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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme est une protéase neutre de qualité
alimentaire fournie par Enzymes.bio pour les procédés ou des protéines solubles, agrégées ou
colloidales compliquent la clarification, la filtration ou I’extraction. Son role est de couper
des protéines en peptides plus petits afin de réduire certains dépots, réseaux protéiques et
troubles liés aux protéines, sans se substituer au média filtrant ni corriger les colmatages
dominés par les fibres, pectines, amidons ou minéraux. Enzymes.bio référence ce produit
comme une protéase neutre destinée notamment a I’aide a la filtration et aux extractions
botaniques, vendue directement en ligne par unité de 1 kg avec CoA et SDS fournis avec la

commande .

Définition technique : ce qu’est une protéase neutre d’aide a la filtration

Une protéase est une enzyme qui hydrolyse les liaisons peptidiques des protéines. Dans une
application de filtration alimentaire, I'objectif n’est pas de « dissoudre » toute la matrice, mais de
modifier une fraction protéique qui contribue a la turbidité, a la rétention d’eau, a I'encrassement des
médias filtrants ou a la formation de dépots colloidaux. Les protéases sont largement étudiées comme

enzymes de transformation des protéines, y compris pour produire des hydrolysats et modifier les

propriétés fonctionnelles de matiéres premiéres alimentaires [/,

Le qualificatif neutre indique que cette famille enzymatique est choisie pour des procédés ou I'on
souhaite travailler dans des conditions modérées, proches de la neutralité, plutot qu’en milieu
fortement acide ou fortement alcalin. Ce positionnement est important pour les extraits botaniques, les
boissons, les bases aromatiques et certaines suspensions alimentaires, car un changement extréme de
pH peut altérer la couleur, 'aréme, la stabilité de composés sensibles ou la compatibilité avec les étapes
aval. Des travaux récents sur la fermentation de feuilles de cigare montrent par exemple que I'ajout

d’une protéase neutre exogene peut modifier la qualité de la matrice en agissant sur les fractions

azotées et protéiques pendant un procédé biologique complexe 2],
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Comme aide a la filtration, la protéase neutre est donc une enzyme de procédé : elle agit avant ou
pendant une étape de clarification, de macération, d’extraction ou de prétraitement. Elle ne remplace ni
une membrane, ni un filtre-presse, ni une centrifugation, ni un adjuvant minéral de filtration. Elle
prépare plutot la suspension en réduisant la taille ou la capacité d’agrégation de protéines accessibles.
La page produit d’Enzymes.bio présente explicitement cette préparation comme une enzyme de
protéase neutre de qualité alimentaire pour 'aide a la filtration, avec un positionnement orienté vers

les extractions botaniques .
Pourquoi les protéines génent la filtration dans les matrices alimentaires

Les liquides alimentaires et extraits végétaux ne sont presque jamais de simples solutions. Ils
contiennent des protéines natives, des protéines partiellement dénaturées, des peptides, des
polyphénols, des polysaccharides, des lipides, des sels, des particules fines et parfois des cellules ou
fragments cellulaires. Les protéines peuvent s’adsorber aux surfaces, former des agrégats,
emprisonner de I'eau dans une boue ou participer a des complexes colloidaux avec d’autres composés.
Dans les matrices de poissons et coproduits aquacoles, par exemple, les enzymes protéolytiques sont
étudiées pour transformer des fractions riches en protéines et produire des ingrédients valorisables,

ce qui illustre la place centrale de 'hydrolyse protéique dans les procédés de séparation et de

valorisation 3],
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Le colmatage peut étre superficiel, lorsque des particules et agrégats forment un gateau compact sur le
média filtrant, ou interne, lorsque des macromolécules et particules fines pénetrent dans les pores et

réduisent leur perméabilité. Les protéines aggravent ces deux phénomenes lorsqu’elles sont collantes,
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dénaturées ou associées a des polyphénols et autres colloides. L'intérét d’'une protéase neutre est de

diminuer la cohésion de ces structures protéiques avant qu’elles ne rencontrent le filtre.

