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Soybean Meal Hydrolysis Enzyme para hidrolisis de harina
de soja, harina de maiz, mezclas vegetales y salvado de trigo
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Soybean Meal Hydrolysis Enzyme es una preparacion enzimatica de proceso para apoyar la
hidrolisis de harinas vegetales ricas en proteina, fibra y polisacaridos, incluidas harina de
soja, harina de maiz, mixed meal vegetal y salvado de trigo. Su funcidon técnica es acelerar la
ruptura controlada de proteinas y componentes de pared celular para obtener matrices mas
dispersables, fracciones solubles, péptidos, aztlicares u oligosacaridos, segtn el sustrato y el
disefio del proceso. Enzymes.bio la suministra en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS

se proporcionan junto con el pedido.

Qué es esta enzima de hidrdlisis de harinas vegetales

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme debe entenderse como una herramienta de bioprocesamiento, no
como un ingrediente final que produzca por si solo un resultado universal. En una suspension o masa
humeda, la enzima facilita reacciones de hidrdlisis sobre macromoléculas vegetales: enlaces peptidicos
en proteinas, enlaces glucosidicos en polisacaridos estructurales y, dependiendo de la composicidon de
la preparacidn concreta, fracciones asociadas a hemicelulosa, celulosa, pectinas o complejos de pared
celular. La literatura reciente sobre hidrolisis enzimatica en alimentos subraya que el resultado

depende simultaneamente de la enzima, la matriz, el grado de accesibilidad del sustrato y el objetivo

tecnolégico del proceso 1.

Enzymes.bio actia como proveedor B2B en linea, no como fabricante ni laboratorio de analisis. El
producto se vende directamente en unidades de 1 kg, con procesamiento del pedido tras el pago en
linea. La documentacién de lote —incluido el certificado de analisis, CoA, y la ficha de datos de
seguridad, SDS— se entrega junto con el pedido para apoyar la trazabilidad documental y el manejo

seguro del material.

El campo de aplicacién abarca materias primas vegetales con composiciones distintas. La harina de
soja suele tratarse por su fraccion proteica y por la estructura de su pared celular; la harina de maiz

puede requerir enfoques diferentes seglin se busque modificar proteina, almidén o fibra; las mezclas
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vegetales combinan matrices con distinta accesibilidad; y el salvado de trigo aporta una pared celular

particularmente rica en polisacaridos, compuestos fendlicos unidos y fracciones de fibra que limitan la

solubilizacién directa %!,

Por qué la hidrdlisis enzimatica es util en harina de soja, maiz, mixed meal y
salvado

Las harinas vegetales no son materiales homogéneos. Sus nutrientes estan empaquetados en una red
de proteinas, almiddn, fibra insoluble, hemicelulosas, celulosa, pectinas, lipidos residuales, minerales y
compuestos fenolicos. En la practica, esa arquitectura reduce el contacto entre el agua, las enzimas
digestivas, los microorganismos de fermentacién o los reactivos del proceso. Por eso, la hidroélisis

enzimatica no debe verse solo como “cortar moléculas”, sino como una forma de abrir una matriz

vegetal y redistribuir sus fracciones en formas mas accesibles [,

En la harina de soja, el interés técnico principal suele ser la proteina: mejorar dispersion, generar
péptidos, preparar sustratos fermentables o modificar el comportamiento nutricional en alimentacion
animal. La investigacion comparativa en piensos para lechones ha incluido harina de soja tratada con
enzimas junto con concentrado proteico de soja y harina de soja fermentada, lo que confirma que el

tratamiento enzimatico de la harina de soja es una ruta estudiada dentro de las estrategias de

sustitucién o reduccién de ingredientes proteicos animales [,
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En harina de maiz y coproductos relacionados, la pregunta de proceso cambia: puede interesar liberar
azucares, modificar proteina, reducir viscosidad de suspensiones o mejorar el acceso microbiano
durante fermentacion. En términos generales, la hidrélisis enzimatica de biomasa vegetal se aprovecha
para convertir polimeros en fracciones solubles o fermentables, pero la respuesta de una harina de

maiz no debe extrapolarse automaticamente desde soja o trigo porque la proporcion relativa de

almidén, proteina y fibra es diferente 1,

En el salvado de trigo, la limitacion central suele ser la pared celular. La revisién sobre fermentaciéon
biotecnoldgica aplicada al salvado de trigo destaca que la degradacion de fibra de pared celular es una

via para modificar sus propiedades y aumentar su potencial de uso, incluyendo aplicaciones

relacionadas con salud, alimentacién y valorizacién de subproductos [?]. Esta evidencia es relevante

para cualquier mixed meal que incluya salvado o fracciones de cereal con alta fibra.

