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La alfa-amilasa de baja temperatura para panificació n es una enzima alimentaria usada en
harina y masas para transformar parcialmente el almidó n en dextrinas y azú cares más
disponibles, lo que puede apoyar la fermentació n de la levadura, el color de la corteza y la
suavidad de la miga. Su valor técnico está  en una hidró lisis controlada del almidó n durante
mezcla, reposo, fermentació n y primeras fases térmicas, no en una conversió n completa del
almidó n como ocurre en procesos industriales de licuefacció n. Enzymes.bio la ofrece como
proveedor comercial en formato de 1 kg vendido directamente en línea; el CoA y la SDS se
proporcionan junto con el pedido .

Qué es la alfa-amilasa de baja temperatura para harina panadera

La alfa-amilasa es una enzima que actú a sobre el almidó n, rompiendo enlaces internos de las cadenas
glucosídicas y generando fragmentos má s pequeñ os, principalmente dextrinas y oligosacá ridos. En
aplicaciones de panificació n, este mecanismo es ú til porque la harina contiene almidó n en distintas
formas de disponibilidad: una parte permanece relativamente intacta dentro de los grá nulos, mientras
que otra fracció n queda dañ ada por la molienda y se hidrata con mayor facilidad en la masa. La enzima
aprovecha esa fracció n accesible para producir compuestos que influyen en la fermentació n, el
pardeamiento de la corteza y la textura final del pan .

La expresió n “baja temperatura” se entiende en este contexto como una preparació n adecuada para
trabajar en condiciones típicas de masa y panificació n, no como una amilasa termoestable diseñ ada
para licuar almidó n en procesos de alta temperatura. Esta diferencia es importante: en pan, el objetivo
es que la enzima actú e antes de que la estructura del producto quede fijada por el horneado, y que su
acció n no continú e de forma excesiva cuando la miga ya necesita estabilidad. Las pá ginas de
Enzymes.bio distinguen las alfa-amilasas usadas para panadería de las formulaciones orientadas a
conversió n intensiva de almidó n antes de fermentació n industrial .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 15

https://enzymes.bio/


En harina panadera, la alfa-amilasa de baja temperatura no se usa para “convertir toda la harina en
azú car”. Su funció n tecnoló gica es má s fina: ajustar la disponibilidad de sustratos fermentables y de
dextrinas en una matriz compleja de gluten, almidó n, agua, sal, levadura y otros ingredientes. Por eso,
sus beneficios se describen mejor como contribuciones al rendimiento de la masa y a la calidad del
pan, no como una correcció n automá tica de cualquier defecto de formulació n .

Mecanismo de acción: cómo modifica el almidón en la masa

El almidó n de trigo está  compuesto principalmente por amilosa y amilopectina, dos polímeros de
glucosa con estructuras diferentes. La alfa-amilasa actú a como una enzima endoactiva: corta enlaces
internos de las cadenas de almidó n en lugar de retirar unidades una por una desde los extremos.
Como resultado, reduce el tamañ o molecular del sustrato y genera dextrinas de longitud variable,
ademá s de oligosacá ridos que pueden entrar en rutas posteriores de fermentació n o pardeamiento
segú n la formulació n y el proceso .

En una masa panaria, el sustrato má s relevante no es todo el almidó n presente, sino la parte accesible
al agua y a la enzima. El almidó n dañ ado durante la molienda se hidrata con má s facilidad que los
grá nulos intactos, por lo que queda má s expuesto a la acció n amilolítica. La hidró lisis parcial de esa
fracció n aumenta la disponibilidad de carbohidratos pequeñ os que la levadura y otras enzimas de la
harina pueden aprovechar, contribuyendo a una fermentació n má s regular cuando la harina tiene
actividad amilá sica natural insuficiente .

