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Protein Removal Enzyme Powder — Alcalase CAS 9014-01-1
para eliminacidn de proteinas, hidrolisis proteica y limpieza
técnica
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Protein Removal Enzyme Powder - Alcalase CAS 9014-01-1 es una proteasa alcalina tipo
subtilisina utilizada para cortar proteinas en péptidos mas pequefios, facilitando la
eliminacion de residuos proteicos, la licuefaccién de matrices ricas en proteina y la
produccion de hidrolizados funcionales. Su interés B2B se basa en una combinacion de alta
versatilidad industrial, mecanismo catalitico bien descrito y uso documentado en limpieza,

alimentos, coproductos animales y vegetales, textiles, cuero y valorizaciéon de subproductos

proteicos 1.

Enzymes.bio suministra este producto como proveedor para compra directa en linea en unidades de 1
kg; el certificado de analisis —CoA— y la ficha de datos de seguridad —SDS— se proporcionan junto
con el pedido. La idoneidad del producto debe evaluarse frente al sustrato, la formulacién, el marco
regulatorio y las condiciones reales de proceso, porque una proteasa eficaz no produce el mismo

resultado en todas las matrices .

Qué es Alcalase CAS 9014-01-1 y por qué se usa para remover proteina

Alcalase se utiliza comercialmente para describir una preparacién de proteasa alcalina relacionada con
subtilisinas bacterianas, especialmente proteasas de Bacillus. En términos bioquimicos, pertenece al
grupo de las serina proteasas: enzimas que hidrolizan enlaces peptidicos mediante un residuo de

serina catalitico y que, por su naturaleza de endopeptidasa, cortan dentro de la cadena proteica en

lugar de retirar aminoacidos solo desde los extremos 2/,

La referencia CAS 9014-01-1 ayuda a identificar esta categoria en documentacién técnica y comercial,
pero no define por si sola el desempefio en una aplicacién. En procesos B2B, lo relevante es la funcion:
degradar proteina insoluble, adherida, coagulada, estructural o dispersa en una matriz compleja para

convertirla en fragmentos mas cortos, mas solubles o mas faciles de separar .
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El interés industrial de las proteasas es amplio: las revisiones sobre enzimas microbianas sefialan que
las proteasas representan una de las mayores fracciones del uso industrial de enzimas, con cifras
reportadas alrededor del 60 % del mercado de enzimas industriales en revisiones del sector. Esa
magnitud no significa que una sola proteasa sea universal, pero explica por qué proteasas alcalinas

como Alcalase aparecen de forma recurrente en detergencia, alimentos, cuero, textiles,

bioprocesamiento y tratamiento de residuos proteicos 2.
Mecanismo concreto: cdmo Alcalase rompe una proteina

Una proteina es una cadena de aminoacidos unida por enlaces peptidicos y plegada en una estructura
tridimensional. Alcalase actia cuando sus regiones de reconocimiento acceden a la cadena
polipeptidica y posicionan un enlace peptidico en el sitio activo; alli, la serina catalitica participa en la

formacion de un intermedio acil-enzima, que después se hidroliza para liberar un fragmento peptidico

y regenerar la enzima activa 131,
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Este mecanismo explica por qué la accesibilidad del sustrato importa tanto como la presencia de
proteina. Una proteina globular compacta, una fibra de colageno, una mancha coagulada por calor o
una harina vegetal con pared celular intacta no presentan la misma exposicién de enlaces peptidicos; si

el sitio de corte estd enterrado o bloqueado por grasa, polisacaridos, sales, productos de

pardeamiento o agregados, la hidrélisis sera mas lenta o parcial 1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Alcalase se considera una endopeptidasa de especificidad amplia. En la practica, esto significa que
puede generar muchos puntos de corte dentro de distintas proteinas, produciendo una distribucién de
péptidos de diferentes tamafios. La literatura sobre hidrélisis de proteina de pescado por Alcalase
destaca que la ruptura no es aleatoria en sentido quimico absoluto: depende de la secuencia, la

conformacion del sustrato, la exposicién de regiones hidrofébicas y la evolucion del sistema conforme

avanza la hidrolisis 3.

