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Soy Protein Modification Enzyme es una preparacion enzimatica usada para modificar
proteinas de soya —aislado, concentrado, harina, leche de soya o proteina texturizada— con
el fin de ajustar solubilidad, viscosidad, emulsificacidn, espuma, retencién de agua y textura.
En la practica, la modificacién puede ocurrir por hidrdlisis controlada, entrecruzamiento o
cambios de grupos funcionales, y su eficacia depende de la matriz, el pH, la temperatura, el

tiempo de contacto y el proceso posterior [,

Enzymes.bio suministra esta enzima como proveedor B2B para compra directa en linea en unidades de
1 kg. El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido; Enzymes.bio no actiia como fabricante ni

como laboratorio de ensayo.

Qué significa “Soy Protein Modification Enzyme” en formulacion industrial

El término Soy Protein Modification Enzyme no describe una tinica reaccién quimica, sino una
categoria funcional de enzimas aplicadas a proteinas de soya para cambiar su comportamiento
tecnoldgico. En la literatura, la modificacién enzimatica de proteina de soya se estudia principalmente

mediante proteasas que hidrolizan enlaces peptidicos, enzimas de entrecruzamiento como

transglutaminasa o lacasa, y enzimas que modifican grupos laterales, como protein-glutaminasa [21.

La proteina de soya se usa porque combina disponibilidad, contenido proteico, precio competitivo y un
perfil nutricional adecuado para alimentos vegetales de alto valor. Sin embargo, sus fracciones
principales —sobre todo B-conglicinina 7S y glicinina 11S— son proteinas globulares con
estructuras compactas, sensibles a pH, fuerza iénica, calor, cizalla y concentracion de sélidos. Esa
estructura explica por qué una misma proteina de soya puede comportarse bien en una salchicha

vegetal y mal en una bebida acida, o estabilizar una emulsién en una formulacién pero sedimentar en

otra [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 16


https://enzymes.bio/

En aplicaciones B2B, la enzima se considera una herramienta de ajuste de funcionalidad. No “mejora”
la proteina de forma universal; desplaza el equilibrio entre solubilidad, tamafio molecular, exposicion
de zonas hidrofébicas, flexibilidad, agregacion, gelificacion y retenciéon de agua. El resultado deseado

depende del producto final: una bebida necesita dispersion fina y baja sedimentacion, mientras que un

analogo carnico necesita cohesiéon, mordida y retencién de jugosidad .

Problemas técnicos que aborda en proteina de soya

Uno de los problemas mas frecuentes es la baja solubilidad en determinadas condiciones de pH,
especialmente cerca del punto isoeléctrico de las proteinas de soya. Cuando las cargas netas
disminuyen, las moléculas se atraen con mayor facilidad, forman agregados y pueden precipitar. La
hidroélisis controlada puede reducir el tamafio de las cadenas, generar mas extremos idnicos y facilitar

la hidratacién, aunque la mejora no siempre es lineal ni garantiza transparencia completa en sistemas

reales 4],

Otro problema comun es la textura arenosa o sedimentacion en bebidas vegetales, mezclas
instantaneas y nutricién liquida. Si las particulas proteicas no se hidratan bien o forman agregados
grandes, el consumidor percibe aspereza y el producto puede separarse durante almacenamiento. Una
modificacién enzimatica moderada puede abrir estructuras compactas y reducir fracciones insolubles,

lo que favorece dispersién y sensacion mas homogénea, siempre que el proceso de hidratacidn,

homogeneizacién y estabilizacién acompafie adecuadamente [°/,

En sistemas con grasa, la limitacién principal suele ser la capacidad emulsificante. Para estabilizar
una gota de aceite, la proteina debe migrar a la interfaz aceite-agua, desplegarse parcialmente y formar
una pelicula interfacial que impida coalescencia. Si la proteina es demasiado compacta, insoluble o
rigida, llega tarde a la interfaz o forma una capa débil. La hidroélisis limitada puede aumentar movilidad

y exposicion de regiones anfifilicas; el entrecruzamiento puede fortalecer peliculas o redes, pero un

exceso de reaccion puede producir agregados que empeoran la emulsificacién [°.
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La gelificacion y la textura son otro campo critico. En yogures vegetales, postres, rellenos, productos
carnicos vegetales y matrices extruidas, la proteina de soya debe formar una red que retenga agua,
aceite y otros ingredientes. Una hidroélisis leve puede mejorar hidratacion y reducir agregados gruesos,
mientras que el entrecruzamiento puede unir cadenas proteicas y aumentar cohesion. No obstante,

