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Trypsin: enzima proteolitica para hidrolisis de proteinas,
cultivo celular, alimentos y digestion con tripsina
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Trypsin, o tripsina, es una serina proteasa que hidroliza enlaces peptidicos
principalmente después de residuos de lisina y arginina, lo que permite convertir
proteinas en péptidos de forma relativamente controlada. Esta especificidad explica su
uso en procesamiento de proteinas, digestion con trypsin para protedmica, disociacion de
células adherentes y formulaciones alimentarias donde se busca modificar textura,
solubilidad o perfil peptidico. Enzymes.bio suministra trypsin como producto disponible para
compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el

pedido .

Qué es trypsin y por qué importa en aplicaciones B2B

Trypsin es una enzima proteolitica perteneciente al grupo de las serina proteasas, una familia
enzimatica cuyo mecanismo catalitico depende de una serina reactiva situada en el centro activo. En
términos practicos, una proteasa rompe proteinas; en el caso de trypsin, la ruptura no ocurre al azar,

sino con preferencia por enlaces peptidicos situados en el lado carboxilo de lisina y arginina, salvo

cuando la conformacién de la proteina o residuos vecinos dificultan el acceso al sitio de corte .

Esta combinacién de actividad proteolitica y especificidad hace que la trypsin enzyme sea util cuando
se necesita reducir el tamafio de proteinas, liberar péptidos, preparar muestras para analisis o
modificar propiedades funcionales de una matriz rica en proteina. Por eso aparece en contextos muy
distintos: hidrdlisis de proteinas alimentarias, cultivo celular, preparaciéon de péptidos para

espectrometria de masas, investigacion biomédica y procesos donde se comparan proteasas como

trypsin chymotrypsin, pepsina o enzimas microbianas 1.

VN (4

En busquedas técnicas, es habitual encontrar variantes de términos como “trypsin specificity”, “trypsin

digestion”, “digestion with trypsin”, “trypsin cell culture” o “trypsin-edta”. Todas esas expresiones
apuntan al mismo principio central: una enzima que reconoce ciertos puntos de una proteina y los

corta por hidrélisis. La diferencia entre aplicaciones no esta en la quimica basica, sino en la matriz, las

condiciones del medio, la finalidad del proceso y el nivel de control requerido [,
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Para un comprador B2B, conviene distinguir entre el concepto bioquimico de trypsin y una aplicaciéon
concreta. La misma enzima puede usarse para hidrolizar caseina, separar células adherentes o generar
péptidos analiticos, pero cada uso exige condiciones de proceso, documentacion interna y evaluacién
regulatoria propias. Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio, y

ofrece el producto en unidades de 1 kg con CoA y SDS incluidos junto con el pedido .
Origen bioldgico: de trypsinogen a trypsin activa

En vertebrados, trypsin se produce de forma natural como un precursor inactivo llamado trypsinogen.
La pregunta frecuente “trypsinogen is converted to trypsin by...” se responde con la activacion en el
intestino delgado por la enteropeptidasa, también conocida como enterokinase; una vez formada, la

trypsin activa puede ademas activar mas trypsinogen y otros zimdgenos pancreaticos, contribuyendo a

una cascada digestiva de proteasas [,

Este disefio biol6gico evita que la proteasa activa dafie tejidos donde no debe actuar. Si el pancreas
produjera grandes cantidades de trypsin activa directamente, existiria riesgo de autodigestion proteica;
por eso el organismo separa sintesis, transporte y activacidon. La activacidon controlada en el intestino

permite que la enzima participe en la digestion de proteinas alimentarias, transformandolas en

péptidos que luego pueden seguir degradandose por otras peptidasas [,

En la terminologia biomédica también aparece “trypsin 1”, que suele referirse a una isoforma humana
codificada por genes especificos relacionados con trypsinogen. Para aplicaciones industriales o
alimentarias, lo importante no suele ser el nombre genético de una isoforma, sino la funcion

proteolitica verificable, la especificidad de corte y la compatibilidad del ingrediente con la aplicacién

prevista [,
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Trypsin structure: como la estructura explica la especificidad

