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Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 es una proteasa
neutra suministrada por Enzymes.bio para romper proteínas vegetales, animales o
microbianas en péptidos más pequeñ os y aminoácidos, principalmente en procesos de
hidró lisis proteica industrial. Su valor tecnoló gico está  en modificar solubilidad, viscosidad,
filtrabilidad, perfil sensorial y disponibilidad de nitró geno sin recurrir a condiciones
químicas extremas, siempre que se integre en un proceso controlado .

Qué es una proteasa neutra y por qué se usa en hidrólisis de proteínas

Una proteasa es una enzima que cataliza la ruptura de enlaces peptídicos, es decir, los enlaces que
unen aminoá cidos dentro de una proteína. En una proteína intacta, esos enlaces forman cadenas
largas, plegadas y a menudo agregadas; al hidrolizarlas, se generan péptidos de menor tamañ o y, si la
reacció n avanza suficientemente, aminoá cidos libres. La hidró lisis enzimá tica de proteínas se investiga
de forma amplia porque permite transformar materias primas proteicas en fracciones con
propiedades funcionales distintas, incluidas mejor solubilidad, cambios en emulsificació n, mayor

capacidad de interacció n con agua y generació n de péptidos con actividad bioló gica potencial [1].

El adjetivo “neutra” indica que la enzima está  orientada a trabajar en condiciones cercanas a la
neutralidad, lo que la diferencia de proteasas diseñ adas para ambientes marcadamente á cidos o
alcalinos. Esto importa en alimentos, piensos, extractos, bebidas fermentadas y subproductos animales
o vegetales, porque muchas matrices proteicas se dañ an, precipitan o desarrollan atributos sensoriales
indeseados cuando se someten a condiciones extremas. Enzymes.bio clasifica este producto dentro de
su categoría de proteasas neutras para procesos donde se busca hidró lisis de proteínas y generació n
de péptidos en matrices alimentarias e industriales .
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Enzymes.bio actú a como proveedor en línea, no como fabricante ni laboratorio. El producto se vende
directamente en formato de 1 kg y la documentació n de lote y seguridad —CoA y SDS— se
proporciona junto con el pedido. Por esa razó n, este artículo no sustituye a esos documentos ni
pretende definir pará metros analíticos del producto; su objetivo es explicar de forma té cnica qué  hace
una proteasa neutra, qué  mecanismos explican sus aplicaciones y dó nde existe respaldo científico para
su uso .

Mecanismo de acción: cómo una proteasa neutra convierte proteínas en péptidos

La hidró lisis proteica empieza con la accesibilidad del sustrato. Una proteína en una harina vegetal, un
marco de pescado, una levadura o un residuo animal no está  siempre “disponible” para la enzima:
puede estar plegada, atrapada en fibras, asociada a lípidos, unida a polisacá ridos o agregada por
tratamientos té rmicos previos. La proteasa solo actú a sobre enlaces peptídicos que puede alcanzar
físicamente; por eso la dispersió n, hidratació n y exposició n de la proteína determinan tanto el

rendimiento como el perfil de péptidos generado [2].

Cuando la proteasa neutra entra en contacto con una proteína accesible, reconoce regiones peptídicas
compatibles con su sitio catalítico y corta enlaces específicos o preferentes. Cada corte reduce el
tamañ o medio de las cadenas y aumenta el nú mero de extremos libres, lo que cambia la forma en que
la proteína interactú a con agua, sales, lípidos y otros componentes. En té rminos prá cticos, una
suspensió n proteica que antes formaba sedimentos o agregados puede volverse má s soluble o má s
fá cil de bombear, filtrar, concentrar o secar, aunque el resultado depende de la matriz y del grado de

hidró lisis buscado [3].

