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Proteasa alcalina en polvo para detergentes, limpieza
proteica e hidrolisis industrial de proteinas

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La proteasa alcalina en polvo es una enzima disefiada para hidrolizar proteinas en entornos
alcalinos, por lo que resulta util en detergentes, limpieza de residuos proteicos,
procesamiento de subproductos ricos en proteina, cuero, seda y obtencion de hidrolizados.
Enzymes.bio la ofrece como proveedor B2B para compra directa en linea en unidades de 1 kg;
el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, y el producto debe entenderse como

insumo industrial o de procesamiento, no como ingrediente de consumo directo .

Qué es una proteasa alcalina y por qué se usa en procesos B2B

Una proteasa alcalina es una enzima que rompe enlaces peptidicos de proteinas bajo condiciones de
pH alcalino. En términos operativos, convierte proteinas grandes, estructuradas o adheridas a una
superficie en péptidos mas pequenos y fracciones mas solubles o dispersables. Esta accién explica su
uso en detergentes para manchas de sangre, leche, huevo o sudor; en limpieza de peliculas proteicas;

en hidrdlisis de materias primas animales o vegetales; y en procesos como depilado enzimatico,

desgomado de seda o valorizacién de residuos proteicos 1,

El producto de Enzymes.bio debe describirse con precisiéon: Enzymes.bio actia como proveedor en
linea, no como fabricante ni laboratorio. Por tanto, la informacién técnica debe interpretarse como guia
de aplicacion y lectura de evidencia, no como resultados experimentales propios de Enzymes.bio. La
documentacion especifica del lote, incluyendo CoA y SDS, acompafia el pedido y es el punto de

referencia para manipulacidn, almacenamiento y control interno del usuario .

En la literatura técnica, muchas proteasas alcalinas industriales proceden de microorganismos,
especialmente bacterias del género Bacillus, porque pueden secretar enzimas extracelulares que
funcionan en medios alcalinos y en matrices complejas. Estudios sobre Bacillus subtilis, Bacillus firmus,

Bacillus licheniformis y cepas afines muestran el interés industrial de estas enzimas por su produccion,

estabilidad y compatibilidad potencial con formulaciones de limpieza o procesos de bioconversién 21,
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Mecanismo de accidn: de proteina insoluble a péptidos manejables

Una proteina es una cadena de aminoacidos plegada por interacciones quimicas internas. La proteasa
alcalina actiia sobre los enlaces peptidicos de esa cadena: primero debe acceder fisicamente a la regién
proteica, después reconoce enlaces susceptibles y finalmente cataliza su hidroélisis. En muchas
proteasas alcalinas de interés industrial, el mecanismo catalitico implica un residuo nucleéfilo del sitio

activo que ataca el carbono carbonilico del enlace peptidico, forma un intermediario transitorio y

libera fragmentos peptidicos tras la entrada de agua [3.

La alcalinidad no es un detalle secundario. En detergentes y procesos de limpieza, un medio alcalino
puede hinchar residuos organicos, alterar cargas superficiales, romper interacciones débiles y exponer
regiones de proteinas que estaban parcialmente ocultas. La enzima no “disuelve” toda la suciedad por

si sola; mas bien corta la fraccidn proteica para que tensioactivos, agua, agitacién, enjuague o

separacién mecanica puedan retirar el material con mayor facilidad 1.

Figure 1. &Z2|d T2 H|OIX| = = =l
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La accesibilidad del sustrato determina gran parte del rendimiento. Una proteina globular compacta,
una fibra de coldgeno, una pelicula seca de sangre, una proteina vegetal desnaturalizada o una
queratina de pluma no ofrecen la misma superficie ni los mismos puntos de ataque. Por eso, en
hidroélisis de proteinas alimentarias o subproductos, los cambios de solubilidad, emulsificacion,

bioactividad o recuperacion dependen tanto de la enzima como del pretratamiento, la matriz y el

control del proceso [,
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Aplicaciones principales de la proteasa alcalina en polvo

Detergentes y eliminacion de manchas proteicas

La aplicacién mas reconocida de una proteasa alcalina en polvo es la formulacién de detergentes
enzimaticos. Muchas manchas domésticas e industriales contienen proteinas: sangre, huevo, leche,
sudor, restos de carne, secreciones bioldgicas o alimentos procesados. Al cortar esas proteinas, la

enzima reduce la cohesidon de la mancha y aumenta su dispersién en el bafio de lavado, especialmente

cuando la formulacién también incluye tensioactivos y agentes alcalinos compatibles [,