La trypsin structure es caracteristica de las serina proteasas tipo quimotripsina: presenta un sitio
activo organizado para activar una serina catalitica y una cavidad de especificidad que favorece
residuos basicos. La presencia de una regidon cargada negativamente en el bolsillo de reconocimiento

ayuda a explicar por qué lisina y arginina —ambas con cadenas laterales cargadas positivamente a pH

fisiolégico— encajan de forma preferente antes del enlace que sera hidrolizado I,

El mecanismo puede resumirse en cuatro pasos concretos. Primero, la proteina sustrato se une de
modo que un residuo de lisina o arginina quede orientado hacia el bolsillo de especificidad. Segundo, la
serina del centro activo ataca el carbono carbonilico del enlace peptidico. Tercero, se forma un

intermediario acil-enzima estabilizado por la arquitectura del sitio activo. Cuarto, una molécula de agua

completa la hidrélisis y libera dos fragmentos peptidicos [,

Esta descripcion molecular es importante para no presentar trypsin como una “tijera universal”. La
enzima necesita acceso fisico al sustrato, agua disponible, condiciones compatibles con su
conformacion y ausencia de inhibidores relevantes. Una proteina plegada, agregada, muy reticulada o

protegida por otros componentes de la matriz puede hidrolizarse mas lentamente que una proteina

desnaturalizada o expuesta, aunque tenga los mismos residuos de lisina y arginina [,
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Trypsin specificity: qué corta y qué no corta

La trypsin specificity se define por su preferencia de corte después de lisina y arginina. Esto produce
péptidos con extremos relativamente predecibles, una propiedad especialmente valiosa en protedmica
porque permite relacionar masas peptidicas o secuencias fragmentadas con proteinas de origen. En

procesamiento de alimentos, esa misma especificidad puede generar perfiles peptidicos distintos a los

obtenidos con proteasas de especificidad mas amplia .

Sin embargo, “preferencia” no significa “garantia absoluta”. La conformacion de la proteina, la
proximidad de ciertos residuos, el grado de desnaturalizacion, el pH, la temperatura, la concentracion
de sales y el tiempo de reaccién pueden cambiar el patrén real de hidrélisis. En una matriz compleja,

trypsin no solo encuentra una proteina aislada, sino mezclas de proteinas, grasas, carbohidratos,

minerales y posibles inhibidores que afectan su acceso al sustrato [,

Esta especificidad también explica la comparacion “chymotrypsin vs trypsin”. Trypsin favorece cortes
después de residuos basicos como lisina y arginina, mientras que chymotrypsin se asocia a residuos
aromaticos o hidrofobicos grandes. Por eso la combinacién trypsin chymotrypsin puede generar un

patréon de hidroélisis mas amplio que cada enzima por separado, aunque la conveniencia de

combinarlas depende del objetivo de proceso y del marco regulatorio aplicable 1.
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Trypsin digestion en protedmica y analisis de proteinas

La expresion “trypsin digestion” se usa mucho en proteémica porque trypsin es una enzima de
referencia para transformar proteinas en péptidos antes de su analisis. La logica es directa: las
proteinas completas pueden ser demasiado grandes, heterogéneas o dificiles de ionizar y fragmentar;

al convertirlas en péptidos, se obtiene una mezcla mas manejable para identificacion mediante técnicas

instrumentales [,
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La ventaja analitica se basa en la previsibilidad. Si una proteina contiene lisina y arginina en posiciones
conocidas, una digestién con trypsin puede producir fragmentos esperados; después, esos fragmentos
pueden asociarse a una secuencia de proteina mediante bases de datos. Por eso bisquedas como
“v5111 promega trypsin” suelen aparecer en contextos de biologia molecular y preparacion de
muestras, aunque cada producto comercial especifico tenga documentacion y usos definidos por su

proveedor correspondiente.

En aplicaciones de control o desarrollo, la digestidon con trypsin puede ayudar a estudiar composicion
proteica, confirmar identidad de proteinas, evaluar cambios por procesamiento térmico o comparar
lotes de ingredientes proteicos. No obstante, el resultado de una digestién analitica depende de la

preparacidon de muestra, accesibilidad de los sitios de corte y limpieza de interferentes; la enzima

aporta especificidad, pero no sustituye el disefio analitico del usuario final ™I,
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Trypsin-edta y trypsin cell culture: disociacion de células adherentes

En cultivo celular, trypsin se usa para desprender células adherentes de superficies de cultivo. Muchas
células se adhieren a placas o matraces mediante proteinas de membrana, proteinas de matriz

extracelular y complejos de adhesién; la proteasa rompe parcialmente esos componentes, permitiendo

que las células se separen y puedan subcultivarse, contarse o procesarse para analisis posteriores 1.