una hidrolisis intensa puede romper las unidades necesarias para formar geles elasticos, y un

entrecruzamiento excesivo puede generar dureza o pérdida de jugosidad [7],

Mecanismos principales de modificacion enzimatica

Hidrolisis controlada de enlaces peptidicos

La hidrélisis enzimatica ocurre cuando una proteasa corta enlaces peptidicos dentro de la cadena
proteica. El resultado es una mezcla de proteinas parcialmente hidrolizadas, péptidos y fragmentos de
distinto tamafio. En proteina de soya, se han estudiado enzimas como Alcalase, Neutrase, papaina,

bromelina, tripsina y Flavourzyme; los estudios comparativos muestran que cada proteasa tiene

distinta especificidad y produce perfiles de hidrélisis diferentes ¢,

Desde el punto de vista funcional, cortar la proteina modifica tres variables: tamafio molecular,
flexibilidad y exposicién de grupos quimicos. Al reducir el tamafio, aumenta la movilidad y puede
mejorar la dispersion. Al desplegar parcialmente la estructura, aparecen grupos polares capaces de
interactuar con agua y grupos hidrofébicos que pueden adsorberse en interfaces aceite-agua o aire-

agua. Por eso una hidrolisis limitada suele favorecer solubilidad, espuma y emulsificacidon en ciertas

matrices [8l.
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El riesgo técnico es que la hidrélisis no controlada desplace demasiado el sistema. Péptidos muy
pequefios pueden perder capacidad de formar redes viscoelasticas, disminuir la estabilidad de geles o
generar perfiles sensoriales no deseados, como amargor asociado a ciertos péptidos hidrofébicos. En

consecuencia, el objetivo industrial no es maximizar la reaccidn, sino alcanzar un punto funcional

especifico para cada aplicacién 1.

Entrecruzamiento por transglutaminasa, lacasa y rutas similares

El entrecruzamiento enzimatico sigue la l6gica opuesta: en lugar de cortar cadenas, promueve
uniones entre proteinas o entre proteinas y otros compuestos. La transglutaminasa puede catalizar
enlaces covalentes entre residuos de glutamina y lisina, formando redes proteicas mas cohesionadas.

En sistemas con proteina de soya, se ha observado que puede afectar subunidades 7Sy 118,

modificando textura, agregacién y propiedades funcionales 01,

En formulacion de analogos carnicos vegetales, esta reaccion es especialmente interesante porque
ayuda a unir particulas hidratadas de proteina texturizada, aislado de soya, concentrado de soya y
otros ingredientes. La red resultante puede mejorar mordida, integridad al corte y retencién de agua,

siempre que exista suficiente accesibilidad de los grupos reactivos y que el proceso térmico no

inhabilite la reorganizacién proteica antes de tiempo 31,

Las lacasas y otras enzimas oxidativas pueden inducir acoplamientos indirectos, a menudo a través de
compuestos fendlicos o reacciones de radicales. En mezclas de proteinas vegetales, estos mecanismos
pueden alterar solubilidad, emulsificacién y espuma. El punto clave es que el entrecruzamiento puede
ser beneficioso cuando refuerza una red deseada, pero puede ser contraproducente si produce

agregados insolubles antes de que la proteina se distribuya uniformemente 71,
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Deamidacion y modificacion de grupos funcionales

La deamidacion enzimatica transforma grupos amida de glutamina o asparagina en grupos
carboxilo, aumentando la carga negativa de la proteina bajo muchas condiciones de formulacion. Esto
puede incrementar repulsiéon electrostatica entre moléculas, favorecer hidratacién y mejorar

solubilidad. Protein-glutaminasa se estudia como herramienta para mejorar funcionalidad de proteinas

vegetales, incluidas propiedades de espuma, emulsion y gel 2],

Este mecanismo es distinto de la protedlisis porque no necesita fragmentar intensamente la cadena
proteica para cambiar comportamiento. Al modificar grupos laterales, puede alterar carga,
conformacion y capacidad de interaccidon con agua. En matrices donde se desea preservar masa

molecular para gelificacion o textura, la deamidaciéon puede ser una ruta interesante, aunque su

desempefio depende de la accesibilidad de los grupos amida dentro de la estructura proteica [,