El resultado funcional de esa ruptura puede ser muy distinto segtn el objetivo. En limpieza, lo deseable
suele ser debilitar la cohesion de un depdsito proteico para removerlo; en alimentos, puede buscarse
solubilidad, digestibilidad, menor viscosidad o generacién de péptidos bioactivos; en coproductos

animales, puede interesar separar fracciones lipidicas, coldgeno, gelatina, péptidos o componentes de

matriz 1.

Qué problemas industriales puede resolver

Eliminacion de residuos proteicos adheridos

Los residuos proteicos se adhieren a superficies por una combinacién de coagulacién térmica,
desnaturalizacién, interacciones hidrofébicas, puentes salinos, atrapamiento en grasa y mezcla con
carbohidratos o minerales. Una proteasa alcalina reduce la masa molecular de la proteina y rompe la
continuidad de la red que mantiene el depésito, de modo que el residuo pierde cohesion y puede
dispersarse o desprenderse con mayor facilidad en un sistema de limpieza disefiado adecuadamente
[61

Este uso es especialmente relevante en limpieza técnica, detergencia, lavado de equipos, tratamiento de
textiles y eliminacion de suciedad proteica. Las revisiones de proteasas microbianas describen su
incorporacion historica en detergentes por su capacidad de degradar manchas de sangre, huevo, leche,

alimentos y otros depdsitos ricos en proteina bajo condiciones compatibles con formulaciones de

lavado 1.
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Licuefaccion de matrices ricas en proteina

En materias primas animales o vegetales con alto contenido proteico, Alcalase puede transformar una
masa viscosa, fibrosa o poco soluble en un hidrolizado mas fluido. La ruptura de proteinas
estructurales reduce el tamafio de las cadenas y modifica su capacidad de formar redes, lo que puede

disminuir viscosidad, mejorar bombeabilidad, facilitar filtracidon o liberar fracciones atrapadas en el

tejido [,

En coproductos pesqueros, por ejemplo, las proteasas industriales se han estudiado para mejorar la
recuperacion de lipidos y fosfolipidos desde visceras de sardina. La ldgica técnica es que la hidrdlisis

de proteinas de matriz libera componentes retenidos por estructuras celulares o complejos proteina-

lipido, lo que convierte una corriente residual en una fuente de fracciones recuperables [°l.

Produccion de hidrolizados proteicos

Alcalase se usa ampliamente para preparar hidrolizados a partir de proteinas de pescado, carne,
gelatina, colageno, leche, soja, colza, sésamo y otras fuentes. La hidrolisis cambia propiedades como

solubilidad, emulsificacion, espumado, sabor, digestibilidad y reactividad, aunque la direccién del

cambio depende del sustrato y del grado de ruptura alcanzado 81,

La produccién de hidrolizados no debe interpretarse como una conversién automatica en ingrediente
funcional validado. La enzima puede liberar péptidos con propiedades interesantes, pero las
caracteristicas del producto final dependen de la fuente proteica, del perfil peptidico, de la separacién
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posterior, de la estabilidad durante almacenamiento y de la evidencia especifica para la aplicaciéon final

[91

Comparacion con otras familias de proteasas industriales

Alcalase es una opcion versatil, pero no la tnica. La seleccidon técnica de una proteasa depende de la

matriz, del entorno quimico, del resultado buscado y de los limites regulatorios del producto final. La

siguiente tabla compara Alcalase con otras familias de proteasas mencionadas en la literatura

industrial.

Familia de

proteasa

Alcalase /
subtilisina

alcalina

Proteasas
alcalinas

fungicas

Proteasas
tolerantes a sal

Proteasas
asparticas
vegetales

Proteasas

inmovilizadas

Condicidn o rasgo
dominante

Serina
endopeptidasa
activa en entorno

neutro a alcalino

Proteasas activas en
pH alcalino
producidas por

hongos

Mantienen actividad
en matrices con sal
elevada

Frecuentemente
asociadas a actividad
en medios mas

acidos

Enzima fijada a
soporte sélido o

nanomaterial
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Aplicaciones tipicas

