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La proteasa alcalina en polvo es una enzima diseñ ada para hidrolizar proteínas en entornos
alcalinos, por lo que resulta ú til en detergentes, limpieza de residuos proteicos,
procesamiento de subproductos ricos en proteína, cuero, seda y obtenció n de hidrolizados.
Enzymes.bio la ofrece como proveedor B2B para compra directa en línea 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 peptídicos de proteínas bajo condiciones de
pH alcalino. En té rminos operativos, convierte proteínas grandes, estructuradas o adheridas a una
superficie en péptidos má s pequeñ os y fracciones má s solubles o dispersables. Esta acció n explica su
uso en detergentes para manchas de sangre, leche, huevo o sudor; en limpieza de películas proteicas;
en hidró lisis de materias primas animales o vegetales; y en procesos como depilado enzimá tico,

desgomado de seda o valorizació n de residuos proteicos [1].

El producto de Enzymes.bio debe describirse con precisió n: Enzymes.bio actú a como proveedor en
línea, no como fabricante ni laboratorio. Por tanto, la informació n té cnica debe interpretarse como guía
de aplicació n y lectura de evidencia, no como resultados experimentales propios de Enzymes.bio. La
documentació n específica del lote, incluyendo CoA y SDS, acompañ a el pedido y es el punto de
referencia para manipulació n, almacenamiento y control interno del usuario .

En la literatura té cnica, 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 interé s industrial de estas enzimas por su producció n,

estabilidad y compatibilidad potencial con formulaciones de limpieza o procesos de bioconversió n [2].
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Mecanismo de acción: de proteína insoluble a péptidos manejables

Una proteína es una cadena de aminoá cidos plegada por interacciones químicas internas. La proteasa
alcalina actú a sobre los enlaces peptídicos de esa cadena: primero debe acceder físicamente a la regió n
proteica, despué s reconoce enlaces susceptibles y finalmente cataliza su hidró lisis. En muchas
proteasas alcalinas de interé s industrial, el mecanismo catalítico implica un residuo nucleó filo del sitio
activo que ataca el carbono carbonílico del enlace peptídico, forma un intermediario transitorio y

libera fragmentos peptídicos 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 orgá nicos, alterar cargas superficiales, romper interacciones débiles y exponer
regiones de proteínas que estaban parcialmente ocultas. La enzima no “disuelve” toda la suciedad por
sí sola; má s bien corta la fracció n proteica para que tensioactivos, agua, agitació n, enjuague o

separació n mecá nica puedan retirar el material con mayor facilidad [1].

Figure 1. 알칼리성 프로테아제는 수화된 단백질 오염물의 펩타이드 결합을 가
수분해하여 계면활성제, 세척 교반, 헹굼수가 더 작은 조각들을 제거할 수 있게

한다.

La accesibilidad del sustrato determina gran parte del rendimiento. Una proteína globular compacta,
una fibra de colá geno, una película seca de sangre, una proteína vegetal desnaturalizada o una
queratina de pluma no ofrecen la misma superficie ni los mismos puntos de ataque. Por eso, en
hidró lisis de proteínas alimentarias o subproductos, los cambios de solubilidad, emulsificació n,
bioactividad o recuperació n dependen tanto de la enzima como del pretratamiento, la matriz y el

control del proceso [4].
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Aplicaciones principales de la proteasa alcalina en polvo

Detergentes y eliminación de manchas proteicas

La aplicació n má s reconocida de una proteasa alcalina en polvo es la formulació n de detergentes
enzimá ticos. Muchas manchas domésticas e industriales contienen proteínas: sangre, huevo, leche,
sudor, restos de carne, secreciones bioló gicas o alimentos procesados. Al cortar esas proteínas, la
enzima reduce la cohesió n de la mancha y aumenta su dispersió n en el bañ o de lavado, especialmente

cuando la formulació n también incluye tensioactivos y agentes alcalinos compatibles [1].