Mecanismo: cdmo actua la hidrdlisis sobre proteina y pared celular

La hidrdélisis proteica se basa en la ruptura de enlaces peptidicos. Una proteasa no “disuelve” la harina
de manera inespecifica; reconoce regiones accesibles de proteinas y corta en posiciones compatibles
con su especificidad. El resultado es una distribucion de péptidos de distintos tamafios, ademas de
cambios en solubilidad, viscosidad, sabor, exposiciéon de grupos cargados y disponibilidad de nitr6geno
para microorganismos o animales. En otros materiales proteicos vegetales, como harina de perilla, la
optimizacién de la hidrdlisis enzimatica se ha estudiado precisamente para aumentar el grado de

hidroélisis y la actividad antioxidante del hidrolizado, lo que ilustra la relacién entre corte proteico y

funcionalidad final [*].

En matrices vegetales, la proteina no estd aislada. Esté atrapada junto con carbohidratos estructurales,
lignina en algunos coproductos, compuestos fenolicos y minerales. Por eso, una enzima de hidrélisis de
harina vegetal puede requerir que la matriz esté bien hidratada y dispersa: el agua permite movilidad
molecular, hinchamiento de particulas y difusion de la enzima hacia superficies internas. La literatura
sobre hidrdlisis asistida por ultrasonido explica que tecnologias fisicas pueden aumentar transferencia
de masa y exposicidn de sitios de corte, aunque su utilidad depende del alimento y no sustituye la

seleccién adecuada de enzimas 6],

La hidrdlisis de pared celular actia sobre enlaces glucosidicos en polisacaridos como arabinoxilanos,
celulosas, hemicelulosas o pectinas. Cuando estos polimeros se fragmentan, pueden formarse
oligosacaridos, azucares solubles o fibras de menor tamafio molecular. En coproductos agricolas y
forestales, la produccion de xilooligosacaridos a partir de residuos ricos en xilanos se revisa como una

via de valorizacion, lo que muestra la relevancia de convertir polisacaridos estructurales en fracciones

solubles de mayor valor 7],
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El salvado de trigo es un buen ejemplo de matriz donde la pared celular condiciona el resultado. La
seleccion de enzimas y las condiciones de hidrélisis se han asociado con mayor solubilidad de acidos
fenolicos y con cambios en actividades antioxidantes y antiinflamatorias del salvado, lo que sugiere que

romper la pared celular no solo libera carbohidratos, sino también compuestos unidos a la red

polisacarida [,

También importa la preparacidn fisica del sustrato. En salvado de trigo, el tamafio de particula
obtenido por molienda influye en digestibilidad, hidrélisis y propiedades nutricionales de la proteina
durante digestion in vitro, porque una particula mas abierta o con mayor superficie facilita el contacto
entre enzima y sustrato [°l, En términos de proceso, esto significa que la enzima funciona mejor cuando

la harina no estd formando grumos secos ni particulas inaccesibles.

Evidencia cientifica por tipo de aplicacion

Harina de soja y alimentacion animal

La harina de soja tratada con enzimas se estudia como una alternativa tecnolégica dentro del
procesamiento de ingredientes proteicos vegetales para alimentacién animal. El trabajo comparativo
en lechones de destete evalu6 concentrado proteico de soja, harina de soja tratada con enzimas y

harina de soja fermentada al sustituir suplementos proteicos animales, midiendo rendimiento de

crecimiento y salud intestinal 3], Para usuarios B2B, la implicacién prudente es clara: la enzima puede
formar parte de una estrategia de procesamiento de soja, pero el resultado final depende de especie,

edad, formulacién, tratamiento térmico previo y criterios nutricionales.
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La hidrdlisis proteica también puede modificar propiedades bioldgicas de hidrolizados vegetales. En

hojas de yuca, por ejemplo, la hidrdlisis con Alcalase se ha investigado para liberar péptidos con

actividad antioxidante y potencial terapéutico relacionado con rutas de estrés oxidativo [*°. Aunque
este caso no equivale a harina de soja, respalda el principio bioquimico de que romper proteinas

vegetales puede generar péptidos con propiedades distintas a las de la proteina intacta.