L'enzyme ne traite cependant que la fraction protéique accessible. Si la résistance a la filtration
provient surtout de fibres insolubles, de mucilages, de gommes, de pectines, d’amidon gélatinisé, de
fines minérales ou d'une granulométrie mal mafitrisée, la protéase neutre seule peut avoir un effet
limité. Cette limite est cohérente avec la diversité des enzymes alimentaires étudiées : les protéases
ciblent les protéines, tandis que d’autres enzymes ciblent d’autres familles de macromolécules. Les
applications alimentaires des protéases restent donc puissantes mais spécifiques au substrat protéique
[4]

Mécanisme d’action : hydrolyse, désagrégation et meilleure séparation liquide-
solide

1. Accés de I'enzyme aux protéines

La protéase neutre doit d’abord rencontrer des protéines accessibles dans la phase liquide ou a la
surface des particules. Cet accés dépend de la dispersion de la suspension, de la viscosité, de la
température, du pH, du temps de contact et de la présence d’inhibiteurs ou de composés fortement
liants. Dans un extrait botanique, une partie des protéines peut étre soluble, tandis qu'une autre reste
piégée dans des fragments cellulaires ou associée a des polyphénols. Les études sur les protéases
microbiennes montrent que I'efficacité dépend fortement des conditions de production, de stabilité et

de cinétique propres a chaque enzyme, ce qui rappelle que I'activité en matrice réelle ne peut pas étre

déduite du nom de I'enzyme seul [°1,

2. Coupure des liaisons peptidiques

Une fois en contact avec le substrat, la protéase catalyse I'hydrolyse de liaisons peptidiques. Les
grandes protéines sont transformées en fragments plus courts : peptides de tailles diverses et, selon
I'étendue de la réaction, fractions plus petites. Cette diminution de taille peut réduire la capacité des
protéines a former des réseaux tridimensionnels ou des agrégats volumineux. Les procédés de

production d’hydrolysats protéiques reposent précisément sur cette hydrolyse contrélée, avec des

effets connus sur la solubilité, la fonctionnalité et parfois le gotit des hydrolysats [,

3. Réduction des agrégats protéiques et colloides instables

Les protéines entiéres peuvent présenter plusieurs zones d’interaction : régions hydrophobes, charges
opposées, sites de liaison aux polyphénols ou zones capables de former des ponts avec d’autres

macromolécules. Leur hydrolyse peut casser ces architectures et diminuer la taille des agrégats. Dans
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des matrices alimentaires sensibles comme les huitres décoquillées, 'application d’'une protéase neutre

a été étudiée pour son effet sur la qualité de fraicheur a différentes conditions de stockage, signe que

'hydrolyse protéique peut modifier des propriétés mesurables d’un systéme alimentaire réel [°l,
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4, Effet attendu sur la filtration

Lorsque les protéines étaient une cause significative de colmatage, leur fragmentation peut produire
une suspension moins colmatante, un gateau de filtration plus perméable ou un liquide plus facile a
clarifier. L'effet peut se traduire par un débit plus stable, une moindre formation de dép6t compact ou
une réduction de la turbidité liée aux protéines. Cet effet doit rester formulé comme attendu et

dépendant de la matrice, car la filtration est souvent gouvernée par plusieurs causes simultanées.

Applications pertinentes en industrie alimentaire et extraction botanique

Extraits botaniques et préparations végétales

L'application la plus directement alignée avec le nom du produit est la clarification d’extraits
botaniques. Dans les suspensions végétales, les protéines ne sont pas toujours majoritaires, mais elles
peuvent jouer un role disproportionné lorsqu’elles forment des complexes avec les polyphénols,
stabilisent des particules fines ou augmentent la charge colloidale. La protéase neutre peut étre
introduite dans une étape d’extraction ou de préclarification afin de réduire cette contribution
protéique avant la filtration principale. Enzymes.bio positionne Food-Grade Neutral Protease Filtration

Aid Enzyme dans cette logique d’aide a la filtration pour extractions botaniques .
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Les coproduits végétaux et agroalimentaires sont souvent des matrices mixtes : protéines, fibres,
composés phénoliques, lipides et polysaccharides y coexistent. Les revues récentes sur la valorisation
de coproduits, comme les sous-produits du café, soulignent l'intérét de procédés durables pour

convertir des flux complexes en ingrédients fonctionnels, mais ces procédés doivent tenir compte de la

composition réelle de la matiére premiére [71 Dans ce contexte, une protéase neutre est pertinente
lorsque la fraction protéique contribue a la viscosité, a la rétention ou a la turbidité, et non comme

traitement unique de toute la matrice.