El término “trypsin-edta” aparece porque EDTA se emplea a menudo junto con trypsin para quelar
cationes divalentes que estabilizan ciertas interacciones de adhesidn celular. En lenguaje practico,
trypsin degrada componentes proteicos de adhesion y EDTA reduce dependencias idnicas de esas

interacciones; la combinacion puede facilitar el desprendimiento de células adherentes bajo

condiciones controladas .

La busqueda “trypsin edta cell culture” debe interpretarse dentro de biotecnologia e investigacion, no
como una instruccion universal aplicable a cualquier proceso. La sensibilidad de las células varia:
algunas lineas toleran mejor la exposicién a proteasas y otras pierden viabilidad, receptores de

superficie o comportamiento funcional si la digestidon es excesiva. Por ello, el usuario final debe

integrar la enzima dentro de protocolos validados internamente para su sistema celular [,

Aplicaciones en procesamiento de proteinas alimentarias

En alimentos, trypsin puede emplearse conceptualmente para hidrolizar proteinas animales o vegetales
y generar péptidos mas cortos. Esa transformacion puede modificar solubilidad, viscosidad,
comportamiento de emulsion, textura y disponibilidad de grupos reactivos que participan en procesos

de sabor o pardeamiento. El efecto final no depende solo de la enzima, sino también de la materia

prima: leche, soja, trigo, pescado, carne u otras fuentes proteicas responden de forma diferente 1,

La hidrdélisis parcial de proteinas puede ayudar a producir ingredientes proteicos con propiedades
funcionales ajustadas. Por ejemplo, fragmentar proteinas grandes puede reducir agregacion, exponer
regiones hidrofilicas o hidrofébicas y cambiar la interacciéon con agua, grasa o aire. En hidrolizados,

una proteolisis controlada puede mejorar dispersabilidad o modificar sensacién en boca, mientras que

una protedlisis excesiva puede generar amargor o pérdida de estructura [,
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Enzymes.bio lista trypsin como polvo de grado alimentario identificado con CAS 9002-07-7, disponible
para compra directa en linea. Esta informacién de disponibilidad y categoria comercial no debe
confundirse con una recomendacion de uso para una formulaciéon concreta; la conformidad
regulatoria, el etiquetado y la idoneidad tecnoldgica dependen de la aplicacion final, la jurisdiccion y los

controles internos del usuario .
Lacteos, caseina y proteinas de suero

Las proteinas lacteas son sustratos clasicos para proteasas. Trypsin puede hidrolizar proteinas como
caseinas y proteinas de suero cuando los sitios de corte son accesibles. La consecuencia tecnolégica
puede ser una modificacidon del tamafio molecular, del perfil de péptidos y de propiedades como

solubilidad o estabilidad coloidal, factores relevantes en bebidas, ingredientes proteicos y matrices

lacteas procesadas [,

En féormulas o ingredientes donde se busca proteina hidrolizada, la hidrélisis enzimatica se utiliza para
reducir el tamafio de proteinas intactas. Aun asi, no debe afirmarse de forma general que cualquier
tratamiento con trypsin produzca un ingrediente “hipoalergénico” o nutricionalmente equivalente a

productos regulados. La reduccidn de antigenicidad o la adecuacion para poblaciones especificas

requiere evaluacion especifica de formulacién, proceso y normativa [,

En el desarrollo de hidrolizados lacteos, la comparacién entre trypsin y otras proteasas permite ajustar
el perfil final. Trypsin genera cortes asociados a lisina y arginina; otras enzimas aportan patrones

distintos. Esta diferencia puede influir en amargor, viscosidad, capacidad espumante o estabilidad, por
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lo que la elecciéon de una enzima se basa en el resultado funcional buscado y no solo en la velocidad de

hidrélisis M.
Carne, pescado y modificacion de textura

En matrices de carne y pescado, las proteinas miofibrilares y conectivas determinan gran parte de la
textura. Una protedlisis limitada puede ablandar o modificar la estructura, mientras que una hidrélisis
demasiado extensa puede producir textura blanda, pérdida de capacidad de retencién de agua o

perfiles sensoriales no deseados. Trypsin puede participar en este tipo de transformacién cuando el

objetivo es cortar proteinas accesibles con una especificidad definida .