El proceso no es simplemente “má s hidró lisis es mejor”. Una hidró lisis parcial puede mejorar
dispersabilidad, reducir viscosidad o aumentar capacidad de retenció n de agua; una hidró lisis excesiva
puede generar péptidos muy pequeñ os, aumentar amargor, reducir propiedades de gelificació n o
eliminar funciones estructurales deseables. En proteínas de cereales, por ejemplo, los cambios
funcionales dependen de la conformació n proteica, las interacciones fisicoquímicas y el tratamiento
previo aplicado a la matriz, lo que explica por qué  una misma proteasa puede producir resultados

distintos en trigo, arroz, maíz o avena [4].
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Figure 1. 중성 프로테아제는 물을 이용해 펩타이드 결합을 끊어, 온화한 조건에
서 큰 단백질을 더 짧은 펩타이드와 아미노산으로 분해합니다.

La ventaja de una proteasa neutra está  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 acidificació n o
alcalinizació n intensa, disminuir neutralizaciones posteriores y conservar mejor otros componentes de
interé s. La literatura sobre hidró lisis enzimá tica de residuos vegetales y subproductos alimentarios
destaca precisamente la utilidad de las enzimas para valorizar biomasa con menor severidad química

que rutas puramente químicas [5].

Comparación técnica: proteasa neutra frente a proteasas ácidas y alcalinas

La selecció n de una proteasa no se basa solo en “romper proteína”, sino en el entorno de proceso, el
sustrato y el atributo final buscado. Una proteasa á cida puede ser adecuada en matrices de bajo pH,
una alcalina puede ser ú til 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 investigació n sobre tecnologías de hidró lisis enzimá tica en materias primas
proteicas para alimentació n acuícola subraya que el tipo de enzima y las condiciones de hidró lisis

condicionan la calidad nutricional y funcional del hidrolizado resultante [6].

Tipo de
proteasa

Entorno típico de
proceso

Ventaja principal Limitación práctica
Aplicaciones donde suele
considerarse

Proteasa
neutra

Condiciones
cercanas a la

Buena compatibilidad
con muchas proteínas

Puede requerir buen
acondicionamiento del

Hidrolizados proteicos,
bases de sabor, extractos
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Tipo de
proteasa

Entorno típico de
proceso

Ventaja principal Limitación práctica
Aplicaciones donde suele
considerarse

neutralidad alimentarias, levaduras,
extractos y
subproductos

sustrato para exponer
proteínas

de levadura, piensos,
valorización de
subproductos

Proteasa
ácida

Matrices
naturalmente
ácidas o procesos
acidificados

Puede funcionar donde
otras proteasas pierden
eficiencia

No siempre es
compatible con proteínas
sensibles a precipitación
ácida

Fermentaciones ácidas,
ciertos hidrolizados
alimentarios, matrices
específicas

Proteasa
alcalina

Procesos que
toleran
alcalinidad

Puede favorecer
hidrólisis intensa de
proteínas resistentes

Puede alterar sabor, color
o componentes sensibles
si no se controla

Tratamientos técnicos,
limpieza biológica, ciertas
transformaciones
industriales

Esta comparació n no implica que una clase sea universalmente superior. En amaranth meal, por
ejemplo, la obtenció n de hidrolizados proteicos se ha estudiado considerando la especificidad de
distintas proteasas, lo que confirma que las propiedades tecnoló gicas dependen tanto de la fuente

proteica como de la enzima elegida [7]. En un desarrollo industrial, la proteasa neutra se valora cuando
el equilibrio entre eficacia, suavidad de proceso y funcionalidad final es má s importante que una
hidró lisis agresiva.

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

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

Las proteínas vegetales suelen presentar desafíos de solubilidad, textura, sabor y digestibilidad. En
soja, guisante, trigo u otras matrices, parte de la proteína puede estar asociada a almidó n, fibra, fitatos,
polifenoles o polisacá ridos de pared celular. La proteasa neutra ayuda a romper cadenas proteicas
expuestas y a generar péptidos má s solubles, lo que puede mejorar la incorporació n del ingrediente en

sopas, bebidas, sazonadores, suplementos alimentarios té cnicos o bases fermentables [2].