Boissons, fermentations et clarification

Dans les boissons fermentées et extraits liquides, les protéines peuvent influencer la stabilité colloidale,
la formation d’un voile et la charge imposée aux étapes de filtration. Une protéase neutre peut aider a
réduire des fractions protéiques responsables d’un trouble ou d’une instabilité, a condition que le
profil sensoriel et la stabilité du produit restent compatibles avec I'hydrolyse. Les travaux sur la
fermentation avec protéase neutre exogéne dans une matrice végétale fermentée montrent que

I'enzyme peut agir dans des environnements de fermentation ou les protéines et composés azotés

participent a la qualité finale 2],

Dans une boisson, I'enjeu n’est pas seulement de clarifier. Lhydrolyse des protéines peut aussi
modifier la mousse, la sensation en bouche, la libération d’azote assimilable ou I'équilibre aromatique
selon le produit. Une application responsable suppose donc de considérer la protéase comme un levier

de procédé, pas comme un simple « nettoyant » de turbidité. Les recherches sur les hydrolysats
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protéiques indiquent par ailleurs que I'hydrolyse peut générer des peptides ayant des propriétés
sensorielles spécifiques, y compris 'amertume dans certains cas, ce qui doit étre pris en compte dans

les produits finis sensibles [,

Hydrolysats de protéines végétales ou animales

Les hydrolysats protéiques constituent une application plus large des protéases neutres. En
fragmentant des protéines de soja, pois, blé, poisson, levure ou autres sources, on peut améliorer la
solubilité, produire des peptides et faciliter certaines étapes de séparation. Dans l'industrie des
coproduits halieutiques et aquacoles, les enzymes sont étudiées pour transformer des déchets riches

en protéines en flux valorisables, ce qui rejoint la logique d’économie circulaire et de transformation

douce 31,

Dans ce type de procédé, I'aide a la filtration peut étre un bénéfice secondaire. Une protéine
partiellement hydrolysée se comporte souvent différemment d’une protéine native ou dénaturée : elle
peut étre plus soluble, moins apte a former des gels ou moins susceptible de retenir des particules
dans un réseau. Cependant, une hydrolyse trop poussée peut aussi modifier le golit ou la
fonctionnalité. Les travaux sur le désamérissement des hydrolysats protéiques rappellent que la

production de peptides peut créer ou réduire des notes ameres selon la matiere premiéere, le degré

d’hydrolyse et 'enzyme utilisée ],

Levures, bases aromatiques et ingrédients savoureux

Les extraits de levure, bases d’assaisonnement et ingrédients savoureux reposent souvent sur la
libération contrélée d’acides aminés, peptides et composés azotés. Une protéase neutre peut
contribuer a cette libération tout en améliorant la séparation des insolubles lorsque les protéines
résiduelles épaississent ou colmatent la suspension. Cette logique rejoint les applications alimentaires

générales des protéases, qui sont étudiées pour modifier des protéines et générer des fractions

fonctionnelles ou aromatiques 1.

Pour ces ingrédients, la filtration n’est qu'un critere parmi d’autres : rendement d’extraction, profil
gustatif, azote soluble, couleur et stabilité microbiologique peuvent également compter. Une protéase
neutre peut donc étre utilisée a un niveau de transformation cohérent avec la finalité de I'ingrédient.
Les publications sur des protéases microbiennes et leurs applications soulignent que les mémes

enzymes peuvent avoir des usages tres différents selon la matrice, de I'hydrolyse alimentaire a la

dégradation de substrats protéiques plus résistants 8],
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Tableau comparatif : quand une protéase neutre est pertinente

