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Bone Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein proteolytisches Enzymprodukt zur Aufspaltung
kollagenreicher Knochenproteine in loslichere Protein- und Peptidfraktionen. Fiir B2B-
Anwendungen ist es vor allem relevant, wenn tierische oder fischbasierte Knochennebenstrome
nicht nur entsorgt, sondern zu Hydrolysaten, Gelatinevorstufen, mineralreichen Fraktionen oder
geschmacksaktiven Zutaten weiterverarbeitet werden sollen. Enzymes.bio liefert das Produkt in
1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Bone Protein Hydrolyzing Enzyme leistet

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme bezeichnet in der Praxis kein einzelnes natiirliches Enzym, sondern ein
proteolytisches Praparat fir eine klar umrissene technische Aufgabe: die enzymatische Hydrolyse von
Knochenprotein. Knochen bestehen nicht nur aus Mineralien, sondern enthalten eine organische Matrix, in
der Kollagen Typ I den dominierenden Proteinanteil bildet. Diese Matrix ist faserig, stark quervernetzt und
durch die Nahe zu Calciumphosphat-Mineralen schwer zuganglich. Proteasen setzen genau hier an: Sie

spalten Peptidbindungen in Proteinstrukturen und verkleinern dadurch Makromolekiile zu Peptiden und

16slicheren Fragmenten [,

Fur industrielle Anwender ist dieser Mechanismus deshalb interessant, weil Knochenrohstoffe oft als
heterogene Nebenstrome anfallen: Fischkarkassen, Gefliigelknochen, Schweine- oder Rinderknochen,
Schafknochen oder andere kollagenreiche Fraktionen. Mechanische Zerkleinerung allein erschliefdt die
Proteinmatrix nur begrenzt. Chemische oder thermische Verfahren kénnen zwar wirksam sein, verandern
aber je nach Intensitat Farbe, Geruch, Aminosaureprofil oder Funktionalitat. Enzymatische Hydrolyse bietet

einen selektiveren Zugang, weil Proteasen unter geeigneten Prozessbedingungen gezielt Proteinbindungen

angreifen, ohne die mineralische Fraktion auf dieselbe Weise zu l6sen [2],

Das Ziel ist nicht immer dasselbe. In einem Prozess kann die bessere Trennung von Proteinlésung und
mineralischem Knochenrest im Vordergrund stehen; in einem anderen die Gewinnung von

Gelatinevorstufen, Kollagenpeptiden, ndhrstoffreichen Hydrolysaten oder geschmacksaktiven Peptiden.
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Studien zu unterschiedlichen Knochenrohstoffen zeigen, dass Proteasen aus Fisch-, Gefliigel-, Schaf-, Aal-

oder Schweineknochen Peptidfraktionen erzeugen konnen, deren technologische, sensorische oder

bioaktive Eigenschaften anschlieRend weiter untersucht wurden 21,
Warum Knochenprotein schwer zu verarbeiten ist

Knochen ist ein Verbundwerkstoff. Die anorganische Phase verleiht Harte und Druckfestigkeit; die
organische Kollagenmatrix tragt Zugfestigkeit und Struktur. Fiir die Verarbeitung bedeutet das: Proteine
liegen nicht wie in Milch oder Fleischsaft frei l6slich vor, sondern sind in einem mineralisierten Netzwerk
eingeschlossen. Zusatzlich kdnnen Fett, Blutreste, Bindegewebe, thermische Vorschadigung, Partikelgrofde

und Rohstoffalter die Zugdnglichkeit des Enzyms beeinflussen. Dieselbe Protease kann daher bei

Fischknochen, Gefliigelknochen und Schweineknochen unterschiedliche Hydrolysatprofile erzeugen [*],

