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Proteasa de colageno para hidrdlisis de piel de pescado, piel
bovina, cuero y produccion de péptidos de colageno

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

La proteasa de coldgeno es una enzima de proceso disefiada para fragmentar matrices ricas en
colageno —como piel de pescado, escamas, piel bovina, gelatina y cuero— mediante
hidroélisis controlada de enlaces peptidicos. Su utilidad principal es convertir una proteina
estructural resistente en fracciones mas solubles, manejables o funcionales para aplicaciones
en hidrolizados de colageno, ingredientes técnicos, cosmética, nutriciéon y procesamiento de

cuero.

Enzymes.bio suministra esta enzima como proveedor B2B mediante venta directa en linea en unidades
de 1 kg. El certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido;
la integracion del producto en cada proceso debe validarse con la materia prima y el objetivo industrial

especificos.

Qué es una proteasa de colageno y por qué importa en matrices de pescado y piel
bovina

Una proteasa de colageno es una enzima proteolitica orientada a romper enlaces peptidicos en
proteinas colagénicas o parcialmente desnaturalizadas, como colageno soluble, gelatina o matrices
animales pretratadas. El coldgeno no es una proteina globular simple: su arquitectura estructural se

basa en cadenas polipeptidicas organizadas en una triple hélice, reforzada por patrones repetitivos de

aminoacidos y modificaciones postraduccionales que contribuyen a su estabilidad mecéanica [*.

Esa estabilidad explica por qué la piel de pescado, las escamas, la piel bovina y otros subproductos
ricos en tejido conectivo pueden resistir tratamientos suaves. En un proceso industrial, esta resistencia
se traduce en baja solubilidad, viscosidad variable, extraccién incompleta y necesidad de convertir la
matriz en gelatina o péptidos de coldgeno con propiedades mas predecibles. Las revisiones recientes

sobre hidrolizados y péptidos de colageno describen precisamente esta transicion: del coldgeno

estructural hacia fracciones hidrolizadas con propiedades tecnofuncionales y bioactivas diferentes 2,
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En el caso de la piel de pescado, la oportunidad industrial es doble. Por un lado, los subproductos
marinos concentran proteina estructural que puede valorizarse; por otro, el coldgeno de origen
marino se estudia para nutricion, cosmética y aplicaciones biomédicas por su disponibilidad y por la
necesidad de alternativas circulares a residuos de la industria pesquera. La valorizacion de escamas de

sardina como fuente sostenible de colageno para cosmética y nutricion ilustra esta ldgica de economia

circular aplicada a materias primas marinas 131,

En piel bovina y cuero, el objetivo no siempre es producir un hidrolizado soluble. A veces se busca
modificar de forma limitada la matriz fibrosa para facilitar remojo, depilado, apertura de fibras o
difusion de auxiliares de proceso, sin destruir la resistencia del material. Estudios sobre procesamiento
de pieles muestran que la resistencia de las proteinas de la piel a la hidrdlisis enzimatica puede
modularse, lo que confirma que el efecto enzimatico depende tanto del sustrato como del entorno

quimico del proceso 1,
Mecanismo de accidon: cdmo la enzima rompe el colageno

La hidrélisis enzimatica consiste en introducir agua en un enlace peptidico especifico de una proteina.
En términos moleculares, la proteasa une una regién accesible de la cadena proteica en su sitio activo,
orienta el enlace susceptible de corte y facilita la ruptura del enlace amida; el resultado son dos
fragmentos con nuevos extremos amino y carboxilo. La literatura sobre enzimas funcionales a nivel

celular y molecular describe este principio general de reconocimiento, catalisis y transformacion

especifica de sustratos biolégicos .

En colageno, el acceso al sustrato es el factor critico. La triple hélice y la organizacion fibrilar protegen
muchos enlaces peptidicos, por lo que una proteasa actuara mejor sobre colageno previamente
hinchado, solubilizado, gelatinizado o parcialmente desnaturalizado que sobre fibras intactas y
densamente empaquetadas. La comparacidon de colagenos animales muestra que existen diferencias en
patrones proteicos y regiones funcionales entre fuentes, lo que ayuda a explicar por qué una misma

proteasa puede comportarse de manera distinta frente a piel de pescado, bovino u otras matrices

animales [¢].