La utilidad de trypsin en estos sistemas depende de la etapa del proceso. Antes de un tratamiento
térmico, la enzima puede actuar sobre proteinas nativas o parcialmente desnaturalizadas; durante o
después del calentamiento, la disponibilidad de sitios de corte y la actividad residual cambian. En

productos estructurados, la protedlisis debe equilibrarse con la necesidad de conservar firmeza,

jugosidad y apariencia 1.

En pescado, donde muchas proteinas son sensibles a temperatura y manipulacion, el control de la
hidroélisis es especialmente relevante. Péptidos pequefios pueden contribuir a sabor, pero también a
notas amargas si el proceso se excede. Por eso la aplicacion responsable de trypsin en matrices

carnicas o marinas se basa en ensayos internos de formulacién y control de proceso, no en una dosis

universal aplicable a todos los productos 1,
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Panificacidon, masas y proteinas vegetales

En panificacién, las proteasas se emplean para modificar la red proteica de la harina, especialmente el
gluten en sistemas de trigo. Trypsin, como proteasa, puede cortar proteinas y alterar la extensibilidad o

manejabilidad de una masa, aunque su idoneidad depende del tipo de harina, la hidratacion, el tiempo

de mezcla, la fermentacién y el tratamiento térmico posterior 1,

La hidrdlisis proteica también es relevante en proteinas vegetales usadas en bebidas, snacks, analogos
carnicos y suplementos. Muchas proteinas vegetales presentan agregacion, baja solubilidad o notas
sensoriales asociadas a la matriz. Una digestion enzimatica controlada puede modificar funcionalidad,

pero también puede liberar péptidos amargos o afectar la capacidad de gelificacion; por eso el grado

de hidrélisis debe alinearse con el producto final [,

» o«

En consultas de mercado, trypsin aparece junto a términos como “plant protein hydrolysis”, “protein
modification” o “food grade trypsin”. Para Enzymes.bio, el posicionamiento correcto es el de proveedor
de enzima para usuarios que ya cuentan con procesos y criterios de aplicacién propios. El producto se

vende en linea en unidades de 1 kg, y la documentaciéon CoA y SDS se proporciona con el pedido .

Trypsin-like serine proteases: familia enzimatica y relevancia técnica

“Trypsin-like serine proteases” describe un conjunto de proteasas que comparten rasgos estructurales
y mecanisticos con trypsin, especialmente la triada catalitica de serina proteasa y una preferencia de
corte influida por el bolsillo de especificidad. Esta familia incluye enzimas digestivas, factores de

coagulacidn y otras proteasas bioldgicas con funciones muy diferentes, aunque basadas en un

mecanismo quimico relacionado 1.

La relevancia técnica de esta familia es que pequeias diferencias estructurales cambian la
especificidad. Dos proteasas pueden compartir el mismo mecanismo general —serina catalitica,
intermediario acil-enzima e hidrdlisis— pero reconocer residuos distintos. Por eso no es correcto

intercambiar trypsin, chymotrypsin u otras proteasas como si fueran equivalentes; cada una genera

perfiles de péptidos y efectos funcionales propios [,

En una aplicacidn industrial, la eleccion entre trypsin y otra proteasa depende del sustrato y del
resultado. Si se busca un patrén de péptidos mas predecible asociado a lisina y arginina, trypsin es

atractiva. Si se busca una hidrolisis mas amplia, puede ser necesario otro tipo de proteasa o una

mezcla, siempre considerando impacto sensorial, funcionalidad, seguridad y marco regulatorio [,
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Trypsin inhibitors: por qué pueden bloquear el rendimiento

Los trypsin inhibitors son moléculas que reducen o bloquean la actividad de trypsin. En biologia,
cumplen funciones protectoras: limitan la activaciéon prematura o la actividad excesiva de proteasas. En

alimentos y materias primas vegetales, algunos inhibidores de proteasas son factores antinutricionales

conocidos porque pueden interferir con la digestién proteica si permanecen activos 1.

