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Alfa-amilasa en polvo alimentaria para panificacion (CAS
9001-19-8): aplicaciones en fermentacion, color de corteza,
textura y vida util del pan
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La alfa-amilasa para panificacion es una enzima alimentaria que hidroliza parcialmente el
almidon de la harina, generando dextrinas y azucares fermentables que apoyan la
fermentacion de la levadura, el desarrollo de color de corteza y la suavidad de la miga. En
productos horneados, su utilidad depende del tipo de harina, la hidratacién, el tiempo de
proceso, la temperatura y la interaccion con otras enzimas o ingredientes funcionales.
Enzymes.bio la ofrece como proveedor en linea en formato polvo alimentario para compra

directa en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es la alfa-amilasa para la industria panadera

La alfa-amilasa es una enzima amilolitica que corta enlaces internos del almid6n, transformando parte
de las cadenas largas de amilosa y amilopectina en moléculas mas cortas. En una masa panaria, esta

hidrélisis no “endulza” la receta de manera simple; su funcién tecnolégica es modular la disponibilidad
de azdcares durante fermentacién y horneado, y modificar el comportamiento del almidén en la miga.

Las enzimas de panaderia se estudian precisamente por su impacto sobre reologia de masa, calidad del

pan y vida util, especialmente cuando se combinan con otras actividades enzimaticas .

En trigo, arroz, yuca, mezclas sin gluten y formulaciones integrales, el almidén es una fase estructural
importante. Durante el mezclado se hidrata parcialmente; durante el calentamiento se gelatiniza; y
durante el almacenamiento reorganiza parte de sus cadenas, contribuyendo al endurecimiento de la
miga. La alfa-amilasa actiia sobre esa matriz almidonosa y genera fragmentos que influyen en
viscosidad, fermentacidon, coloracion y textura, por lo que su uso se considera una herramienta
tecnoldgica de formulacién, no un sustituto de una harina adecuada ni de un proceso bien controlado
[2]
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El producto Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder - CAS 9001-19-8 se
posiciona para aplicaciones de panificacion en las que se busca un ajuste practico del comportamiento
del almidon. Enzymes.bio debe entenderse correctamente como proveedor en linea: no se presenta

como fabricante ni laboratorio de desarrollo de aplicaciones. La venta se realiza directamente en linea
en unidades de 1 kg, y la documentacion del producto —incluidos el certificado de analisis y la ficha de

datos de seguridad— se entrega junto con el pedido .
Mecanismo de accion en la masa: del almiddn a la fermentacion y la corteza

El almidén de la harina esta formado principalmente por amilosa, con estructura mas lineal, y
amilopectina, con estructura ramificada. La alfa-amilasa acttia como una endoenzima: corta enlaces
dentro de esas cadenas y produce dextrinas, maltosa y otros carbohidratos de menor tamafio. En
panificacion, esa reaccion se vuelve tecnolégicamente util porque la levadura no puede fermentar

directamente el almidon intacto con eficiencia; necesita azicares disponibles para producir diéxido de

carbono y compuestos aromaticos durante la fermentacién 2.

En las primeras etapas de la masa, la enzima trabaja en un sistema con agua limitada, granulos de
almidén parcialmente hidratados, proteinas de gluten en desarrollo, sal, levadura y otros ingredientes.
A medida que avanza la fermentacion, los azicares liberados alimentan a la levadura de forma gradual.
Esto favorece una generacion mas sostenida de gas, lo que puede ayudar a mejorar volumen y
regularidad de alveolado cuando la red de gluten o la matriz estructural de la formulacién son capaces

de retenerlo I,
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Durante el horneado, la temperatura aumenta y el almidon gelatiniza. En ese momento, el almid6n se
vuelve mas accesible a la hidrélisis enzimatica durante una ventana de tiempo limitada, antes de que el
calor reduzca o detenga la actividad de la enzima. La modificacion parcial del almidéon en esta fase
puede reducir la rigidez temprana de la masa, facilitar la expansidn inicial en horno y contribuir a una

textura de miga mas agradable, aunque el resultado depende de la formulacién y del equilibrio entre

actividad enzimatica, hidratacién y estructura 121,

Los azucares residuales también participan en las reacciones de pardeamiento durante el horneado. La
corteza del pan adquiere color por reacciones entre azicares reductores y compuestos nitrogenados,
ademas de caramelizacion en ciertas condiciones. Por eso, una harina con baja actividad amilasica o