El proceso no debe entenderse como una “disolucién quimica” indiscriminada. La enzima no elimina
toda la matriz de una vez; corta enlaces accesibles a una velocidad que depende del estado fisico del
sustrato, la mezcla, el tiempo de contacto, el pH, la temperatura y la presencia de sales, grasa, minerales
o agentes de curtido. En pieles, por ejemplo, se ha demostrado que iones como el calcio pueden

modificar la resistencia de proteinas de la piel frente a hidrélisis enzimatica, lo que es relevante para

disefiar procesos asistidos por enzimas en cuero de alta calidad .
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Cuando el objetivo es producir péptidos de coladgeno, el mecanismo se aprovecha para reducir el
tamafo molecular y cambiar propiedades como solubilidad, viscosidad, capacidad de formar peliculas,
interaccién con agua, sabor o potencial bioactivo. Las revisiones sobre hidrolizados de colageno

sefialan que la funcionalidad final depende del perfil de péptidos obtenido, no solo de la presencia de

coldgeno como materia prima 21
Diferencia practica entre colageno, gelatina e hidrolizado de colageno

Aunque se usan de forma cercana, coldgeno, gelatina e hidrolizado de colageno no son equivalentes. El
coldgeno nativo es una proteina estructural organizada; la gelatina resulta de una desnaturalizacién e
hidroélisis parcial que aumenta la solubilidad; y el hidrolizado de colageno contiene péptidos mas

cortos generados por protedlisis adicional. Esta distincién es central porque la proteasa de colageno

no se utiliza igual en una piel intacta que en una gelatina ya solubilizada [!.

En una matriz de piel de pescado, la enzima puede incorporarse después de etapas de limpieza,
reduccidon de tamafo y acondicionamiento que hagan mas accesibles las fibras. En una gelatina, la
enzima actia sobre cadenas ya desorganizadas, por lo que el resultado suele orientarse hacia péptidos
de menor tamafo. En cuero, la hidrolisis debe ser limitada y localizada, porque la matriz colagénica

sigue siendo responsable de la resistencia mecénica del material.

La seleccién del punto de aplicacién depende del producto final. Para un ingrediente nutricional o
cosmético, interesa liberar péptidos solubles con perfil reproducible; para una operacién de curtiduria,

interesa modificar la red fibrosa sin sobredegradarla; para valorizacion de residuos, interesa aumentar
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la recuperacion de proteina y reducir material no aprovechado. La bibliografia sobre proteasas para

obtener hidrolizados alimentarios de subproductos proteicos destaca que las enzimas permiten

transformar materias primas de bajo valor en fracciones proteicas con mayor utilidad industrial 81,

Aplicaciones principales de la proteasa de colageno

Aplicacion
industrial

Hidrolizados de

colageno marino

Péptidos para
nutricidn y
cosmética

Procesamiento
de piel bovina

Valorizacion de
residuos

proteicos

Gelatinay

colageno técnico

Sustratos
habituales

Piel de pescado,

escamas, recortes

Gelatina marina o
bovina, colageno

solubilizado

Piel, cuero en
etapas

controladas

Subproductos
animales ricos en

tejido conectivo

Gelatina,
coldgeno
parcialmente
hidrolizado

Funcidn de la proteasa

Fragmentar coldgeno o

gelatina en péptidos

Reducir tamafio
molecular y modificar
propiedades
tecnofuncionales

Abrir o modificar
parcialmente la red

fibrosa

Convertir proteina
insoluble en fracciones

recuperables

Ajustar viscosidad,
solubilidad o
comportamiento

funcional

Hidrolizados de colageno de piel de pescado

Resultado buscado

Solubilidad,
funcionalidad y
valorizacién de
subproductos

Ingredientes para
formulaciones
alimentarias,
cosméticas o

nutracéuticas

Mejor preparacion,
suavidad o difusién de

auxiliares

Mayor
aprovechamientoy

menor residuo proteico

Materias primas mas
manejables para
formulacién

Consideracion critica

El perfil de péptidos
depende de especie,
pretratamientoy
proceso

Las declaraciones de
bioactividad
requieren validacion

propia

La sobrehidrolisis
puede afectar

resistencia

La heterogeneidad
del residuo exige

control de proceso

No siempre conviene
maximizar la
hidrdlisis

La piel de pescado es una de las matrices mas relevantes para esta enzima porque combina alta

