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Proteasa acida alimentaria (Acid Protease) para salsa de
soja, vinagre y fermentaciones con desarrollo de sabor
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La proteasa acida alimentaria es una enzima de hidrolisis proteica util en fermentaciones
donde la conversién de proteinas en péptidos y aminoacidos influye en el sabor, la
disponibilidad de nitrégeno y la maduracion del producto. En salsa de soja y fermentaciones
tipo koji, 1a actividad proteasa forma parte del sistema multienzimatico que transforma soja
y cereales en compuestos solubles relacionados con umami, cuerpo y complejidad sensorial
(11, En vinagre, su utilidad depende mas de la materia prima: es mas pertinente cuando existen
fracciones proteicas o nitrogenadas que puedan apoyar la fermentacion, la nutricion

microbiana o el perfil sensorial.

Qué es la proteasa acida alimentaria y por qué se usa en fermentacion

Una proteasa acida es una enzima que cataliza la ruptura de enlaces peptidicos en proteinas bajo
condiciones acidas o moderadamente dcidas. En una matriz alimentaria, esto significa transformar
proteinas grandes y menos solubles en péptidos de menor tamafio y aminoacidos libres, que pueden
participar directamente en el sabor o actuar como precursores de reacciones posteriores durante la
maduracion. En fermentaciones de salsa de soja, la literatura reciente describe el koji como una etapa

de catalisis multienzimatica en la que mohos iniciadores, especialmente especies de Aspergillus,

producen proteasas y otras enzimas que impulsan la degradacién de macromoléculas 1.

Enzymes.bio ofrece una proteasa acida de grado alimentario orientada a aplicaciones de
procesamiento, incluidas fermentaciones de salsa de soja y vinagre. Enzymes.bio actia como
proveedor en linea de enzimas, no como fabricante ni laboratorio de ensayo; por ello, la informacién
formal del lote debe consultarse en el certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad que se
proporcionan junto con el pedido. El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg, lo
que lo sittia como insumo de procesamiento para usuarios B2B que ya cuentan con su propio control

de proceso .
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La funcion técnica principal no es “crear” fermentacién por si sola, sino complementar o reforzar una

etapa especifica: la protedlisis. En salsa de soja, miso, pastas de legumbres y condimentos proteicos, la
protedlisis define en gran parte cuantos aminoacidos y péptidos quedan disponibles para contribuir a
sabor, cuerpo, coloracién y maduracion. La investigacion sobre fermentacion proteolitica con bacterias

acido-lacticas también subraya que la degradacidn de proteinas puede generar péptidos bioactivos,

modificar textura y cambiar atributos sensoriales en alimentos fermentados ricos en proteina 21,
Mecanismo concreto: de proteina insoluble a péptidos, aminoacidos y sabor

Las proteinas de soja, trigo u otras materias primas son cadenas de aminodacidos plegadas y asociadas
con almidones, fibras, lipidos y sales. La proteasa acida actda sobre enlaces peptidicos internos o
accesibles, incorporando agua para cortar esas cadenas en fragmentos mas pequefios. Cuando la
coccidn, el remojo, la molienda o la fermentacién previa abren la estructura de la matriz, la enzima
accede mejor al sustrato y aumenta la fracciéon soluble de nitrégeno, formada por péptidos y

aminodacidos. En koji para salsa de soja, esta accion ocurre dentro de un sistema mas amplio donde

proteasas, peptidasas, amilasas y otras hidrolasas trabajan de forma coordinada sobre soja y cereal 1.

El resultado sensorial depende de qué aminoacidos y péptidos se formen. El glutamato y ciertos
péptidos contribuyen a la percepcién umami; otros aminoacidos pueden aportar notas dulces, amargas
o complejas; y algunos compuestos nitrogenados sirven como precursores de aromas durante etapas
largas de maduracion. En un estudio sobre Chouguiyu, un pescado fermentado tradicional, se analizé
la formacion de péptidos umami desde la perspectiva del metabolismo microbiano, mostrando que la

generacion de péptidos con impacto gustativo esta vinculada a rutas microbianas y enzimaticas de

degradacién proteica 3.