La evidencia experimental respalda esta ldgica. Un trabajo sobre proteasa alcalina de Bacillus
pseudofirmus evalu6 compatibilidad con detergentes comerciales y desempefio de lavado, lo que ilustra
por qué las proteasas alcalinas se consideran aditivos funcionales en detergencia. El punto clave para
el usuario industrial es que el rendimiento no depende solo de “tener proteasa”, sino de que el sistema

completo —pH, tensioactivos, oxidantes, constructores, agua y tiempo de contacto— conserve la

actividad suficiente durante el lavado ™.

También se ha explorado el uso de Bacillus licheniformis para desarrollar productos de limpieza mas
respetuosos con el ambiente. Este tipo de investigacién no significa que todas las formulaciones sean

automaticamente biodegradables o equivalentes, pero si muestra una tendencia industrial clara:

sustituir parte de la accién quimica agresiva por catalisis enzimatica dirigida a residuos proteicos [*],

Limpieza técnica de residuos de sangre, leche, huevo y biofilm proteico

En limpieza técnica, la proteasa alcalina se usa cuando el problema principal es una pelicula organica
rica en proteinas. La sangre seca, por ejemplo, combina proteinas plasmaticas, hemoglobina y
componentes celulares que pueden fijarse a superficies; la leche aporta caseinas y proteinas séricas; el

huevo contiene albiimina y otras proteinas que coagulan con facilidad. La enzima fragmenta estas

macromoléculas y ayuda a debilitar la capa adherida antes del enjuague o tratamiento posterior [,
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Este uso debe entenderse como limpieza, no como esterilizaciéon. Una proteasa puede reducir carga
organica proteica y facilitar la retirada de residuos visibles o invisibles, pero no sustituye procesos
regulados de desinfeccion, esterilizacion o validacion microbiolégica cuando estos sean obligatorios. En

términos de proceso, su papel es preparar la matriz: hacer que el residuo sea mas soluble, menos

adherente y mas susceptible a la accién de detergentes y flujo de agua [°l.

Hidrolisis de proteinas animales, pesqueras y vegetales

Fuera de detergencia, la proteasa alcalina es una herramienta para producir hidrolizados proteicos. La
hidroélisis controlada de proteinas puede aumentar solubilidad, modificar propiedades emulsificantes,
liberar péptidos y facilitar la recuperacion de fracciones que antes estaban atrapadas en una matriz
solida. En lupino, por ejemplo, la hidrolisis enzimatica se ha estudiado por sus efectos sobre

solubilidad y propiedades emulsificantes, mostrando que la modificacién peptidica puede cambiar de

forma medible la funcionalidad de proteinas vegetales ],

En proteinas de cacahuete, la combinacién de tratamientos de alta presion y enzimas se ha investigado
para alterar propiedades fisicoquimicas y antioxidantes. Aunque ese tipo de proceso requiere equipos

y validacién especificos, el mecanismo central sigue siendo el mismo: desplegar o hacer mas accesible

la proteina y después cortarla en fragmentos con propiedades distintas a las de la proteina original [°l,

La hidrdlisis enzimatica también se ha aplicado a proteinas de cardo mariano, subproductos de cafg,
gonada de abulén y membranas de huevo para estudiar estructuras, actividades biolégicas,

recuperacion de proteinas o formacion de complejos peptidicos. Estos trabajos demuestran la amplitud
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de matrices que pueden beneficiarse de proteélisis, pero no deben leerse como promesa universal:

cada materia prima tiene composicion, enlaces, solubilidad y respuesta enzimatica propias [/,

Subproductos pesqueros, colageno, gelatina y recuperacion de biomateriales

Las matrices pesqueras y animales contienen proteinas estructurales como colageno, elastina, gelatina
parcial, proteinas miofibrilares y proteinas asociadas a escamas, pieles, visceras o caparazones. Una
proteasa alcalina puede ayudar a separar o transformar esas fracciones, ya sea para obtener
hidrolizados, facilitar extraccién o reducir material proteico no deseado. Enzymes.bio también presenta
una proteasa alcalina orientada a la hidrdlisis de restos de pescado y camardn, lo que encaja con este

campo de aplicacion .