Kollagen selbst ist ein besonders anspruchsvolles Substrat. Es besteht aus drei Polypeptidketten, die zu
einer stabilen Tripelhelix organisiert sind. Typisch sind wiederkehrende Glycin-reiche Sequenzen sowie
hohe Anteile an Prolin und Hydroxyprolin. Diese Struktur ist mechanisch stabil, aber enzymatisch nur dann
gut angreifbar, wenn Wasser, Temperatur, pH-Wert, Partikelgréf3e und Vorbehandlung den Zugang zum
Protein erlauben. Die Hydrolyse beginnt meist nicht als vollstindige , Auflosung“ des Knochens, sondern als

schrittweiser Abbau zuganglicher Proteinbereiche in der Matrix 1.
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In der industriellen Nebenstromverwertung ist das ein entscheidender Punkt: Ein Bone Protein Hydrolyzing
Enzyme ersetzt nicht automatisch Zerkleinerung, Entfettung, Hygienisierung oder Fest-Fliissig-Trennung. Es

erganzt diese Prozessschritte, indem es Proteinstrukturen dort spaltet, wo das Enzym Zugang erhalt.
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Dadurch kann sich die Viskositat der Suspension dndern, der Anteil 16slicher Stickstoffverbindungen

steigen und die spitere Trennung von mineralischer und organischer Fraktion erleichtert werden [*],
Mechanismus: von Kollagenfasern zu Peptidfraktionen

Proteasen katalysieren die Hydrolyse von Peptidbindungen. Chemisch wird dabei Wasser genutzt, um die
Bindung zwischen zwei Aminosiuren zu spalten. Das Enzym stabilisiert den Ubergangszustand, senkt die
Aktivierungsenergie und wird am Ende der Reaktion wieder freigesetzt. Anders als unspezifische starke

Saure- oder Laugenbehandlung schneiden Proteasen nicht vollig beliebig: Je nach Enzymtyp bevorzugen sie

bestimmte Aminosduren, Ladungen oder sterische Umgebungen in der Nihe der Schnittstelle [,

Bei Knochenprotein fiihrt diese Schnittspezifitdt zu charakteristischen Peptidmustern. Ein starker
endoproteolytisch wirkendes Enzym erzeugt zunachst grofiere Fragmente, wahrend eine Prozessfiihrung
mit anderen Proteasen oder ldngerer Einwirkzeit kleinere Peptide begiinstigen kann. Je kleiner die Peptide
werden, desto stiarker konnen sich Loslichkeit, Bitterkeit, Umami-Wahrnehmung, Schaum- oder

Emulgiereigenschaften und biologische Interaktionen verandern. Deshalb ist der Hydrolysegrad nicht nur

ein ,mehr oder weniger Abbau‘, sondern ein produktbestimmender Parameter 51

Kollagenhydrolyse hat zusatzlich eine strukturelle Komponente. Solange die Tripelhelix weitgehend intakt
ist, sind viele Peptidbindungen sterisch schlecht erreichbar. Durch Vorwarmung, pH-Anpassung,
mechanische Aufbereitung oder partielle Denaturierung werden Strukturen gelockert; dadurch steigen die
Angriffspunkte fiir Proteasen. Bei Gelatine- und Kollagenhydrolysatprozessen ist diese Balance wichtig: Zu

wenig Aufschluss begrenzt die Ausbeute, zu starker Abbau kann jedoch gewtiinschte Gelier-, Viskositats-

oder Texturfunktionen reduzieren 1.

Die Mineralfraktion verhalt sich dabei anders als die Proteinfraktion. Proteasen l6sen Hydroxyapatit nicht
wie ein Sdureprozess; sie bauen die organische Matrix ab, die Mineralpartikel einbettet oder mit ihnen
assoziiert ist. Dadurch konnen mineralreiche Restfraktionen leichter abgetrennt werden, wahrend Peptide
und losliche Proteine in der wassrigen Phase verbleiben. Genau diese Fraktionierung — proteinreiche

Fliissigkeit und mineralreicher Feststoff — ist flir viele Verwertungskonzepte von Knochennebenstromen

zentral [4],
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Typische Rohstoffe und Zielprodukte

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme kann in Entwicklungs- und Produktionskonzepten eingesetzt werden, in
denen kollagenreiche Knochenmaterialien verarbeitet werden. Dazu zdhlen Fischknochen aus
Filetierbetrieben, Gefliigelknochen aus der Fleischverarbeitung, Schweine- und Rinderknochen aus
Schlacht- und Zerlegeprozessen sowie kleinere Spezialstrome wie Schaf- oder Aal-Knochen. Die

Rohstoffherkunft ist nicht nur fiir die Prozessleistung relevant, sondern auch fiir regulatorische

Einordnung, Kennzeichnung, Allergen- und Speziesanforderungen 1.

