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Yeast Extraction Enzyme / Yeast Protein Hydrolase es una enzima alimentaria orientada a
hidrolizar proteinas de levadura y favorecer la liberacién de fracciones solubles utiles en
extractos, bases de condimento y sistemas de sabor. Su valor tecnoldgico esta en convertir
biomasa rica en proteinas en péptidos, aminoacidos y componentes dispersables que pueden
integrarse en formulaciones liquidas, pastosas o en polvo, siempre dentro de un proceso

validado por el usuario.

Enzymes.bio suministra este producto como proveedor en linea en unidades de 1 kg. El CoA y la SDS
se proporcionan junto con el pedido, y la aplicacién industrial debe ajustarse a la materia prima, el

equipo, la regulacién aplicable y el perfil sensorial buscado.
Qué es una hidrolasa proteica para extraccion de levadura

Una Yeast Protein Hydrolase es una preparacion enzimdtica disefiada para cortar enlaces peptidicos
en proteinas. En una suspensién de biomasa de levadura, esa accién reduce el tamafio molecular de las
proteinas y genera péptidos y aminodacidos libres, aumentando la proporcién de material nitrogenado
soluble. En aplicaciones alimentarias, la hidroélisis enzimatica de proteinas se emplea precisamente para

transformar materias primas proteicas en fracciones mas accesibles, funcionales y aprovechables en

formulacion [,

En el caso de la levadura, el objetivo no es “disolver” toda la célula por un tinico mecanismo, sino
ayudar a que el proceso de extraccidon avance de forma mas controlada. La célula contiene proteinas
intracelulares, proteinas asociadas a membranas y fracciones estructurales que pueden limitar la
recuperacion de compuestos solubles. Una proteasa reduce esa barrera proteica mediante hidrélisis,
mientras que otras variables —hidratacion, mezcla, temperatura, pH, tiempo y separacion posterior—

determinan cuanto material pasa efectivamente al extracto.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 16


https://enzymes.bio/

La denominacién Condiment Food Extraction Enzyme refleja su uso en procesos donde el extracto
de levadura se destina a matrices de sabor: condimentos, sopas, salsas, snacks, sazonadores, productos
carnicos procesados, alternativas vegetales y bases umami. La relacidon entre hidroélisis proteica y sabor
no es abstracta: en multiples matrices alimentarias, la degradacion de proteinas libera aminoacidos y

péptidos que participan en notas saladas, umami, carnicas, fermentadas o de fondo, aunque el perfil

final depende de la materia prima y del proceso completo [?1,
Por qué la extraccion de levadura necesita apoyo enzimatico

La biomasa de levadura es atractiva porque concentra material nitrogenado, compuestos celulares,
fracciones de pared y metabolitos generados durante fermentacién. Sin embargo, su estructura celular
impone una limitacién practica: una parte importante del valor queda retenida dentro de células o
agregados celulares si el proceso se basa Uinicamente en extracciéon acuosa simple. Las estrategias

modernas de extraccion sostenible en subproductos agroalimentarios buscan precisamente aumentar

la recuperacién de compuestos valiosos con tecnologias menos agresivas y mas selectivas 1,

La autdlisis natural de levadura puede contribuir a liberar componentes, pero suele ser lenta y
variable. Depende del estado fisiolégico de las células, del historial térmico, del contenido de sélidos,
de la presencia de sales y de las enzimas enddgenas que queden activas. La adicién de una hidrolasa
proteica externa permite desplazar el proceso hacia una degradacién mas dirigida de las proteinas,

con mayor control sobre la solubilizacidn y la generacion de fracciones peptidicas.
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En aplicaciones de condimentos, la consistencia del extracto es tan importante como el rendimiento.
Una hidrdlisis insuficiente puede dejar particulas o fracciones poco solubles; una hidrélisis demasiado
intensa puede modificar el perfil sensorial y aumentar notas amargas asociadas a ciertos péptidos
hidrofébicos. La literatura sobre proteasas alimentarias muestra que la hidroélisis no solo cambia el

tamafo de las proteinas, sino también la liberacion de compuestos implicados en aroma, textura y

aceptacion sensorial [41,
Mecanismo concreto: de proteina celular a extracto soluble

La enzima actia sobre enlaces peptidicos accesibles. Primero reconoce regiones de proteinas
parcialmente desplegadas o expuestas en la suspension; después rompe la cadena proteica en
fragmentos mas cortos. A medida que el tamafio molecular disminuye, parte del material pasa de una
fase insoluble o coloidal a una fraccién soluble o finamente dispersa. En procesos con proteinas

alimentarias, este cambio de tamafio molecular puede alterar solubilidad, interaccién con agua,

comportamiento interfacial y disponibilidad de compuestos nitrogenados °1.