Figure 3. & Z2[d Z2H|OtM| = e 2 20| TR Y2 B2 MIA|, 7=, d
T, 25 2|5, W7|= M| 20k M 7&StCt.

En investigaciéon sobre génada de abuldn, la hidroélisis enzimatica se ha usado para recuperar
simultdaneamente proteina y polisacaridos, una estrategia relevante para subproductos marinos donde
los componentes de interés estan mezclados. El interés industrial esta en convertir residuos de bajo

valor en fracciones con mayor utilidad, reduciendo al mismo tiempo la carga organica de corrientes

residuales [,

La recuperacion de péptidos también puede orientarse a complejos minerales, como los quelatos
péptido-calcio obtenidos a partir de membranas de cascara de huevo. La légica es que los péptidos
generados por protedlisis presentan grupos carboxilo, amino y otros sitios capaces de interactuar con

minerales; por eso, la eleccion de proteasa y el grado de hidrélisis influyen en la capacidad de union y

en la funcionalidad final del producto [°I.
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Cuero y depilado enzimatico

En cuero, la proteasa alcalina se estudia como alternativa o auxiliar de etapas quimicas intensivas. El
depilado convencional puede depender de compuestos alcalinos y sulfuros que aumentan la carga
contaminante del efluente. Una proteasa capaz de actuar sobre proteinas asociadas al foliculo piloso
puede debilitar la unién del pelo con la piel y facilitar su retirada con menor severidad quimica,
siempre que el proceso no dafie la estructura de colageno que se desea preservar 19,

Un estudio sobre proteasa alcalina de Bacillus crolab MTCC 5468 evalu6 aplicaciones en fabricaciéon de
cuero, lo que refuerza el interés de estas enzimas en operaciones de ribera. La distincién técnica
importante es que no toda protedlisis es deseable: se busca atacar proteinas interfibrilares o asociadas
al pelo, pero evitar hidroélisis excesiva del colageno estructural que determina resistencia, flor y calidad
final del cuero 9.

También se han aislado bacterias termotolerantes y halotolerantes de residuos de curtiduria con
capacidad de producir proteasa alcalina. Esto sugiere que ambientes industriales agresivos pueden
seleccionar microorganismos y enzimas con propiedades utiles para procesos de cuero, aunque la

transferencia a escala requiere control cuidadoso de efluentes, materia prima y especificaciones de

calidad 1,

mo

Figure 4. 7t= 22 SF0A 2Z 2| d Z2H|OHK = 22 FH2| TR S of
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Desgomado de seda y sericina

La seda cruda contiene fibroina, la fibra principal, y sericina, una proteina gomosa que recubre los

filamentos. El desgomado busca retirar sericina sin degradar de forma significativa la fibroina. Las

proteasas alcalinas pueden hidrolizar sericina y permitir un proceso mas selectivo que algunos

tratamientos quimicos intensos, si se ajusta el contacto para evitar pérdida de resistencia o dafo

superficial 121,

Un trabajo con proteasa alcalina de Beauveria sp. analiz6 el desgomado de seda y la utilizacién de

sericina hidrolizada, proponiendo una aproximacién mas verde. El interés técnico no es solo limpiar la

fibra: los fragmentos de sericina pueden convertirse en coproductos utiles si se recuperan y se

caracterizan adecuadamente

[12]

Alimentacion animal y mejora de disponibilidad proteica

En nutricién animal, las proteasas se usan para aumentar la digestibilidad aparente de proteinas,

reducir fracciones antinutricionales o complementar la capacidad digestiva del animal. Una revisiéon

reciente sobre proteasas en alimentacién animal resume avances cientificos y tecnologicos, destacando

que su eficacia depende de la matriz del pienso, especie animal, estabilidad durante procesamiento y

compatibilidad con otras enzimas o aditivos 3],

Para aplicaciones B2B, esto significa que una proteasa alcalina puede formar parte de estrategias de

prehidrélisis de materias primas o formulacién de piensos, pero no debe presentarse como solucién

aislada para todos los problemas nutricionales. La respuesta bioldgica final depende de la proteina

objetivo, de la liberacion de péptidos y aminoacidos, y de como esos cambios se integran en la dieta

completa 3],

Tabla comparativa de aplicaciones, sustratos y limites técnicos

Aplicacion B2B

Detergentes en
polvo o liquidos

Limpieza

técnica

Sustrato proteico
tipico

Sangre, huevo,
leche, sudor,

alimentos

Peliculas de

proteina, residuos

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Qué hace la
proteasa alcalina