En cereales, la hidró lisis enzimá tica 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 enzimá ticos 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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tecnoló gicas y nutricionales ajustadas [3]. En una matriz rica en gluten, por ejemplo, la proteó lisis
puede reducir elasticidad y cambiar viscosidad; en matrices con proteínas menos estructurales, puede
favorecer solubilizació n y extracció n.

La reducció n de factores antinutricionales o de efectos asociados a ellos también puede formar parte
del interé s tecnoló gico, aunque no debe atribuirse exclusivamente a una sola enzima sin evaluar la
matriz completa. En estudios sobre harina, la hidró lisis enzimá tica se ha explorado para reducir
propiedades antinutricionales, lo que sugiere que la proteó lisis puede integrarse en estrategias má s

amplias de mejora de materias primas vegetales [8]. En la prá ctica, una proteasa puede contribuir a
liberar proteína atrapada o degradar proteínas inhibitorias, pero otros factores —fibra, fitatos, taninos
o tratamiento té rmico— pueden requerir tecnologías complementarias.

Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 주로 가장 유용하게 작용하는 공
정의 pH 환경이 서로 다릅니다.

Proteínas animales y subproductos pesqueros

Los subproductos de pescado, marisco, carne o huesos carnosos contienen proteínas valiosas que
pueden estar infrautilizadas si se destinan a usos de bajo valor. La hidró lisis enzimá tica permite
convertirlas en fracciones solubles, caldos proteicos, bases de sabor, ingredientes para alimentació n
animal o materiales con propiedades funcionales. Un trabajo sobre proteínas de estructura de salmó n
mostró  que una estrategia de hidró lisis enzimá tica secuencial podía mejorar la capacidad de retenció n
de agua del hidrolizado, una propiedad relevante para formular alimentos o ingredientes con mejor

comportamiento tecnoló gico [9].
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En subproductos marinos, el control de la hidró lisis es especialmente importante porque las proteínas
conviven con lípidos oxidables, pigmentos, minerales y compuestos volá tiles. Una proteasa neutra
puede aumentar la recuperació n de nitró geno soluble y reducir la fracció n insoluble, pero la calidad
final dependerá  también de frescura, desgrasado, control de oxidació n y separació n de só lidos. La
investigació n en valorizació n de residuos alimentarios mediante hidró lisis enzimá tica muestra que la
conversió n de subproductos en nuevos ingredientes requiere integrar biocatá lisis con criterios de

seguridad, legislació n y calidad final [10].

El interé s no se limita a pescado. En proteínas animales como hemoglobina, la hidró lisis enzimá tica se
ha investigado para generar péptidos candidatos con funciones bioló gicas específicas, incluidos

estudios exploratorios sobre péptidos con potencial anticancerígeno [11]. Esto no significa que
cualquier hidrolizado producido con proteasa neutra tenga esas propiedades; sí demuestra que la
elecció n de sustrato, enzima y condiciones puede cambiar de forma profunda el perfil peptídico y, con
ello, sus posibles aplicaciones.

Proteínas de insectos y nuevas materias primas

La proteína de insectos se está  investigando como fuente alternativa para alimentació n humana,
piensos y aplicaciones té cnicas. Una revisió n sistemá tica sobre hidró lisis enzimá tica de proteínas de
Orthoptera describe el uso de enzimas para transformar proteínas de insectos en hidrolizados con
propiedades funcionales y nutricionales, un campo que está  creciendo junto con la bú squeda de

fuentes proteicas má s sostenibles [12]. En este contexto, una proteasa neutra puede ser relevante
cuando se busca liberar péptidos sin dañ ar componentes sensibles de la matriz.

Las proteínas de insectos presentan particularidades: pueden estar asociadas a quitina, lípidos,
pigmentos y compuestos responsables de sabor. Por tanto, la proteó lisis no resuelve por sí sola todos
los retos del ingrediente, pero puede mejorar solubilidad, modificar textura y generar fracciones
peptídicas má s fá ciles de incorporar en formulaciones. El enfoque má s só lido es considerar la proteasa
como una etapa dentro de un proceso que puede incluir desgrasado, separació n de quitina,

desodorizació n o fermentació n, segú n el uso final [12].