El mecanismo también explica el efecto sobre la corteza. Durante el horneado, los azú cares reductores
y compuestos derivados de carbohidratos participan en reacciones de pardeamiento, incluyendo la
reacció n de Maillard cuando hay aminoá cidos disponibles. Una masa con disponibilidad adecuada de
azú cares tiende a desarrollar mejor color y aroma de corteza que una masa con fermentació n limitada
o con escasez de sustratos reactivos. La alfa-amilasa para panificació n se usa precisamente para
apoyar esa disponibilidad sin transformar el sistema en una licuefacció n de almidó n .
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Figure 1. 알파-아밀라아제는 밀 전분 내부의 알파-1,4 결합에 엔도 방식으로 작
용하여 덱스트린, 맥아당, 말토트리오스 및 관련 수용성 탄수화물을 생성한다.

La textura de la miga se relaciona con el equilibrio entre gelatinizació n del almidó n, formació n de red
proteica, retenció n de gas, humedad y distribució n de dextrinas. Una acció n amilá sica controlada
puede contribuir a una miga má s suave porque modifica parcialmente la fase amilá cea y mejora la
disponibilidad de componentes solubles durante el desarrollo del pan. Sin embargo, una hidró lisis
excesiva puede resultar contraproducente: demasiadas dextrinas de bajo peso molecular pueden
asociarse con miga hú meda, pegajosa o con pé rdida de estructura. Por eso, el uso prá ctico debe
considerar harina, hidratació n, tiempo de fermentació n y perfil de horneado .

Por qué se usa en panificación: beneficios técnicos principales

Apoyo a la fermentación de la levadura

La levadura necesita carbohidratos fermentables para producir dió xido de carbono y compuestos
aromá ticos. La harina aporta algunos azú cares simples de forma natural, pero su cantidad puede ser
limitada o variable entre lotes. La alfa-amilasa contribuye a liberar sustratos adicionales a partir del
almidó n dañ ado, lo que puede apoyar una fermentació n má s estable, especialmente en procesos
donde la harina muestra baja actividad enzimá tica o donde se busca uniformidad entre producciones .

Este apoyo no significa que la alfa-amilasa sustituya a la levadura ni que corrija por sí sola problemas
de fermentació n causados por temperatura inadecuada, sal en exceso, levadura debilitada o
formulació n desequilibrada. Su papel es aumentar la disponibilidad de fragmentos derivados del
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almidó n que pueden entrar en el metabolismo fermentativo de forma directa o indirecta. En té rminos
de proceso, esto puede traducirse en masas con mejor desarrollo de gas y panes con volumen má s
consistente cuando el resto de variables está  bajo control .

Mejora del color de la corteza

La corteza de un pan bien horneado depende de la deshidratació n superficial, la transferencia de calor
y la presencia de compuestos que puedan participar en reacciones de pardeamiento. La alfa-amilasa
ayuda a generar precursores procedentes del almidó n, lo que puede favorecer un color má s uniforme
y atractivo en panes, panecillos y productos planos. Este beneficio es especialmente relevante cuando
se trabaja con harinas pobres en actividad amilá sica natural o con procesos de fermentació n que
consumen rá pidamente los azú cares disponibles .

El color no debe evaluarse de forma aislada. Si la masa recibe demasiada actividad amilá sica, el exceso
de azú cares y dextrinas puede oscurecer la superficie má s de lo deseado o modificar la textura de la
miga. Si recibe muy poca, el pan puede quedar pá lido, con aroma menos desarrollado y menor
atractivo visual. La alfa-amilasa de baja temperatura se utiliza para ajustar ese punto intermedio en el
que hay suficiente sustrato para pardeamiento sin desestabilizar la estructura del producto .

Contribución a una miga más suave

La suavidad de la miga depende de muchos factores, entre ellos la absorció n de agua, la fuerza de la
harina, el amasado, la fermentació n, el horneado y el envejecimiento posterior. La alfa-amilasa puede
contribuir a una miga má s tierna porque modifica parte del almidó n accesible y genera dextrinas que
influyen en la fase acuosa de la masa y del pan. Enzymes.bio presenta la amilasa para panificació n
como una herramienta para mejorar el rendimiento de harina, fermentació n, color de corteza y
suavidad de miga en productos horneados .
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Figure 2. 이 효소의 효과는 반죽 혼합 중 전분 수화에서 시작해 발효 중 당 방출,
베이킹 초기의 제한적인 작용, 냉각 후 빵 속살을 부드럽게 유지하는 잔류 효과

로 이어진다.

