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Thermostable Phytase Enzyme Livestock CAS 9001-89-2 es una preparació n de fitasa
termoestable para alimentació n animal diseñ ada para ayudar a liberar fó sforo ligado al fitato
en ingredientes vegetales. Su utilidad principal está  en dietas de aves, porcinos y ciertas
formulaciones acuícolas basadas en cereales, harinas oleaginosas, salvados y otros insumos
ricos en fitato, donde puede mejorar el aprovechamiento del fó sforo y reducir la fracció n

excretada no utilizada [1].

Qué es la fitasa termoestable CAS 9001-89-2 en nutrición animal

La fitasa es una fosfatasa que cataliza la hidró lisis del á cido fítico, también llamado fitato cuando se
encuentra en forma salina, una molé cula de inositol altamente fosforilada que almacena fó sforo en
semillas, cereales y leguminosas. En té rminos químicos, el fitato contiene seis grupos fosfato unidos a
un anillo de inositol; esos grupos fosfato aportan una carga negativa elevada y favorecen la formació n

de complejos con minerales y otros componentes de la dieta [2].

En alimentació n animal, la fitasa se emplea porque aves, porcinos y muchas especies acuícolas no
degradan eficientemente por sí solas todo el fitato presente en materias primas vegetales. La enzima
rompe enlaces fosfoé ster de forma progresiva y convierte el fitato de mayor fosforilació n en
compuestos de menor fosforilació n, liberando fosfato inorgá nico que puede entrar en las rutas

normales de absorció n y metabolismo mineral del animal [1].

El calificativo termoestable indica que la preparació n está  orientada a conservar funcionalidad
prá ctica cuando el alimento se expone a condiciones de fabricació n que incluyen calor, humedad y
fricció n, como ocurre en mezclado intensivo, acondicionamiento y peletizació n. La termoestabilidad no
significa invulnerabilidad a cualquier proceso té rmico, sino mayor robustez frente a una de las causas

habituales de pé rdida de actividad en enzimas para alimento balanceado [3].
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Enzymes.bio ofrece Thermostable Phytase Enzyme Livestock CAS 9001-89-2 como proveedor
comercial en línea, no como fabricante ni laboratorio de ensayo. El producto se vende directamente en
unidades de 1 kg, y el certificado de aná lisis —CoA— y la ficha de datos de seguridad —SDS— se
proporcionan junto con el pedido .

El problema nutricional: fósforo presente, pero bloqueado como fitato

Las dietas modernas para animales productivos dependen en gran medida de ingredientes vegetales:
maíz, trigo, arroz, sorgo, soja, canola, girasol, salvados, harinas proteicas y subproductos
agroindustriales. Estos ingredientes pueden contener una parte relevante de su fó sforo en forma de

fitato, lo que crea una diferencia prá ctica entre “fó sforo total” y “fó sforo disponible” para el animal [4].

El fitato reduce la disponibilidad de fó sforo porque el animal no absorbe la molé cula intacta como
fuente mineral eficiente. Si no se hidroliza antes o durante la digestió n, una fracció n de ese fó sforo
atraviesa el tracto gastrointestinal y se elimina con las heces, elevando la carga de fó sforo en

estié rcoles, camas avícolas o efluentes de sistemas intensivos [1].

Ademá s del fó sforo, el fitato puede afectar otros nutrientes. Sus grupos fosfato cargados
negativamente forman complejos con cationes como calcio, zinc, hierro y magnesio; también puede
interactuar con proteínas y enzimas digestivas, modificando la solubilidad y la accesibilidad de
nutrientes. Por eso se considera un factor antinutricional, no solo una forma poco disponible de

fó sforo [2].

Este efecto es especialmente importante en monogá stricos, porque su fisiología digestiva ofrece menos
degradació n microbiana previa del fitato que la fermentació n ruminal. En aves y porcinos, la
suplementació n con fitasa se ha consolidado precisamente porque conecta un mecanismo bioquímico
claro —liberar fosfato desde fitato— con objetivos de formulació n: reducir fó sforo inorgá nico añ adido,

mejorar el uso de minerales y disminuir pé rdidas ambientales [1].
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Figure 1. 피타아제는 피테이트의 인산 에스터 결합을 가수분해하여 IP6를 더 낮
은 단계의 이노시톨 인산으로 전환하고 무기 인산을 방출합니다.