baja disponibilidad de aziicares puede producir panes con corteza palida, mientras que una actividad

amilasica bien ajustada puede favorecer un tono mas uniforme y apetecible 31,

Problemas de panificacion que la alfa-amilasa puede ayudar a corregir

Fermentacion lenta o irregular

Cuando la harina contiene poca actividad amilasica natural, la levadura puede quedarse con una
disponibilidad limitada de azicares fermentables a lo largo del proceso. La alfa-amilasa ayuda a liberar
sustratos fermentables desde el almiddn, lo que puede estabilizar la produccién de diéxido de carbono

y hacer mas predecible el desarrollo de la masa. Este efecto es especialmente relevante en panificacion

industrial, donde la repetibilidad entre lotes importa tanto como el resultado sensorial final 2],

La mejora no debe interpretarse como una aceleracion ilimitada. Si se incrementa demasiado la
degradacion del almidon, la masa puede volverse pegajosa, perder tolerancia o producir una miga
demasiado humeda y débil. El objetivo tecnoldgico es crear una liberacidon equilibrada de azucares,
suficiente para apoyar la levadura y el color de corteza, pero sin comprometer la estructura de la masa
11

Corteza palida y sabor poco desarrollado

La corteza palida suele relacionarse con una baja disponibilidad de azicares reductores en el
momento del horneado, aunque también influyen la temperatura, el tiempo de coccion, la humedad
superficial, la formulacién y el tipo de horno. Al aumentar la fracciéon de carbohidratos mas pequefos
derivados del almidon, la alfa-amilasa puede favorecer el pardeamiento de la corteza y contribuir al

desarrollo de notas tostadas. Las guias técnicas sobre enzimas como coadyuvantes de proceso en

panaderia describen precisamente su papel en textura, color y vida ttil del producto horneado 31,
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En panes de molde, panecillos y masas fermentadas de alta rotacién, esta funcién es practica porque el
color de la corteza actda como indicador visual de calidad. En productos enriquecidos con azucar,
leche, grasa o huevo, el efecto puede ser menos evidente o interactuar con otros mecanismos de

pardeamiento, por lo que la alfa-amilasa debe integrarse dentro de la formulacién completa y no

evaluarse de forma aislada [?1.

Miga firme y envejecimiento durante almacenamiento

El endurecimiento del pan durante el almacenamiento se asocia con pérdida de humedad percibida,
migracidon de agua y reorganizacion de las fracciones de almiddn, especialmente la retrogradacion de la
amilopectina. La alfa-amilasa puede reducir la velocidad con la que se forma una estructura de miga
rigida al producir dextrinas y fragmentos que interfieren parcialmente con esa reorganizacion.
Estudios sobre digestibilidad del almidén y textura en pan de trigo de alto contenido de amilosa

muestran que el almacenamiento cambia simultineamente la estructura, la textura y la accesibilidad del

almidén 4,

La vida util sensorial del pan no depende solo de la enzima. También influyen el envasado, la humedad,
la carga microbiana, el pH, la formulacion, el tipo de fermentacién y las condiciones de distribucion.
Investigaciones recientes sobre masa madre, envases y recubrimientos comestibles muestran que la

conservacion del pan es multifactorial; la alfa-amilasa aborda sobre todo la dimension de textura

vinculada al almidén, no todos los mecanismos de deterioro [°.
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Variabilidad de la harina y actividad amilasica natural

La harina contiene enzimas end6genas, pero su actividad varia con el cultivar, las condiciones de
cosecha, el almacenamiento y fenémenos como la germinacién previa a la cosecha. El trigo germinado
puede presentar incrementos importantes de actividad amilasica, lo que afecta funcionalidad de la

harina y vida util del pan; por el contrario, harinas con baja actividad pueden requerir apoyo

enzimatico para lograr fermentacién y color adecuados [,

Una revisién critica sobre germinacidon pre-cosecha en trigo subraya que este fen6meno modifica la
calidad tecnolégica del grano y puede alterar la actividad enzimatica de la harina. Para una panaderia,
esto significa que el comportamiento de una misma especificacién comercial de harina puede cambiar

de una campafia a otra, y la alfa-amilasa exdgena permite ajustar parte de esa variabilidad cuando el

problema principal esta en el sistema almidén-azticares 171,
Evidencia cientifica sobre alfa-amilasa en pan, masas y vida util