Die Zielprodukte lassen sich grob in vier Gruppen einteilen. Erstens: Gelatine- und Kollagenvorstufen, bei
denen die Proteolyse den Aufschluss der kollagenen Matrix unterstiitzt. Zweitens: Protein- und
Peptidhydrolysate fiir Lebensmittel-, Pet-Food-, technische oder Forschungsanwendungen. Drittens:
mineralreiche Knochenfraktionen, die nach Abtrennung der Proteinlosung weiterverarbeitet werden

konnen. Viertens: sensorische Hydrolysate, etwa fiir herzhafte, fleischige oder umami-betonte

Geschmacksprofile 6],

Besonders wichtig ist die Unterscheidung zwischen ,Hydrolysat“ und , definiertem bioaktivem Wirkstoff*.
Ein Hydrolysat ist zundchst ein Gemisch aus Peptiden, Aminosduren, Salzen und weiteren loslichen
Bestandteilen. Forschungsarbeiten kdnnen darin antioxidative, calcium-bindende, ACE-hemmende oder
geschmacksaktive Peptide identifizieren. Daraus folgt jedoch nicht automatisch, dass ein industrielles

Endprodukt ohne weitere Priifung dieselben Eigenschaften oder zuldssige gesundheitsbezogene Aussagen

besitzt 151,
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Wissenschaftliche Einordnung der Anwendung

Die belastbarste Aussage lautet: Proteasen konnen Knochenprotein und Knochenkollagen enzymatisch
spalten. Das ist durch zahlreiche Arbeiten mit unterschiedlichen Rohstoffen und Proteasen plausibel belegt.
Beispielsweise wurden Fischknochen fiir Gelatine- oder Kollagenanwendungen enzymatisch behandelt,

wahrend andere Studien Gefliigel-, Schaf-, Aal- oder Schweineknochen zur Gewinnung von Peptidfraktionen

untersuchten 31,

Die Forschung zeigt aufserdem, dass das Peptidprofil stark vom Rohstoff und von der Prozessfiihrung
abhdangt. Bei Gefliigelknochen-Hydrolysaten wurden beispielsweise Zusammenhdnge zwischen eingesetzter
Protease, Molekiilgrof3enverteilung und antioxidativen Eigenschaften untersucht. Solche Ergebnisse sind

fiir die Produktentwicklung wertvoll, weil sie zeigen, dass nicht nur die Menge an geldostem Protein zahlt,

sondern auch die Art der entstehenden Peptide [°],
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Fiir sensorische Anwendungen sind Studien zu umami-aktiven Peptiden aus Knochenprotein besonders
relevant. Schweineknochenprotein-Hydrolysate wurden in der Forschung genutzt, um Peptide mit
herzhaftem Geschmacksbeitrag zu identifizieren und deren Wahrnehmung mechanistisch zu erklaren. Fir
Briihen, Suppenbasen, Saucen, Gewiirzmischungen oder Fleischalternativ-Konzepte ist das interessant, weil
enzymatische Hydrolyse nicht nur Nahrstoffe freisetzen, sondern auch Geschmacksprofile verandern kann
[6]

Gleichzeitig sollte die Evidenz nicht iiberdehnt werden. Eine Studie zu einem bestimmten Enzym, einer
bestimmten Knochenart und einem bestimmten Prozessfenster ist kein universelles Leistungsversprechen

fiir jedes kommerzielle Praparat. Industrielle Enzyme miissen zur Matrix, zum pH-Bereich, zur
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Temperaturfiihrung, zur Prozessdauer und zum gewtinschten Endprodukt passen; Enzymdesign und

Enzymauswahl sind genau deshalb zentrale Themen technischer Biokatalyse [1.