Extractos de levadura, bases umami y saborizantes salados

En extractos de levadura, salsas, caldos, bases cá rnicas, sustitutos de extractos animales y condimentos,
la hidró lisis de proteínas se utiliza para liberar péptidos y aminoá cidos que contribuyen a sabor,
cuerpo y redondez. Los péptidos pequeñ os pueden aportar notas kokumi o sensació n de continuidad,
mientras que aminoá cidos libres y nucleó tidos 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 generació n de péptidos en proteínas vegetales y animales, lo que encaja con
este tipo de formulació n .

El mecanismo sensorial no debe simplificarse. La proteasa no “crea sabor” de la nada; libera
precursores y modifica la distribució n de péptidos. En una base de sabor, una hidró lisis insuficiente
puede dejar notas planas o bajo rendimiento soluble, mientras que una hidró lisis demasiado extensa
puede producir amargor por acumulació n de péptidos hidrofó bicos. Por eso el objetivo suele ser un

perfil de hidró lisis controlado, no la degradació n má xima de la proteína [1].

Figure 3. 제어된 가수분해는 응집을 줄이고 단백질 소재가 물에 더 잘 분산되도

록 개선할 수 있습니다.

Alimentación animal y acuicultura

En piensos, las proteasas se estudian por su capacidad para mejorar la disponibilidad de aminoá cidos,
reducir proteína no digerida y aumentar el aprovechamiento de materias primas vegetales o
subproductos. En alimentació n acuícola, la hidró lisis enzimá tica y la fermentació n microbiana se
investigan para transformar materias primas proteicas en ingredientes má s digestibles y funcionales,

con atenció n a péptidos, palatabilidad y reducció n de factores limitantes [6]. Una proteasa neutra puede
participar en la preparació n de hidrolizados antes de la formulació n del pienso o, segú n el producto y
regulació n aplicable, como auxiliar tecnoló gico en determinados procesos.

El beneficio en nutrició n animal no debe presentarse como automá tico. La respuesta depende de
especie, edad, formulació n, tratamiento té rmico del pienso, fuente proteica y presencia de otras
enzimas como carbohidrasas o fitasas. En proteínas 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 fracció n proteica, pero no elimina por sí sola todas las barreras físicas y químicas de la

matriz [8].

Cosmética, ingredientes funcionales y péptidos bioactivos

Los péptidos derivados de proteínas vegetales, animales o residuos agroindustriales se investigan
como ingredientes funcionales por sus posibles actividades antioxidantes, humectantes, filmó genas o
bioactivas. Una revisió n sobre valorizació n sostenible de residuos vegetales mediante hidró lisis
enzimá tica destaca su aplicació n para extraer compuestos bioactivos y desarrollar ingredientes

funcionales en cosmé tica [13]. En este tipo de aplicació n, la proteasa neutra puede ser ú til 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 hidró lisis enzimá tica puede generar
péptidos bioactivos con actividades funcionales medibles, lo que ilustra el potencial de residuos

vegetales como fuente de nuevos ingredientes [14]. Sin embargo, la bioactividad depende de secuencia
peptídica, peso molecular, purificació n y matriz final. Por tanto, una proteasa neutra puede ser una
herramienta de generació n de péptidos, pero la validació n de una funció n cosmé tica, nutricional o
bioló gica requiere datos específicos del hidrolizado final.

Cuero y procesamiento de proteínas estructurales

Las proteasas también se usan en sectores no alimentarios donde la matriz principal son proteínas
estructurales. En cuero, por ejemplo, la eliminació n enzimá tica de pelo y la modificació n controlada de
proteínas de piel requieren evitar dañ o excesivo al colá geno, porque la calidad final depende de
preservar la estructura del material. Un estudio sobre iones calcio y resistencia de proteínas de piel a
la hidró lisis enzimá tica mostró  có mo la modulació n de la susceptibilidad proteica puede apoyar un

desencalado o depilado asistido por enzimas orientado a cuero de alta calidad [15].