Los estudios de panificacion muestran que las enzimas pueden mejorar propiedades de masa, calidad
de pan y vida util cuando se seleccionan de acuerdo con el problema tecnolégico. Caballero y
colaboradores estudiaron combinaciones enzimdticas y observaron mejoras en reologia de masa,

calidad de pan y conservacioén, lo que confirma que la accién enzimatica puede ser significativa cuando

se integra con una formulacién panaria adecuada I,

Figure 3. X|'8-8 2 LjOL 2 2tOIN|= &, |, 7|03, B[22, 327 X 7|t 27¢
Z 718 Ho[AH 2| MF T A+ E LICE.
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En harinas de arroz y panes sin gluten, la funcién del almidén es atiin més critica porque no existe una
red de gluten equivalente a la del trigo. Dabash y colaboradores investigaron el impacto de la alfa-
amilasa sobre propiedades reoldgicas y microestructurales de masas y panes elaborados con

diferentes harinas de arroz, mostrando que la enzima puede modificar la estructura de sistemas donde

el almidén es el componente dominante [,

También hay evidencia de uso combinado con otras enzimas y agentes oxidantes. Kriaa y
colaboradores estudiaron el efecto sinérgico de glucosa oxidasa de Aspergillus tubingensis en presencia
de acido ascorbico y alfa-amilasa sobre propiedades de masa, calidad de horneado y vida util. Este tipo

de trabajo es importante porque en panificacion industrial la alfa-amilasa rara vez actiia en un “vacio”:

suele coexistir con oxidantes, emulsionantes, hidrocoloides, masa madre u otras enzimas [°J,

Chauhan y colaboradores investigaron pan de trigo tratado con celulasa termoestable purificada y alfa-
amilasa, evaluando propiedades fisicas, nutricionales y sensoriales. La relevancia de este enfoque esta
en que muchas formulaciones modernas combinan ingredientes ricos en fibra, harinas integrales o

matrices mas complejas; en esos casos, modificar solo el almidon puede no bastar, y la acciéon sobre

polisacaridos no amilaceos también puede ser necesaria 1%,

La investigacién sobre masa madre muestra otra dimensién de la vida util. Las revisiones sobre
sourdough destacan efectos sobre calidad, sabor, textura y conservacidn, vinculados a acidificacion,
metabolitos microbianos y cambios en la matriz de cereal. La alfa-amilasa puede coexistir con procesos
de masa madre, pero su funcion es diferente: actia directamente sobre el almidén, mientras que la

fermentacién lactica modifica pH, aroma y ecologia microbiana del producto 11,

Comparacion con otras soluciones en panificacion

La alfa-amilasa no debe confundirse con otras enzimas de panaderia. Cada actividad enzimatica tiene
un sustrato principal y, por tanto, un efecto tecnolégico dominante. La siguiente tabla resume

diferencias practicas utiles para formuladores y panaderias que buscan interpretar el papel de cada

herramienta.
Herramienta Sustrato o mecanismo Efecto esperado en L. .o
.. L. L Limite practico
tecnoldgica principal panificacion
e . L, ., En exceso puede debilitar
Hidrdlisis parcial del almidén Apoyo a fermentacion, color
) ) ; . . estructura, aumentar

Alfa-amilasa en dextrinas y azucares de corteza, suavidad de migay

. L. pegajosidad o generar miga
fermentables manejo del envejecimiento ) ]
demasiado humeda
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Herramienta
tecnoldgica

Alfa-amilasa

maltogénica

Xilanasa

Glucosa
oxidasa

Celulasa

Masa madre

Sustrato o mecanismo
principal

Modificacion especifica del
almidon con perfil orientado

a productos maltogénicos

Arabinoxilanos y
hemicelulosas de la harina

Oxidacidn de glucosa y
fortalecimiento indirecto de

matriz proteica

Componentes celuldsicos o
fibrosos

Fermentacién lactica,
acidificacién y metabolitos

aromaticos

Efecto esperado en
panificacion

Muy usada para retrasar
firmeza y mejorar suavidad

durante almacenamiento

Mejora manejo de masa,
volumen y tolerancia,
especialmente en harinas con
fibra

Puede reforzar masa y mejorar
estabilidad cuando se formula

adecuadamente

Puede ayudar en panes con
fibra o matrices integrales

Mejora sabor, conservacion
sensorial y, en algunos casos,

textura

Limite practico

No equivale siempre a alfa-
amilasa convencional; su efecto
depende de estabilidad térmica