En otras matrices proteicas animales o vegetales, los sistemas de hidrdlisis enzimatica se emplean para
mejorar propiedades biolégicas de hidrolizados. La investigacién sobre coproductos de pescado
congelado mostrd que los sistemas de hidrolisis pueden mejorar eficiencia y propiedades bioldgicas de

los hidrolizados, lo que refuerza un punto transversal: el disefio del sistema enzimatico determina la

calidad del producto hidrolizado mas que la simple presencia de enzima %],

Salvado de trigo y liberacion de fibra, azticares y compuestos fendlicos

El salvado de trigo es una materia prima especialmente relevante para esta enzima cuando aparece en
mezclas vegetales o formulaciones de alimentacion. Sus polisacaridos de pared celular, en particular
arabinoxilanos y fracciones asociadas a celulosa y lignina, forman una estructura que limita el acceso a
proteinas, almiddn residual y compuestos fendlicos. La revisién sobre fermentacioén del salvado de

trigo describe la degradacion de fibra de pared celular como un objetivo tecnolégico central para

mejorar su aprovechamiento [,
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La hidrélisis enzimatica del salvado puede orientarse a la producciéon de azicares, a la mejora de
fracciones de alimento animal o a la liberacién de compuestos bioactivos. Un proceso integrado con
hidrolisis acida y pretratamiento con solvente eutéctico profundo se ha estudiado para producir

xilooligosacaridos y monosacaridos desde salvado de trigo, lo que demuestra que el salvado contiene

fracciones convertibles en productos solubles si se abre la estructura de pared celular [*?],

También existen trabajos donde el salvado se usa como sustrato para producir enzimas y después
hidrolizarlo. La optimizacion de fermentacién con Aspergillus niger para produccién enzimatica e

hidrélisis de salvado se ha estudiado con el objetivo de obtener acido ferulico total, un compuesto

fenélico asociado a paredes celulares de cereales [*3], Esto es importante porque muestra que la

hidrélisis de salvado no solo libera carbohidratos, sino moléculas ligadas a la matriz de fibra.

Los cocteles enzimaticos para deconstruccion de salvado de trigo siguen siendo un area activa.
Estudios con enzimas de Penicillium spp.y Trichoderma harzianum han analizado el impacto de
suplementar 3-glucosidasa sobre la deconstruccion del salvado, lo que confirma que las actividades

enzimaticas complementarias pueden cambiar el perfil de azlcares liberados y la eficiencia de la

hidrélisis 4.
Mixed meal vegetal: por qué las mezclas requieren control

Una mezcla de harina de soja, harina de maiz, salvado de trigo y otras harinas vegetales combina
proteinas, almidon, fibra soluble, fibra insoluble, minerales y compuestos fenélicos en proporciones
variables. Esto dificulta predecir el resultado con una sola métrica. La hidrélisis puede ser deseable
para mejorar dispersion o liberar nutrientes, pero también puede aumentar solubilidad excesiva,

cambiar viscosidad o generar perfiles sensoriales no buscados si el proceso se prolonga mas de lo

necesario [,

Los sistemas de valorizacion de subproductos suelen demostrar que combinar etapas fisicas, quimicas
suaves o bioldgicas puede aumentar el rendimiento de hidroélisis. En residuos lignoceluldsicos de
madera dura y blanda, el pretratamiento hidrotermal se ha optimizado para recuperar hemicelulosa y
mejorar la hidrélisis enzimatica de celulosa, lo que ilustra un principio aplicable a matrices vegetales

complejas: abrir la estructura antes de la enzima mejora el acceso a enlaces internos 51,
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En coproductos agricolas como pseudotallo de banano, la hidrélisis enzimatica se ha aplicado para

producir oligosacaridos, de nuevo mostrando que los residuos vegetales ricos en pared celular pueden

convertirse en fracciones solubles mediante enzimas adecuadas [*®l. Para mixed meal, esta evidencia
apoya el uso de hidrélisis como estrategia de transformacién, pero no reemplaza la validacién sobre la

mezcla real.