La evidencia experimental respalda esta ló gica. Un trabajo sobre proteasa alcalina de Bacillus
pseudofirmus evaluó  compatibilidad con detergentes comerciales y desempeñ o 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 [1].

También se ha explorado el uso de Bacillus licheniformis para desarrollar productos de limpieza má s
respetuosos con el ambiente. Este tipo de investigació n no significa que todas las formulaciones sean
automá ticamente biodegradables o equivalentes, pero sí muestra una tendencia industrial clara:

sustituir parte de la acció n química agresiva por catá lisis enzimá tica dirigida a residuos proteicos [5].

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

En limpieza té cnica, la proteasa alcalina se usa cuando el problema principal es una película orgá nica
rica en proteínas. La sangre seca, por ejemplo, combina proteínas plasmá ticas, hemoglobina y
componentes celulares que pueden fijarse a superficies; la leche aporta caseínas y proteínas sé ricas; el
huevo contiene albú mina y otras proteínas que coagulan con facilidad. La enzima fragmenta estas

macromolé culas y ayuda a debilitar la capa adherida antes del enjuague o tratamiento posterior [1].
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Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 공정 pH와 그 pH가 단백질 기질의

접근성에 미치는 영향에 따라 선택된다.

Este uso debe entenderse como limpieza, no como esterilizació n. Una proteasa puede reducir carga
orgá nica proteica y facilitar la retirada de residuos visibles o invisibles, pero no sustituye procesos
regulados de desinfecció n, esterilizació n o validació n microbioló gica cuando estos sean obligatorios. En
té rminos de proceso, su papel es preparar la matriz: hacer que el residuo sea má s soluble, menos

adherente y má s susceptible a la acció n de detergentes y flujo de agua [5].

Hidrólisis de proteínas animales, pesqueras y vegetales

Fuera de detergencia, la proteasa alcalina es una herramienta para producir hidrolizados proteicos. La
hidró lisis controlada de proteínas puede aumentar solubilidad, modificar propiedades emulsificantes,
liberar péptidos y facilitar la recuperació n de fracciones que antes estaban atrapadas en una matriz
só lida. En lupino, por ejemplo, la hidró lisis enzimá tica se ha estudiado por sus efectos sobre
solubilidad y propiedades emulsificantes, mostrando que la modificació n peptídica puede cambiar de

forma medible la funcionalidad de proteínas vegetales [4].

En proteínas de cacahuete, la combinació n de tratamientos de alta presió n y enzimas se ha investigado
para alterar propiedades fisicoquímicas y antioxidantes. Aunque ese tipo de proceso requiere equipos
y validació n específicos, el mecanismo central sigue siendo el mismo: desplegar o hacer má s accesible

la proteína y despué s cortarla en fragmentos con propiedades distintas a las de la proteína original [6].

La hidró lisis enzimá tica también se ha aplicado a proteínas de cardo mariano, subproductos de café ,
gó nada de abuló n y membranas de huevo para estudiar estructuras, actividades bioló gicas,
recuperació n de proteínas o formació n de complejos peptídicos. Estos trabajos demuestran la amplitud
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de matrices que pueden beneficiarse de proteó lisis, pero no deben leerse como promesa universal:

cada materia prima tiene composició n, enlaces, solubilidad y respuesta enzimá tica propias [7].

Subproductos pesqueros, colágeno, gelatina y recuperación de biomateriales

Las matrices pesqueras y animales contienen proteínas estructurales como colá geno, elastina, gelatina
parcial, proteínas miofibrilares y proteínas asociadas a escamas, pieles, vísceras o caparazones. Una
proteasa alcalina puede ayudar a separar o transformar esas fracciones, ya sea para obtener
hidrolizados, facilitar extracció n o reducir material proteico no deseado. Enzymes.bio también presenta
una proteasa alcalina orientada a la hidró lisis de restos de pescado y camaró n, lo que encaja con este
campo de aplicació n .

Figure 3. 알칼리성 프로테아제는 대상 물질이 단백질성인 경우 세제, 가죽, 섬
유, 필름 회수, 폐기물 처리 분야에서 유용하다.