En salsa de soja, el desarrollo del sabor no procede de una sola reaccién. La protedlisis libera
aminoacidos y péptidos; la hidrolisis de carbohidratos proporciona azuicares; levaduras y bacterias
producen alcoholes, acidos y ésteres; y durante la maduracion se generan compuestos de color y
aroma. Por eso, una proteasa acida puede ser una herramienta relevante, pero no sustituye al koji, a la
microbiota ni al control del proceso. La revisiéon sobre mohos iniciadores en salsa de soja destaca

precisamente el caracter multienzimatico del koji y la interaccion entre enzimas microbianas, materias

primas y calidad final 1.
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Papel de la proteasa acida en salsa de soja

La salsa de soja es una de las aplicaciones mas coherentes para una proteasa acida alimentaria porque
parte de una matriz rica en proteinas: soja, a menudo combinada con trigo u otros cereales. Durante la
fermentacion, los mohos de koji generan enzimas que degradan proteina y almidén, liberando
compuestos solubles que después alimentan fases de fermentacién salina y maduracién. La
investigacidon actual en salsa de soja presta atencion a la seleccién de mohos iniciadores, la producciéon

de proteasas, la tolerancia a condiciones exigentes y la mejora de calidad mediante control de enzimas

y microorganismos [,

En términos de proceso, la proteasa acida puede utilizarse para apoyar la hidrélisis proteica cuando la
actividad endégena del koji no es suficiente, cuando se desea una liberacién mas consistente de
fracciones nitrogenadas o cuando la formulacién tiene materias primas de digestibilidad variable. No
debe entenderse como una forma de acortar indiscriminadamente la fermentacion: si se fuerza
demasiado la hidrolisis sin controlar microbiota, salinidad, acidez y maduracion, pueden aparecer
desequilibrios de amargor, aroma o estabilidad. La evidencia sobre produccidn de proteinasas y
glicosidasas en fermentacion sélida con Aspergillus oryzae muestra que el flujo de carbono y nitrégeno

influye en la generacién de estas enzimas, lo que confirma que la protedlisis depende del ecosistema

de fermentacién y no solo de la presencia de una enzima aislada [,
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La ventaja practica de una proteasa acida anadida es que permite tratar la etapa de hidroélisis como
una variable mas controlable. En procesos tradicionales, la actividad proteolitica procede de
organismos vivos cuya expresion enzimatica cambia con humedad, aireacidon, composicion del sustrato
y tiempo. Una preparacién enzimatica puede complementar esa variabilidad, siempre que se integre
con ensayos internos de formulacién y evaluacion sensorial. La revision de salsa de soja sefiala que el

desarrollo de starters y sistemas multienzimaticos es una direccién relevante para mejorar eficiencia,

seguridad y atributos de calidad .

Aplicacidn en vinagre: util cuando hay fraccion proteica o necesidad de nitrégeno

El vinagre se define principalmente por la oxidacion biolégica de etanol a acido acético por bacterias
acéticas, no por la hidrolisis de proteinas. Por tanto, la proteasa dcida no ocupa el mismo papel central
que en salsa de soja. Su uso es mas razonable en vinagres o fermentaciones acidas elaboradas a partir
de materias primas con proteinas, péptidos, solidos vegetales, cereales, legumbres o extractos que
puedan aportar nitrégeno. Las bacterias acéticas son un grupo clave en la industria alimentaria por su

capacidad de oxidar alcoholes y aztcares, y su desempefio depende del entorno, el sustrato y la

disponibilidad de nutrientes [°],

En matrices de vinagre con baja proteina, como algunos vinagres de fruta muy clarificados, el beneficio
de una proteasa puede ser limitado. En cambio, en vinagres de cereales, mezclas fermentadas
complejas, sustratos con turbidez proteica o procesos donde la nutricidn microbiana sea un factor de
rendimiento, la hidroélisis puede liberar péptidos y aminoacidos que contribuyan al medio fermentativo.
Las rutas de produccion de acido acético en la industria alimentaria incluyen procesos biologicos y

quimicos, pero en los vinagres fermentados la conversiéon microbiana y la composicién de la materia

prima son determinantes para el producto final [°].