Corta proteinas
adheridas y
facilita su

dispersion

Reduce cohesiény
adherencia de la

Beneficio operativo

esperado

Mejora la remocién de
manchas proteicas
cuando la formulacién

es compatible

Facilita enjuague y

etapas posteriores de

Limite técnico principal

Puede inactivarse por
componentes agresivos o
condiciones de

almacenamiento no

adecuadas [

No sustituye desinfeccion,
esterilizacion ni validacion
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Aplicaciéon B2B

Hidrolisis de
proteinas

vegetales

Subproductos
animalesy

marinos

Cuero

Seda

Alimentacion

animal

Como interpretar la evidencia cientifica sin extrapolar de mas

Sustrato proteico
tipico
bioldgicos, restos

alimentarios

Lupino, arroz,
canola,
subproductos
vegetales

Piel, escamas,
visceras, restos de
pescado o

camaron

Proteinas
asociadas al peloy
matriz dérmica no
deseada

Sericina que
recubre fibroina

Proteinas de
ingredientes para

pienso

Qué hace la
proteasa alcalina

capa orgdnica

Genera péptidos y
cambia solubilidad
o funcionalidad

Separa o
transforma
proteinas
estructuralesy

solubles

Debilita
estructuras
proteicas
seleccionadas

Hidroliza sericina

para desgomado

Libera péptidos y
aumenta
accesibilidad
digestiva

Beneficio operativo
esperado

limpieza

Puede mejorar
extraccion, dispersién o
propiedades
tecnofuncionales

Favorece valorizacién de
coproductos y
recuperacion de
fracciones

Puede reducir severidad
de tratamientos

quimicos

Puede reducir uso de
guimicos intensivos y
generar sericina
hidrolizada

Puede contribuir a la

eficiencia nutricional

Limite técnico principal

regulatoria [5]

Cada matriz vegetal
responde de forma

distinta [4]

Riesgo de hidrolisis
excesiva o perfil peptidico

no deseado 8!

Debe evitar dafio al

coldgeno estructural [10]

Exceso de protedlisis

puede afectar la fibra (12]

Depende de especie,
dieta y procesamiento del

alimento [13]

La evidencia sobre proteasas alcalinas es amplia, pero heterogénea. Muchos estudios trabajan con

enzimas producidas por cepas concretas, a veces purificadas o inmovilizadas, y bajo condiciones de

laboratorio. Por ejemplo, la hidrélisis controlada con una endoproteasa alcalina inmovilizada muestra

como la inmovilizacidon puede facilitar control y reutilizacion en sistemas especificos, pero no implica

que una proteasa en polvo convencional se comporte igual en una planta o formulacién comercial

[14]

También hay diferencias entre hidroélisis libre y controlada. En proteinas de suero, se han comparado

estrategias de control del pH durante hidroélisis enzimatica, mostrando que la forma de manejar el

proceso afecta la evolucion de la reaccion y las propiedades del hidrolizado. La conclusion practica es
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que el mismo sustrato y la misma enzima pueden producir resultados distintos si cambia el control del

entorno de reaccién 151,

Figure 5. &3 §& S0 M LZ2|d Z2HOtM| = MOf&E =0 T|22
om0l B2 7tset Meld 2E S N 2= HAetot
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En proteinas de Artemia salina, la optimizacién de hidrdlisis con proteasa alcalina se ha estudiado para
mejorar la obtencion de productos proteicos. Este tipo de trabajo confirma que la proteasa alcalina

puede ser eficaz en biomasa rica en proteina, pero también subraya que tiempo, concentracion de

sustrato, alcalinidad y condiciones de operacién influyen en la distribucién de péptidos obtenida [*¢],

Las matrices vegetales afladen otra capa de complejidad. Las proteinas de arroz, por ejemplo, se
describen en la literatura como ingredientes con propiedades de extraccion, funcionalidad y aplicacién
particulares; su modificacién enzimatica debe considerar solubilidad inicial, presencia de almidon,

interacciones con lipidos y estructura granular. No basta con afiadir proteasa: hay que entender qué

fraccién proteica se quiere modificar o recuperar [*7],
Compatibilidad con formulaciones detergentes