Este caso es ú til porque muestra una regla general: en proteínas estructurales, la proteasa debe ser
selectiva y controlada. En una aplicació n alimentaria, puede interesar solubilizar; en cuero, puede
interesar retirar una fracció n sin destruir otra; en extracció n vegetal, puede interesar desestabilizar
coloides; en piensos, mejorar accesibilidad nutricional. La misma ló gica catalítica —romper enlaces
peptídicos— produce beneficios distintos segú n la arquitectura del sustrato y el punto de parada del

proceso [15].
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Figure 4. 가수분해가 진행되면 온전한 단백질은 중간 크기의 펩타이드, 더 작은
펩타이드, 일부 유리 아미노산으로 변화합니다.

Propiedades funcionales que puede modificar una proteasa neutra

Solubilidad y dispersabilidad

La solubilidad mejora cuando los cortes proteolíticos reducen el tamañ o de agregados y exponen
grupos polares que interactú an con el agua. Esto es especialmente relevante en aislados vegetales,
harinas proteicas, subproductos animales cocidos y extractos concentrados, donde las proteínas
intactas pueden sedimentar o formar grumos. Las revisiones bibliomé tricas sobre hidró lisis de
proteínas y propiedades funcionales de subproductos reflejan que la relació n entre hidró lisis y

funcionalidad es una de las líneas de investigació n má s activas del campo [1].

No obstante, la solubilidad puede seguir una curva: aumenta con hidró lisis moderada, pero puede
estabilizarse o acompañ arse de efectos no deseados si la reacció n avanza demasiado. Péptidos muy
pequeñ os pueden mejorar claridad, pero también perder capacidad de formar redes o emulsiones. Por
eso en ingredientes alimentarios se define el resultado por funció n final —bebida clara, sopa estable,

base de sabor soluble, gel modificado— y no solo por cantidad de proteína hidrolizada [7].

Viscosidad, filtrabilidad y separación de sólidos

Las proteínas intactas pueden aumentar viscosidad, estabilizar suspensiones y retener agua en redes o
agregados. Al hidrolizarlas, se reduce el tamañ o de esas estructuras y puede mejorar el paso por
filtros, centrifugació n o membranas. En residuos vegetales y subproductos alimentarios, la hidró lisis
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enzimá tica se considera una vía de valorizació n porque facilita convertir materiales heterogéneos en

corrientes líquidas o semisó lidas má s manejables [5].

La filtrabilidad depende de má s componentes que la proteína. Polisacá ridos, pectinas, almidones,
grasas, minerales y partículas finas pueden dominar el comportamiento del sistema. En matrices
vegetales complejas, la proteasa neutra puede combinarse conceptualmente con otras tecnologías
enzimá ticas o físicas, pero su contribució n específica será  mayor cuando la proteína sea una causa

principal de turbidez, emulsió n o retenció n de só lidos [2].

Capacidad de retención de agua y textura

La hidró lisis parcial puede aumentar la capacidad de retenció n de agua al generar péptidos que
exponen grupos capaces de interactuar con el agua. El estudio de proteínas de estructura de salmó n
mediante estrategia enzimá tica secuencial se centró  precisamente en mejorar esta propiedad,

mostrando que el diseñ o del proceso afecta la funcionalidad del hidrolizado [9]. Para ingredientes
cá rnicos, marinos o vegetales, esto puede influir en jugosidad, rendimiento de formulació n o textura.

Sin embargo, romper demasiados enlaces puede debilitar redes proteicas necesarias para geles, masas
o productos estructurados. En proteínas cerealistas, la conformació n y las interacciones entre
proteínas condicionan propiedades como elasticidad, cohesió n y viscosidad; por ello, una proteasa

neutra debe aplicarse con un objetivo funcional claro [4]. La hidró lisis es una herramienta de ajuste, no
una mejora universal.