Vergleich: enzymatische Hydrolyse gegeniiber alternativen Aufschlusswegen

Ansatz

Mechanische

Zerkleinerung

Thermische Behandlung

Saure-/Laugenbehandlung

Enzymatische Hydrolyse
mit Proteasen

Kombinierte Verfahren
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Die Tabelle zeigt, warum enzymatische Hydrolyse selten isoliert betrachtet werden sollte. In der Praxis ist
sie meist ein Baustein in einer Prozesskette. Ein gut zugdngliches, entfettetes und homogen suspendiertes
Knochenmaterial reagiert anders als grob zerkleinerte, fettreiche oder stark mineralisierte Rohware. Die

enzymatische Stufe entscheidet dann iiber Peptidbildung und Loslichkeit, wihrend mechanische und

thermische Schritte den Zugang vorbereiten [*],

Prozesslogik ohne Rezept: welche Parameter die Wirkung steuern

Die wichtigsten Einflussgrofden sind Rohstoff, Oberflache, Wasseranteil, pH-Wert, Temperatur, Reaktionszeit
und Enzymzugang. Proteasen besitzen jeweils ein Aktivitdtsfenster; aufderhalb dieses Bereichs sinkt die
Reaktionsgeschwindigkeit oder das Enzym verliert Struktur. Fiir Anwender bedeutet das: Die enzymatische

Hydrolyse ist kein statischer Zusatzschritt, sondern ein kontrollierter Prozess, bei dem das gewliinschte

Endprodukt den Rahmen vorgibt [,

Die Partikelgrofie beeinflusst die Hydrolyse besonders stark. Kleinere Partikel bieten mehr Oberflache,

konnen aber auch Suspensionen verdicken oder die spatere Filtration erschweren. Grofdere Partikel lassen
sich leichter trennen, bieten dem Enzym aber weniger Angriffsflache. Bei Knochenrohstoffen kommt hinzu,
dass Protein nicht gleichmafig verteilt ist: Periost, Knorpelreste, Markanteile und kollagene Matrix konnen

je nach Fraktion sehr unterschiedliche Reaktionsverliufe zeigen [*],
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Auch die Prozessdauer ist ambivalent. Eine ldngere Hydrolyse kann mehr 16sliche Peptide freisetzen, aber
sie kann zugleich Bitterkeit erhdhen, gelbildende Eigenschaften abbauen oder das sensorische Profil

verschieben. Fiir ein Umami-orientiertes Hydrolysat kann ein anderes Peptidmuster vorteilhaft sein als fiir
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eine Gelatinevorstufe oder ein mineralreiches Knochenpulver. Studien zu geschmacksaktiven und

funktionellen Peptiden zeigen, dass die biologische oder sensorische Eigenschaft haufig an bestimmte

Sequenzen und MolekiilgrofRenbereiche gebunden ist [6],

Nach der Hydrolyse folgt meist eine Trennung. Die wassrige Phase enthilt 16sliche Proteine, Peptide,
Aminosduren und geloste Begleitstoffe; der Feststoff enthalt mineralreiche Partikel und unvollstindig
hydrolysierte Matrix. Anschlief}end kénnen Konzentration, Trocknung, Filtration oder weitere

Verarbeitungsschritte folgen. Welche Route sinnvoll ist, hdngt davon ab, ob ein fliissiges Hydrolysat, ein

Pulver, eine Gelatinevorstufe oder eine getrennte Mineralfraktion angestrebt wird 1,
Anwendungen in Gelatine-, Kollagen- und Peptidprozessen

Bei Gelatine- und Kollagenprozessen kann enzymatische Hydrolyse den Aufschluss der Knochenmatrix
unterstiitzen. Ziel ist hier nicht zwingend eine vollstindige Zerkleinerung aller Proteine zu kurzen Peptiden.
Vielmehr muss das Prozessfenster so gefiihrt werden, dass die Kollagenstruktur ausreichend zuganglich

wird, ohne die gewlinschte Funktionalitat des Endprodukts zu zerstdren. Arbeiten zu Fischknochen zeigen,

dass enzymatische Behandlung im Kontext der Gelatinegewinnung wissenschaftlich untersucht wurde 3,

Fir Kollagenpeptide und Proteinhydrolysate ist ein starkerer Abbau meist erwiinscht. Kleinere Peptide sind
haufig besser 16slich und kénnen sich anders verhalten als native Kollagenfasern oder Gelatine. Sie kdnnen
in Getrankepulvern, Nahrstoffmischungen, Suppenbasen, Pet-Food-Komponenten oder technischen
Formulierungen interessant sein, sofern Rohstoff, rechtlicher Rahmen und Spezifikation zur Anwendung

passen. Enzyme werden in der Bioindustrie gerade deshalb eingesetzt, weil sie biologische Makromolekiile