En investigació n sobre gó nada de abuló n, la hidró lisis enzimá tica se ha usado para recuperar
simultá neamente proteína y polisacá ridos, una estrategia relevante para subproductos marinos donde
los componentes de interé s está n mezclados. El interé s industrial está  en convertir residuos de bajo
valor en fracciones con mayor utilidad, reduciendo al mismo tiempo la carga orgá nica de corrientes

residuales [8].

La recuperació n de péptidos también puede orientarse a complejos minerales, como los quelatos
péptido-calcio obtenidos a partir de membranas de cá scara de huevo. La ló gica es que los péptidos
generados por proteó lisis presentan grupos carboxilo, amino y otros sitios capaces de interactuar con
minerales; por eso, la elecció n de proteasa y el grado de hidró lisis influyen en la capacidad de unió n y

en la funcionalidad final del producto [9].
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Cuero y depilado enzimático

En cuero, la proteasa alcalina se estudia como alternativa o auxiliar de etapas químicas intensivas. El
depilado convencional puede depender de compuestos alcalinos y sulfuros que aumentan la carga
contaminante del efluente. Una proteasa capaz de actuar sobre proteínas asociadas al folículo piloso
puede debilitar la unió n del pelo con la piel y facilitar su retirada con menor severidad química,

siempre que el proceso no dañ e la estructura de colá geno que se desea preservar [10].

Un estudio sobre proteasa alcalina de Bacillus crolab MTCC 5468 evaluó  aplicaciones en fabricació n de
cuero, lo que refuerza el interé s de estas enzimas en operaciones de ribera. La distinció n té cnica
importante es que no toda proteó lisis es deseable: se busca atacar proteínas interfibrilares o asociadas
al pelo, pero evitar hidró lisis excesiva del colá geno estructural que determina resistencia, flor y calidad

final del cuero [10].

También se han aislado bacterias termotolerantes y halotolerantes de residuos de curtiduría con
capacidad de producir proteasa alcalina. Esto sugiere que ambientes industriales agresivos pueden
seleccionar microorganismos y enzimas con propiedades ú tiles para procesos de cuero, aunque la
transferencia a escala requiere control cuidadoso de efluentes, materia prima y especificaciones de

calidad [11].

Figure 4. 가죽 탈모 공정에서 알칼리성 프로테아제는 모근 주변의 단백질을 약
화시키지만, 공정 관리를 통해 콜라겐 기질은 보존되어야 한다.
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Desgomado de seda y sericina

La seda cruda contiene fibroína, la fibra principal, y sericina, una proteína gomosa que recubre los
filamentos. El desgomado busca retirar sericina sin degradar de forma significativa la fibroína. Las
proteasas alcalinas pueden hidrolizar sericina y permitir un proceso má s selectivo que algunos
tratamientos químicos intensos, si se ajusta el contacto para evitar pé rdida de resistencia o dañ o

superficial [12].

Un trabajo con proteasa alcalina de Beauveria sp. analizó  el desgomado de seda y la utilizació n de
sericina hidrolizada, proponiendo una aproximació n má s verde. El interé s té cnico no es solo limpiar la
fibra: los fragmentos de sericina pueden convertirse en coproductos ú tiles si se recuperan y se

caracterizan adecuadamente [12].

Alimentación animal y mejora de disponibilidad proteica

En nutrició n animal, las proteasas se usan para aumentar la digestibilidad aparente de proteínas,
reducir fracciones antinutricionales o complementar la capacidad digestiva del animal. Una revisió n
reciente sobre proteasas en alimentació n animal resume avances científicos y tecnoló gicos, destacando
que su eficacia depende de la matriz del pienso, especie animal, estabilidad durante procesamiento y

compatibilidad con otras enzimas o aditivos [13].