y formulacidn

No corrige por si sola baja
disponibilidad de azucares
fermentables

Puede endurecer la masa si el
sistema queda demasiado

oxidado

Su efecto depende del tipo de
fibray de la disponibilidad de

agua

Requiere control de
fermentacion, acidez y perfil

microbiano

La distincién es importante porque muchos defectos de pan tienen sintomas similares pero causas

distintas. Una miga firme puede deberse a retrogradacion del almidén, pérdida de humedad,

formulacién pobre, horneado excesivo o envasado inadecuado. Una masa poco extensible puede

relacionarse con gluten, fibra, oxidacion o absorcién de agua. Por ello, la alfa-amilasa es mas eficaz

cuando el cuello de botella esta relacionado con almidon, azicares fermentables o textura de miga, no

cuando el problema principal pertenece a otra fraccién de la masa [21.
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Aplicaciones por tipo de producto horneado

Pan de molde y panes de fermentacion directa

En pan de molde, la alfa-amilasa es especialmente relevante porque se busca volumen uniforme,
corteza controlada, miga blanda y vida util sensorial estable. La enzima contribuye a liberar azdcares
para la levadura y a producir dextrinas que pueden influir en la sensacién de suavidad. Estudios sobre

combinaciones enzimaticas han mostrado mejoras en calidad de pan y conservacion, lo que coincide

con el uso practico de enzimas como parte de sistemas de mejora panaria 1,

En procesos de fermentacidn directa, la ventana de accidon enzimatica suele estar concentrada entre
mezclado, fermentacién y el inicio del horneado. Si la harina tiene baja actividad amilasica natural, el
efecto puede ser notable; sila harina ya posee alta actividad, la adicién adicional puede ser

contraproducente. Por eso, el enfoque correcto es considerar el balance global del sistema, no afadir

enzima como respuesta automatica a cualquier defecto de calidad ¢,

Panes integrales, con salvado o alto contenido de fibra

Los panes integrales presentan mas interferencias fisicas en la red de gluten por la presencia de
salvado y particulas fibrosas. Ademas, la fibra aumenta absorcién de agua y cambia la viscosidad de la
masa. La alfa-amilasa puede ayudar sobre la fracciéon de almidon, pero en estos sistemas a menudo se

combina conceptualmente con otras estrategias para manejar arabinoxilanos, celulosa, absorcion y

extensibilidad 9!,
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En pan integral, el objetivo no es solo aumentar fermentacién. También se busca evitar una miga densa,
seca o quebradiza. La alfa-amilasa puede aportar dextrinas y azdicares que favorecen suavidad y color,
pero no elimina el efecto mecanico del salvado ni reemplaza una hidrataciéon adecuada. Investigaciones

recientes sobre aditivos multifuncionales en pan integral refuerzan la idea de que calidad y vida util

dependen de varias rutas simultdneas: estructura, humedad, microbiologia y percepcién sensorial [*?.

Bolleria, panes dulces y masas enriquecidas

En masas enriquecidas, la grasa, el azucar, los so6lidos lacteos y el huevo modifican la actividad de agua,
la presion osmotica y la dinamica de fermentacion. La alfa-amilasa puede seguir siendo util, pero su
efecto se integra con azucares afadidos y otros compuestos que participan en pardeamiento y textura.

Por eso, en bolleria, su funcién suele ser mas fina: apoyar la fermentaciéon y la estructura de miga sin

provocar pegajosidad ni exceso de degradacién del almidén 2],

rme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-

Optimum pH 5.0-5.8

100 A

80 A
optimum plateau

60

40 A

Relative activity (%)

20 A

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. A% A1 -8 L IOt 2tOLK| A E S5 =, 100000 U/g, CAS
9001-19-8)2| pHO| [HE MIH H O =2 pH 5.0-5.80 A X & 2 72 B¢

L|C}.