Mecanismo de acción: cómo la fitasa desbloquea el fitato

El mecanismo de la fitasa es específico: la enzima reconoce el fitato como sustrato y rompe enlaces
entre el anillo de inositol y sus grupos fosfato. La reacció n no suele ser un ú nico corte, sino una
secuencia de desfosforilaciones: el fitato altamente fosforilado se transforma en inositol fosfatos con

menos grupos fosfato y en fosfato inorgá nico libre [2].

Esta secuencia importa porque el fitato intacto tiene gran capacidad de quelar minerales, mientras que
los productos con menor nú mero de fosfatos presentan menor densidad de carga y, por tanto, menor
tendencia a formar complejos insolubles. En la prá ctica, no se trata solo de liberar fó sforo: también se
reduce la capacidad del fitato de inmovilizar calcio y otros minerales dentro del alimento o del

contenido gastrointestinal [1].

El efecto final depende de que la enzima esté  presente en el alimento, permanezca funcional hasta el
consumo y actú e en el tramo digestivo donde coinciden agua, sustrato y condiciones compatibles para
la reacció n. Por esta razó n, una fitasa formulada para alimentació n animal debe considerarse dentro
de un sistema que incluye matriz vegetal, formulació n mineral, proceso té rmico, almacenamiento y

fisiología de la especie [5].

Una analogía ú til, sin perder precisió n, es considerar el fitato como un “paquete” de fó sforo vegetal: el
fó sforo existe, pero está  empaquetado en una forma que el animal no aprovecha bien. La fitasa corta

ese paquete en etapas y libera parte del fó sforo en una forma nutricionalmente má s utilizable [6].
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Por qué la termoestabilidad es relevante en alimentos balanceados

La producció n industrial de alimento balanceado rara vez consiste solo en mezclar ingredientes a
temperatura ambiente. El alimento puede pasar por acondicionamiento con vapor, compactació n,
peletizació n, enfriamiento, transporte y almacenamiento; cada etapa puede afectar la estructura

tridimensional de enzimas, que dependen de esa estructura para mantener su sitio activo funcional [3].

Cuando una enzima pierde su conformació n activa por calor o humedad, puede seguir estando
físicamente presente en el alimento, pero su capacidad catalítica disminuye. En una fitasa, eso significa
menor hidró lisis de fitato y menor liberació n de fosfato durante la digestió n, aunque la fó rmula haya

incluido la enzima en la mezcla inicial [5].

Las fitasas termoestables se investigan y utilizan porque buscan reducir ese riesgo. Estudios recientes
han descrito fitasas termoestables de hongos y bacterias, incluyendo fuentes como Aspergillus terreus y
Bacillus subtilis, con interé s para hidró lisis de á cido fítico en salvados, ingredientes vegetales y alimento

animal [3].

La termoestabilidad, sin embargo, debe interpretarse té cnicamente. No garantiza que cualquier
condició n de proceso conserve el mismo rendimiento, ni sustituye una formulació n adecuada. El valor
real está  en aumentar la probabilidad de que una proporció n ú til de la enzima sobreviva al

procesamiento y llegue al tracto digestivo con funcionalidad suficiente [5].

Figure 2. 온전한 피테이트는 인을 묶어 두고 미네랄을 킬레이트화하는 반면, 피
타아제로 처리한 사료에는 흡수 가능한 인산과 전하가 낮은 이노시톨 인산이
더 많이 포함됩니다.
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Evidencia científica en aves: crecimiento, hueso y utilización del fósforo

La investigació n en pollos de engorde ha evaluado de forma amplia la fitasa por su relació n con
crecimiento muscular, mineralizació n ó sea y aprovechamiento del fó sforo. Un metaaná lisis de 2024
revisó  la respuesta de pollos de carne a la fitasa desde la perspectiva del crecimiento muscular y la
mineralizació n ó sea, lo que refleja que la evidencia ya no depende de observaciones aisladas, sino de

síntesis cuantitativas de mú ltiples ensayos [6].