También debe distinguirse entre apoyo nutricional y efecto sensorial. En vinagre, una proteasa puede
ayudar a reducir fracciones proteicas o aumentar nitrégeno soluble, pero no sustituye el control de
acidez, oxigeno, alcohol residual, poblacién de bacterias acéticas ni maduracion. La evidencia directa
especifica sobre proteasa acida afnadida en vinagre es mas estrecha que la disponible para
fermentaciones proteicas; por eso, la aplicacion debe considerarse dependiente de la matriz. La
literatura sobre bacterias acéticas subraya que sus usos alimentarios se relacionan con caracteristicas

fisiol6gicas concretas, como oxidacion y tolerancia a ambientes acidos, mas que con una necesidad

universal de protedlisis [°/.
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Fermentaciones proteicas relacionadas: pastas, salsas y condimentos umami

Aunque el producto se orienta a salsa de soja y vinagre, el mecanismo de la proteasa acida también es
relevante para otras fermentaciones ricas en proteina: miso, pastas de haba, condimentos de
legumbres, hidrolizados vegetales fermentados y algunas salsas de pescado. En todos estos casos, el
valor técnico procede de aumentar la fraccion soluble de nitrégeno y generar compuestos gustativos.
La revision sobre fermentacion proteolitica de proteinas dietarias con bacterias acido-lacticas muestra

que la proteolisis puede transformar propiedades funcionales y sensoriales de matrices alimentarias,

aunque los resultados dependen de cepas, sustrato y condiciones de fermentacién 2],
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Las salsas y pastas de fermentacion larga dependen de equilibrios complejos. Una hidroélisis
insuficiente puede dejar cuerpo débil, baja intensidad umami o menor disponibilidad de nutrientes;
una hidroélisis excesiva o mal controlada puede intensificar notas amargas o producir perfiles
desequilibrados. En productos fermentados de pescado, se ha investigado cdmo el metabolismo

microbiano participa en la formacion de péptidos umami, lo que ilustra que no basta con “romper

proteina”: importa la secuencia de péptidos, el consorcio microbiano y la evolucién del proceso .

La proteasa 4cida también puede interactuar con enzimas endégenas de mohos y bacterias. En
fermentaciones tipo koji, las proteasas no actian solas; se combinan con amilasas que liberan

azucares, lipasas que transforman lipidos y enzimas que modifican paredes celulares y polisacaridos.
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En Aspergillus oryzae, la produccion de proteinasas y glicosidasas en fermentacion sélida puede

modificarse al alterar los flujos de carbono y nitrégeno, lo que demuestra que la actividad enzimatica

es sensible a la composicién del medio 1.

Comparacion de aplicaciones por matriz fermentada

Aplicacién

Salsa de soja

Pastas de legumbres

Salsas de pescado o

condimentos marinos

Vinagre de cereales o
fermentaciones acidas

complejas

Vinagres de fruta muy
clarificados

Papel técnico de la proteasa
acida

Complementar la degradacion
de proteinas de soja y cereal
durante o alrededor de etapas
de fermentacion

Hidrolizar proteinas vegetales

en matrices densas y saladas

Favorecer la liberacion de
péptidos y aminoacidos desde

proteinas animales

Liberar fracciones nitrogenadas
en materias primas con

proteina

Accidn limitada si hay poca

proteina disponible

Beneficio esperado

Mayor disponibilidad de
péptidos y aminoacidos;
apoyo a umami, cuerpoy
maduracién

Aumento de nitrégeno
soluble y precursores de
sabor

Desarrollo de notas umami

y péptidos gustativos

Apoyo nutricional y posible
contribucién al perfil

sensorial

Potencial bajo o caso-

dependiente

Relacidn con nitrogeno amino, umami y maduracion

Limite principal

El sabor depende también
de koji, sal, levaduras,
bacterias, carbohidratos y
maduracién [*]

Riesgo de desequilibrio
sensorial si la protedlisis no

se integra con el proceso
[2]

La especificidad de sustrato

y microbiota cambia frente

a matrices vegetales %]

No es una enzima central

en la conversion de etanol

a 4cido acético [*)

La falta de sustrato

proteico reduce la utilidad

técnica [©]