Comparacion de rutas enzimaticas para proteina de soya

L Mecanismo Efectos funcionales L. L. Riesgo técnico
Ruta de modificacion L. Aplicaciones tipicas .
principal esperados si se excede
Hidrdlisis con proteasas Corte de enlaces Mayor solubilidad, Bebidas vegetales, Amargor,
peptidicos y dispersion, polvos instantaneos, pérdida de gel,
generacion de flexibilidad, espuma nutricion liquida, baja
péptidos y posible mejora de salsas viscosidad,

emulsificacion
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Esta comparacién resume tendencias, no garantias. En la practica, las rutas pueden combinarse con

hidratacidn, calentamiento, homogeneizacién, fermentacion, extrusién o secado. Ademas, dos aislados

de proteina de soya con composicidn similar pueden responder de forma distinta si difieren en

historial térmico, desnaturalizacion, tamafo de particula, contenido de sales o fraccion insoluble 141,

Evidencia cientifica sobre solubilidad y dispersion

La solubilidad es una de las propiedades mas citadas porque condiciona casi todo lo demas: si la

proteina no se dispersa, dificilmente estabilizara una emulsién, formara una espuma fina o construira
una red homogénea. Los estudios sobre hidrolisis muestran que reducir tamafio molecular y exponer

grupos hidrofilicos puede mejorar la dispersion de proteinas vegetales, incluida la soya, pero también

advierten que el analisis de solubilidad debe interpretarse con cuidado ),

Una observacién importante es que algunos resultados de laboratorio pueden parecer mejores de lo
que seran en planta. Si se retira la fraccion insoluble antes de medir proteina soluble, la lectura puede
reflejar solo la parte que ya se comporta bien, no el conjunto del ingrediente. En matrices industriales,

esa fraccion insoluble sigue presente y puede causar sedimento, turbidez, arenosidad o inestabilidad

durante almacenamiento .
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Por eso la modificacion enzimatica debe evaluarse en el producto final o en un modelo de formulacién
que reproduzca solidos, pH, sales, grasa, estabilizantes, tratamiento térmico y vida util. Una proteina
modificada puede mostrar excelente solubilidad en agua simple y comportarse de manera distinta en

una bebida con minerales, cacao, fibra, aceite o acidulantes. La enzima ayuda a desplazar la

funcionalidad, pero no sustituye la ingenieria completa de la matriz [°1.

= =0/= H =30 5[,
s

Evidencia sobre emulsificacion, espuma y superficies

La espuma y la emulsién dependen de interfaces. En una espuma, la proteina debe adsorberse en la
interfaz aire-agua; en una emulsion, en la interfaz aceite-agua. En ambos casos, la proteina necesita
moverse, desplegarse parcialmente y formar una pelicula resistente. Estudios con aislado de proteina
de soya muestran que la hidrdlisis limitada puede reducir peso molecular y tamafio de particula,

aumentar flexibilidad y facilitar reorganizacién interfacial, mejorando la capacidad espumante bajo

condiciones experimentales 8.

La emulsificacién tiene una ventana 6ptima. Si la proteina estad poco modificada, puede ser demasiado
rigida o insoluble para cubrir rapidamente gotas de aceite. Si estd demasiado hidrolizada, puede
adsorberse rapido pero formar peliculas débiles que no protegen contra coalescencia. El mejor

resultado suele aparecer cuando la proteina conserva suficiente tamafio para construir una pelicula

resistente, pero gana flexibilidad y exposicién anfifilica ¢l
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En salsas vegetales, cremas, rellenos, bebidas con grasa y emulsiones nutricionales, esta 14gica se
traduce en un equilibrio entre estabilidad fisica y textura. Una proteina demasiado intacta puede
producir viscosidad irregular o separacion; una proteina demasiado fragmentada puede reducir

cuerpo. Por eso la modificacion enzimatica se suele integrar con homogeneizacion, control de sales,

seleccién de hidrocoloides y secuencia de calentamiento [°1.