Situation de procédé

Extrait botanique
trouble avec forte

contribution protéique

Suspension végétale

tres fibreuse

Hydrolysat de protéines
végétales difficile a
filtrer

Boisson présentant un

voile protéique

Colmatage dG a
amidon, gommes ou

pectines

Filtration de boues

riches en protéines

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Cause probable dominante

Protéines solubles,
complexes protéines-
polyphénols, colloides

azotés

Fibres insolubles, fragments
cellulaires, particules
grossieres

Protéines partiellement
hydrolysées, agrégats,
insolubles protéiques

Protéines instables ou

complexes colloidaux

Polysaccharides non

protéiques

Réseaux protéiques,

agrégats compacts,

Pertinence d’une
protéase neutre

Elevée

Limitée a

modérée

Elevée si
I’hydrolyse est

insuffisante

Modérée a

élevée

Faible

Modérée a
élevée

Commentaire technique

L'hydrolyse peut réduire les agrégats
et faciliter la clarification si les

protéines sont accessibles.

La protéase peut aider sur la fraction
protéique, mais ne désintegre pas
spécifiquement les fibres.

Lajustement du temps de contact et
des conditions de procédé influence la
taille des peptides et la filtrabilité.

Limpact sensoriel et la stabilité du

produit doivent étre pris en compte.

Une protéase ne cible pas ces
substrats ; une stratégie enzymatique

différente peut étre nécessaire.

Lefficacité dépend de l'accessibilité

des protéines et du degré de
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. . . . Pertinence d’une . .
Situation de procédé Cause probable dominante 3 Commentaire technique
protéase neutre

dénaturées rétention d’eau dénaturation.

Ce tableau illustre une regle simple : la protéase neutre est rationnelle lorsque les protéines participent
réellement au probleme de filtration. Elle ne doit pas étre choisie uniquement parce qu’un liquide est
trouble ; il faut que la turbidité ou le colmatage comporte une composante protéique. Les études sur la
dégradation de substrats protéiques, comme les plumes par des bactéries productrices de protéases,

montrent que les protéases peuvent transformer des protéines résistantes, mais aussi que la nature du

substrat conditionne fortement le résultat 8],

Conditions de procédé a maitriser sans surspécifier

pH et compatibilité avec la matrice

Une protéase neutre est choisie lorsque le procédé se situe dans une zone de pH modérée. Si le milieu
est trés acide ou tres alcalin, I'activité, la stabilité et la sélectivité peuvent changer, et une autre famille
de protéase peut étre plus appropriée. Les travaux sur I'optimisation du pH initial dans des procédés

de fermentation et d’hydrolyse enzymatique de microalgues montrent que le pH influence directement

I'efficacité des transformations biologiques et enzymatiques 1.

Dans un extrait botanique, le pH influence aussi la charge électrique des protéines, leur solubilité et
leurs interactions avec les polyphénols ou minéraux. Une protéine proche de son point d’insolubilité
peut former des particules ou flocs plus facilement ; une hydrolyse enzymatique peut alors modifier ce
comportement, mais I'effet dépend de I'’environnement chimique. Il est donc préférable de considérer

le pH comme un parametre de procédé et non comme une simple condition administrative.

Température et temps de contact

La température détermine a la fois la vitesse d’hydrolyse et la stabilité de I'’enzyme. Une température
trop basse ralentit la réaction ; une température trop élevée peut réduire 'activité résiduelle ou
modifier la matrice de maniére non souhaitée. Les protéases microbiennes étudiées pour leurs
propriétés cinétiques et thermodynamiques montrent que la stabilité enzymatique est un facteur

déterminant pour I'application, méme lorsque I’enzyme appartient a une catégorie générale comme les

protéases [°,
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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity
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Le temps de contact doit étre suffisant pour que I'enzyme atteigne les protéines accessibles et produise
une modification utile avant la filtration. Un temps trop court peut ne pas réduire les agrégats ; un
temps excessif peut générer davantage de peptides, avec des conséquences possibles sur le gofit, la

solubilité ou la composition azotée. Dans les hydrolysats alimentaires, la maitrise de I'étendue de

'hydrolyse est justement un point critique pour éviter des profils sensoriels non désirés 1.