El nitr6geno amino es un indicador tecnoldgico de la degradaciéon de proteinas hacia moléculas

nitrogenadas pequeilas. En condimentos fermentados, suele relacionarse con intensidad de

maduracion y disponibilidad de compuestos de sabor, aunque no describe por si solo la calidad

sensorial completa. Una proteasa acida puede contribuir a elevar la fraccién de nitrégeno soluble si la

matriz contiene proteina accesible y las condiciones del proceso permiten la actividad enzimatica. En

salsa de soja, la formacion del sabor se analiza cada vez mas como un resultado de catalisis

multienzimatica y metabolismo microbiano, no como una tinica variable aislada 1.
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El umami no se explica solo por glutamato libre. Ciertos péptidos pueden potenciar, redondear o
modular la percepcién gustativa; otros pueden aportar amargor o astringencia. Por eso, el objetivo
técnico no deberia ser maximizar la hidrolisis sin limite, sino dirigirla hacia un equilibrio sensorial. El
estudio sobre formacion de péptidos umami en un pescado fermentado tradicional muestra que la

generacion de compuestos gustativos esta ligada a rutas microbianas concretas, lo que refuerza la

necesidad de evaluar el perfil sensorial y no solo el grado de ruptura proteica 31,

Durante la maduracion, los aminodacidos liberados pueden participar en reacciones quimicas y
microbiolégicas que forman aromas, color y complejidad. En salsa de soja, por ejemplo, la degradacion
simultanea de proteinas y carbohidratos crea un conjunto de precursores que después evoluciona
durante la fermentacion salina y el envejecimiento. La revisién sobre koji en salsa de soja presenta esta

etapa como una plataforma de catdlisis multienzimatica que condiciona el desarrollo posterior del

producto 11,

Interaccion con microorganismos: mohos, bacterias acido-lacticas, levaduras y
bacterias acéticas

En fermentaciones alimentarias, una enzima afiadida convive con microorganismos vivos y con
enzimas que ellos mismos producen. Los mohos de koji liberan proteasas y carbohidrasas; las
bacterias acido-lacticas pueden acidificar el medio, producir metabolitos antimicrobianos y contribuir a
la protedlisis; las levaduras generan alcoholes y aromas; y las bacterias acéticas convierten etanol en
acido acético en el caso del vinagre. Las interacciones entre bacterias acido-lacticas y levaduras en

fermentaciones alimentarias se explican por intercambio de metabolitos, modificacién del ambiente y

competencia o cooperaciéon segun el sustrato 7],
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La acidificacion puede favorecer la pertinencia de una proteasa acida, pero también cambia la
microbiota y la velocidad de otras reacciones. Las bacterias acido-lacticas tienen importancia en

alimentos funcionales y fermentados por su capacidad de producir acidos organicos, compuestos

antimicrobianos y enzimas, ademas de modular textura y sabor 8] En un proceso real, la proteasa
acida debe considerarse parte de este ecosistema: puede liberar nutrientes que otros
microorganismos consumen, mientras que esos microorganismos modifican el pH, la salinidad efectiva
y el potencial redox.

En vinagre, las bacterias acéticas son las protagonistas de la etapa oxidativa. Estas bacterias presentan

caracteristicas metabolicas especializadas para oxidar alcoholes y azlcares, y se emplean en diferentes

alimentos fermentados por su capacidad de producir 4cido acético y otros metabolitos [°l. La proteasa
acida, si se usa, actia antes o durante etapas donde todavia existan proteinas accesibles; no reemplaza

la aireacion, el control de etanol, la poblacién acética ni la gestién de acidez.

Variables de proceso que condicionan el desempeiio

La actividad observada de una proteasa acida depende de la matriz. Proteinas desnaturalizadas por
tratamiento térmico o fermentacion previa suelen ser mas accesibles que proteinas intactas dentro de
estructuras vegetales compactas. La presencia de sal, acidos organicos, alcohol, fenoles, lipidos,
carbohidratos y so6lidos insolubles puede cambiar la difusién de la enzima y la disponibilidad del

sustrato. En koji, la literatura muestra que la produccién y accién de enzimas estan ligadas a la