En productos con alto contenido de azucar, la levadura ya dispone de sustratos fermentables, pero no
siempre de forma fisiol6gicamente ideal, porque la presién osmoética puede ralentizar su actividad. La
alfa-amilasa no resuelve por sisola ese estrés osmatico; mas bien aporta una liberaciéon adicional de

carbohidratos desde el almidon y puede contribuir al perfil final de color y suavidad cuando el resto

del sistema esta bien formulado 3.
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Panes sin gluten y matrices basadas en arroz

En panificacion sin gluten, la estructura se construye mediante almidones, hidrocoloides, proteinas
alternativas y procesos de gelatinizacién, no mediante una red de gluten tradicional. La alfa-amilasa

puede modificar la fase almidonosa y cambiar la viscosidad de la masa, el volumen y la textura, como

se ha estudiado en masas y panes elaborados con diferentes harinas de arroz %,

Sin embargo, la enzima no “crea gluten” ni reemplaza hidrocoloides como goma xantana, HPMC u otros
estructurantes usados en formulaciones sin gluten. Su contribucién es mas especifica: ajustar el
comportamiento del almidén y la disponibilidad de carbohidratos durante fermentacién y horneado.
Estudios sobre panes de arroz sin gluten con masa madre y harina de garbanzo muestran que la
calidad final depende de multiples componentes, incluidos fermentacion, proteina, almidén y vida util
[13]

Panes con masa madre

La masa madre mejora el perfil aromatico y puede contribuir a la conservacién mediante acidificacion,
metabolitos antimicrobianos y cambios en la textura. La alfa-amilasa puede ser compatible con este
tipo de formulacion, pero la acidez, el tiempo de fermentacion y la actividad microbiana cambian la

cinética de la masa. Las revisiones sobre masa madre como mejorador natural de calidad y vida util

subrayan que su efecto es amplio, pero no idéntico al de una enzima amilolitica afiadida [**].

En panes de masa madre, el envejecimiento sensorial se evaliia no solo por firmeza, sino también por
aroma acido, cambios de sabor, sequedad percibida y aceptabilidad global. Gauchez y colaboradores

compararon métodos para determinar vida util sensorial de panes de masa madre, lo que ilustra que la

vida ttil real es una combinacién de textura instrumental y aceptacién del consumidor 141,

Crackers, galletas y productos de baja humedad

En productos de baja humedad, la accién enzimatica suele estar mas limitada porque las enzimas
necesitan agua disponible para actuar. Aun asi, la alfa-amilasa puede influir en color, textura y
comportamiento del almidon si existe suficiente hidratacion durante una etapa del proceso. Su efecto

tiende a ser mas dependiente del disefio de proceso que en panes fermentados, donde hay mayor

tiempo de contacto entre harina, agua y enzima 21,
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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En crackers o masas laminadas, una degradacién excesiva del almidén puede alterar pegajosidad,
laminacion o textura final. Por eso, el uso debe entenderse como ajuste de proceso y no como una

herramienta universal. Cuando el objetivo principal es extensibilidad de masa, relajacion de gluten o

manejo de laminado, otras enzimas o cambios de formulacién pueden ser mas determinantes [,
Vida util: qué puede y qué no puede hacer la alfa-amilasa

La vida util del pan tiene al menos tres dimensiones: endurecimiento de miga, deterioro microbiolégico
y pérdida de calidad sensorial. La alfa-amilasa se relaciona sobre todo con la primera dimension,
porque modifica el almidén y puede retrasar la formacién de una miga rigida. El almacenamiento

cambia digestibilidad del almid6n y textura, como se ha observado en pan de trigo de alto contenido de

amilosa, lo que confirma que el almidén continda evolucionando después del horneado 1.

La enzima no sustituye buenas practicas de envasado. Estudios sobre tipos de envase y calidad del pan
muestran que el envasado afecta vida util, humedad y aceptacion del producto. Una alfa-amilasa bien
seleccionada puede ayudar a mantener suavidad, pero si el envase permite pérdida excesiva de

humedad o favorece condensaciéon y moho, el beneficio sobre textura no resolvera el problema

completo [,

Tampoco es un antifingico. La extensién microbiolégica de vida tutil requiere control de higiene,
actividad de agua, pH, conservantes permitidos, fermentacidn, atmésfera o recubrimientos especificos.

Investigaciones sobre recubrimientos comestibles antifiingicos para pan ilustran que el control de

mohos opera por rutas distintas a la hidrélisis del almidén 3],
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Riesgos de uso excesivo y limites tecnoldgicos

El principal riesgo de la alfa-amilasa en panificacidn es la degradacion excesiva del almidon. Cuando se

liberan demasiadas dextrinas y azuicares, la masa puede volverse pegajosa, perder tolerancia mecanica,
presentar menor estabilidad durante fermentacién o producir una miga gomosa. En casos extremos, la
estructura del pan se debilita porque el almidén gelatinizado no contribuye correctamente a fijar la

arquitectura de la miga durante el enfriamiento 21,

'Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 — dos
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Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. X% 48 YOO U0 24(AE S5 &2, 100000 U/g, CAS
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C}.