disponibilidad con interés industrial en coldgeno marino. La extraccidon de coldgeno a partir de

subproductos de pescado se ha revisado para aplicaciones alimentarias, biomédicas y cosméticas, lo

que confirma que estas corrientes no son solo residuos, sino materias primas potenciales para

ingredientes de mayor valor [],
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En la practica, la proteasa puede utilizarse para convertir colageno o gelatina de pescado en péptidos
de menor tamafio. Un estudio sobre piel de bacalao evalu6 la preparaciéon de péptidos de colageno por

hidrolisis enzimatica y su capacidad antioxidante, lo que respalda el interés de las pieles de pescado

como sustrato para producir fracciones funcionales [°],

La especie de pescado y el estado de la materia prima influyen de forma importante. Piel de salmén,
bacalao, sardina u otras especies puede diferir en composicion, enlaces cruzados, grasa residual y
proporcién de colageno soluble. En piel de salmdn atlantico, se han identificado péptidos de bajo peso
molecular capaces de inhibir la enzima convertidora de angiotensina, con analisis del mecanismo de
accion de esos péptidos especificos 191,

La bioactividad no debe extrapolarse de manera automatica. Que un estudio encuentre actividad
antioxidante, antimicrobiana o inhibidora enzimatica en determinados péptidos no significa que
cualquier hidrolizado de piel de pescado presente la misma actividad. Un ejemplo concreto es el

péptido antibacteriano collagencin, derivado de colageno de pescado, cuya actividad depende de su

secuencia, estructura e interaccion con membranas [11]

Piel bovina, cuero y procesamiento de cowhide

En piel bovina, la proteasa de colageno puede tener dos orientaciones técnicas: hidrolisis para obtener
fracciones proteicas o modificacién controlada de la matriz durante el procesamiento de cuero. La
segunda requiere especial cuidado porque la calidad del cuero depende de preservar una red fibrosa

suficientemente resistente. La investigacion sobre depilado asistido por enzimas muestra que modular

la resistencia de las proteinas de la piel permite disefiar procesos mas racionales y menos agresivos 4],
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Las proteasas se han investigado en cuero como alternativas o complementos a procesos quimicos
tradicionales. Un estudio sobre una enzima proteolitica cruda de Bacillus halodurans aplicada al

procesamiento de cuero muestra el interés actual por soluciones biolégicas en etapas de curtiduria,

especialmente cuando se busca reducir impactos asociados a tratamientos convencionales 2],

La clave técnica es el equilibrio. Una hidrdlisis insuficiente puede no producir cambios perceptibles en
tacto, apertura o difusion; una hidrolisis excesiva puede debilitar la flor, alterar la estructura fibrosa o
afectar propiedades mecanicas. Ademas, el cuero contiene no solo colageno, sino sales, grasas,

auxiliares quimicos y, segtn la etapa, metales de proceso; la influencia de metales en la fabricacion de

cuero se reconoce como un factor relevante para desempefio y sostenibilidad 131,

Gelatina e ingredientes de colageno hidrolizado

La gelatina es un sustrato mas accesible para la proteasa que el colageno fibrilar intacto. Al estar
parcialmente desnaturalizada, expone mas enlaces peptidicos y permite obtener péptidos de colageno
con menor resistencia estructural. Las propiedades tecnofuncionales y bioactivas de hidrolizados y

péptidos de colageno se revisan ampliamente en la literatura, incluyendo solubilidad, interaccién con

agua, emulsificacién, formacién de peliculas y posibles efectos biolégicos [,

En formulaciones nutricionales, los péptidos de colageno se valoran por su manejabilidad y por la
posibilidad de integrarlos en polvos, bebidas, barras o mezclas proteicas. La investigacion sobre

productos de nutriciéon deportiva con composiciones obtenidas por hidrélisis de materias primas
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pesqueras ricas en coldgeno muestra el interés de estas fracciones en matrices alimentarias
funcionales %],