Harina de maiz y fracciones ricas en carbohidratos

La harina de maiz puede responder de manera muy diferente segiin su composicion y grado de
procesamiento. Si el objetivo es fermentacion, el interés suele estar en liberar azicares o mejorar
disponibilidad de carbohidratos; si el objetivo es ingrediente proteico, importa mas la fracciéon de
proteina y péptidos; si se trata de una mezcla con salvado o fibra, la limitacién puede ser la pared
celular. En biomasa lignoceluldsica y coproductos vegetales, la hidrolisis enzimatica tras pretratamiento

se emplea para aumentar azicares monomeéricos, como se ha estudiado en cdscara de coco con

pretratamiento hidrotermal asistido por sales férricas [*7],

El maiz en mixed meal también puede actuar como diluyente o fuente de almidén frente a la fracciéon
proteica de la soja y la fibra del salvado. Por eso, no es recomendable interpretar “harina de maiz”
como un Unico sustrato técnico: el proceso debe definirse por el objetivo —péptidos, aztcares,

reduccion de viscosidad, mejora de fermentabilidad o modificacién de fibra— y no solo por el nombre

comercial de la materia prima [,
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Tabla comparativa: sustratos, objetivos de hidrdlisis y puntos criticos

Sustrato

vegetal

Harina de

soja

Harina de

maiz

Mixed meal
vegetal

Salvado de
trigo

Coproductos

ricos en fibra

Objetivo técnico
probable

Generar péptidos,
mejorar dispersion
proteica, apoyar
formulaciones de

alimentacién animal

Mejorar
disponibilidad de
carbohidratos o
modificar fracciones
proteicas segun

aplicacién

Homogeneizar y
valorizar una mezcla
de proteinas,
almidoén y fibra

Liberar azucares,
oligosacdridos y
compuestos
fendlicos; reducir
barreras de pared

celular

Producir
oligosacéridos o
azucares
fermentables
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Mecanismo
enzimatico

relevante

Ruptura de enlaces
peptidicos y posible
apertura parcial de

pared celular

Hidrolisis de
polimeros
accesibles, con
énfasis variable en
carbohidratos o
proteina

Combinacioén de
hidrdlisis proteica y

carbohidrolitica

Ataque a
polisacaridos de
pared celulary
enlaces asociados a
compuestos

fendlicos

Hidrolisis de
hemicelulosas,
celulosa accesible y
polisacaridos

estructurales

Evidencia relacionada

La harina de soja tratada
con enzimas se ha
comparado con
concentrado proteico y

harina fermentada en

dietas para lechones (3]

La hidrdlisis enzimatica se
usa ampliamente para
transformar biomasa
vegetal en fracciones

solubles o fermentables
[1]

Los pretratamientos que
abren matrices vegetales
pueden mejorar la
hidrdlisis enzimatica

posterior [*°]

Enzimas y fermentacion se
estudian para degradar

fibra de pared celular de

salvado de trigo (2]

Los xilooligosacaridos
desde subproductos
agricolas y forestales se

revisan como via de

valorizacion [7!

Punto critico de

proceso

Evitar asumir
beneficios universales:
dependen de
formulacién, especie y

procesamiento previo

Definir si el objetivo es
fermentacion, textura,
solubilidad o valor

nutricional

La composicién de
cada lote cambia la
respuesta; la mezcla
puede generar
viscosidad o

solubilizacién desigual

La molienda,
hidrataciény
accesibilidad del
salvado condicionan la
eficiencia

Puede requerirse
preparacién fisica o
pretratamiento para

exponer los polimeros
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Diseio de proceso: factores que determinan el resultado