Eliminacidén de
proteina,
detergencia,
hidrolizados
animales y
vegetales,

coproductos

Detergencia, cuero,
alimentos,
tratamiento de

residuos

Fermentados de
soja, alimentos
salados,
bioprocesos con
salmuera

Coagulacion de
leche, aplicaciones
alimentarias

especificas

Biocatdlisis
reutilizable,
procesos continuos,
tratamiento
ambiental

Ventaja técnica

principal

Amplia especificidad
y capacidad de
generar hidrolizados

con muchos péptidos

Diversidad enzimatica
y potencial en
procesos donde se
prefieren fuentes

fungicas

Mejor desempefo
donde la sal inhibe
proteasas

convencionales

Especificidad util para
ciertos procesos de
coagulacién o
modificacidén

Mayor facilidad de
recuperacion y
posible estabilidad
operativa

Limite practico

Puede producir
sobrehidrdlisis, amargor
o perfiles peptidicos no
deseados si el proceso

no se controla 3!

Estabilidad y
rendimiento dependen
de la cepa y del sistema

de produccién [10]

No son necesarias si la
matriz no presenta

estrés salino relevante
[11]

Menos adecuadas para
limpieza alcalina o
eliminacién general de

proteina [12)

Coste, transferencia de
masa y complejidad de

implementacion [13]
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Esta comparacion muestra por qué Alcalase suele elegirse cuando se busca una proteasa de trabajo
general para proteina, no necesariamente cuando se necesita una especificidad extrema. En

aplicaciones donde la sal, el pH, la textura, la bioactividad o la compatibilidad con soporte son

determinantes, otras proteasas o formatos inmovilizados pueden ofrecer ventajas especificas [,
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Aplicaciones B2B principales

Limpieza técnica, detergencia y remocidon de suciedad proteica

En formulaciones de limpieza, Alcalase contribuye a romper manchas y depdsitos derivados de sangre,
huevo, leche, carne, biofilm con fraccién proteica y residuos alimentarios. La hidroélisis reduce el

tamano de las proteinas y debilita interacciones con la superficie, lo que permite que surfactantes,

agentes alcalinos y accién mecanica completen la remocién [,

La ventaja frente a un enfoque puramente quimico es que la enzima actda de forma selectiva sobre
enlaces peptidicos. Esto puede permitir procesos menos agresivos para ciertos materiales o mejorar el
rendimiento de limpieza cuando la proteina es el componente que mantiene unido el residuo; sin

embargo, la formulacién debe ser compatible con la estabilidad de la enzima, especialmente frente a

oxidantes fuertes, extremos de pH o temperaturas desnaturalizantes [],
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Procesamiento de proteinas animales: pescado, carne, colageno y gelatina

Alcalase es frecuente en el procesamiento de proteinas animales porque muchas matrices contienen
proteinas estructurales resistentes o agregadas. En pescado y subproductos marinos, la hidrélisis
puede liberar péptidos, facilitar separacion de aceite, mejorar solubilidad de fracciones nitrogenadas y

convertir corrientes de bajo valor en hidrolizados con aplicaciones alimentarias, nutracéuticas, técnicas

o de alimentacién animal segtin el marco aplicable ],

En colageno y gelatina, la hidrolisis enzimatica puede reducir tamafio molecular y cambiar solubilidad,
viscosidad y comportamiento gelificante. Esto debe controlarse con cuidado: una hidrélisis insuficiente

puede dejar material poco procesable, mientras que una hidrélisis excesiva puede reducir propiedades

funcionales que dependen de cadenas mas largas ©l.

Proteinas vegetales: soja, colza, cereales y leguminosas

Las proteinas vegetales presentan retos distintos a las animales: suelen estar contenidas en matrices
con fibra, almidén, lipidos, polifenoles y estructuras celulares que limitan el acceso enzimatico. Alcalase
puede ayudar a aumentar solubilidad y dispersabilidad al romper proteinas de almacenamiento, pero

el resultado depende de pretratamientos fisicos, hidratacién y composicién del material [*°],
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En proteina de colza, se ha estudiado la hidrélisis asistida por ultrasonido con Alcalase inmovilizada,
mostrando que la mejora del contacto enzima-sustrato puede modificar la cinética de hidrdlisis y las