En aplicaciones cosméticas, el interés se concentra en péptidos con buena solubilidad, compatibilidad
sensorial y potencial para incorporarse a cremas, sérums o suplementos de belleza. La valorizacién de
escamas de sardina para cosmética y nutricién demuestra que incluso subproductos duros y

mineralizados pueden entrar en cadenas de valor si se combinan extraccion, acondicionamiento e

hidrélisis adecuados !,

Residuos proteicos y economia circular

La proteasa de coldgeno también puede contribuir a la recuperacién de valor en corrientes residuales
animales. En vez de tratar pieles, escamas o recortes como desecho, la hidrdlisis permite obtener
fracciones proteicas que pueden destinarse a usos técnicos, siempre que cumplan los requisitos
regulatorios y de seguridad del sector correspondiente. La revision sobre extraccion de coldgeno de

subproductos de pescado destaca justamente el potencial de estas materias primas para alimentacidn,

biomedicina y cosmética [,

En cuero, la l6gica de economia circular no se limita al coldgeno. Investigaciones sobre hidrolizado de
queratina como auxiliar en procesamiento de cuero muestran que otros residuos proteicos de

curtiduria también pueden convertirse en insumos utiles, reforzando el papel de los bioprocesos en

tecnologias mas limpias [*°],
Propiedades funcionales que pueden cambiar con la hidrdlisis

La hidrélisis modifica propiedades porque cambia el tamafio, la secuencia expuesta y la distribucion de
cargas de los fragmentos proteicos. Un coldgeno intacto puede ser insoluble y estructural; un
hidrolizado puede dispersarse mejor, interactuar de otra manera con agua y aportar propiedades
funcionales distintas en una formulacién. La revision sobre propiedades tecnofuncionales de

hidrolizados de colageno resume esta relaciéon entre estructura peptidica y desempeiio en sistemas

alimentarios o cosméticos 21,

La solubilidad suele ser uno de los cambios mas buscados. Al reducir el tamafio de las cadenas, se
facilita la dispersion en agua y se reduce la tendencia a formar redes gelificadas fuertes, aunque el
resultado depende del grado de hidrélisis y del perfil de péptidos. En nutricién y formulacion, esto
puede traducirse en ingredientes mas faciles de mezclar, filtrar, concentrar o secar, siempre dentro de

un proceso validado.
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La bioactividad potencial es otro motivo de interés, pero debe tratarse con precision. Se han descrito
péptidos derivados de coldgeno de pescado con actividad antimicrobiana, antioxidante o inhibidora de
enzimas biolégicas; sin embargo, esos efectos dependen de secuencias concretas y de condiciones
experimentales especificas. El caso de collagencin, un péptido antibacteriano procedente de colageno

de pescado, muestra que la actividad esta ligada a estructura e interacciéon dinamica con membranas,
. . - [11]
no simplemente al origen colagénico /.
También existen estudios en modelos biol6gicos que relacionan fragmentos de coldgeno de baja masa
molecular con parametros metabdlicos o inflamatorios. En ratas obesas, por ejemplo, se ha investigado
el efecto de fragmentos de colageno de baja masa molecular sobre parametros de masa e inflamacion
del tejido adiposo, lo que sugiere lineas de investigacién mas all4 de la funcionalidad tecnolégica .
Las revisiones sobre suplementacién con coldgeno en sindrome metabdlico exploran posibles
mecanismos bioldgicos, pero este tipo de evidencia no debe convertirse en promesas comerciales no
verificadas para un ingrediente producido en condiciones distintas. Para usos alimentarios,
nutracéuticos o cosméticos, las declaraciones del producto final corresponden al formulador y deben

basarse en composicion, seguridad, biodisponibilidad, estudios propios y marco regulatorio aplicable
[17]
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Factores de proceso que determinan el resultado

El primer factor es el estado del sustrato. Piel fresca, piel congelada, escamas, recortes bovinos,
gelatina seca y cuero procesado no ofrecen la misma accesibilidad a la enzima. La reduccion de
tamano, el desgrasado, el hinchamiento, la conversién parcial a gelatina o la eliminaciéon de minerales

pueden cambiar de forma notable la velocidad y profundidad de la hidrdlisis.