Para aplicaciones B2B, esto significa que una proteasa alcalina puede formar parte de estrategias de
prehidró lisis de materias primas o formulació n de piensos, pero no debe presentarse como solució n
aislada para todos los problemas nutricionales. La respuesta bioló gica final depende de la proteína
objetivo, de la liberació n de péptidos y aminoá cidos, y de có mo esos cambios se integran en la dieta

completa [13].

Tabla comparativa de aplicaciones, sustratos y límites técnicos

Aplicación B2B
Sustrato proteico
típico

Qué hace la
proteasa alcalina

Beneficio operativo
esperado

Límite técnico principal

Detergentes en
polvo o líquidos

Sangre, huevo,
leche, sudor,
alimentos

Corta proteínas
adheridas y
facilita su
dispersión

Mejora la remoción de
manchas proteicas
cuando la formulación
es compatible

Puede inactivarse por
componentes agresivos o
condiciones de
almacenamiento no

adecuadas [1]

Limpieza
técnica

Películas de
proteína, residuos

Reduce cohesión y
adherencia de la

Facilita enjuague y
etapas posteriores de

No sustituye desinfección,
esterilización ni validación
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Aplicación B2B
Sustrato proteico
típico

Qué hace la
proteasa alcalina

Beneficio operativo
esperado

Límite técnico principal

biológicos, restos
alimentarios

capa orgánica limpieza regulatoria [5]

Hidrólisis de
proteínas
vegetales

Lupino, arroz,
canola,
subproductos
vegetales

Genera péptidos y
cambia solubilidad
o funcionalidad

Puede mejorar
extracción, dispersión o
propiedades
tecnofuncionales

Cada matriz vegetal
responde de forma

distinta [4]

Subproductos
animales y
marinos

Piel, escamas,
vísceras, restos de
pescado o
camarón

Separa o
transforma
proteínas
estructurales y
solubles

Favorece valorización de
coproductos y
recuperación de
fracciones

Riesgo de hidrólisis
excesiva o perfil peptídico

no deseado [8]

Cuero

Proteínas
asociadas al pelo y
matriz dérmica no
deseada

Debilita
estructuras
proteicas
seleccionadas

Puede reducir severidad
de tratamientos
químicos

Debe evitar daño al

colágeno estructural [10]

Seda
Sericina que
recubre fibroína

Hidroliza sericina
para desgomado

Puede reducir uso de
químicos intensivos y
generar sericina
hidrolizada

Exceso de proteólisis

puede afectar la fibra [12]

Alimentación
animal

Proteínas de
ingredientes para
pienso

Libera péptidos y
aumenta
accesibilidad
digestiva

Puede contribuir a la
eficiencia nutricional

Depende de especie,
dieta y procesamiento del

alimento [13]

Cómo interpretar la evidencia científica sin extrapolar de más

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 hidró lisis controlada con una endoproteasa alcalina inmovilizada muestra
có mo la inmovilizació n puede facilitar control y reutilizació n en sistemas específicos, pero no implica

que una proteasa en polvo convencional se comporte igual en una planta o formulació n comercial [14].

También hay diferencias entre hidró lisis libre y controlada. En proteínas de suero, se han comparado
estrategias de control del pH durante hidró lisis enzimá tica, mostrando que la forma de manejar el
proceso afecta la evolució n de la reacció n y las propiedades del hidrolizado. La conclusió n prá ctica es
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que el mismo sustrato y la misma enzima pueden producir resultados distintos si cambia el control del

entorno de reacció n [15].

Figure 5. 실크 정련 공정에서 알칼리성 프로테아제는 제어된 조건에서 피브로

인 섬유에 접근 가능한 세리신 코팅을 선택적으로 제거한다.

En proteínas de Artemia salina, la optimizació n de hidró lisis con proteasa alcalina se ha estudiado para
mejorar la obtenció n de productos proteicos. Este tipo de trabajo confirma que la proteasa alcalina
puede ser eficaz en biomasa rica en proteína, pero también subraya que tiempo, concentració n de

sustrato, alcalinidad y condiciones de operació n influyen en la distribució n de péptidos obtenida [16].