Conviene distinguir este efecto de las aplicaciones específicas de enzimas antienvejecimiento. La alfa-
amilasa de baja temperatura puede apoyar la percepció n de frescura al mejorar textura inicial y
distribució n de componentes derivados del almidó n, pero no debe presentarse como una solució n
universal frente al endurecimiento. La retrogradació n del almidó n, la migració n de humedad y la
formulació n completa del producto también determinan la vida ú til sensorial .

Estandarización del rendimiento de la harina

La harina varía por cosecha, variedad de trigo, condiciones de almacenamiento, molienda y nivel de
almidó n dañ ado. Dos harinas con proteína similar pueden comportarse de forma diferente en
fermentació n y horneado si su actividad amilá sica natural o su disponibilidad de sustrato no coinciden.
La alfa-amilasa ayuda a reducir parte de esa variabilidad al aportar una acció n enzimá tica controlada
sobre el almidó n accesible, facilitando resultados má s uniformes en volumen, color y textura .

Este punto es especialmente importante para panificadores y formuladores que trabajan con
especificaciones constantes de producto final. La enzima no cambia la calidad de una harina débil ni
compensa completamente defectos de gluten, pero sí puede ayudar a estabilizar la dimensió n amilá cea
del proceso. En la prá ctica, actú a como una herramienta de correcció n fina dentro de un sistema que
también requiere control de mezclado, reposo, fermentació n, laminado si aplica y horneado .
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Aplicaciones en productos de panadería y alimentos con harina

Pan de molde y panes blandos

En pan de molde, la alfa-amilasa de baja temperatura se emplea para apoyar fermentació n, color y
suavidad, atributos críticos en un producto donde el consumidor espera miga uniforme, rebanabilidad
y textura tierna. La generació n controlada de dextrinas y azú cares ayuda a que la levadura trabaje con
mayor regularidad y a que la corteza desarrolle color sin necesidad de cambios drá sticos en la
formulació n base .

El beneficio es má s visible cuando el proceso depende de grandes lotes de harina y de tiempos de
fermentació n repetibles. En líneas de pan de molde, una pequeñ a variació n en la disponibilidad de
azú cares puede afectar volumen, color y estructura de miga. La alfa-amilasa permite suavizar esas
diferencias, siempre que se integre con una dosificació n compatible con la harina y con el tipo de
proceso usado .

Panecillos, bollos y masas enriquecidas

Los panecillos y bollos pueden contener azú car, grasa, leche en polvo, huevos u otros ingredientes que
modifican la fermentació n y la estructura. En estas masas, la alfa-amilasa puede seguir siendo ú til
porque actú a sobre el almidó n de la harina y contribuye a una disponibilidad má s constante de
carbohidratos derivados del sustrato amilá ceo. Esto puede apoyar la fermentació n y el color,
especialmente cuando la formulació n requiere una corteza dorada y una miga tierna .

Figure 3. 저온 활성 곰팡이 유래 알파-아밀라아제는 고온 전분 액화를 위해 설
계된 내열성 시스템과 달리, 반죽 단계에서 조절된 가수분해가 일어나도록 사
용된다.
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En masas enriquecidas, el equilibrio es má s delicado. El azú car añ adido ya participa en fermentació n y
pardeamiento, por lo que la alfa-amilasa no debe considerarse simplemente una vía para “añ adir má s
dulzor” desde el almidó n. Su papel es funcional: mejorar el comportamiento del sistema harina-agua-
levadura y apoyar la textura. El resultado final dependerá  de la interacció n con grasas, emulsificantes,
nivel de azú car añ adido y tiempo de fermentació n .

Panes planos y productos de textura flexible

En panes planos, tortillas de harina y productos similares, la apariencia superficial y la flexibilidad son
pará metros importantes. La modificació n parcial del almidó n puede ayudar a ajustar textura, color y
comportamiento durante el calentamiento. Enzymes.bio menciona aplicaciones de alfa-amilasa para
panificació n y harina en productos horneados donde la estandarizació n del rendimiento y la mejora de
atributos sensoriales son objetivos té cnicos .