Moment d’ajout dans le procédé

Pour une aide a la filtration, I'ajout est généralement pertinent avant la filtration principale : pendant
I'extraction, apres une étape de dispersion, lors d’'une courte maturation enzymatique ou avant
clarification. L'idée est que les protéines soient modifiées avant de former un dépo6t compact sur le
média filtrant. Une addition trop tardive, par exemple apres que le filtre est déja colmaté, a moins de

chances de restaurer la performance.

Le moment d’ajout dépend aussi de la structure de la matrice. Dans une pate végétale, 'enzyme doit
accéder aux protéines au sein d’un milieu visqueux ; dans un extrait déja séparé, elle agit surtout sur
les protéines solubles et colloidales. Les recherches sur I'immobilisation d’enzymes dans I'industrie

alimentaire rappellent que I'efficacité d’un biocatalyseur dépend fortement du contact entre enzyme et

substrat, ainsi que du transfert de matiére dans le systéme 191,

Interaction avec d’autres opérations

La protéase neutre s’integre souvent avec des opérations mécaniques : broyage, agitation, décantation,
centrifugation, filtration frontale ou tangentielle. Elle peut réduire la tendance au colmatage, mais la

performance finale dépend encore de la taille des particules, de la charge en solides, de la surface
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filtrante et de la séquence de séparation. Les technologies d’'immobilisation d’enzymes en
transformation laitiere et alimentaire montrent que les procédés enzymatiques sont rarement isolés ;

ils s’inscrivent dans des architectures de procédé ou I'activité enzymatique, le support et le flux de

matiére doivent étre coordonnés 111,

Bénéfices attendus et limites techniques

Bénéfices plausibles

Le premier bénéfice attendu est une amélioration de la filtrabilité lorsque la fraction protéique est
responsable d’'une part importante de la résistance. En fragmentant les protéines, I'enzyme peut
diminuer la formation de dépots compacts et favoriser une séparation liquide-solide plus réguliere.
Dans les applications ou des protéases microbiennes ont été caractérisées pour des substrats

industriels, I'hydrolyse contrdlée apparait comme une stratégie robuste pour transformer des matieres

protéiques difficiles [°1,

I-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity vs te
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Le deuxieme bénéfice est la réduction de certains troubles colloidaux liés aux protéines. Un trouble
n’est pas toujours protéique, mais lorsqu’il I'est, la protéase peut agir en diminuant la taille des
particules ou en rompant des complexes. Les études sur la qualité de matrices alimentaires traitées par

protéase neutre, comme les huitres décoquillées, confirment que cette famille enzymatique peut

modifier des caractéristiques de qualité dans des systémes alimentaires complexes [°l,
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Le troisieme bénéfice possible est une meilleure récupération de composés solubles. Lorsque des
protéines retiennent des liquides ou emprisonnent des composés dans un réseau, leur hydrolyse peut
faciliter le passage en phase liquide. Cette logique est compatible avec les travaux sur la production de

peptides bioactifs ou fonctionnels a partir de matieres premieres alimentaires, ou les protéases

transforment des protéines en fractions plus petites et plus extractibles [*?,

Limites a ne pas masquer

La limite principale est la spécificité du substrat. Une protéase neutre n’est pas congue pour hydrolyser
les polysaccharides, les fibres ou les amidons. Elle peut donc étre insuffisante si la viscosité provient de
gommes ou si le colmatage vient de particules fines minérales. Les publications sur les protéases dans

des applications alimentaires insistent sur ’hydrolyse des protéines ; extrapoler cet effet a toutes les

causes de colmatage serait techniquement incorrect 1,

Une autre limite concerne le golt. L'hydrolyse des protéines peut libérer des peptides amers, surtout
dans certains hydrolysats riches en séquences hydrophobes. La littérature sur le désamérissement des
hydrolysats protéiques montre que 'amertume est un sujet central dans la production d’hydrolysats et

dépend du profil peptidique généré [I. Pour une boisson ou un extrait destiné a une application

sensorielle, la clarification ne doit donc pas étre optimisée au détriment du profil organoleptique.