En levadura, este mecanismo es relevante porque las proteinas no estdn aisladas: se encuentran
dentro de una matriz celular compleja. La hidrélisis puede debilitar asociaciones proteina-proteina y
proteina-polisacarido, reducir la viscosidad de ciertas suspensiones y facilitar la separaciéon posterior
de solidos. Aunque la enzima sea proteolitica y no una preparacion especifica para degradar todos los
polisacaridos de pared, su efecto sobre proteinas estructurales y proteinas intracelulares puede

mejorar el acceso del agua y de otras operaciones de proceso.

El resultado técnico deseado suele ser un extracto con mayor contenido de sé6lidos solubles, fracciones
peptidicas mas pequefias y mejor dispersabilidad. En condimentos, esas fracciones pueden aportar
cuerpo, persistencia de sabor y precursores de reacciones térmicas posteriores si el proceso incluye
concentracion, secado o calentamiento. Estudios en productos fermentados muestran que la

protedlisis puede modificar la composicién de aminoacidos y compuestos volatiles, conectando

directamente la degradacién proteica con el desarrollo de sabor [¢],
Aplicaciones principales en condimentos y alimentos

Extractos de levadura para bases umami

La aplicacion mas directa es la produccion de extractos de levadura para bases de sabor. En este uso,
la biomasa se suspende, se somete a hidrolisis y luego se separa, concentra o seca segun el formato

final. El objetivo no es obtener una proteina intacta, sino una mezcla de péptidos, aminoacidos,
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nucleétidos y otros componentes solubles que pueda aportar redondez y notas de fondo en

formulaciones saladas.

La hidrolisis proteica también puede contribuir a la percepcién de intensidad del sabor. Aminoacidos
como glutamato, aspartato, alanina, glicina y otros compuestos nitrogenados participan en perfiles
umami, dulces o salados seglin la matriz y la concentracién relativa. En pescado marinado, por ejemplo,

el seguimiento de rutas metabdlicas de aminoacidos se ha utilizado para explicar cambios dinamicos

en las caracteristicas de sabor durante el procesamiento 2],

Condimentos en polvo, sopas, salsas y snacks

En condimentos secos, la solubilidad y la fluidez del ingrediente son criticas. Un extracto de levadura
mal hidrolizado puede aportar insolubles, sedimento o dispersion irregular; una hidrélisis controlada
mejora la integracion en mezclas en polvo, caldos instantaneos, sazonadores y recubrimientos para
snacks. La generacion de péptidos mas pequefios favorece que el ingrediente se disperse de forma mas

homogénea en sistemas acuosos reconstituidos.

En salsas y bases liquidas, la funcionalidad se evalda por estabilidad, ausencia de grumos,
compatibilidad con sal, azicares, acidos organicos y otros ingredientes. Las proteasas utilizadas en
alimentos se han estudiado ampliamente por su capacidad para cambiar la estructura proteica y, con

ello, modificar textura, liberacién de aroma y comportamiento del sistema durante almacenamiento o

calentamiento 4],
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Ingredientes para fermentacidn y alimentacion animal

Los hidrolizados de levadura también pueden emplearse como fuentes de nitrégeno organico en
procesos fermentativos o como ingredientes en alimentacién animal, siempre que la formulacién
cumpla los requisitos regulatorios aplicables. En piensos acuicolas, la hidrélisis enzimatica de materias

primas proteicas se investiga por su capacidad para mejorar disponibilidad de péptidos, digestibilidad

y aprovechamiento de nutrientes [,

Este uso no debe confundirse con una promesa universal de rendimiento nutricional. La calidad final
depende de la fuente de levadura, el nivel de hidrélisis, la separacion de fracciones insolubles, la
estabilidad del producto y el balance con otros ingredientes. Aun asi, la 16gica tecnoldgica es clara:
transformar proteina compleja en fracciones mas pequefias puede facilitar su incorporacién en

sistemas biolégicos o fermentativos.