La primera condicion practica es la hidratacién. Las enzimas actiian en fase acuosa o en matrices con
suficiente humedad para permitir difusion, hinchamiento del sustrato y contacto con enlaces
accesibles. En harina seca, los sitios de corte permanecen protegidos dentro de particulas compactas;
en una suspension bien dispersa, las proteinas y polisacaridos se exponen gradualmente. La
investigacion sobre tecnologias de hidrolisis en alimentos enfatiza que la transferencia de masa y la

accesibilidad del sustrato son determinantes de la eficiencia de reaccién 6],

La segunda condicién es mantener un entorno compatible con la actividad enzimatica. El pH, la
temperatura, el tiempo de contacto y el contenido de sé6lidos afectan la conformacién de la enzima y
del sustrato. Un entorno demasiado alejado de la zona funcional de la enzima puede ralentizar la
hidroélisis o inactivarla; un proceso demasiado prolongado puede generar sobrehidrélisis, sabores
indeseados o solubilizacion excesiva. Las revisiones de hidrolisis enzimatica en procesamiento

alimentario insisten en que la optimizacién debe hacerse por aplicacién, no mediante reglas

universales [,

Figure 5. 2td, 5
|.
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La tercera condicién es la preparacion del material. Molienda, mezclado, coccién previa, tratamiento
térmico moderado o preacondicionamiento pueden cambiar la accesibilidad. En salvado de trigo, la
influencia de la molienda sobre digestibilidad, hidrdlisis y propiedades nutricionales muestra que el

tamafio y la estructura de particula modifican la respuesta enzimatica incluso antes de cambiar la

enzima [°1.
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La cuarta condicién es el punto de finalizacién. Un hidrolizado para fermentacién puede requerir
maximizar nutrientes solubles; un ingrediente para pienso puede necesitar equilibrio entre
disponibilidad, estabilidad y aceptabilidad; una mezcla con funcién tecnoldgica puede buscar una
viscosidad concreta o una dispersion mas uniforme. En trabajos sobre péptidos antioxidantes de
proteinas alimentarias, las tecnologias de procesamiento combinadas con hidrdlisis se revisan
precisamente porque la bioactividad y el perfil final dependen de cuanto y cémo se rompen las
proteinas 8],

Beneficios técnicos esperables

El beneficio mas directo en harina de soja es la conversidn parcial de proteina intacta en péptidos. Esto
puede mejorar dispersién, cambiar solubilidad y facilitar el uso del nitrégeno por microorganismos o
animales, siempre dentro de las limitaciones de la formulacién. La investigacién en harinas o

coproductos proteicos muestra que la hidrolisis puede aumentar propiedades funcionales o biolégicas,

como ocurre en estudios de péptidos inhibidores de ACE desde harina de nuez [*?],

En mixed meal con salvado de trigo, el beneficio principal puede estar en la pared celular. Al
fragmentar polisacaridos estructurales, la enzima puede liberar azuicares, reducir la rigidez de
particulas y exponer compuestos atrapados. La co-cultivacién de hongos con hidrélisis integrada se ha
estudiado para valorizar salvado de trigo y obtener azicares junto con materiales destinados a
alimentacion animal, lo que evidencia el potencial de integrar hidroélisis y valorizacion de subproductos

[20]

Otro beneficio posible es preparar sustratos para fermentacién. La hidrélisis aumenta la disponibilidad
de moléculas pequefias que microorganismos pueden asimilar, aunque cada cepa tiene requerimientos
propios. En la produccion de bioetanol desde subproductos agricolas pretratados, la hidroélisis

enzimatica y la sacarificacién simultanea se han utilizado como etapas para transformar carbohidratos

complejos en aziicares fermentables 1,

También puede haber efectos sobre propiedades sensoriales o reactividad de proteinas, pero deben
tratarse con cautela. En cacahuete, el procesado combinado con calentamiento presurizado e hidrolisis
enzimatica se ha investigado para mitigar reactividad alergénica, lo que muestra que la hidrélisis puede
alterar epitopos proteicos en ciertos sistemas 21, Sin embargo, ese resultado no debe presentarse

como una garantia para soja, maiz o trigo sin validacién especifica.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 15



Figure 6. 7t =&l &l Al S %

= =
=R, gt

Limites de la evidencia y precauciones de interpretacion

La evidencia disponible respalda el principio de hidroélisis enzimatica en matrices vegetales, pero no
permite afirmar que una misma preparacion producira el mismo efecto en todas las harinas. La soja, el
maiz y el trigo difieren en composicion, estructura de pared celular y fraccién proteica; por tanto, una
respuesta observada en salvado de trigo no se traslada automaticamente a harina de soja, y un

resultado en proteina aislada no equivale a una harina completa .