El segundo factor es la especificidad de la proteasa. Distintas proteasas generan perfiles peptidicos
diferentes porque no cortan con la misma preferencia de secuencia ni mantienen la misma actividad
bajo las mismas condiciones de proceso. En subproductos proteicos alimentarios, la literatura subraya

que la elecciéon de proteasa y condiciones de hidrélisis es determinante para el rendimiento y las

propiedades del hidrolizado obtenido 81,

El tercer factor es el objetivo final. Para una bebida o polvo de colageno hidrolizado puede interesar
una fragmentacién mas avanzada; para cuero, una accién excesiva puede ser perjudicial; para gelatina
técnica, puede buscarse ajustar comportamiento de solucién sin destruir por completo ciertas

propiedades reolédgicas. Por eso, “mas hidrolisis” no equivale siempre a “mejor producto”.

El cuarto factor es la matriz quimica que rodea al colageno. Sales, calcio, grasa, agentes de curtido,
pigmentos, metales y otros auxiliares pueden alterar el acceso de la enzima o la estructura del sustrato.

La influencia de metales en procesamiento de cuero y sus implicaciones tecnoldégicas y ambientales se

ha revisado como un tema relevante para la industria 3.

El quinto factor es la forma de detener o limitar la reaccién. Como cualquier proteélisis, la accion debe
integrarse en una secuencia de proceso con un punto final definido: obtener la solubilidad deseada,
preservar estructura, evitar sabores no deseados o mantener propiedades del material. Esta decisién
pertenece al disefio del usuario y no puede universalizarse para todos los sustratos de pescado,

bovino o cuero.
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Integracion industrial sin sobregeneralizar

Una proteasa de colageno puede encajar en lineas de extraccidon de colageno marino, produccion de
gelatina hidrolizada, preparacion de ingredientes de péptidos, tratamiento de recortes bovinos o
modificacion de cuero. Sin embargo, la enzima no sustituye por si sola al disefio completo del proceso:
debe coordinarse con pretratamientos, separacion de insolubles, filtracién, concentracion, secado o

formulacion final segtin el producto deseado.

En piel de pescado, el flujo habitual se orienta a limpiar y acondicionar el material, extraer o solubilizar
la fraccién colagénica y aplicar protedlisis para ajustar el perfil de péptidos. La investigacion sobre

péptidos antioxidantes de piel de bacalao respalda que la hidrélisis enzimatica puede producir

fracciones con propiedades funcionales medibles en sistemas concretos ],

En piel bovina y cuero, la integracion debe ser mas conservadora. La enzima puede ayudar a modificar
componentes proteicos no deseados o abrir parcialmente la estructura, pero el colageno es también el
soporte fisico del cuero. La aplicacién de proteasas en cuero se investiga como una via de

procesamiento biolégico, pero su valor depende del control de la reaccién y de la compatibilidad con

las etapas anteriores y posteriores 2],

En ingredientes para nutricion deportiva o alimentos funcionales, la hidrélisis de materias primas
pesqueras ricas en coldgeno permite obtener composiciones proteicas mas faciles de incorporar a

productos terminados. El trabajo sobre productos especializados de nutricién deportiva con
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composiciones de hidrolisis de materias primas de pescado ricas en coldgeno ilustra esta direcciéon

tecnolégica 141,

Beneficios industriales realistas

El primer beneficio es la valorizacion de materias primas dificiles. Pieles, escamas y recortes ricos en
colageno pueden transformarse en fracciones con mayor utilidad que el residuo original. La

valorizacion de escamas de sardina para colageno sostenible demuestra que incluso subproductos de

baja apariencia comercial pueden convertirse en insumos para cosmética y nutricién 1,

El segundo beneficio es la selectividad. Frente a tratamientos puramente quimicos o térmicos, una
proteasa actiia sobre enlaces peptidicos y puede integrarse en condiciones mas moderadas, siempre
que el sustrato esté preparado adecuadamente. Esta selectividad es especialmente relevante cuando se

busca preservar parte de la funcionalidad proteica o evitar degradaciones excesivas.