rade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — dose-response (diminis
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Enfin, la protéase agit uniquement si les conditions de procédé conservent une activité suffisante et si
le substrat est accessible. Une protéine enfermée dans une particule intacte, fortement complexée ou

déja insolubilisée peut réagir plus lentement qu’une protéine soluble. Les travaux sur les enzymes
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immobilisées et les nanomatériaux en industrie alimentaire soulignent I'importance du transfert de

matiere, de 'environnement local et de la stabilité enzymatique pour obtenir une performance

reproductible [1%],
Comparaison avec d’autres stratégies de clarification

La clarification peut étre abordée par plusieurs voies : séparation mécanique, ajustement de pH,
traitement thermique, enzymes ciblées, adsorption ou filtration avec adjuvants. La protéase neutre se
distingue par sa cible : les protéines. Elle ne retire pas mécaniquement les particules, mais modifie une
partie des macromolécules qui rendent la filtration difficile. Cette approche est souvent plus douce

qu’'un traitement chimique sévere, mais elle est plus dépendante de la composition réelle de la matrice.

Par rapport a une clarification purement mécanique, la protéase agit en amont sur la cause
biochimique du colmatage protéique. Par rapport a un traitement thermique, elle peut éviter certaines
dénaturations brutales, mais elle exige des conditions compatibles avec I'activité enzymatique. Par
rapport a une approche par adsorption, elle transforme les protéines plutdot que de les capturer. Les
recherches sur I'emploi de protéases pour dégrader des substrats protéiques et comme additifs de

biodétergence illustrent cette capacité a modifier la matiere protéique plutét qu’a simplement la

séparer 81,

Pour les matrices végétales, une stratégie combinée peut étre nécessaire, mais elle doit rester fondée
sur la cause du probleme. Si la suspension contient a la fois protéines, fibres et polysaccharides
solubles, une seule enzyme ne peut pas tout résoudre. La protéase neutre est alors un module de

traitement de la fraction protéique, intégré a un procédé plus large de clarification.
Positionnement d’Enzymes.bio et informations de commande

Enzymes.bio doit étre compris ici comme un fournisseur d’enzymes, et non comme un fabricant ni
comme un laboratoire de développement de procédés. Le site présente Enzymes.bio comme une
plateforme proposant des enzymes pour des usages industriels et de recherche, avec une offre
organisée par catégories . Dans ce cadre, Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme est un
produit disponible en ligne par unité de 1 kg, avec certificat d’analyse et fiche de données de sécurité

fournis avec la commande .
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>od-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — residual activity o
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Cette information fournisseur ne remplace pas la validation interne dans un procédé donné. La
performance dépendra toujours de la matrice, de la fraction protéique réellement impliquée, de la
température, du pH, du temps de contact, de la charge en solides et du type de filtration. Les travaux

sur les protéases et les procédés enzymatiques montrent que I'application réussie d’'une enzyme

repose sur I'adéquation entre substrat, conditions et objectif technologique [*1,

Syntheése technique

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme est utile lorsque le probleme de clarification
comporte une composante protéique : agrégats, colloides azotés, protéines dénaturées, complexes
protéiques ou réseaux retenant le liquide. Son mécanisme est I’hydrolyse de protéines en peptides plus
petits, ce qui peut réduire la cohésion des dépots, améliorer la perméabilité du gateau de filtration et

diminuer certains troubles liés aux protéines. Cette logique s’appuie sur l'usage établi des protéases

dans I'hydrolyse alimentaire et la transformation de matiéres protéiques [,

L'enzyme doit cependant étre utilisée avec précision : elle ne corrige pas tous les colmatages et ne
remplace pas les opérations de séparation. Elle est particulierement cohérente dans les extraits
botaniques, hydrolysats protéiques, bases aromatiques, suspensions riches en protéines et certaines
boissons ou les protéines perturbent la stabilité ou la filtration. Enzymes.bio la fournit comme protéase
neutre de qualité alimentaire pour 'aide a la filtration, vendue en ligne en unité de 1 kg, avec CoA et

SDS fournis avec la commande .
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Commander Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre

boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme -
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Contacter Enzymes.bio

Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEPHONE (ETATS-UNIS) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ Clients B2B < 60+ partenaires de recherche universitaires @D 54 servis dans le monde entier

2026 Enzymes.bio - Fourniture d’enzymes industrielles & de transformation alimentaire - Non destiné a la consommation humaine ni

a la vente au détail.
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