Valorizacidon de subproductos fermentativos

La levadura procedente de cerveceria, panificacion o fermentaciones industriales puede convertirse en
un recurso de mayor valor si se procesa adecuadamente. La economia circular en alimentos promueve

el aprovechamiento de subproductos mediante tecnologias que recuperen compuestos bioactivos,

nutrientes y fracciones funcionales en lugar de destinarlos a salidas de bajo valor I,

Una hidrolasa proteica encaja en esa estrategia porque permite convertir biomasa con contenido
proteico en extractos utilizables. Para empresas que ya generan corrientes de levadura, el atractivo no

esta solo en reducir desperdicio, sino en obtener ingredientes con utilidad real en formulacién: bases
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saborizantes, nutrientes de proceso o fracciones peptidicas.

Comparacion de enfoques para procesar levadura

Enfoque de

proceso

Extraccion

acuosa simple

Autodlisis

Hidrolisis
proteica

enzimatica

Tratamientos
fisicos
combinados

Fermentacion

posterior

Mecanismo principal

Difusion de

compuestos ya solubles

Enzimas enddgenas de
la levadura degradan

componentes celulares

Corte de proteinas en
péptidos y aminodacidos

Ruptura,
permeabilizacion o
mejora de
transferencia de masa

Conversidn microbiana
de nutrientes y

precursores

Ventajas industriales

Operacion sencilla,

baja complejidad

Tecnologia conocida,
puede desarrollar
sabor fermentado

Mayor solubilizacién
proteica, control de
fracciones, utilidad

en condimentos

Puede aumentar
accesibilidad del
sustrato

Desarrollo de perfiles
aromaticos

complejos

Limitaciones

practicas

Recuperacion
limitada de material
intracelulary

proteico

Tiempo variable,
menor control,
dependencia de la
materia prima

Requiere ajustar
condiciones de
proceso y validar

sabor

Mayor inversién y
complejidad
operativa

Mayor control
microbiolégico y de

consistencia

Encaje con una Yeast

Protein Hydrolase

Puede ser
insuficiente si la
proteina permanece

retenida

La proteasa externa
puede
complementar o
dirigir la degradacién

Es el uso central del

producto

La enzima puede
actuar mejor si el
sustrato queda mas

expuesto

El hidrolizado puede
servir como sustrato

o base nutritiva

Las tecnologias fisicas emergentes —ultrasonido, agua subcritica, diéxido de carbono supercritico u
otros enfoques— suelen buscar mejorar extraccién, transferencia de masa o selectividad en matrices
alimentarias. No sustituyen automdaticamente a la hidroélisis proteica: cuando el objetivo es convertir

proteinas en péptidos y aminodcidos, la reaccién enzimatica sigue teniendo una funcién especifica que

no se obtiene solo por agitaciéon o calentamiento [71,

Evidencia cientifica aplicable: qué se sabe y qué no se debe exagerar

La evidencia mas sdlida para este producto se apoya en el principio general de la hidrdlisis de
proteinas alimentarias. En varias matrices, la protedlisis enzimatica modifica composicién peptidica,

propiedades funcionales y desarrollo de sabor. En salchichas fermentadas, por ejemplo, proteasas
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microbianas se han asociado con mayor hidrdlisis proteica y mejora del perfil de sabor, observada

mediante metabolémica y anélisis de compuestos volatiles (6],

Otro estudio en embutidos secos de Harbin evalué el potencial fermentativo de una proteasa de
Staphylococcus saprophyticus y relaciond la proteélisis con cambios de sabor y mecanismos de
interaccién molecular. Aunque no se trata de levadura, es evidencia relevante porque muestra cémo

una enzima proteolitica puede transformar proteinas alimentarias en precursores sensoriales

medibles 8],

La fermentacién de soja ofrece otra analogia ttil: la accion combinada de microorganismos y enzimas
aumenta la liberacion de compuestos bioactivos y mejora propiedades sensoriales. En este tipo de

