaticas o fisicas, pero su contribucién especifica serd mayor cuando la proteina sea una causa

principal de turbidez, emulsién o retencién de sélidos 21,

Capacidad de retencion de agua y textura

La hidrélisis parcial puede aumentar la capacidad de retencién de agua al generar péptidos que
exponen grupos capaces de interactuar con el agua. El estudio de proteinas de estructura de salmén

mediante estrategia enzimatica secuencial se centré precisamente en mejorar esta propiedad,

mostrando que el disefio del proceso afecta la funcionalidad del hidrolizado . Para ingredientes

carnicos, marinos o vegetales, esto puede influir en jugosidad, rendimiento de formulacién o textura.

Sin embargo, romper demasiados enlaces puede debilitar redes proteicas necesarias para geles, masas
o productos estructurados. En proteinas cerealistas, la conformacion y las interacciones entre

proteinas condicionan propiedades como elasticidad, cohesion y viscosidad; por ello, una proteasa

neutra debe aplicarse con un objetivo funcional claro . La hidrélisis es una herramienta de ajuste, no

una mejora universal.

Figure 5. &§ Z2H|OIK= A=d HHME VI E, 22, aEX X F, Fi= 1
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Perfil sensorial y amargor

Los péptidos liberados por protedlisis pueden aportar cuerpo, umami, dulzor leve, salinidad percibida
o amargor. El amargor suele asociarse a péptidos hidrofébicos derivados de regiones internas de
proteinas, especialmente cuando la hidroélisis libera fragmentos de tamafio intermedio que interactian
con receptores amargos. Por eso los hidrolizados de pescado, soja, legumbres o cereales pueden
requerir control de proceso o formulacién posterior para equilibrar el perfil sensorial 121,

En bases de sabor, la proteasa neutra puede ser muy util porque permite liberar péptidos y
aminodacidos bajo condiciones compatibles con matrices alimentarias. Pero el perfil final depende del
sustrato: una levadura no produce los mismos precursores que una harina de soja o un subproducto

pesquero. La evidencia sobre hidrolizados y péptidos bioactivos confirma que la composiciéon peptidica

resultante esta determinada por la materia prima, la enzima y la estrategia de hidrélisis 6,

Evidencia cientifica por tipo de aplicacion

La base mas sélida es el principio de la protedlisis: las proteasas hidrolizan enlaces peptidicos y
generan péptidos. A partir de ahi, la literatura muestra aplicaciones en subproductos, cereales,
proteinas vegetales, proteinas animales, insectos, acuicultura, cosmética e ingredientes funcionales. La

produccidn cientifica sobre hidrolisis enzimatica de proteinas de subproductos ha crecido porque

combina dos objetivos industriales: mejorar funcionalidad y valorizar corrientes secundarias 1.

En suero bovino, la investigacion bibliométrica muestra un interés sostenido en hidrélisis enzimatica y

péptidos bioactivos, un ejemplo claro de c6mo una materia prima proteica abundante puede

convertirse en fracciones con funciones tecnolégicas o biolégicas especificas 1. Aunque el suero no
sea el Unico sustrato de una proteasa neutra, el caso ilustra la l1dgica general: una proteina conocida se

somete a hidrélisis controlada para obtener péptidos con propiedades distintas a la proteina original.

En proteinas vegetales procedentes de residuos, las revisiones integradoras destacan técnicas

emergentes de extracciéon e hidrolisis enzimatica para convertir desechos en ingredientes proteicos o

fracciones bioactivas 2. Esto es relevante para procesadores que trabajan con okaras, salvados, tortas
oleaginosas, residuos de legumbres o coproductos de extraccion, donde la proteasa neutra puede

ayudar a recuperar valor de la fraccién nitrogenada.

En acuicultura, la combinacién de hidroélisis enzimatica y fermentacién microbiana se investiga para

mejorar materias primas proteicas y reducir dependencia de ingredientes convencionales . La

proteasa neutra encaja en esa tendencia como una herramienta para pretratar proteinas, generar
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péptidos palatables o aumentar la fraccién soluble, aunque el desempefio final debe evaluarse en el

alimento formulado y no solo en el hidrolizado aislado.
Condiciones de proceso que mas influyen en el resultado

La primera condicion critica es la preparacién del sustrato. Moler, hidratar, dispersar o pretratar
fisicamente la materia prima puede aumentar la superficie de contacto y exponer enlaces peptidicos.
En proteinas vegetales, la pared celular y los complejos con polisacaridos pueden limitar el acceso

enzimatico; por eso las revisiones sobre extraccién de proteinas de residuos vegetales resaltan que la

hidrélisis enzimatica suele integrarse con operaciones de extraccién y acondicionamiento 2,

S|
(]

La segunda condicién es el control del entorno de reaccidon. Una proteasa neutra requiere un pH
compatible con su actividad, una temperatura que no desnaturalice prematuramente la enzima ni
deteriore la matriz, y una agitacion suficiente para mantener contacto homogéneo entre enzima y
sustrato. No es necesario describir aqui valores concretos, porque el rango operativo debe

confirmarse con la documentacién del producto recibido y con el disefio del proceso industrial .