El punto central en aves es que el fó sforo y el calcio sostienen la formació n ó sea, la funció n metabó lica
y el rendimiento productivo. Cuando la dieta reduce el fó sforo disponible o contiene altos niveles de
fitato, la fitasa puede compensar parte de esa limitació n al liberar fosfato desde la matriz vegetal y

disminuir interacciones antinutricionales [7].

En ponedoras, la relació n entre fó sforo, calcio y desempeñ o tiene implicaciones adicionales por la
formació n de cá scara y el mantenimiento del esqueleto durante la postura. Un estudio de 2024 sobre
gallinas ponedoras evaluó  dietas deficientes en energía, fó sforo y calcio suplementadas con fitasa
fú ngica de Trichoderma reesei, mostrando el interé s de la fitasa como herramienta para mejorar el uso

de nutrientes en dietas ajustadas [8].

La interpretació n correcta no es que la fitasa “repare” cualquier deficiencia mineral, sino que amplía la
fracció n aprovechable del fó sforo vegetal. El resultado depende de cuá nto fitato tenga la dieta, cuá nto
fó sforo disponible se haya formulado, la edad del ave, el estado sanitario y la estabilidad de la enzima

durante el procesamiento [1].

Evidencia en porcinos y monogástricos: una aplicación consolidada

En porcinos, la fitasa se considera una de las enzimas alimentarias má s establecidas porque aborda
una limitació n fisioló gica conocida: la baja degradació n natural del fitato en dietas vegetales. Las
revisiones sobre carbohidrasas y fitasa en nutrició n de aves y cerdos la describen como una
herramienta que va má s allá  de una simple “matriz de fó sforo”, ya que sus efectos se relacionan con

digestibilidad, minerales, energía y modulació n de factores antinutricionales [1].

La aplicació n prá ctica en porcinos se centra en mejorar el uso del fó sforo de cereales y harinas
proteicas. Cuando la fitasa hidroliza el fitato antes de que el contenido intestinal avance, aumenta la
probabilidad de que el fó sforo liberado sea absorbido y se reduzca la dependencia de fuentes

inorgá nicas de fó sforo [1].
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También puede haber efectos indirectos sobre digestibilidad de aminoá cidos y energía cuando se
reduce la interferencia del fitato con proteínas, minerales y enzimas digestivas. La literatura reciente,
sin embargo, recomienda evitar extrapolaciones simples: las respuestas pueden cambiar segú n edad,
fase productiva, nivel de calcio, composició n del cereal, procesamiento del alimento y salud intestinal
[1].

Evidencia en acuicultura: tilapia y dietas con ingredientes vegetales

La acuicultura ha incrementado el uso de ingredientes vegetales para reducir la dependencia de harina
y aceite de pescado. Esa transició n puede elevar la presencia de fitato en las dietas, especialmente

cuando se incorporan harinas de soja, subproductos de cereales y otras proteínas vegetales [9].

Figure 3. 피테이트 인의 효과적인 방출은 효소가 접근 가능한 피테이트와 접촉

하는 정도, 지속적인 효소 활성, 그리고 사료의 수화와 소화 과정에서의 진행에
달려 있습니다.

En tilapia del Nilo, un estudio de 2024 evaluó  los efectos de la suplementació n con fitasa sobre
crecimiento, morfología intestinal y metabolismo. La relevancia de este tipo de trabajo está  en que las
especies acuícolas no responden necesariamente igual que aves o porcinos: su temperatura corporal,
trá nsito digestivo, microbiota, ingredientes de dieta y ambiente acuá tico modifican el contexto de

acció n enzimá tica [9].