gezielt modifizieren konnen 21,

Bei mineralreichen Knochenfraktionen liegt der Nutzen in der Trennung. Wenn Proteine enzymatisch in
Losung liberfithrt werden, kann der verbleibende Feststoff relativ mineralreich sein. Das kann fiir Konzepte
interessant sein, in denen sowohl die organische als auch die anorganische Fraktion verwertet wird. Die
wirtschaftliche Logik dhnelt der allgemeinen Hydrolyse von Fleisch- und Gefliigelnebenprodukten: Aus

einem heterogenen Nebenstrom werden besser handhabbare Fraktionen mit unterschiedlicher Wertigkeit

erzeugt [],
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Funktionelle und sensorische Peptide: Potenzial mit Grenzen

Knochenprotein-Hydrolysate werden in der Forschung haufig auf funktionelle Eigenschaften untersucht.
Dazu zdhlen antioxidative Aktivitdt, Calcium-Bindung, ACE-Hemmung oder zellbiologische Effekte. Solche
Arbeiten sind niitzlich, weil sie zeigen, welche Peptidsequenzen aus kollagenreichen Nebenstromen

entstehen konnen und welche Strukturmerkmale — etwa hydrophobe Aminosauren, Ladung oder

MolekiilgréfRe — mit beobachteten Effekten zusammenhangen 51,

Fiir B2B-Kommunikation ist jedoch eine klare Grenze wichtig: Forschungsergebnisse zu isolierten Peptiden
oder Laborfraktionen sind keine pauschalen Health Claims fiir ein kommerzielles Hydrolysat. Ein
industrielles Produkt enthélt ein komplexes Peptidgemisch; dessen Zusammensetzung hdangt von Rohstoff,
Prozess und Nachbehandlung ab. Wenn ein Endprodukt fiir Lebensmittel, Nahrungserginzung, Futtermittel

oder Kosmetik vorgesehen ist, miissen die einschldgigen regulatorischen Anforderungen separat bewertet

werden 21,

Sensorische Anwendungen sind naher an der praktischen Produktentwicklung. Proteolyse kann herzhafte
Noten verstiarken, weil Peptide und Aminosduren mit Geschmacksrezeptoren interagieren oder in
nachfolgenden Kochprozessen Reaktionsaromen begiinstigen. Studien zu Umami-Peptiden aus
Schweineknochenprotein zeigen, dass bestimmte Sequenzen sensorisch relevant sein konnen. Fiir

Entwickler bedeutet das: Die Enzymstufe kann gezielt genutzt werden, um ein Hydrolysat nicht nur 16slicher,

sondern auch geschmacklich funktionaler zu machen [©l,
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Einordnung fiir nachhaltige Nebenstromverwertung

Die enzymatische Verarbeitung von Knochenprotein passt in eine breitere Strategie der
Nebenstromverwertung. Fleisch-, Fisch- und Gefliigelverarbeitung erzeugen protein- und mineralreiche
Reststoffe, die bei unzureichender Verarbeitung niedrigwertig bleiben. Hydrolyseverfahren kénnen helfen,

diese Nebenstrome in Zutaten, Futtermittelkomponenten, technische Rohstoffe oder weiter verarbeitbare

Zwischenprodukte zu iiberfithren [,

Enzyme sind dabei keine ,griine Dekoration®, sondern Prozesswerkzeuge. Ihr Vorteil liegt in Selektivitat,
katalytischer Wirkung und der Moglichkeit, Reaktionen unter vergleichsweise moderaten Bedingungen zu

fiihren. Die Bioindustrie nutzt Enzyme seit Langem, um Stdrke, Fette oder Proteine umzubauen,

Produkteigenschaften zu verdndern und Prozessschritte effizienter zu gestalten [,
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Bei Knochenrohstoffen kann dieser Ansatz besonders wertvoll sein, weil organische und anorganische
Fraktionen eng miteinander verbunden sind. Ein rein mechanischer Prozess trennt sie nur begrenzt; ein
rein chemischer Prozess kann Nebenwirkungen auf Produktqualitit und Abwasserlast haben. Eine

enzymatische Stufe kann die organische Matrix gezielter abbauen und damit die stoffliche Nutzung beider

Fraktionen erleichtern 4],
Was Anwender realistisch erwarten kdnnen

Realistisch ist: Bone Protein Hydrolyzing Enzyme unterstiitzt die Spaltung von Knochenprotein und kann
die Bildung loslicher Peptidfraktionen fordern. Es kann Prozesse zur Herstellung von Proteinlésungen,

Hydrolysaten, Gelatinevorstufen oder proteinreduzierten Mineralfraktionen erganzen. Die erreichbaren
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Ergebnisse hangen aber stark vom Rohstoff und vom Prozessdesign ab .