matrices, la hidroélisis de proteinas y la transformacién de metabolitos contribuyen simultaneamente al

sabor y a la funcionalidad del ingrediente final [°],

Figure 4. 25t 215t St
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También existe evidencia en subproductos marinos. La conversion de subproductos de camardn en
péptidos con doble funcién —bioactividad y sabor— ilustra cémo la hidroélisis puede transformar
materias primas de bajo valor en fracciones peptidicas con aplicaciones alimentarias. La conclusion
transferible no es que todos los hidrolizados sepan igual, sino que el disefio de la hidrélisis cambia de

forma tangible el valor funcional y sensorial del producto 91,
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Lo que no debe afirmarse sin validacién es que una preparaciéon comercial concreta generara siempre
el mismo nivel de umami, el mismo rendimiento de extracciéon o el mismo perfil aromatico en cualquier
levadura. Las fuentes disponibles respaldan el mecanismo y la utilidad tecnolégica de las proteasas,
pero el resultado final depende de la cepa, la composiciéon de la biomasa, el tratamiento previo, las

condiciones de proceso y la formulacion posterior.
Variables de proceso que determinan el resultado

La primera variable es la accesibilidad del sustrato. Una proteina encerrada dentro de células
intactas se hidroliza con menor facilidad que una proteina expuesta por hidratacién, dano térmico,
molienda, presion, permeabilizaciéon u otro tratamiento. Por eso, las estrategias modernas de

extraccion alimentaria suelen combinar operaciones para aumentar la disponibilidad del compuesto

objetivo sin degradarlo innecesariamente 3,

La segunda variable es el equilibrio entre solubilizacion y sabor. Aumentar la hidrélisis puede
mejorar la recuperaciéon de nitrégeno soluble, pero también puede generar péptidos con notas
amargas o alterar el cuerpo del extracto. En formulaciones de condimentos, el punto 6ptimo no se
define solo por rendimiento, sino por la combinacion de solubilidad, sabor, color, estabilidad y

compatibilidad con otros ingredientes.

La tercera variable es la matriz mineral y salina. Sales, iones metdalicos y otros componentes pueden
afectar la estructura de proteinas y su susceptibilidad a la hidrélisis. En materiales proteicos, se ha

mostrado que iones como el calcio pueden modular la resistencia de proteinas a la hidrélisis

enzimatica, lo que confirma que el entorno quimico del sustrato cambia la respuesta a la enzima [,

La cuarta variable es la etapa posterior de estabilizacion. Después de la hidroélisis, el extracto puede
clarificarse, concentrarse, pasteurizarse, secarse o mezclarse con otros ingredientes. Estas operaciones
pueden intensificar color, modificar aromas, precipitar fracciones o cambiar la percepcién
salada/umami. Por tanto, la enzima debe verse como una etapa dentro de un sistema de proceso, no

como el unico determinante del producto final.
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Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme —
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Relacion entre hidrolisis proteica, umami y compuestos de sabor

El sabor de un extracto de levadura se construye por la interaccién de varias familias de compuestos:
aminodacidos, péptidos, nucledtidos, azicares reductores, minerales, acidos organicos y volatiles
generados durante calentamiento o fermentacién. La proteasa influye sobre todo en la fracciéon
nitrogenada, liberando moléculas que pueden aportar sabor directo o actuar como precursores de

reacciones térmicas.

Los aminoacidos libres participan en perfiles sensoriales diferenciados. Algunos se asocian con dulzor
suave, otros con amargor, otros con umami o notas de fondo. En productos acuaticos marinados, los
cambios en rutas de aminoacidos se han relacionado con la evolucion del sabor, lo que ilustra la
importancia de controlar la degradacion proteica y no tratarla como un simple aumento de solubilidad
[21

Los péptidos también importan. No son Unicamente “proteina parcialmente rota”: su tamafio, secuencia
e hidrofobicidad pueden influir en amargor, cuerpo, persistencia y sensacién en boca. La investigacion
sobre péptidos derivados de subproductos de camarén muestra que las fracciones peptidicas pueden
combinar propiedades sensoriales y bioactivas, apoyando la idea de que el disefio del hidrolizado

determina la funcionalidad final [9,
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Integracion en una linea de ingredientes alimentarios

En una linea tipica de extraccién de levadura, la enzima se incorpora después de preparar una
suspension homogénea de biomasa. La finalidad es permitir contacto suficiente entre enzima y
proteinas accesibles. Tras la hidroélisis, la planta puede separar sélidos insolubles, ajustar
concentracion, estabilizar térmicamente y transformar el extracto en pasta, liquido o polvo segtn la
aplicacién.