propiedades del hidrolizado. La lectura practica no es que todo proceso requiera ultrasonido o
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inmovilizacion, sino que la accesibilidad fisica de la proteina puede ser tan importante como la elecciéon

de la proteasa [*°I,

Ingredientes funcionales y péptidos bioactivos

La investigacion sobre Alcalase incluye la generacion de péptidos antioxidantes, antihipertensivos
potenciales, antimicrobianos, antiinflamatorios y moduladores metabdlicos a partir de diversas
proteinas. Estas bioactividades se asocian con secuencias peptidicas concretas, tamafio molecular,

carga, hidrofobicidad y aminoacidos terminales, no simplemente con el hecho de haber usado una

enzima 1],

Por ejemplo, estudios sobre péptidos inhibidores de la enzima convertidora de angiotensina muestran
que pequefias diferencias de secuencia pueden cambiar afinidad, estabilidad y efecto biolégico. Por
ello, en aplicaciones de salud, nutricién o declaraciones funcionales, el hidrolizado final requiere

evidencia propia y cumplimiento regulatorio; Alcalase es una herramienta de generacidon de péptidos,

no una garantia de actividad clinica 71,

Textiles, cuero y modificacion de fibras

Las proteasas alcalinas se emplean en cuero para pasos como rendido y eliminacién controlada de
material proteico no deseado, y en textiles para modificar superficies o retirar componentes proteicos
de fibras especificas. En estos procesos, la accién enzimatica puede sustituir parcialmente tratamientos

quimicos mas agresivos, siempre que se controle la selectividad para no dafiar la estructura deseada

del material [19,

En fibras proteicas como seda o lana, la ventaja potencial es la modificacidon superficial selectiva; el
riesgo es la pérdida de resistencia si la hidrdlisis avanza demasiado. Por eso, estas aplicaciones se

basan en equilibrio: suficiente ruptura para remover o modificar la fraccién objetivo, pero no tanta

como para degradar la fibra principal [],
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Alimentacion animal y valorizacion de subproductos

En alimentacién animal, los hidrolizados proteicos pueden mejorar digestibilidad, palatabilidad o
disponibilidad de fracciones nitrogenadas, dependiendo de la especie y la formulacion. Alcalase puede

aplicarse a subproductos animales o vegetales para transformar materiales menos solubles en

fracciones mas manejables y potencialmente mas aprovechables &1,

La valorizacién de subproductos es un area estratégica porque muchas corrientes residuales
contienen proteina ligada a grasa, minerales o tejido conectivo. La hidrolisis enzimatica permite

recuperar valor sin recurrir exclusivamente a hidrélisis quimica severa, aunque el balance técnico

depende del coste de proceso, el destino del hidrolizado y los requisitos de seguridad del uso final [*],

Factores que determinan el desempeio en proceso

El primer factor es la naturaleza de la proteina. Proteinas globulares, fibrosas, membranales,
agregadas por calor o reticuladas por reacciones de Maillard no se hidrolizan con la misma facilidad.
Cuando la proteina ya ha reaccionado con azucares reductores o productos de pardeamiento, pueden

formarse estructuras menos accesibles o interacciones que dificultan la entrada de la enzima al sitio de

corte 4,

El segundo factor es el entorno quimico. Alcalase se asocia a condiciones neutras o alcalinas, pero la
actividad real depende de pH, temperatura, sales, surfactantes, agentes oxidantes, solventes, metales,

grasas y otros componentes de formulacion. Una condiciéon que mejora la solubilidad de la proteina
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puede, al mismo tiempo, reducir la estabilidad de la enzima si es demasiado extrema 8,

El tercer factor es la transferencia de masa. En una suspension densa, una pasta proteica o un
residuo adherido, la enzima no actia donde no llega. Mezcla, hidratacién, tamafio de particula y

dispersion del sustrato pueden cambiar notablemente el resultado, porque aumentan o reducen el

area accesible para el contacto enzima-proteina [*°],

El cuarto factor es el punto de parada. Una proteélisis moderada puede mejorar solubilidad y
funcionalidad, mientras que una proteolisis excesiva puede generar amargor, pérdida de textura,

exceso de péptidos pequeiios o reduccidon de propiedades tecnoldgicas. En desarrollo de hidrolizados,

el control del avance de reaccién es tan importante como la actividad inicial de la enzima 1.
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Evidencia cientifica y limites de interpretacion