La tercera condicién es el tiempo de hidroélisis. En una fase inicial se liberan péptidos mayores y
aumenta la solubilidad; con mas avance, se generan fracciones mas pequefias y cambios sensoriales
mas marcados. La investigacion sobre distintas proteasas en hidrolizados de amaranth meal muestra

que la especificidad enzimatica y la extensidon de la reaccién modifican las propiedades tecnolégicas del

producto obtenido "1,
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La cuarta condicion es la inactivacion o interrupcion de la reaccion. Si la proteasa sigue activa durante
almacenamiento, mezcla posterior o tratamiento térmico incompleto, el perfil del hidrolizado puede
cambiar fuera del punto deseado. La inactivacion debe disefiarse segun la matriz y la etapa posterior,
evitando tanto subprocesamiento como dafios innecesarios a sabor, color o nutrientes. En sistemas

fermentados o de extractos, este control es especialmente importante porque los péptidos influyen en

sabor y estabilidad 3.
Limitaciones y expectativas realistas

Una proteasa neutra no convierte automaticamente cualquier residuo proteico en un ingrediente de
alto valor. Si la materia prima esta oxidada, contaminada, excesivamente degradada o dominada por
grasa, minerales o fibra insoluble, la hidrélisis de proteinas solo resolvera una parte del problema. La

valorizacion de residuos hacia productos industriales requiere una cadena completa de operaciones,

desde seleccién de materia prima hasta separacién, estabilizacién y cumplimiento regulatorio [°1.

Tampoco debe asumirse que todos los péptidos producidos seran bioactivos o deseables
sensorialmente. Los estudios sobre péptidos derivados de hemoglobina, murumuru o suero muestran

potencial funcional, pero ese potencial depende de secuencias especificas y de caracterizacion del

hidrolizado final [*!l. Para aplicaciones alimentarias o cosméticas con alegaciones funcionales, la

proteasa es una herramienta de produccién, no una prueba de eficacia por si misma.

Otra limitacidn es que la proteina no siempre es el factor dominante del proceso. En extraccién vegetal,
la turbidez puede deberse a pectinas; en cereales, la viscosidad puede depender de almidén o
arabinoxilanos; en subproductos pesqueros, la estabilidad puede estar condicionada por lipidos; en

fermentacion, el rendimiento puede depender de azicares, minerales y microbiota. En esos casos, la

proteasa neutra puede aportar valor, pero no sustituye el disefio completo del proceso 4,
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Posicionamiento practico de Enzymes.bio para este producto

Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 esta disponible en Enzymes.bio
como producto de proteasa neutra para aplicaciones de hidrdlisis de proteinas. Su uso previsto se
alinea con procesos B2B donde se busca producir hidrolizados proteicos, liberar péptidos y
aminoacidos, mejorar solubilidad o apoyar la valorizacién de proteinas vegetales y animales .

El producto se compra directamente en linea en unidades de 1 kg. Enzymes.bio no se presenta como
fabricante ni laboratorio; por tanto, las decisiones de formulacién, validacién de proceso, cumplimiento
regulatorio y control de calidad del producto final corresponden al usuario industrial en su propio
contexto. El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido y son los documentos apropiados para

revisar la informacién del lote y las indicaciones de manipulacién segura .
Conclusion

La proteasa neutra Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 es una
herramienta de proceso para convertir proteinas en péptidos y aminoacidos bajo condiciones
compatibles con muchas matrices alimentarias, de piensos, extractos, subproductos y aplicaciones
técnicas. Su mecanismo es concreto: corta enlaces peptidicos accesibles, reduce tamafio molecular,
modifica interacciones con agua y otros componentes, y con ello puede cambiar solubilidad,

viscosidad, filtrabilidad, sabor, textura y disponibilidad de nitrégeno .
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La evidencia cientifica respalda ampliamente la hidrolisis enzimatica de proteinas en materias primas
vegetales, animales, marinas, cerealistas, insectos y residuos agroindustriales. Los beneficios mas
consistentes aparecen cuando la enzima se integra en un proceso bien controlado, con un sustrato

preparado adecuadamente y un punto de hidrélisis definido por la funcion final del ingrediente, no por

la degradacién maxima de la proteina [,

Para clientes B2B, la lectura correcta es equilibrada: una proteasa neutra puede ser muy eficaz para
producir hidrolizados proteicos y mejorar propiedades funcionales, pero no sustituye el control de
materia prima, formulacidn, separacion, estabilizacion ni validaciéon del producto final. Enzymes.bio la
ofrece como producto en linea de 1 kg, con CoA y SDS suministrados junto con el pedido, para que el

usuario la integre responsablemente en su propio proceso industrial .

Pedir Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 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 Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

Etl 400+ Clientes B2B < 60+ socios universitarios de investigacién @ 54 atendidos en todo el mundo
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