En un detergente, la proteasa alcalina compite y coopera con otros ingredientes. Los tensioactivos
mejoran humectacién y emulsificacion; los constructores ajustan dureza del agua y alcalinidad; los
agentes oxidantes atacan cromoéforos o suciedad oxidizable; y otras enzimas pueden hidrolizar
almidones, grasas o celulosa superficial. La proteasa aporta especificidad frente a proteinas, pero su

actividad puede disminuir si se expone a condiciones que desnaturalicen su estructura o dafien su sitio

activo [,
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La compatibilidad con detergentes comerciales se ha evaluado experimentalmente para proteasas
alcalinas bacterianas, lo que demuestra que esta variable es central para aplicaciones de lavado. Una

proteasa puede funcionar bien sobre un sustrato puro y, aun asi, rendir menos en una formulacion

completa si los componentes reducen su estabilidad durante almacenamiento o uso 1.

Por esta razon, en desarrollo de formulaciones se suele tratar la proteasa como un componente
funcional sensible: debe dispersarse bien, evitar exposiciéon innecesaria a humedad antes del uso y
mantenerse en condiciones que preserven su conformacion. La SDS incluida con el pedido es el

documento que debe guiar la manipulacion segura del polvo en la instalacion del usuario .

Fy

ZH|OMH = At&El xd B2 AtE Z2H E 7=l
SCHAE XXMM 22[3t= H =52 & 5 UL

Hidrdlisis funcional: solubilidad, emulsificacion, péptidos y bioactividad

Cuando una proteasa alcalina corta proteinas alimentarias o subproductos, no solo reduce tamafio
molecular; también modifica carga, hidrofobicidad expuesta, capacidad de retenciéon de agua y
comportamiento interfacial. En proteinas de lupino, la hidrélisis enzimatica se ha relacionado con

cambios de solubilidad y propiedades emulsificantes, lo que es relevante para ingredientes

dispersables, bebidas vegetales, emulsiones o matrices alimentarias procesadas [4],

En subproductos de café, se ha estudiado la valorizacién de la cascarilla plateada para extraer
compuestos fendlicos y proteinas destinadas a produccidn enzimatica de péptidos bioactivos. Este
ejemplo muestra una tendencia industrial: usar enzimas para convertir corrientes laterales

agroindustriales en ingredientes o fracciones con mayor valor, reduciendo la dependencia de

extraccién quimica severa [*8l,
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En proteinas de soja, la hidroélisis enzimatica puede cambiar antigenicidad y alergenicidad de fracciones
proteicas concretas. Estos resultados son relevantes para entender que la protedlisis altera epitopos y

estructura molecular, aunque cualquier aplicacidon relacionada con alergenicidad requiere evaluacién

especializada y no puede inferirse automaticamente de una enzima o de una materia prima distinta 91,
Proteasas alcalinas frente a otras enzimas industriales

La proteasa alcalina debe elegirse cuando el problema principal es proteico. Si el residuo dominante es
grasa, una lipasa sera mas directa; si es almidon, una amilasa; si es celulosa superficial, una celulasa; si

es pectina, una pectinasa. En detergentes multienzimaticos, la proteasa aporta degradaciéon de

proteinas, mientras otras enzimas cubren familias quimicas diferentes de suciedad 1.

En matrices complejas, la combinacion de enzimas puede ser mas efectiva que una sola actividad. Sin
embargo, combinar enzimas también introduce riesgos: incompatibilidad mutua, protedlisis de otras

enzimas por la proteasa, cambios de viscosidad o alteraciéon no deseada de textura. Por eso, la proteasa

alcalina es potente, pero debe integrarse con intencién clara dentro del sistema [*3],

LZe[d Z=H|OtH|of 2|3l o 2

o o
— ==
ZoE 22 WO F&, 22| E= DRI #{ = 5= UL

7t

La especificidad también explica sus limites. Una proteasa no elimina sales minerales incrustadas,
pigmentos inorganicos, 6xidos metalicos ni particulas insolubles no proteicas. Puede mejorar el

desprendimiento si esas particulas estan atrapadas en una pelicula proteica, pero no debe confundirse

su mecanismo con un quelante, un oxidante, un acido desincrustante o un tensioactivo 151,
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Manipulacion, almacenamiento y documentacion del pedido