Evidencia sobre gelificacion, textura y analogos carnicos vegetales

Los andlogos carnicos a base de soya requieren una red que soporte hidratacidn, grasa, fibras,
colorantes, aromas y tratamiento térmico. La transglutaminasa se ha estudiado en mezclas de proteina
de soya en polvo y proteina de soya texturizada para reestructurar matrices vegetales y aproximarlas a

texturas tipo carne. El mecanismo util es la creacion de uniones entre proteinas que aumentan

cohesién y resistencia al corte 3],

El entrecruzamiento no actiia de forma aislada. La proteina texturizada ya tiene una estructura
generada por extrusion, mientras que el aislado o concentrado puede actuar como fase continua o
adhesiva. La enzima puede reforzar el contacto entre particulas hidratadas, pero el resultado depende
de hidratacién, tamafio de particula, presencia de aceite, sal, fibra, calentamiento y compresién. Si la

red se forma demasiado pronto, puede dificultar mezclado; si se forma demasiado tarde, puede no

estabilizar la estructura final 71,

En yogures vegetales, postres y geles, el objetivo puede ser distinto: no se busca una mordida fibrosa,
sino viscosidad, cremosidad y baja sinéresis. Una hidrdlisis leve puede mejorar hidratacién y reducir
agregados, mientras que un entrecruzamiento moderado puede fortalecer la red. El exceso de

protedlisis, en cambio, puede debilitar la estructura porque reduce el tamafio de las cadenas

necesarias para formar un gel continuo [°1,
Nutricion especial, digestibilidad y antigenicidad: potencial con cautela

La hidrdlisis de proteina de soya también se estudia en nutricion especial porque puede cambiar
digestibilidad, tamafio de péptidos y exposicion de epitopos. En general, cortar proteinas en
fragmentos mas pequefios puede facilitar digestion y modificar la forma en que el sistema inmune
reconoce ciertas regiones proteicas. Sin embargo, esto no equivale automaticamente a un producto
hipoalergénico ni permite hacer declaraciones de reduccién de alergenicidad sin validacién especifica

[11]
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Los estudios en proteina de soya modificada han explorado fracciones con menor tamafio molecular,
mejoras de solubilidad a distintos pH y reduccién de ciertos factores no deseados. Estos resultados
son relevantes para formulaciones de nutricidon, bebidas fortificadas y productos con requisitos de

dispersion, pero deben leerse como evidencia de posibilidad tecnoldgica, no como garantia universal

para cualquier materia prima o proceso (11,

En aplicaciones comerciales, la afirmacién segura es que la modificaciéon enzimatica puede cambiar la
distribucién de tamafios peptidicos y la funcionalidad nutricional-tecnolégica de la proteina. Cualquier
declaracion sobre hipoalergenicidad, reduccién de inhibidores o beneficios fisiologicos debe depender

del producto final, la regulacion aplicable y la evidencia analitica correspondiente. La enzima es una

herramienta de proceso, no una validacién clinica por si misma [,

Condiciones de proceso que determinan el resultado

Las enzimas son selectivas, pero no magicas. Para que actiien sobre proteina de soya, la proteina debe
estar suficientemente hidratada y dispersa. Si existen grumos secos o particulas insolubles, la enzima
reaccionara sobre las zonas accesibles y dejara otras partes casi sin modificar. La etapa de

prehidratacion es especialmente importante en aislados, concentrados y polvos con historial térmico

intenso [%,

El pH controla tanto la actividad enzimatica como la carga de la proteina. Cerca del punto isoeléctrico,
la proteina tiende a agregarse; lejos de él, aumenta la repulsidn electrostatica. Por eso una misma

enzima puede producir efectos distintos si la proteina esta en medio neutro, acido o ligeramente
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alcalino. Ademas, sales, minerales y azicares pueden modificar hidratacion, estabilidad térmica y

accesibilidad de enlaces peptidicos [,

La temperatura afecta velocidad de reaccién y estabilidad proteica. Una temperatura demasiado baja
puede ralentizar el proceso; una demasiado alta puede desnaturalizar la enzima o provocar agregacién
proteica antes de que ocurra la modificacion deseada. En matrices de soya, el calentamiento también

puede exponer sitios reactivos, inducir agregacion o fijar una red, por lo que la secuencia “hidratar-

modificar-calentar” no es equivalente a “calentar-hidratar-modificar” [°1,

El tiempo de contacto define el alcance de la reaccion. En hidrélisis, mas tiempo tiende a generar
fragmentos mas pequefios, pero no necesariamente mejor funcionalidad. En entrecruzamiento, mas
tiempo puede aumentar red y elasticidad hasta cierto punto, pero también puede producir rigidez o

insolubilidad. La formulacién industrial debe apuntar a una ventana de desempeiio, no a la conversion

maxima [©],

La inactivacion o estabilizacion posterior es igual de relevante. Si una proteasa sigue activa en una
bebida, salsa o gel durante almacenamiento, la viscosidad y la textura pueden cambiar con el tiempo. Si
una enzima de entrecruzamiento contintia actuando en una masa proteica, puede aumentar dureza o

modificar liberacion de agua. Por eso el proceso final suele incluir una etapa que detiene o limita la

actividad residual, definida segtin la matriz y la regulacién aplicable [°],

Figure 5. CH 5 CHEH A B2 S5 CIAHE 2 M S, &2, HO[HZ] Al
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Aplicaciones industriales de Soy Protein Modification Enzyme