Figure 5. 중성 프로테아제는 식물성 단백질 개질, 발효, 감칠맛 제품, 부산물 고
부가가치화, 제빵, 가죽, 세제, 화장품 분야 등 다양한 용도로 사용됩니다.
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Perfil sensorial y amargor

Los péptidos liberados por proteó lisis pueden aportar cuerpo, umami, dulzor leve, salinidad percibida
o amargor. El amargor suele asociarse a péptidos hidrofó bicos derivados de regiones internas de
proteínas, especialmente cuando la hidró lisis libera fragmentos de tamañ o intermedio que interactú an
con receptores amargos. Por eso los hidrolizados de pescado, soja, legumbres o cereales pueden

requerir control de proceso o formulació n posterior para equilibrar el perfil sensorial [12].

En bases de sabor, la proteasa neutra puede ser muy ú til porque permite liberar péptidos y
aminoá cidos 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 composició n peptídica

resultante está  determinada por la materia prima, la enzima y la estrategia de hidró lisis [16].

Evidencia científica por tipo de aplicación

La base má s só lida es el principio de la proteó lisis: las proteasas hidrolizan enlaces peptídicos y
generan péptidos. A partir de ahí, la literatura muestra aplicaciones en subproductos, cereales,
proteínas vegetales, proteínas animales, insectos, acuicultura, cosmé tica e ingredientes funcionales. La
producció n científica sobre hidró lisis enzimá tica de proteínas de subproductos ha crecido porque

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

En suero bovino, la investigació n bibliomé trica muestra un interé s sostenido en hidró lisis enzimá tica y
péptidos bioactivos, un ejemplo claro de có mo una materia prima proteica abundante puede

convertirse en fracciones con funciones tecnoló gicas o bioló gicas específicas [16]. Aunque el suero no
sea el ú nico sustrato de una proteasa neutra, el caso ilustra la ló gica general: una proteína conocida se
somete a hidró lisis controlada para obtener péptidos con propiedades distintas a la proteína original.

En proteínas vegetales procedentes de residuos, las revisiones integradoras destacan té cnicas
emergentes de extracció n e hidró lisis enzimá tica 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 extracció n, donde la proteasa neutra puede
ayudar a recuperar valor de la fracció n nitrogenada.

En acuicultura, la combinació n de hidró lisis enzimá tica y fermentació n microbiana se investiga para

mejorar materias primas proteicas y reducir dependencia de ingredientes convencionales [6]. La
proteasa neutra encaja en esa tendencia como una herramienta para pretratar proteínas, generar
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péptidos palatables o aumentar la fracció n soluble, aunque el desempeñ o final debe evaluarse en el
alimento formulado y no solo en el hidrolizado aislado.

Condiciones de proceso que más influyen en el resultado

La primera condició n crítica es la preparació n del sustrato. Moler, hidratar, dispersar o pretratar
físicamente la materia prima puede aumentar la superficie de contacto y exponer enlaces peptídicos.
En proteínas vegetales, la pared celular y los complejos con polisacá ridos pueden limitar el acceso
enzimá tico; por eso las revisiones sobre extracció n de proteínas de residuos vegetales resaltan que la

hidró lisis enzimá tica suele integrarse con operaciones de extracció n y acondicionamiento [2].

Figure 6. 부분적인 단백질 분해는 글루텐 네트워크를 이완시켜 반죽의 취급성
과 씹는 질감을 변화시킬 수 있습니다.

La segunda condició n es el control del entorno de reacció n. Una proteasa neutra requiere un pH
compatible con su actividad, una temperatura que no desnaturalice prematuramente la enzima ni
deteriore la matriz, y una agitació n suficiente para mantener contacto homogéneo entre enzima y
sustrato. No es necesario describir aquí valores concretos, porque el rango operativo debe
confirmarse con la documentació n del producto recibido y con el diseñ o del proceso industrial .