La enzima puede emplearse sola o junto con operaciones fisicas de intensificacion. El ultrasonido de
alta intensidad, por ejemplo, se ha estudiado para extracciéon de pectina de subproductos
agroalimentarios porque puede modificar tejidos, mejorar transferencia de masa y favorecer la
liberacién de compuestos. En levadura, un principio similar puede ser relevante cuando el tratamiento

fisico aumenta la exposicion del sustrato a la enzima, aunque cada linea debe validarse con su propio

equipo 2,
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También se pueden imaginar combinaciones con tecnologias térmicas o de presion, pero conviene
evitar una vision de “mas tratamiento es siempre mejor”. Algunas tecnologias emergentes pueden
mejorar extraccion; otras pueden alterar color, aroma o estabilidad. En procesamiento alimentario, la

seleccion de tecnologia depende del compuesto objetivo, la sensibilidad de la matriz y la economia del

proceso 3],
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Seguridad alimentaria, alérgenos y marco de uso

La utilizacién de una enzima en alimentos o ingredientes requiere que el usuario confirme su
adecuacion regulatoria para el pais, la categoria de producto y la poblaciéon objetivo. Enzymes.bio
proporciona el CoA y la SDS junto con el pedido, pero esos documentos no sustituyen la evaluacién

interna de cumplimiento, etiquetado, inocuidad y compatibilidad con el proceso del cliente.

La hidrdélisis proteica puede modificar propiedades de las proteinas, incluida su digestibilidad y
reconocimiento inmunolégico, pero no debe presentarse como una eliminacién garantizada de
alérgenos. Las tecnologias fisicas y de procesamiento aplicadas a proteinas animales y vegetales
pueden reducir, modificar o exponer epitopos alergénicos segun el caso; por ello, las afirmaciones
sobre control de alérgenos requieren evaluacién especifica de la matriz y del producto final 141,

En extractos de levadura destinados a alimentos, también es importante considerar sal, contenido
nitrogenado, perfil de nucleétidos, color, carga microbiana del proceso y estabilidad durante
almacenamiento. Estos aspectos no dependen Unicamente de la enzima: son resultado de la materia

prima, higiene de proceso, condiciones térmicas, separacién y envasado.
Beneficios industriales realistas

El beneficio mas evidente es la mejora de la extraccion de fracciones proteicas solubles. Al
fragmentar proteinas, la enzima facilita que parte del material nitrogenado se incorpore al extracto, lo
que puede aumentar la utilidad de la biomasa de levadura como ingrediente alimentario. Este enfoque

coincide con la tendencia general de valorizar subproductos agroalimentarios mediante extracciéon

selectiva y transformaciéon de compuestos de interés 31,

El segundo beneficio es la modulacién del perfil sensorial. La protedlisis libera aminoacidos y
péptidos que pueden contribuir a umami, salinidad percibida, cuerpo y notas fermentadas. La
evidencia en alimentos fermentados muestra que las proteasas pueden influir en perfiles de sabor

medibles, especialmente cuando la degradacion proteica se combina con transformaciones metabolicas

o térmicas [8l.
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2 Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme — dose-r

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.1-0.5% %

0 T T T T T T T T T
0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8

Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. 8 AL & 9((0.1-05%)0| M 22 =& 8400 22 TH4E T 5|
|Ct

B4 ZOAE 5 540 0AIX 82t

olo
rH
-
o

=

El tercer beneficio es la mayor flexibilidad de formulacidén. Un extracto mas soluble se integra mejor
en bases liquidas, mezclas secas, marinadas, salsas y condimentos instantdneos. En ingredientes

proteicos de origen vegetal, las modificaciones por extraccién e hidrélisis se estudian precisamente

para mejorar funcionalidad y ampliar aplicaciones alimentarias [°],

El cuarto beneficio es la valorizacion de corrientes secundarias. La biomasa de levadura generada
por procesos fermentativos puede transformarse en ingredientes de mayor valor si se recuperan sus

fracciones utiles. La economia circular alimentaria prioriza este tipo de reintroducciéon de

subproductos en cadenas de valor, siempre que se mantengan seguridad, calidad y trazabilidad 1.