El mecanismo sigue siendo el mismo —hidrolizar fitato y liberar fó sforo—, pero la formulació n
acuícola exige considerar la estabilidad del alimento en agua, la velocidad de ingestió n y la fisiología
digestiva de cada especie. Por eso la fitasa en acuicultura debe verse como una herramienta con alto

potencial, pero dependiente de la dieta y de la especie cultivada [9].
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Comparación técnica: dieta vegetal con y sin fitasa termoestable

Aspecto nutricional o
productivo

Dieta vegetal sin fitasa añadida Dieta vegetal con fitasa termoestable

Forma dominante de
una parte del fósforo

Parte del fósforo permanece ligado como
fitato, con menor disponibilidad para
monogástricos

La enzima hidroliza fitato y libera fosfato

inorgánico aprovechable [1]

Interacción con
minerales

El fitato puede formar complejos con
calcio, zinc, hierro y magnesio

La desfosforilación reduce la capacidad del

fitato de quelar minerales [2]

Dependencia de
fósforo inorgánico

Puede requerir mayor aporte mineral
para cubrir fósforo disponible

Puede permitir formular considerando una
mayor contribución del fósforo vegetal liberado
[1]

Excreción de fósforo
Mayor fracción de fósforo vegetal puede
salir sin utilizar

Menor fósforo no digerido cuando la hidrólisis

del fitato es efectiva [6]

Sensibilidad al proceso
térmico

No aplica si no hay enzima, pero el fitato
permanece intacto

La termoestabilidad ayuda a conservar
funcionalidad durante procesamiento, sin ser

resistencia absoluta [3]

Resultado productivo
Depende de la suficiencia mineral y de la
carga antinutricional

Puede apoyar crecimiento, mineralización ósea

o eficiencia, según especie y formulación [7]

Aplicaciones por tipo de producción animal

Pollos de engorde

En pollos de engorde, la fitasa termoestable se usa para dietas basadas en maíz, soja, trigo u otros
ingredientes vegetales donde el fó sforo fitá tico representa una fracció n relevante del fó sforo total. El
objetivo nutricional es liberar fó sforo, apoyar la mineralizació n ó sea y reducir la salida de fó sforo no

utilizado en la cama [6].

El interé s en crecimiento muscular no significa que la fitasa actú e como promotor directo de mú sculo.
Su contribució n se explica por la mejora del entorno nutricional: fó sforo y minerales disponibles,
menor efecto antinutricional del fitato y, en algunos contextos, mejor aprovechamiento general de

nutrientes [6].
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Gallinas ponedoras

En ponedoras, el equilibrio calcio-fó sforo es crítico porque la producció n de huevos exige movilizació n
y deposició n continua de minerales. La fitasa puede ser ú til cuando la dieta contiene fó sforo vegetal
bloqueado, pero debe integrarse en una formulació n que mantenga niveles adecuados de calcio y

fó sforo disponible para sostener producció n, cá scara y salud ó sea [8].

Los estudios con dietas reducidas en fó sforo y calcio suplementadas con fitasa muestran por qué  la
enzima interesa a formuladores: permite evaluar cuá nto fó sforo puede recuperarse desde la matriz

vegetal sin depender exclusivamente de fuentes minerales añ adidas [8].

Cerdos

En lechones, crecimiento y engorde, la fitasa se emplea para mejorar el valor nutricional de dietas con
cereales y harinas vegetales. Su uso es especialmente relevante cuando el costo de materias primas o

la presió n ambiental impulsa fó rmulas má s eficientes en fó sforo [1].

Figure 4. 열안정성은 사료 가공 중 발생하는 스트레스 속에서도 피타아제 구조
를 보존해 소화 과정에서 활성이 유지될 수 있도록 돕습니다.

En porcinos, una formulació n racional no se limita a añ adir enzima; debe considerar la relació n con
calcio, digestibilidad de la dieta y fase productiva. Un exceso de calcio, por ejemplo, puede influir en la
solubilidad de complejos minerales y en el aprovechamiento del fó sforo liberado, por lo que el

beneficio depende de la arquitectura completa de la dieta [1].
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Acuicultura

En peces como tilapia, la fitasa se evalú a para mejorar crecimiento, metabolismo y estructura intestinal
cuando se utilizan ingredientes vegetales. Esta aplicació n es relevante porque el aumento de proteínas
vegetales en alimento acuícola puede incrementar fitato y reducir la disponibilidad de fó sforo si no se

controla [9].