Las matrices vegetales añ aden otra capa de complejidad. Las proteínas de arroz, por ejemplo, se
describen en la literatura como ingredientes con propiedades de extracció n, funcionalidad y aplicació n
particulares; su modificació n enzimá tica debe considerar solubilidad inicial, presencia de almidó n,
interacciones con lípidos y estructura granular. No basta con añ adir proteasa: hay que entender qué

fracció n proteica se quiere modificar o recuperar [17].

Compatibilidad con formulaciones detergentes

En un detergente, la proteasa alcalina compite y coopera con otros ingredientes. Los tensioactivos
mejoran humectació n y emulsificació n; los constructores ajustan dureza del agua y alcalinidad; los
agentes oxidantes atacan cromó foros o suciedad oxidizable; y otras enzimas pueden hidrolizar
almidones, grasas o celulosa superficial. La proteasa aporta especificidad frente a proteínas, pero su
actividad puede disminuir si se expone a condiciones que desnaturalicen su estructura o dañ en su sitio

activo [1].
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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 así, rendir menos en una formulació n

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

Por esta razó n, en desarrollo de formulaciones se suele tratar la proteasa como un componente
funcional sensible: debe dispersarse bien, evitar exposició n innecesaria a humedad antes del uso y
mantenerse en condiciones que preserven su conformació n. La SDS incluida con el pedido es el
documento que debe guiar la manipulació n segura del polvo en la instalació n del usuario .

Figure 6. 알칼리성 프로테아제는 사용된 X선 필름의 젤라틴 결합제를 가수분해
하여 은 함유 물질을 플라스틱 지지체에서 분리하는 데 도움을 줄 수 있다.

Hidrólisis funcional: solubilidad, emulsificación, péptidos y bioactividad

Cuando una proteasa alcalina corta proteínas alimentarias o subproductos, no solo reduce tamañ o
molecular; también modifica carga, hidrofobicidad expuesta, capacidad de retenció n de agua y
comportamiento interfacial. En proteínas de lupino, la hidró lisis enzimá tica 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 valorizació n de la cascarilla plateada para extraer
compuestos fenó licos y proteínas destinadas a producció n enzimá tica 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

extracció n química severa [18].
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En proteínas de soja, la hidró lisis enzimá tica puede cambiar antigenicidad y alergenicidad de fracciones
proteicas concretas. Estos resultados son relevantes para entender que la proteó lisis altera epítopos y
estructura molecular, aunque cualquier aplicació n relacionada con alergenicidad requiere evaluació n

especializada y no puede inferirse automá ticamente de una enzima o de una materia prima distinta [19].

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 será  má s directa; si es almidó n, una amilasa; si es celulosa superficial, una celulasa; si
es pectina, una pectinasa. En detergentes multienzimá ticos, la proteasa aporta degradació n de

proteínas, mientras otras enzimas cubren familias químicas diferentes de suciedad [1].

En matrices complejas, la combinació n de enzimas puede ser má s efectiva que una sola actividad. Sin
embargo, combinar enzimas también introduce riesgos: incompatibilidad mutua, proteó lisis de otras
enzimas por la proteasa, cambios de viscosidad o alteració n no deseada de textura. Por eso, la proteasa

alcalina es potente, pero debe integrarse con intenció n clara dentro del sistema [13].

Figure 7. 단백질이 풍부한 잔류물은 알칼리성 프로테아제에 의해 더 작은 가수
분해물 분획으로 전환되어 취급, 분리 또는 고부가가치화가 더 쉬워질 수 있다.

La especificidad también explica sus límites. Una proteasa no elimina sales minerales incrustadas,
pigmentos inorgá nicos, ó xidos metá licos ni partículas insolubles no proteicas. Puede mejorar el
desprendimiento si esas partículas está n atrapadas en una película proteica, pero no debe confundirse

su mecanismo con un quelante, un oxidante, un á cido desincrustante o un tensioactivo [5].
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Manipulación, almacenamiento y documentación del pedido

Como enzima en polvo, la proteasa alcalina debe manipularse evitando inhalació n de polvo, contacto
innecesario y exposició n a humedad. Las enzimas son proteínas catalíticas; la humedad, el calor
excesivo, la luz intensa o una formulació n prematura pueden reducir su estabilidad antes de que llegue
al proceso. La informació n aplicable al lote y a la manipulació n segura debe consultarse en la SDS
suministrada con el pedido .