Para procesos industriales, esto significa que una matriz rica en inhibidores puede disminuir la eficacia
aparente de la enzima. No basta con que una proteina contenga lisina o arginina; si hay inhibidores
activos o compuestos que alteran la conformacién de la enzima, la hidrélisis puede ser menor de lo

esperado. La intensidad de este efecto depende del tipo de inhibidor, su concentracion, el tratamiento

previo de la materia prima y las condiciones de reaccién .

Términos de busqueda como “trypsin inhibitor Sigma” suelen aparecer en contextos de laboratorio,
donde los inhibidores se usan para detener reacciones proteoliticas o proteger proteinas durante
extraccion. En un proceso aplicado, el concepto es el mismo: controlar cuando la enzima actia y

cuando debe detenerse. La inactivacion puede lograrse por distintas estrategias de proceso, pero su

seleccién corresponde al usuario final y a su validacién interna 1,
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Condiciones de uso: pH, temperatura, tiempo y matriz

Trypsin actia en medio acuoso y requiere que su estructura catalitica se mantenga funcional. Como
enzima digestiva intestinal, se asocia a condiciones compatibles con el intestino delgado, no con
ambientes fuertemente acidos como los de la pepsina gastrica. Si el medio se aleja demasiado de

condiciones compatibles, la actividad disminuye o la proteina enzimatica puede perder conformacion

activa [,

El tiempo de contacto es una variable critica. Una exposicion insuficiente puede dejar proteinas poco
hidrolizadas; una exposicion excesiva puede producir péptidos demasiado pequefios, pérdida de
funcionalidad, cambios de textura o desarrollo de notas amargas. En protedmica, la sobre-digestién
también puede generar cortes secundarios o modificaciones no deseadas en la interpretacidon analitica
11

La temperatura influye de dos formas: acelera reacciones hasta cierto punto y, si se exceden
condiciones compatibles, desnaturaliza la enzima. Ademas, la temperatura modifica la estructura del
sustrato; una proteina parcialmente desnaturalizada puede exponer mas sitios de corte, mientras que

agregados térmicos compactos pueden dificultar el acceso. Por eso la temperatura 6ptima del proceso

no es solo una propiedad de trypsin, sino del sistema completo 1.

La matriz también importa. Sales, grasas, polisacaridos, polifenoles, agentes reductores, quelantes,
inhibidores y tratamientos térmicos previos pueden cambiar la accesibilidad del sustrato o la
estabilidad enzimatica. En formulaciones complejas, el rendimiento de trypsin debe interpretarse como
resultado de interacciones entre enzima, proteina objetivo y entorno, no como una constante universal
[1]

Seguridad, manipulacion y documentacion

Como proteasa, trypsin debe manipularse con medidas apropiadas para evitar exposicion innecesaria
a polvo, aerosoles o contacto directo. Las proteasas pueden irritar tejidos y, en entornos laborales, la
exposicion repetida a enzimas en polvo requiere controles de higiene industrial adecuados. La SDS
suministrada con el pedido es el documento operativo que debe integrarse en los procedimientos

internos del usuario .
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El CoA acompafia al producto y sirve para documentar el lote recibido segun la informacién
proporcionada por el proveedor. Enzymes.bio no debe presentarse como fabricante ni laboratorio; su

funcion es suministrar el producto disponible en linea y entregar la documentacién asociada al pedido.

La evaluacion de idoneidad para un uso alimentario, biotecnolégico, analitico o industrial especifico

corresponde al usuario final .

También es importante separar usos técnicos de afirmaciones terapéuticas. Aunque trypsin tiene
relevancia fisiol6gica en digestion y aparece en literatura biomédica, una enzima suministrada para
aplicaciones B2B no debe promocionarse como tratamiento médico, curacién de heridas o

intervencion clinica sin el marco regulatorio y la formulacién aprobada correspondientes. La base

fiable para este producto es su funcién proteolitica, no promesas de salud no verificadas %1,
Diferencias practicas entre trypsin, trypsin-edta y mezclas trypsin chymotrypsin