La estabilidad de la enzima y su capacidad de actuar antes de que el alimento sea eliminado o
degradado en el ambiente son factores prá cticos importantes. Por ello, una fitasa termoestable puede
resultar ú til en alimentos acuícolas procesados, siempre que la formulació n y las condiciones de

alimentació n sean compatibles [9].

Fitasas microbianas: por qué importan las fuentes fúngicas y bacterianas

Las fitasas para alimentació n animal suelen obtenerse de microorganismos, incluyendo hongos,
levaduras y bacterias. La investigació n sobre producció n de fitasas ha explorado especies como
Aspergillus, Bacillus, Nocardia y levaduras, porque cada fuente puede diferir en estabilidad, perfil de

acció n, compatibilidad con pH digestivo y comportamiento frente al procesamiento [10].

Un estudio sobre Nocardia sp. MB 36 investigó  la producció n mejorada de fitasa usando residuos
agroindustriales como sustratos, con potencial para alimento animal. Este tipo de investigació n es
importante porque conecta bioprocesos, valorizació n de subproductos y disponibilidad de enzimas

para formulaciones basadas en ingredientes vegetales [10].

También se han estudiado levaduras como Williopsis saturnus para producció n de fitasa con
aplicaciones en alimento animal y producció n de etanol. En alimentació n, el interé s reside en que
diferentes microorganismos pueden generar enzimas con propiedades distintas frente a temperatura,

pH y estabilidad [11].

En hongos termó filos, la literatura destaca aplicaciones en alimento animal, alimento avícola, industria
alimentaria y usos prebió ticos. Las fitasas fú ngicas han recibido atenció n por su capacidad de
degradar fitato en matrices vegetales y por la posibilidad de operar en condiciones compatibles con

procesos industriales [2].

Procesamiento de ingredientes vegetales y subproductos ricos en fitato

La fitasa no solo se relaciona con el alimento final; también puede ser relevante en el procesamiento
de ingredientes. Salvado de trigo, cascarilla de arroz, harinas de mostaza y otros residuos
agroindustriales se han investigado como sustratos para producir enzimas o como matrices donde la
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hidró lisis de fitato puede mejorar el valor nutricional [3].

Figure 5. 피타아제는 피테이트가 풍부한 식물성 원료를 포함하고 내인성 피테
이트 분해가 제한적인 가금류, 돼지 및 수산양식 사료에서 중요합니다.

La producció n de fitasa, proteasa y xilanasa por Aspergillus niveus usando cascarilla de arroz como
fuente de carbono se ha vinculado a aplicaciones en alimento animal. Este tipo de enfoque refleja una
tendencia industrial: transformar subproductos vegetales de bajo valor en insumos con mejor perfil

nutricional o en plataformas para producir enzimas [4].

La harina de mostaza también se ha estudiado como sustrato para optimizar la producció n de fitasa
termoestable por Bacillus subtilis SP11. Aunque estos estudios no describen necesariamente el
producto comercial final, sí muestran el interé s té cnico en enzimas que soporten condiciones de

proceso y actú en sobre matrices vegetales ricas en fitato [5].

Beneficios esperados y límites de interpretación

El beneficio má s directo de la fitasa termoestable es el aumento del fó sforo disponible desde
ingredientes vegetales. Esta mejora puede apoyar la formulació n de dietas con menor dependencia de
fosfatos inorgá nicos, siempre que el nutricionista considere la matriz de liberació n de fó sforo de forma

prudente y compatible con la especie [1].

El segundo beneficio es ambiental: si má s fó sforo se absorbe y utiliza, menos fó sforo queda sin digerir
y se elimina. En sistemas intensivos, reducir fó sforo excretado contribuye a una gestió n má s

responsable de estié rcoles, camas y efluentes, especialmente en zonas con alta densidad animal [6].
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Un tercer beneficio posible es la mejora del desempeñ o productivo, pero debe expresarse con cautela.
Los resultados sobre ganancia de peso, conversió n alimenticia, mineralizació n ó sea o producció n
dependen de si el fó sforo era limitante, de la carga de fitato, de la estabilidad de la enzima y de la salud

del animal [7].