Limites técnicos y expectativas correctas

Una Yeast Protein Hydrolase no debe describirse como una solucién universal para cualquier biomasa.
Si la levadura esta poco hidratada, muy dafiada por procesos previos, contaminada con fracciones no
deseadas o sometida a condiciones incompatibles con la actividad enzimatica, el rendimiento puede
cambiar de forma notable. La enzima necesita condiciones de proceso adecuadas para expresar su

funcion tecnologica.

Tampoco conviene prometer un perfil de sabor unico. El extracto final puede variar desde notas
suaves y de fondo hasta perfiles intensos, tostados, fermentados o amargos, dependiendo de la
hidrélisis y de las etapas posteriores. La investigacion en matrices fermentadas confirma que la

protedlisis es solo una parte del desarrollo de sabor; los volatiles, aminoacidos, lipidos y reacciones

secundarias también son determinantes [*%,
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La comparacién con otras materias primas proteicas debe hacerse con cautela. Los resultados
observados en soja, pescado, camardn o proteinas vegetales apoyan el mecanismo general de la
hidrolisis, pero no sustituyen la validacion con levadura especifica. El usuario debe evaluar el extracto
producido en su propia matriz de aplicacion: salinidad, dulzor, umami, amargor, color, turbidez,

estabilidad y desempefio durante almacenamiento.

1zyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme — r
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Como posicionar este producto dentro de una formulacion B2B

Para fabricantes de ingredientes, formuladores de condimentos y desarrolladores de alimentos
salados, este producto debe posicionarse como una herramienta de extraccion e hidrolisis proteica,
no como un saborizante terminado. Su funcién es ayudar a transformar biomasa de levadura en una

base mas soluble y reactiva, que luego puede integrarse con sal, azlcares, extractos vegetales, especias,
nucleétidos, aromas u otros componentes segin el disefio del producto.

En bases para alternativas carnicas, puede aportar fondo fermentado y material nitrogenado que
complemente proteinas vegetales. En sopas y salsas, puede mejorar cuerpo y continuidad de sabor. En
snacks, puede formar parte de sazonadores con notas umami o tostadas. En medios de fermentacion,

puede contribuir como fuente de nutrientes derivados de levadura, siempre que el proceso y la
especificacion final sean adecuados.

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de este producto en formato de 1 kg. La documentacion
CoA y SDS se entrega junto con el pedido, lo que facilita la revision documental posterior a la compra
dentro del sistema de calidad del usuario.
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Conclusion técnica

Yeast Extraction Enzyme / Yeast Protein Hydrolase es una enzima alimentaria util para procesos
que buscan extraer y transformar proteinas de levadura en fracciones solubles destinadas a
condimentos, bases umami, ingredientes saborizantes, hidrolizados y aplicaciones fermentativas. Su
mecanismo principal es la hidrélisis de enlaces peptidicos, con generacidon de péptidos y aminoacidos
que pueden mejorar solubilidad, formulacién y desarrollo sensorial.

La evidencia cientifica disponible respalda de forma sélida el papel de las proteasas en la modificaciéon
de proteinas alimentarias, la liberacion de precursores de sabor y la valorizacién de materias primas

proteicas, aunque el rendimiento de una aplicacién concreta debe validarse con la levadura y el

proceso del usuario !, Para aplicaciones B2B, la expectativa correcta es verla como una herramienta
tecnoldgica dentro de una linea de extraccidon bien disefiada, no como una garantia automatica de

rendimiento o sabor.

Pedir Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction
Enzyme 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 Yeast Extraction Enzyme Yeast Protein Hydrolase Condiment Food Extraction Enzyme -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 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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