La literatura respalda el uso general de proteasas microbianas como herramientas industriales
robustas, con aplicaciones repetidas en detergentes, alimentos, cuero, textiles, tratamiento de residuos
y bioprocesamiento. Las revisiones coinciden en que la producciéon microbiana favorece disponibilidad,

escalabilidad y diversidad enzimatica, razones por las que proteasas bacterianas como Alcalase se han

consolidado en aplicaciones comerciales 1,

También existe evidencia especifica de Alcalase en hidrolisis de proteinas alimentarias y coproductos.
En proteina de pescado, se han estudiado mecanismos de hidroélisis que vinculan la evolucion del perfil

peptidico con la accesibilidad del sustrato y la especificidad de corte; en proteina de suero, se han
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evaluado pretratamientos fisicos que modifican la hidrélisis y las propiedades resultantes [*°],

Sin embargo, la evidencia no debe simplificarse. Una revisién sobre proteasas alcalinas microbianas
subraya que las condiciones dptimas, estabilidad y rendimiento dependen del origen de la enzima, el

sustrato y el disefio del proceso. Por tanto, describir Alcalase como “potente” o “versatil” es razonable;

describirla como la mejor opcién para cualquier proteina no lo es 81,

En péptidos bioactivos, el limite es ain mas claro. La hidrélisis con Alcalase puede liberar secuencias
interesantes, pero la actividad observada en un sistema in vitro no equivale automaticamente a eficacia
en un alimento final, suplemento o aplicacién biomédica. Factores como digestion, absorcidn,

estabilidad, concentracién efectiva y regulacion de declaraciones de salud deben evaluarse para cada

producto [°],
Seguridad, manejo y documentacion

Las enzimas industriales son proteinas activas y deben manejarse con precaucion profesional. El
principal riesgo ocupacional asociado a polvos o aerosoles enzimaticos es la sensibilizacion
respiratoria en personas susceptibles; por ello, las revisiones sobre aplicaciones industriales de

proteasas recomiendan controlar polvo, evitar aerosoles innecesarios, usar ventilacién adecuada y

seguir la informacién de seguridad aplicable [©l,
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La SDS del producto debe guiar las medidas de manipulacién, almacenamiento y proteccién personal
en el lugar de uso. Enzymes.bio proporciona la SDS y el CoA junto con el pedido; esos documentos
acompafan la trazabilidad del lote suministrado y la gestion interna de seguridad, sin sustituir la

evaluacidn regulatoria del usuario para su aplicacion final .
Posicionamiento del producto para usuarios B2B

Protein Removal Enzyme Powder - Alcalase CAS 9014-01-1 debe entenderse como una herramienta
enzimatica de proceso para trabajar con proteina: remover residuos, debilitar depédsitos, licuar
matrices, producir hidrolizados y facilitar valorizacién de subproductos. Su atractivo proviene de la

combinacién de una quimica de hidrolisis bien conocida, una larga historia de uso industrial de

proteasas alcalinas y una base cientifica amplia en proteinas animales, vegetales y marinas 1.

Para Enzymes.bio, el posicionamiento correcto es el de proveedor en linea, no fabricante ni
laboratorio. El producto esta disponible para compra directa en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
proporcionados junto con el pedido; la aplicacién concreta, compatibilidad de formulacién,
cumplimiento normativo y validacién de desempefio corresponden al usuario en su propio contexto de

proceso .

En resumen, Alcalase es una opcion so6lida cuando el problema técnico central es la presencia de
proteina que debe romperse, solubilizarse, removerse o transformarse. Su valor no esta en prometer
resultados universales, sino en ofrecer una proteasa alcalina ampliamente documentada que puede
integrarse en procesos de limpieza, hidroélisis proteica, ingredientes funcionales, coproductos y

tratamiento de materiales cuando las condiciones del sistema permiten que la enzima acceda al

sustrato y acttie de forma controlada 81,

Pedir Protein Removal Enzyme Powder - Alcalase Cas 9014-01-1 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 Removal Enzyme Powder - Alcalase Cas 9014-01-1 >
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