El tercer beneficio es la flexibilidad de aplicacién. La misma légica de hidroélisis puede emplearse para
producir péptidos solubles, ajustar gelatina, mejorar recuperacion de proteina o modificar cuero. Las

revisiones sobre hidrolizados de coldgeno resaltan que sus propiedades tecnofuncionales y bioactivas

abarcan multiples sectores, desde alimentos hasta cosmética y biomateriales 2],

El cuarto beneficio es la posibilidad de apoyar procesos mas circulares. En industrias pesqueras,
carnicas y de cuero, los subproductos proteicos representan una carga econdmica y ambiental si no se
aprovechan. Las enzimas no eliminan por si solas esa carga, pero pueden facilitar rutas de

recuperacion proteica y conversion en ingredientes o auxiliares con valor agregado.
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Limites técnicos y precauciones de interpretacion

La proteasa de colageno no garantiza un perfil peptidico unico en todos los procesos. El resultado
depende de la fuente del colageno, la frescura, el pretratamiento, la accesibilidad de la triple hélice, la
presencia de otros componentes y las condiciones de reaccién. Por ello, dos procesos que usan la
misma enzima pueden producir hidrolizados con solubilidad, sabor, color o funcionalidad diferentes.

Tampoco debe asumirse que toda hidrdlisis genera bioactividad relevante. Los péptidos bioactivos se
definen por secuencias y estructuras concretas, y su actividad debe demostrarse en el sistema final.
Los péptidos de piel de salmén que inhiben la enzima convertidora de angiotensina son un ejemplo de
identificacion especifica de péptidos y mecanismo, no una prueba general para todos los hidrolizados

de colageno 91,

En cuero, el limite principal es la preservacion estructural. Una accién enzimatica demasiado intensa
puede comprometer propiedades que dependen de la integridad fibrosa. La investigacion sobre

modulacién de la resistencia de proteinas de piel a hidrélisis enzimatica refuerza que el proceso debe

disefiarse racionalmente, no aplicarse como una degradacién indiscriminada (4]

En alimentos, cosméticos o nutracéuticos, el uso de hidrolizados requiere cumplir requisitos de
seguridad, composicién, etiquetado y declaraciones permitidas. La enzima es una herramienta de
proceso; el cumplimiento regulatorio y la validacién de claims corresponden al responsable del

producto terminado.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15



Presentacion del producto y documentacion

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de esta proteasa de colageno para aplicaciones
industriales y de procesamiento. El producto se comercializa directamente en unidades de 1 kg, con

tramitacién del pedido a través de la plataforma en linea.

El certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido. Estos
documentos acompafian al lote suministrado y deben emplearse junto con la validacién interna del
usuario, especialmente cuando el proceso involucra alimentos, cosméticos, cuero, subproductos

animales o ingredientes técnicos.
Conclusion

La proteasa de coldgeno para piel de pescado, piel bovina, cuero e hidroélisis de colageno es una
herramienta técnica para convertir matrices colagénicas resistentes en fracciones mas solubles,
funcionales o procesables. Su valor no esta en una degradacién maxima, sino en una hidrélisis
controlada que permita ajustar el material al objetivo final: péptidos de coldgeno, gelatina modificada,

valorizacion de residuos o procesamiento asistido de cuero.

La evidencia cientifica respalda el uso de proteasas para generar hidrolizados y péptidos de coladgeno,
especialmente a partir de subproductos marinos y matrices animales, pero también muestra que el
resultado depende de la fuente, la preparacion del sustrato y el disefio del proceso. Enzymes.bio
suministra el producto en unidades de 1 kg con CoA y SDS junto con el pedido, mientras que la
validacidon de desempefio, seguridad y cumplimiento corresponde al proceso y al producto final del

usuario.

Pedir Collagen Protease Fish Skin Cowhide Processing Biological Enzyme Collagen
Hydrolysis 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 Collagen Protease Fish Skin Cowhide Processing Biological Enzyme Collagen Hydrolysis -
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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 @ 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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