El reto en panes planos es evitar una masa demasiado pegajosa o una superficie que se coloree de
manera irregular. Como estos productos suelen ser delgados y tienen transferencia té rmica rá pida, el
efecto de la enzima puede expresarse de forma distinta que en un pan de molde alto. La selecció n de
una alfa-amilasa de baja temperatura resulta coherente porque su acció n está  orientada a condiciones
de masa y horneado, no a procesos intensivos de conversió n de almidó n .

Galletas saladas, crackers y productos horneados secos

En galletas saladas y crackers, la alfa-amilasa puede influir en extensibilidad, color y textura final
mediante una modificació n parcial del almidó n. Aunque estos productos no siempre dependen de una
fermentació n intensa como el pan, la disponibilidad de dextrinas y azú cares puede afectar el desarrollo
de color y el comportamiento de la masa durante laminado u horneado. La aplicació n debe ajustarse al
tipo de producto, porque la textura final buscada puede ser crujiente, quebradiza o laminada .

En productos secos, el riesgo de usar demasiada actividad amilá sica no es idéntico al de un pan blando,
pero sigue existiendo. Una hidró lisis excesiva del almidó n puede alterar la manejabilidad de la masa, el
color o la estructura. Por ello, la alfa-amilasa debe integrarse como parte del diseñ o completo del
producto, considerando humedad, grasa, azú cares añ adidos, sales, agentes leudantes y condiciones de
horneado .

Formulaciones sin gluten

En productos sin gluten, el almidó n suele ser aú n má s relevante como componente estructural, porque
no existe una red de gluten equivalente a la del trigo. La alfa-amilasa puede ayudar a modificar
almidones disponibles y apoyar color, fermentació n y textura, pero su efecto depende mucho de la
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base usada: arroz, maíz, papa, tapioca u otras mezclas tienen gelatinizació n, absorció n y estructura
diferentes. Por eso, en pan sin gluten debe considerarse una herramienta de ajuste, no una solució n
ú nica para reemplazar el gluten .

Figure 4. 조절된 전분 가수분해는 반죽 구조가 기포를 유지할 만큼 충분히 강할

때 효모의 가스 생성과 빵 부피 팽창을 도울 수 있다.

La panificació n sin gluten suele requerir hidrocoloides, proteínas alternativas, emulsificantes o
sistemas enzimá ticos combinados. La alfa-amilasa puede participar en esa estrategia al modificar la
fracció n amilá cea, pero la estabilidad de la miga y la retenció n de gas dependen también de la
viscosidad de la masa y de la red estructural creada por otros ingredientes. En este contexto, la
prudencia té cnica es esencial para evitar masas pegajosas o panes con colapso estructural .

Comparación técnica: alfa-amilasa de baja temperatura frente a amilasas
termoestables

No todas las amilasas son intercambiables. Una alfa-amilasa para panificació n está  orientada a actuar
en condiciones de masa, mientras que las amilasas termoestables se usan en procesos donde el
almidó n se somete a calentamiento intenso y se busca reducir viscosidad o preparar sustratos para
fermentació n industrial. Usar una enzima de conversió n de almidó n como si fuera un mejorador de
pan puede generar resultados no deseados, porque el nivel de hidró lisis y la persistencia de la
actividad no responden al mismo objetivo tecnoló gico .
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Criterio técnico
Alfa-amilasa de baja temperatura para
panificación

Alfa-amilasa termoestable para conversión de
almidón

Objetivo principal
Hidrólisis controlada del almidón
accesible en harina y masa

Licuefacción o conversión más intensa del
almidón

Aplicaciones típicas
Pan, panecillos, panes planos, productos
horneados con harina

Procesos de almidón, fermentación industrial,
destilación o jarabes

Tipo de efecto
buscado

Fermentación más estable, mejor color
de corteza, textura de miga

Reducción de viscosidad y preparación de
azúcares o dextrinas para etapas posteriores