Nicht realistisch ist: ein identisches Ergebnis bei allen Knochenarten, ohne Vorbehandlung und unabhangig
von Prozessbedingungen. Knochen aus Fisch, Gefliigel und Sdugetieren unterscheiden sich in
Mineralisierung, Kollagenstruktur, Fettanteil und Partikelverhalten. Auch innerhalb einer Tierart konnen

Schlachtalter, Verarbeitungshistorie und Lagerung die Hydrolyse beeinflussen. Die Enzymreaktion ist

deshalb immer Teil einer anwendungsspezifischen Matrix, nicht ein isolierter Schalter 141,

Ebenfalls wichtig: Eine hohere Hydrolyse ist nicht automatisch besser. Fiir ein stark losliches Peptidpulver
kann ein intensiver Abbau sinnvoll sein; fiir Gelatinefunktionen kann er nachteilig sein. Flir Geschmack kann

ein bestimmter Peptidbereich erwliinscht sein, wahrend zu viele kleine hydrophobe Peptide Bitterkeit

verursachen kénnen. Die Prozessfiihrung muss also vom Zielprodukt riickwarts gedacht werden [°l,
Produkt- und Lieferhinweis zu Enzymes.bio

Enzymes.bio tritt als Lieferant auf, nicht als Hersteller und nicht als Labor. Das Bone Protein Hydrolyzing
Enzyme wird in 1-kg-Einheiten direkt online angeboten. CoA und SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert, damit Anwender die erhaltene Ware dokumentieren und sicher handhaben kénnen .

Figure 7. i CHH & 7t 5 22 AN MF, BSE S AR A[2H, 224
el 2=, HEO|E R /W E0| 2EE & UL

Diese Einordnung ist besonders wichtig fiir technische Teams: Die Produktseite unterstiitzt die Beschaffung
eines Enzympréaparats, ersetzt aber keine anwendungsspezifische Prozessentwicklung, regulatorische
Bewertung oder Endproduktspezifikation. Wer Knochenprotein-Hydrolysate fiir Lebensmittel, Futtermittel,

Kosmetik oder technische Anwendungen entwickelt, muss Rohstoffzulassung, Hygieneanforderungen,

Kennzeichnung und lokale Rechtslage in den jeweiligen Zielmarkten beriicksichtigen [,
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Fazit

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme ist ein praktisches Proteaseprodukt fiir die enzymatische Hydrolyse
kollagenreicher Knochenproteine. Der zentrale Nutzen liegt darin, schwer zugangliche Proteinmatrix in
loslichere Protein- und Peptidfraktionen zu iiberfiihren und dadurch Gelatine-, Kollagen-, Hydrolysat-,

Geschmacks- oder Mineralfraktionsprozesse zu unterstiitzen .

Die wissenschaftliche Grundlage ist plausibel und anwendungsnah: Proteasen spalten Peptidbindungen,
konnen Knochenkollagen abbauen und erzeugen Peptidmuster, deren Eigenschaften von Rohstoff und
Prozess abhdngen. Die starkste Evidenz betrifft die Grundfunktion der Proteolyse; funktionelle oder

sensorische Spezialwirkungen einzelner Hydrolysate sind vielversprechend, aber nicht automatisch auf

jedes Endprodukt iibertragbar [°l,

Fiir B2B-Anwender ist Bone Protein Hydrolyzing Enzyme daher am sinnvollsten als Werkzeug zur
Nebenstromverwertung und Produktentwicklung zu verstehen: Es kann aus mineralisierten,
kollagenreichen Knochenrohstoffen besser verarbeitbare Fraktionen machen, verlangt aber eine
Prozessfithrung, die zum jeweiligen Zielprodukt passt. Enzymes.bio liefert das Produkt online in 1-kg-

Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung bereitgestellt .

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Bone Protein Hydrolyzing Enzyme kaufen -
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert
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