Enzymes.bio vende el producto directamente en línea en unidades de 1 kg. Esta presentació n es
adecuada para clientes B2B que necesitan incorporar la enzima en pruebas internas de proceso,
formulaciones o producció n controlada sin que ello implique que Enzymes.bio actú e como laboratorio,
fabricante o entidad de validació n. El CoA y la SDS incluidos con el pedido son los documentos que
acompañ an 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 proteínas no
solo del sustrato industrial, sino también proteínas de piel, mucosas o vías respiratorias si se manipula
de forma inadecuada; por ello, el control de polvo y el uso de medidas de protecció n descritas en la
SDS son parte esencial del manejo .

Límites razonables y expectativas realistas

La proteasa alcalina ofrece valor cuando hay proteínas accesibles y condiciones compatibles. En
detergentes, su beneficio se observa sobre manchas proteicas; en cuero, sobre proteínas que facilitan
depilado o limpieza de piel; en subproductos, sobre matrices donde la hidró lisis libera péptidos o
facilita separació n; y en seda, sobre sericina. Si la proteína está  químicamente fijada, altamente
reticulada, cubierta por grasa o protegida por minerales, la reacció n puede requerir pretratamiento o

integració n con otros pasos [12].
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Figure 8. 알칼리성 프로테아제를 실제로 사용하려면 수화, 알칼리성 수용액 조
건, 접근 가능한 단백질 기질, 충분한 접촉 시간이 필요하다.

Tampoco debe asumirse que má s hidró lisis siempre es mejor. En ingredientes proteicos, una hidró lisis
excesiva puede generar amargor, pé rdida de funcionalidad, viscosidad inadecuada o péptidos
demasiado pequeñ os para la aplicació n buscada. En cuero y seda, el exceso de proteó lisis puede dañ ar
estructuras valiosas. En detergencia, una formulació n demasiado agresiva puede desactivar la enzima

antes de actuar [15].

La literatura má s reciente sigue explorando nuevas cepas, proteasas termotolerantes, halotolerantes y
enzimas con mayor estabilidad. Estos avances son importantes para el campo, pero no deben
trasladarse automá ticamente a un producto comercial concreto sin documentació n específica. La
lectura correcta es que las proteasas alcalinas son una plataforma tecnoló gica madura y diversa, cuya

eficacia final depende del emparejamiento entre enzima, formulació n y sustrato [20].

Conclusión

La proteasa alcalina en polvo es una herramienta B2B versá til para degradar proteínas en condiciones
alcalinas. Su valor té cnico se concentra en detergentes, limpieza de residuos proteicos, hidró lisis de
subproductos animales o vegetales, cuero, seda, alimentació n animal y recuperació n de biomateriales.
La evidencia científica muestra que estas enzimas pueden mejorar la eliminació n de manchas proteicas,
modificar funcionalidad de proteínas, facilitar depilado enzimá tico y apoyar estrategias de valorizació n

de residuos [1].
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Enzymes.bio suministra esta proteasa alcalina como proveedor en línea, con venta directa en unidades
de 1 kg y documentació n CoA/SDS incluida con el pedido. El rendimiento en cada aplicació n depende
de la matriz, la formulació n, la accesibilidad de la proteína y las condiciones reales de proceso; por ello,
la enzima debe entenderse como un componente funcional específico para problemas proteicos, no
como sustituto universal de detergentes, desinfectantes, tratamientos químicos o validaciones internas .

Pedir Alkaline Protease Powder Protease Enzyme Detergent Alkaline Protease
100,000U/G en línea
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.

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 estará encantado de ayudarle.

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

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 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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