Riesgo si se
selecciona mal

Miga pegajosa, exceso de color, pérdida
de estructura

Acción demasiado intensa o persistente para
productos panarios

Criterio de selección
tecnológica

Compatibilidad con masa y horneado
Compatibilidad con procesos térmicos de
conversión de almidón

La tabla resume una distinció n prá ctica: en panificació n se busca precisió n, no má xima conversió n. Una
enzima de baja temperatura permite actuar en las fases en que la masa aú n puede beneficiarse de má s
sustrato fermentable y de dextrinas, pero no está  diseñ ada para transformar radicalmente la matriz de
almidó n. En cambio, las amilasas para conversió n de almidó n se formulan para procesos donde la
reducció n de viscosidad y la generació n de azú cares para fermentació n posterior son objetivos
centrales .

Variables de formulación que influyen en el resultado

La eficacia de la alfa-amilasa depende de la harina. Una harina con má s almidó n dañ ado ofrece má s
sustrato accesible; una harina con baja disponibilidad puede mostrar un efecto má s limitado. La
actividad amilá sica natural de la harina también importa: si ya es alta, añ adir má s alfa-amilasa puede
empujar el sistema hacia exceso de dextrinas y miga pegajosa. Si es baja, la enzima puede ayudar a
equilibrar fermentació n y color .

La hidratació n modifica la accesibilidad del almidó n. En masas má s hidratadas, el agua facilita
movilidad de enzima y sustrato, lo que puede intensificar la acció n amilá sica. En masas má s secas, la
reacció n puede ser má s limitada o depender de tiempos má s largos de reposo. El tiempo de
fermentació n también es decisivo: cuanto má s tiempo permanezca la masa en condiciones favorables
para la enzima, mayor será  la hidró lisis acumulada .
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El perfil té rmico del horneado determina cuá nto tiempo continú a actuando la enzima antes de perder
actividad funcional. Durante el calentamiento inicial, la masa gana temperatura y el almidó n se hidrata
y gelatiniza progresivamente, lo que puede aumentar la disponibilidad de sustrato durante una
ventana corta. Despué s, la estructura se fija y la actividad enzimá tica deja de ser tecnoló gicamente ú til.
Este comportamiento es una razó n clave para preferir alfa-amilasas de panificació n frente a
formulaciones termoestables en productos horneados .

La formulació n completa también condiciona el resultado. Azú car añ adido, grasas, sal, á cidos,
emulsificantes, oxidantes, enzimas complementarias y levadura cambian la velocidad de fermentació n,
la retenció n de gas, la textura y el color. La alfa-amilasa actú a sobre el almidó n, pero el pan final es el
resultado de varias redes químicas y físicas que se desarrollan simultá neamente. Por eso, su uso
responsable requiere interpretar el efecto en el producto final, no solo en la masa cruda .

Figure 5. 알파-아밀라아제로 생성된 덱스트린과 말토올리고당은 전분의 재결

합을 방해하여 빵 속살이 단단해지는 속도를 늦추는 데 도움이 될 수 있다.

Integración con otros ingredientes y enzimas

En sistemas de panificació n, la alfa-amilasa puede coexistir con otras enzimas usadas para objetivos
distintos. Las proteasas modifican proteínas y pueden cambiar extensibilidad; las xilanasas y
hemicelulasas actú an sobre polisacá ridos no amilá ceos; las lipasas pueden influir en emulsificació n y
volumen; otras amilasas pueden enfocarse en perfiles diferentes de dextrinas o azú cares. La alfa-
amilasa de baja temperatura se ubica dentro de esta familia de herramientas como modificador de
almidó n para harina y masa .
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La combinació n de enzimas puede generar sinergias, pero también efectos acumulativos. Por ejemplo,
una masa con mayor extensibilidad por acció n sobre proteínas o pentosanos puede retener gas de
forma distinta, mientras que la alfa-amilasa incrementa sustratos relacionados con fermentació n y
pardeamiento. Si ambos efectos se intensifican demasiado, la masa puede volverse difícil de manejar. Si
se equilibran, pueden mejorar volumen, textura y apariencia del producto .