Como enzima en polvo, la proteasa alcalina debe manipularse evitando inhalacién de polvo, contacto
innecesario y exposicién a humedad. Las enzimas son proteinas cataliticas; la humedad, el calor
excesivo, la luz intensa o una formulacién prematura pueden reducir su estabilidad antes de que llegue
al proceso. La informacion aplicable al lote y a la manipulacién segura debe consultarse en la SDS
suministrada con el pedido .

Enzymes.bio vende el producto directamente en linea en unidades de 1 kg. Esta presentacion es
adecuada para clientes B2B que necesitan incorporar la enzima en pruebas internas de proceso,
formulaciones o produccién controlada sin que ello implique que Enzymes.bio actile como laboratorio,
fabricante o entidad de validacién. El CoA y la SDS incluidos con el pedido son los documentos que

acompafian el suministro comercial .

Para uso responsable, el usuario debe alinear el manejo de la enzima con sus procedimientos internos
de seguridad, higiene industrial y control de calidad. La proteasa alcalina puede degradar proteinas no
solo del sustrato industrial, sino también proteinas de piel, mucosas o vias respiratorias si se manipula
de forma inadecuada; por ello, el control de polvo y el uso de medidas de proteccion descritas en la
SDS son parte esencial del manejo .

Limites razonables y expectativas realistas

La proteasa alcalina ofrece valor cuando hay proteinas accesibles y condiciones compatibles. En
detergentes, su beneficio se observa sobre manchas proteicas; en cuero, sobre proteinas que facilitan
depilado o limpieza de piel; en subproductos, sobre matrices donde la hidrélisis libera péptidos o
facilita separacion; y en seda, sobre sericina. Si la proteina esta quimicamente fijada, altamente
reticulada, cubierta por grasa o protegida por minerales, la reaccién puede requerir pretratamiento o

integracién con otros pasos 12,
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Tampoco debe asumirse que mas hidrolisis siempre es mejor. En ingredientes proteicos, una hidroélisis
excesiva puede generar amargor, pérdida de funcionalidad, viscosidad inadecuada o péptidos
demasiado pequefios para la aplicacion buscada. En cuero y seda, el exceso de proteolisis puede dafiar

estructuras valiosas. En detergencia, una formulacion demasiado agresiva puede desactivar la enzima

antes de actuar 15,

La literatura mas reciente sigue explorando nuevas cepas, proteasas termotolerantes, halotolerantes y
enzimas con mayor estabilidad. Estos avances son importantes para el campo, pero no deben
trasladarse automaticamente a un producto comercial concreto sin documentacion especifica. La

lectura correcta es que las proteasas alcalinas son una plataforma tecnologica madura y diversa, cuya

eficacia final depende del emparejamiento entre enzima, formulacién y sustrato 291,

Conclusion

La proteasa alcalina en polvo es una herramienta B2B versatil para degradar proteinas en condiciones
alcalinas. Su valor técnico se concentra en detergentes, limpieza de residuos proteicos, hidrélisis de
subproductos animales o vegetales, cuero, seda, alimentacién animal y recuperaciéon de biomateriales.
La evidencia cientifica muestra que estas enzimas pueden mejorar la eliminacion de manchas proteicas,

modificar funcionalidad de proteinas, facilitar depilado enzimatico y apoyar estrategias de valorizacion

de residuos .
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Enzymes.bio suministra esta proteasa alcalina como proveedor en linea, con venta directa en unidades
de 1 kg y documentacién CoA/SDS incluida con el pedido. El rendimiento en cada aplicacién depende
de la matriz, la formulacion, la accesibilidad de la proteina y las condiciones reales de proceso; por ello,
la enzima debe entenderse como un componente funcional especifico para problemas proteicos, no

como sustituto universal de detergentes, desinfectantes, tratamientos quimicos o validaciones internas .

Pedir Alkaline Protease Powder Protease Enzyme Detergent Alkaline Protease
100,000U/G 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 Alkaline Protease Powder Protease Enzyme Detergent Alkaline Protease 100,000U/G >
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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 @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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