También se discuten efectos “extra-fosfó ricos”, como cambios en disponibilidad de aminoá cidos,
energía o funció n intestinal. La base mecanística es plausible porque el fitato interactú a con proteínas,
minerales y enzimas digestivas; aun así, la magnitud de esos efectos varía y no debe asumirse como

constante en todas las dietas [1].

Relación con calidad ósea, salud intestinal y metabolismo

La mineralizació n ó sea depende de un suministro suficiente de fó sforo y calcio, junto con vitamina D y
otros factores nutricionales. En pollos sometidos a dietas reducidas en calcio y fó sforo, la fitasa y
metabolitos de vitamina D han sido evaluados por sus efectos sobre crecimiento, composició n
corporal, desarrollo ó seo y salud intestinal, lo que confirma que el eje mineral-intestinal es una

prioridad experimental actual [7].

El intestino no es solo un sitio de absorció n pasiva. La presencia de fitato puede modificar la
disponibilidad local de minerales y la interacció n con proteínas alimentarias; cuando la fitasa degrada
el fitato, cambia la química del contenido intestinal y puede favorecer un entorno má s compatible con

absorció n mineral [7].

Figure 6. 상업용 및 실험용 피타아제는 안정성과 pH 반응 특성이 서로 다른 다
양한 미생물에서 유래합니다.
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En tilapia, la evaluació n de fitasa ha incluido morfología intestinal y metabolismo, no solo crecimiento.
Esto es importante porque una enzima alimentaria puede tener efectos medibles en la forma en que el
animal procesa nutrientes, especialmente cuando la dieta contiene una proporció n elevada de

ingredientes vegetales [9].

Seguridad, documentación y manejo responsable

Las preparaciones enzimá ticas deben manipularse siguiendo la SDS del producto, especialmente
porque los polvos enzimá ticos pueden representar riesgo de sensibilizació n por inhalació n o contacto
repetido en entornos ocupacionales. La informació n de seguridad aplicable al lote acompañ a el pedido
mediante la documentació n proporcionada por Enzymes.bio .

El CoA se entrega junto con el pedido y sirve como documento de referencia del lote suministrado. Este
documento té cnico no sustituye la evaluació n de un nutricionista, veterinario o responsable
regulatorio, ni debe interpretarse como un informe analítico emitido por Enzymes.bio .

Enzymes.bio actú a como proveedor en línea del producto Thermostable Phytase Enzyme Livestock CAS
9001-89-2 en formato de 1 kg. La informació n aquí presentada tiene finalidad té cnica y educativa para
clientes B2B que necesitan comprender el mecanismo, la evidencia y el uso razonable de la fitasa
termoestable en alimentació n animal .

Conclusión técnica

Thermostable Phytase Enzyme Livestock CAS 9001-89-2 es una fitasa termoestable orientada a
mejorar el aprovechamiento del fó sforo vegetal bloqueado como fitato en dietas animales. Su
mecanismo está  bien definido: hidroliza progresivamente el fitato, libera fosfato inorgá nico y reduce la

capacidad del fitato de formar complejos antinutricionales con minerales [2].

La evidencia es má s só lida en aves y porcinos, donde la fitasa es una herramienta consolidada para
mejorar la utilizació n del fó sforo y reducir la excreció n mineral. En acuicultura, estudios recientes en
tilapia y otras líneas de investigació n muestran un campo de aplicació n relevante a medida que las

dietas incorporan má s ingredientes vegetales [9].

La característica termoestable aporta valor prá ctico cuando el alimento se somete a procesamiento
té rmico, pero no debe confundirse con resistencia absoluta ni con resultados productivos
garantizados. El rendimiento final depende de dieta, especie, formulació n mineral, carga de fitato,
proceso y manejo, por lo que la fitasa debe entenderse como una herramienta enzimá tica precisa

dentro de una estrategia nutricional completa [1].
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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.
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