composicién de las materias primas y a las condiciones de fermentacién sélida [*],
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El tiempo de contacto también importa. Si la enzima actda demasiado poco, la liberacién de péptidos
puede ser insuficiente; si actda en exceso o sin equilibrio con otros pasos de maduracién, puede
aumentar la proporcién de péptidos amargos o generar una base sensorial plana. La protedlisis en
alimentos fermentados se asocia a beneficios tecnoldgicos y sensoriales, pero la revision sobre

fermentacion proteolitica enfatiza que los efectos dependen del sustrato, del microorganismo o sistema

enzimatico y de las condiciones de proceso 21,

La salinidad es especialmente relevante en salsa de soja y pastas saladas. La sal ayuda a seleccionar
microbiota, controlar deterioro y dirigir la fermentacion, pero también puede afectar la actividad
enzimatica y la solubilidad de proteinas. Por eso, una proteasa acida no debe evaluarse en agua o en
una matriz simplificada y luego asumirse idéntica en una salmuera real. La investigacion sobre salsa de

soja presta atencion a enzimas y cepas capaces de funcionar en condiciones de fermentacidon exigentes,

incluyendo ambientes con sal y acidez [*],

Beneficios técnicos razonables y limites que conviene mantener claros

El primer beneficio razonable es aumentar la disponibilidad de péptidos y aminoacidos cuando existe
proteina accesible. Esto puede apoyar el desarrollo de sabor, la nutricién microbiana y la consistencia
entre lotes, especialmente en matrices donde la actividad proteolitica natural varia. En fermentaciones

proteicas, la formacion de péptidos y aminoacidos puede modificar atributos sensoriales, funcionales y

nutricionales, aunque el resultado no es universal ni automatico [/,
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El segundo beneficio es aportar una herramienta de control en procesos complejos. En lugar de
depender Unicamente de la variabilidad del starter o de la materia prima, la proteasa acida permite
reforzar una funcion especifica: cortar proteinas bajo condiciones compatibles. Esto es coherente con

la evolucion tecnoldgica de la salsa de soja, donde la investigacion se orienta a comprender mejor

starters, sistemas enzimaticos y mecanismos de formaciéon de sabor [,

El tercer beneficio es la posibilidad de apoyar formulaciones con mayor cuerpo gustativo sin depender
solo de sal o extractos afiadidos. No significa que la proteasa sea una solucién de reduccién de sodio
por si misma; significa que una matriz con mas aminoacidos y péptidos puede ofrecer mas base
gustativa para que el formulador ajuste el perfil final. Los péptidos umami identificados en

fermentaciones proteicas muestran que la degradacidon controlada de proteinas puede tener efectos

sensoriales especificos, no solo aumentar “proteina hidrolizada” de forma genérica [3],

Los limites son igual de importantes. La proteasa acida no corrige materias primas de baja calidad, no
sustituye higiene, no garantiza seguridad microbioldgica y no reemplaza la validacidon sensorial.

Tampoco debe presentarse como un acelerador universal de fermentacion: si se cambia la protedlisis,
cambian también los nutrientes disponibles para bacterias y levaduras, la velocidad de acidificacién, la

formacion de aromas y el equilibrio de sabor. Las interacciones microbianas en alimentos fermentados

son dindmicas y pueden alterar el resultado cuando se modifica la disponibilidad de metabolitos 7.
Consideraciones de seguridad alimentaria y uso responsable

Una enzima de grado alimentario debe usarse como insumo de procesamiento dentro de un sistema de
gestion alimentaria adecuado. Esto implica que la empresa usuaria debe integrar la enzima en su
propio proceso validado, con control de materias primas, higiene, fermentacién, almacenamiento y
especificaciones internas. Enzymes.bio proporciona el CoA y la SDS junto con el pedido, y el material

educativo no sustituye esa documentacion de lote ni las obligaciones regulatorias de cada aplicacion .

La fermentacion puede aportar barreras naturales, como acidez, sal, metabolitos antimicrobianos y
competencia microbiana, pero esas barreras no son equivalentes a ausencia de riesgo. Las bacterias
acido-lacticas, por ejemplo, son relevantes en alimentos por su producciéon de acidos organicos y
bacteriocinas, pero su efecto depende de cepa, matriz y condiciones de proceso °l. En productos
salados o acidos, cualquier cambio que aumente nutrientes solubles también puede alterar qué

microorganismos crecen y qué metabolitos se acumulan.