La tercera condició n es el tiempo de hidró lisis. En una fase inicial se liberan péptidos mayores y
aumenta la solubilidad; con má s avance, se generan fracciones má s pequeñ as y cambios sensoriales
má s marcados. La investigació n sobre distintas proteasas en hidrolizados de amaranth meal muestra
que la especificidad enzimá tica y la extensió n de la reacció n modifican las propiedades tecnoló gicas del

producto obtenido [7].
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La cuarta condició n es la inactivació n o interrupció n de la reacció n. Si la proteasa sigue activa durante
almacenamiento, mezcla posterior o tratamiento té rmico incompleto, el perfil del hidrolizado puede
cambiar fuera del punto deseado. La inactivació n debe diseñ arse segú n la matriz y la etapa posterior,
evitando tanto subprocesamiento como dañ os 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 automá ticamente cualquier residuo proteico en un ingrediente de
alto valor. Si la materia prima está  oxidada, contaminada, excesivamente degradada o dominada por
grasa, minerales o fibra insoluble, la hidró lisis de proteínas solo resolverá  una parte del problema. La
valorizació n de residuos hacia productos industriales requiere una cadena completa de operaciones,

desde selecció n de materia prima hasta separació n, estabilizació n y cumplimiento regulatorio [5].

Tampoco debe asumirse que todos los péptidos producidos será n bioactivos o deseables
sensorialmente. Los estudios sobre péptidos derivados de hemoglobina, murumuru o suero muestran
potencial funcional, pero ese potencial depende de secuencias específicas y de caracterizació n del

hidrolizado final [11]. Para aplicaciones alimentarias o cosmé ticas con alegaciones funcionales, la
proteasa es una herramienta de producció n, no una prueba de eficacia por sí misma.

Otra limitació n es que la proteína no siempre es el factor dominante del proceso. En extracció n vegetal,
la turbidez puede deberse a pectinas; en cereales, la viscosidad puede depender de almidó n o
arabinoxilanos; en subproductos pesqueros, la estabilidad puede estar condicionada por lípidos; en
fermentació n, el rendimiento puede depender de azú cares, minerales y microbiota. En esos casos, la

proteasa neutra puede aportar valor, pero no sustituye el diseñ o completo del proceso [4].
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Figure 7. 기질의 상태와 공정 변수는 효소의 접근성과 최종 가수분해 정도에 영
향을 미칩니다.

Posicionamiento práctico de Enzymes.bio para este producto

Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 está  disponible en Enzymes.bio
como producto de proteasa neutra para aplicaciones de hidró lisis de proteínas. Su uso previsto se
alinea con procesos B2B donde se busca producir hidrolizados proteicos, liberar péptidos y
aminoá cidos, mejorar solubilidad o apoyar la valorizació n de proteínas vegetales y animales .

El producto se compra directamente en línea en unidades de 1 kg. Enzymes.bio no se presenta como
fabricante ni laboratorio; por tanto, las decisiones de formulació n, validació n 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 informació n del lote y las indicaciones de manipulació n segura .

Conclusión

La proteasa neutra Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 es una
herramienta de proceso para convertir proteínas en péptidos y aminoá cidos bajo condiciones
compatibles con muchas matrices alimentarias, de piensos, extractos, subproductos y aplicaciones
té cnicas. Su mecanismo es concreto: corta enlaces peptídicos accesibles, reduce tamañ o molecular,
modifica interacciones con agua y otros componentes, y con ello puede cambiar solubilidad,
viscosidad, filtrabilidad, sabor, textura y disponibilidad de nitró geno .
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La evidencia científica respalda ampliamente la hidró lisis enzimá tica de proteínas en materias primas
vegetales, animales, marinas, cerealistas, insectos y residuos agroindustriales. Los beneficios má s
consistentes aparecen cuando la enzima se integra en un proceso bien controlado, con un sustrato
preparado adecuadamente y un punto de hidró lisis definido por la funció n final del ingrediente, no por

la degradació n má xima de la proteína [1].

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, formulació n, separació n, estabilizació n ni validació n del producto final. Enzymes.bio la
ofrece como producto en línea 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 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 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 estará encantado de ayudarle.

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

Contáctenos →
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