Bebidas vegetales y nutricion liquida

En bebidas de soya, batidos proteicos y nutricion liquida, el objetivo suele ser mejorar dispersion,
reducir sedimento y mantener una textura suave. La hidrolisis controlada puede ayudar al disminuir

tamano molecular y mejorar hidratacion, especialmente cuando se trabaja con altos niveles de proteina

o con ingredientes minerales que tienden a desestabilizar el sistema 1,

En productos acidos o saborizados, la funcionalidad debe evaluarse con todos los componentes
presentes. Cacao, café, frutas, sales de calcio, fibras y estabilizantes pueden interactuar con la proteina

y cambiar su respuesta. Una proteina modificada que funciona en agua puede requerir ajustes en un

sistema real con grasa, aroma, azucar o acidulantes 151,

Polvos instantaneos y mezclas reconstituidas

En polvos proteicos, la enzima puede contribuir a una reconstitucién mas rapida y menos grumosa si
la modificacién mejora la humectacién y dispersion. Esto resulta util en mezclas para bebidas, nutricion
deportiva, sustitutos de comida y bases vegetales en polvo. No obstante, el comportamiento final

también depende del secado, tamafio de particula, aglomeracion, lecitinado y presencia de otros

ingredientes secos [°],

La hidrdélisis excesiva puede disminuir cuerpo o generar sabor indeseado, por lo que el disefio de
polvos instantdneos debe equilibrar solubilidad con perfil sensorial. En términos practicos, una

modificacién moderada suele ser mas tutil que una fragmentacién intensa cuando se busca una bebida

con buena sensacién en boca y estabilidad razonable [°],

Analogos carnicos y proteina texturizada de soya

En hamburguesas vegetales, nuggets, rellenos, albdndigas y productos tipo carne, la modificaciéon
enzimdtica puede mejorar cohesion, mordida y retencién de agua. La transglutaminasa se usa
conceptualmente como agente de union proteica: forma conexiones entre cadenas y ayuda a que

particulas de proteina texturizada y fases proteicas hidratadas se integren en una matriz mas

resistente 31,

La enzima no reemplaza la extrusion ni la formulacién de grasas y fibras. Su funcién es ajustar la
arquitectura proteica dentro de un sistema que ya depende de hidratacion, cizalla, calentamiento, sal,

aceite y otros ingredientes. En una matriz bien disefiada, puede aportar integridad estructural; en una

matriz mal hidratada, puede fijar defectos en lugar de corregirlos "1,
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Salsas, emulsiones, cremas y rellenos

En emulsiones vegetales, la proteina de soya puede actuar como emulsionante, estabilizante parcial y
contribuyente de textura. La hidroélisis limitada puede mejorar la migraciéon de la proteina hacia gotas
de aceite, mientras que el entrecruzamiento puede reforzar redes que retienen agua y grasa. El

resultado depende de la relacién proteina-aceite, la secuencia de mezclado y la energia de

homogeneizacién 21,

En salsas y cremas, el desafio es evitar separacién sin generar textura gomosa o arenosa. Una proteina
demasiado insoluble puede sedimentar; una proteina demasiado hidrolizada puede no aportar cuerpo.