En salsa de soja y condimentos similares, el control de microorganismos indeseables, la maduracién y
la composicion final siguen siendo responsabilidades del proceso completo. La proteasa acida puede

contribuir a liberar compuestos utiles, pero no es un conservante ni un tratamiento de
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descontaminacion. La investigacion sobre bacteriocinas de bacterias acido-lacticas muestra que incluso

los antimicrobianos naturales tienen modos de accién especificos y aplicaciones condicionadas por la

matriz alimentaria %1,
Como encaja la proteasa acida de Enzymes.bio en operaciones B2B

Para un usuario B2B, esta proteasa acida se entiende mejor como una herramienta de formulacion y
procesamiento para productos fermentados, no como un ingrediente de consumo directo. Enzymes.bio
la ofrece mediante venta directa en linea en presentacion de 1 kg, con documentaciéon CoA y SDS
suministrada con el pedido. Como proveedor, Enzymes.bio facilita el acceso comercial al producto,
mientras que la adaptaciéon a cada proceso corresponde al elaborador, que debe validar

compatibilidad con su receta, su fermentacién y sus requisitos normativos .

o --—-———--/
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En salsa de soja, el caso de uso mas claro es complementar la hidrélisis proteica de soja y cereal,
especialmente cuando se busca una liberacién mas consistente de compuestos nitrogenados. En
vinagre, el caso de uso debe definirse con mas precisién: es mas pertinente en sustratos de cereal,
legumbre, mezclas complejas o bases con turbidez proteica que en vinagres de fruta pobres en
proteina. Esta distincién es coherente con la diferencia entre fermentaciones proteicas, dominadas por

protedlisis y maduracién de aminoacidos, y fermentaciones acéticas, dominadas por la oxidacién

microbiana del etanol a 4cido acético [°!.
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El valor comercial de la enzima aumenta cuando el equipo técnico entiende su funcién exacta. Si el
objetivo es umami, cuerpo o nitrégeno amino en salsa de soja, la proteasa acida puede ser una opcién
logica dentro de un sistema multienzimatico. Si el objetivo es mejorar una fermentacion acética,
primero debe existir una razon tecnolégica clara relacionada con proteina, péptidos o nutricion

nitrogenada. Las bacterias acéticas tienen requerimientos y limitaciones propios, por lo que el disefio

del proceso no debe reducirse a afiadir una enzima proteolitica [°1.
Conclusion técnica

La proteasa acida alimentaria es especialmente relevante en fermentaciones donde la proteina es una
materia prima importante y donde la liberacién de péptidos y aminoacidos contribuye a sabor, cuerpo
y maduracién. En salsa de soja, su funciéon encaja con el papel reconocido de las proteasas en el koji y

con la investigacion actual sobre catdlisis multienzimatica, mohos iniciadores y formacion de

compuestos de sabor [,

En vinagre, la aplicacién es mas dependiente de la matriz: puede ser util en fermentaciones acidas con
fracciones proteicas o necesidades de nitrégeno, pero no es una enzima central para la conversién
acética. La decision técnica debe basarse en el tipo de sustrato, el perfil sensorial buscado y el

comportamiento de la microbiota, recordando que las bacterias acéticas responden principalmente a

condiciones de oxidacién, acidez, alcohol y nutrientes disponibles [°1.

Enzymes.bio suministra esta proteasa acida de grado alimentario como producto B2B disponible en
linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS junto con el pedido. Usada de forma responsable, puede ser
una herramienta valiosa para apoyar hidrélisis proteica controlada, desarrollo de aminoacidos y
péptidos, y consistencia de fermentaciones alimentarias complejas, siempre como complemento del

proceso y no como sustituto del control fermentativo completo .

Pedir Acid Protease (Food Grade, 100,000 U/G) — Specialized Enzyme For Soy Sauce
And Vinegar Fermentation 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 Acid Protease (Food Grade, 100,000 U/G) — Specialized Enzyme For Soy Sauce And Vinegar
Fermentation =
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

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

2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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