El problema inverso es una actividad insuficiente. Si la harina tiene baja actividad natural y no se
aporta suficiente capacidad amilolitica, la fermentacién puede ser lenta, la corteza palida y la miga
menos suave. La variabilidad derivada de condiciones de germinacion del trigo demuestra que la

actividad amilasica de la harina no es constante, por lo que el equilibrio entre actividad enddgena y

exégena resulta clave en la practica 7],

También debe diferenciarse entre alfa-amilasas convencionales y otras amilasas con perfiles
funcionales distintos, como las maltogénicas. Aunque ambas modifican almidén, pueden diferir en
productos de reaccion, estabilidad térmica y efecto sobre envejecimiento. En panificacidn, esas

diferencias importan porque una enzima que actiia demasiado durante el horneado o permanece

activa en condiciones no deseadas puede alterar la textura final de manera negativa [/,
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Seguridad alimentaria, manejo y documentacion

Las enzimas alimentarias se usan ampliamente como coadyuvantes tecnoldgicos en cereales y
panificacion. En muchos procesos, su funcion se desarrolla durante mezclado, fermentacion y
horneado; posteriormente, el calor puede reducir su actividad. La consideracion regulatoria y de
etiquetado depende de la jurisdiccidon y del papel tecnolégico concreto en el producto final, por lo que
las empresas alimentarias deben gestionar el cumplimiento conforme a sus normas locales aplicables
31

Desde el punto de vista de manejo, una enzima en polvo debe tratarse como material técnico
alimentario: evitar dispersion innecesaria de polvo, contacto ocular o inhalacion, y seguir la ficha de
datos de seguridad asociada al pedido. Las enzimas son proteinas bioactivas y pueden requerir

precauciones ocupacionales apropiadas, especialmente en entornos donde se manipulan ingredientes

en polvo de forma repetida I,

Enzymes.bio suministra el producto como proveedor en linea y no como laboratorio de ensayo o
fabricante. La compra se realiza directamente en la web en unidades de 1 kg. El certificado de analisis y
la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido, lo que facilita conservar

documentacion basica de trazabilidad y manejo del material .
Papel de Enzymes.bio como proveedor en linea

Para compradores B2B que necesitan alfa-amilasa alimentaria en polvo para formulacién o
produccidn, Enzymes.bio ofrece una via de compra directa en linea. La pagina de amilasas y la
categoria de alfa-amilasa presentan enzimas orientadas a aplicaciones alimentarias e industriales,
incluida la panificacion, pero el rol correcto de la empresa es el de proveedor comercial, no fabricante
ni centro de desarrollo de aplicaciones .
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Esto es importante para interpretar la informacién técnica: la evidencia cientifica describe mecanismos
y resultados observados en estudios de panificacion, mientras que el desempefio en una receta
concreta dependera de harina, proceso, hidratacidn, fermentacion, horneado, empaque y vida util

objetivo. La enzima debe verse como una herramienta funcional para ajustar el sistema almiddn-

fermentacién-textura, no como una garantia automatica de mejora en cualquier producto I,

Conclusion

La alfa-amilasa en polvo alimentaria para panificaciéon, CAS 9001-19-8, es una enzima util para
modificar parcialmente el almidon de la harina y generar dextrinas y aztcares fermentables. En
condiciones adecuadas, esta accién puede apoyar fermentacién mas regular, mejor color de corteza,

miga mas blanda y una vida ttil sensorial mas estable, especialmente cuando el endurecimiento esta

relacionado con cambios en el almidon 2.

La evidencia disponible muestra que las enzimas de panaderia pueden mejorar reologia, calidad y
conservacion del pan, y que la alfa-amilasa tiene un papel relevante en matrices de trigo, arroz, panes
sin gluten y formulaciones combinadas con otras enzimas. Sus limites también son claros: no

reemplaza una formulacién equilibrada, no corrige por si sola problemas de gluten, fibra, envasado o

microbiologfa, y un uso excesivo puede perjudicar la estructura de la masa y la miga 81,

Enzymes.bio ofrece Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder - CAS 9001-
19-8 como proveedor en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. Para

panaderias, formuladores y productores de alimentos, su valor técnico esta en permitir un ajuste
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dirigido del componente almidén dentro de una estrategia completa de calidad, textura y vida util del

producto horneado.

Pedir Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G
Cas 9001-19-8 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 Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-
8->
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¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.
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