Trypsin sola aporta protedlisis con especificidad preferente hacia lisina y arginina. Es la opcion
conceptual cuando se busca un corte relativamente predecible o cuando el proceso se centra en

proteinas accesibles que contienen esos residuos en posiciones relevantes. En andlisis de proteinas,

esta previsibilidad es una de las razones de su uso extendido I,

Trypsin-edta no es simplemente “trypsin mas fuerte”; es una combinacién funcional usada sobre todo
en cultivo celular. EDTA reduce interacciones dependientes de cationes, mientras trypsin corta
proteinas de adhesién. Esa combinacidn puede facilitar el desprendimiento celular, pero también
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puede afectar receptores, viabilidad o comportamiento si el contacto no se controla adecuadamente [,

Las mezclas trypsin chymotrypsin amplian el patréon de hidrélisis porque combinan especificidades
distintas. Esta aproximacion puede ser util cuando se desea una degradacién mas completa de
proteinas, pero reduce la previsibilidad de fragmentos especificos. Por eso es mas adecuada para

ciertos objetivos de hidroélisis funcional que para aplicaciones donde se requiere un patrén de péptidos

definido .
Como encaja trypsin en una estrategia de hidrdlisis proteica

Una estrategia de hidrélisis con trypsin empieza por definir qué propiedad se quiere modificar: tamafio
molecular, solubilidad, textura, perfil sensorial, preparacion analitica o desprendimiento celular. La

enzima no “mejora” una matriz de forma genérica; cataliza rupturas especificas que, en conjunto,

cambian propiedades medibles del sistema .

Si el objetivo es generar péptidos analiticos, se prioriza reproducibilidad y especificidad. Si el objetivo
es un hidrolizado alimentario, se equilibran funcionalidad, sabor y estabilidad. Si el objetivo es cultivo

celular, se busca desprender células con minima alteracion biolédgica. En todos los casos, la misma

reacciéon quimica —hidrélisis de enlaces peptidicos— se traduce en criterios de éxito diferentes [,
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También conviene considerar el punto de parada del proceso. Una vez que trypsin ha generado el
grado de hidrélisis deseado, el usuario puede necesitar detener la reaccién para evitar cambios

posteriores. En sistemas alimentarios, esto puede integrarse con tratamiento térmico u otras etapas; en
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sistemas analiticos o celulares, se emplean enfoques compatibles con el protocolo correspondiente. La

eleccion concreta depende del proceso validado por el usuario final 1.
Informacion de suministro de Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece trypsin en formato de compra directa en linea en unidades de 1 kg. El pedido se
procesa tras el pago en linea y se suministra con CoA y SDS junto con el pedido, lo que permite al
usuario documentar recepcidn, identificacion del lote y manipulacién segura conforme a sus

procedimientos internos .

La funcién de Enzymes.bio es la de proveedor, no fabricante ni laboratorio. Por ello, la informacién
técnica debe entenderse como apoyo educativo y comercial sobre la enzima, no como sustituto de
validacién de proceso, evaluacion regulatoria, desarrollo de formulacién o ensayos internos del
comprador. La decisién de uso en alimentos, biotecnologia, prote6mica, cultivo celular u otras

aplicaciones corresponde al usuario final .

Conclusion

Trypsin es una proteasa bien caracterizada cuya utilidad practica deriva de una propiedad concreta:
corta proteinas preferentemente después de lisina y arginina. Esa especificidad permite aplicaciones en
hidrolisis de proteinas, digestién con trypsin para andlisis, cultivo celular con trypsin-edta y

modificacién funcional de matrices alimentarias, siempre que el proceso controle pH, temperatura,

tiempo, accesibilidad del sustrato e inhibidores .

La diferencia entre una aplicacién exitosa y una hidrélisis problematica esta en el control del sistema
completo, no en la enzima aislada. Trypsin puede producir péptidos utiles, facilitar la disociacién
celular o modificar textura, pero también puede causar sobredegradacion, pérdida de estructura o
resultados analiticos inconsistentes si se usa fuera de condiciones validadas. Para clientes B2B, la

forma mas fiable de entenderla es como una herramienta proteolitica precisa, no como un aditivo

universal [,

Enzymes.bio suministra trypsin en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con
el pedido. Esta disponibilidad facilita la incorporacién del producto en flujos de trabajo donde el

usuario final ya cuenta con criterios técnicos, regulatorios y de seguridad para su aplicacién concreta .
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Pedir Trypsin 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 Trypsin =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard 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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