La enzima permite modular ese punto intermedio, pero la estabilidad final requiere compatibilidad con

espesantes, sales, acidulantes y tratamiento térmico (51,

Espumas, postres aireados y productos batidos

La proteina de soya puede formar espumas, pero su desempefio depende de flexibilidad, solubilidad y
velocidad de adsorcion en la interfaz aire-agua. Estudios con proteasas en aislado de proteina de soya

muestran que la hidrélisis limitada puede mejorar capacidad espumante al reducir tamafio de particula

y facilitar reorganizacion interfacial %I,

En postres aireados, mousses vegetales y sistemas batidos, el objetivo no es solo generar volumen
inicial, sino mantener burbujas finas durante almacenamiento. Péptidos demasiado pequefios pueden

formar peliculas interfaciales débiles, mientras que agregados grandes pueden romper la uniformidad

de la espuma. Por eso se requiere un equilibrio entre movilidad y resistencia de pelicula [®l.
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Geles, yogures vegetales y matrices fermentadas

En geles y yogures vegetales, la proteina debe contribuir a viscosidad, red y retencién de agua. Una
hidrolisis moderada puede mejorar hidratacién y reducir particulas gruesas; el entrecruzamiento
puede reforzar la estructura cuando hay suficientes puntos de unién disponibles. En fermentados,

ademas, el descenso de pH cambia carga proteica y puede inducir agregacion, por lo que la

modificacién enzimatica debe encajar con la cinética de acidificacién [°l.

La sinéresis aparece cuando la red no retiene bien el agua. Puede deberse a agregacion demasiado
gruesa, red débil o incompatibilidad con otros componentes. La enzima puede ayudar a modificar la

red, pero la estabilidad del gel también depende de sélidos totales, tratamiento térmico, cultivos,

estabilizantes y enfriamiento [°1,
Beneficios realistas y limites técnicos

Los beneficios mas realistas de Soy Protein Modification Enzyme son: mejor dispersion de proteina
de soya, ajuste de viscosidad, mejora potencial de espuma y emulsificacién, apoyo a redes proteicas en
productos texturizados, y mayor flexibilidad para formular bebidas, salsas, polvos, geles y analogos

carnicos. La evidencia cientifica respalda que la modificacién enzimatica puede cambiar estructura y

funcionalidad de proteinas vegetales bajo condiciones controladas I,

V@

[
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Los limites son igual de importantes. No existe una condicion universal para todas las proteinas de
soya ni para todos los productos. La respuesta depende de la materia prima, el historial térmico, el
nivel de desnaturalizacion, el pH, la concentracidn de solidos, la presencia de grasa, sales, azlcares,

fibras, hidrocoloides y el proceso posterior. Una modificacion util en una bebida puede ser inadecuada

para un gel, y una condicién que mejora espuma puede reducir textura en un analogo carnico *],

También debe evitarse interpretar la enzima como solucién sensorial automatica. La hidrélisis puede
mejorar solubilidad, pero también generar notas amargas si libera determinados péptidos. El
entrecruzamiento puede mejorar cohesion, pero también endurecer. La deamidacion puede mejorar

carga e hidratacidn, pero alterar interacciones con minerales o espesantes. El valor técnico esta en

controlar la reaccién para una aplicacién definida [®].
Consideraciones de suministro por Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Soy Protein Modification Enzyme para compra directa en linea en unidades de 1
kg. El producto se entrega con la documentacién correspondiente al pedido, incluido CoA y SDS. Esta
documentacion acompaiia el suministro y facilita el manejo interno, la trazabilidad comercial y la

revision de seguridad por parte del comprador.

Enzymes.bio opera como proveedor, no como fabricante ni laboratorio de analisis. Por ello, este
articulo no presenta métodos de ensayo, definiciones de unidades de actividad ni especificaciones
analiticas. La informacion técnica aqui descrita resume mecanismos y evidencia publicados para
ayudar a formuladores, desarrolladores de producto y equipos de compras técnicas a comprender el

uso industrial de enzimas de modificacion de proteina de soya.
Conclusién

Soy Protein Modification Enzyme es una herramienta técnica para ajustar la funcionalidad de
proteina de soya mediante hidroélisis, entrecruzamiento o modificacién de grupos funcionales. Puede

apoyar solubilidad, dispersidn, emulsificacion, espuma, gelificacion, textura y retencion de agua en
bebidas vegetales, polvos proteicos, analogos carnicos, salsas, emulsiones, geles y yogures vegetales [,
Su valor industrial no esta en prometer una mejora universal, sino en permitir cambios dirigidos
dentro de una matriz concreta. Cuando se integra con hidratacién adecuada, control de pH,

temperatura, tiempo de reaccion y proceso posterior, la enzima puede convertir una proteina de soya

estandar en un ingrediente funcionalmente mas adaptado al producto final.
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Pedir Soy Protein Modification Enzyme 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 Soy Protein Modification Enzyme -
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @ 54 atendidos en todo el mundo
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