En alimentacion animal, los resultados dependen de especie, edad, salud intestinal, microbiota, balance
de aminoacidos, energia de la dieta y presencia de otros aditivos. La comparacion de ingredientes de
soja en lechones confirma que la harina de soja tratada con enzimas es una opcién estudiada, pero los

resultados se interpretan dentro de un sistema dietario completo, no como efecto aislado de una

enzima fuera de contexto 1.

En salvado de trigo, la liberacion de fenolicos, azicares u oligosacaridos puede requerir mas que una
sola actividad enzimatica. Estudios sobre deconstruccién de salvado con cécteles de hongos y
suplementacion de B-glucosidasa muestran que las actividades complementarias influyen en el

resultado, especialmente cuando la matriz contiene celulosa, hemicelulosa y compuestos unidos a

pared celular P41,

En coproductos ricos en fibra, la necesidad de pretratamiento también es un limite practico. La
literatura sobre residuos lignocelul6sicos muestra que abrir la estructura antes de la hidrélisis puede

ser crucial para mejorar la conversién, porque la enzima solo acttia sobre enlaces a los que puede
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acceder fisicamente '%1. En aplicaciones B2B, esto implica que la enzima debe integrarse en un

proceso, no afiadirse como correccidn final a una matriz inaccesible.
Uso B2B responsable del producto de Enzymes.bio

Para empresas que trabajan con harina de soja, harina de maiz, mixed meal o salvado de trigo, esta
enzima puede emplearse como etapa de desarrollo o procesamiento para evaluar cambios en

solubilidad, viscosidad, dispersabilidad, liberacion de azucares, perfil de péptidos, comportamiento
fermentativo o desempefio en formulaciones. La comparacién siempre debe realizarse frente a una

matriz no tratada bajo el mismo esquema de proceso, porque los cambios observados deben

atribuirse a la hidrélisis y no solo a hidratacion, temperatura, mezclado o molienda el
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El producto no sustituye la validaciéon regulatoria, nutricional o funcional del usuario. En alimentos,
piensos, fermentacion o valorizacion de subproductos, cada aplicacién exige controles internos
acordes con el uso final, la legislacién aplicable y las especificaciones del producto terminado. La

literatura sobre hidrolisis enzimatica en procesamiento alimentario describe un campo amplio y

prometedor, pero también dependiente de la matriz y del disefio tecnolégico .

Enzymes.bio suministra el producto directamente en linea en unidades de 1 kg. Tras completar el
pedido, se proporciona la documentacién correspondiente, incluido CoA y SDS, junto con el envio. Esta
presentacion resulta adecuada para usuarios B2B que desean incorporar una enzima de hidrélisis de
harinas vegetales en pruebas de proceso, desarrollo de ingredientes, fermentacion o formulaciones

técnicas sin que Enzymes.bio actiie como fabricante, laboratorio o desarrollador del proceso final.
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Conclusion

Soybean Meal Hydrolysis Enzyme es una herramienta de proceso para transformar harinas vegetales
complejas mediante hidroélisis controlada. En harina de soja, su interés principal esta en la modificacion
de proteina y la preparacién de matrices mas accesibles; en harina de maiz, el objetivo depende de si
se busca carbohidrato, proteina o fermentabilidad; en mixed meal, la enzima ayuda a tratar una matriz
heterogénea; y en salvado de trigo, el foco técnico suele ser la deconstruccién de pared celular y la

liberacion de fracciones solubles.

La evidencia cientifica disponible respalda los mecanismos generales: la hidroélisis proteica genera
péptidos y modifica propiedades funcionales; la hidrélisis de pared celular libera azicares,
oligosacaridos y compuestos asociados; y la preparacidn fisica o el pretratamiento pueden aumentar la
accesibilidad del sustrato [*8]. El resultado, sin embargo, depende de la materia prima, el grado de
molienda, la hidratacién, el tiempo de contacto y el objetivo final. Utilizada con control de proceso, esta
enzima puede aportar valor en alimentacién animal, bioprocesamiento, fermentaciéon y valorizacién de

harinas vegetales y subproductos ricos en fibra.

Pedir Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal
Wheat Bran Hydrolysis Processing 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 Soybean Meal Hydrolysis Enzyme Soybean Meal Corn Meal Mixed Meal Wheat Bran
Hydrolysis Processing =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estarad 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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