La clave té cnica es no atribuir todos los beneficios a una sola enzima. En muchos productos
comerciales, el resultado proviene de una arquitectura de formulació n: harina seleccionada,
tratamiento enzimá tico, manejo de oxidació n, emulsificació n, hidratació n y proceso té rmico. La alfa-
amilasa es una herramienta concreta dentro de esa arquitectura: modifica enlaces del almidó n y
cambia la disponibilidad de dextrinas y azú cares. Esa especificidad es lo que permite usarla con
criterio .

Beneficios industriales y límites realistas

El beneficio industrial má s directo es la mejora de consistencia en el proceso. Cuando la harina
presenta variabilidad, la alfa-amilasa puede ayudar a normalizar la disponibilidad de sustratos
fermentables y de compuestos que participan en coloració n. Esto favorece lotes de pan con diferencias
menores en volumen, tono de corteza y suavidad, siempre dentro de las capacidades del sistema de
formulació n y producció n .

Un segundo beneficio es la eficiencia sensorial. Mejor fermentació n y mejor color de corteza pueden
aumentar la percepció n de calidad sin cambios radicales en receta. En panificació n, pequeñ as
variaciones en color, aroma y textura influyen mucho en aceptació n del consumidor. La alfa-amilasa
contribuye a esos atributos desde una modificació n bioquímica específica del almidó n, no desde
aditivos de sabor o color aplicados de forma externa .

El límite principal es que no corrige todos los defectos. Si la harina tiene proteína insuficiente para el
tipo de pan, si el amasado rompe la red, si la fermentació n está  mal controlada o si el horneado no fija
correctamente la estructura, la alfa-amilasa no resolverá  el problema por sí sola. Ademá s, un exceso de
hidró lisis puede ser tan problemá tico como una deficiencia, porque la miga puede volverse hú meda,
débil o pegajosa .
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Figure 6. 실제 목표는 전분을 부분적으로 가수분해하는 것이다. 활성이 너무 낮
으면 효과가 제한되고, 과도하면 끈적한 반죽, 질척한 빵 속살, 과도한 갈변이

발생할 수 있기 때문이다.

También conviene ser preciso con las afirmaciones de vida ú til. La alfa-amilasa puede contribuir a una
textura inicial má s suave y a una percepció n de frescura cuando se usa correctamente, pero el
endurecimiento del pan involucra retrogradació n del almidó n, redistribució n de humedad y cambios
en la estructura de la miga. Por tanto, es má s fiable describirla como una enzima para mejorar
fermentació n, color y textura que como una solució n completa de conservació n .

Uso en el proceso: incorporación y control práctico

La alfa-amilasa para harina suele incorporarse de modo que se distribuya uniformemente en la mezcla
seca o durante el amasado, evitando zonas con concentració n localizada de enzima. La uniformidad es
importante porque la reacció n ocurre donde enzima, agua y almidó n accesible coinciden. Una
distribució n deficiente puede producir diferencias internas en fermentació n, color o textura de miga .

El ajuste debe hacerse pensando en el producto final. En una masa de fermentació n corta, la enzima
dispone de menos tiempo para actuar antes del horneado; en una fermentació n larga, la hidró lisis
acumulada puede ser mayor. En panes con mucha hidratació n, la movilidad de los componentes
aumenta; en productos má s secos, el efecto puede ser má s limitado. La misma enzima puede dar
resultados distintos en pan de molde, pan plano, bollería o cracker .

Los indicadores prá cticos de equilibrio son volumen, estructura de miga, tacto, color de corteza,
rebanabilidad y ausencia de pegajosidad. Un resultado adecuado suele mostrar mejor fermentació n y
color sin pé rdida de estructura. Un exceso puede manifestarse como miga hú meda o gomosa, corteza
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demasiado oscura o masa má s difícil de procesar. Una cantidad insuficiente puede no corregir corteza
pá lida ni fermentació n irregular .

Este enfoque evita tratar la alfa-amilasa como un aditivo gené rico. Es una enzima con mecanismo
definido, y su efecto se acumula durante el tiempo en que las condiciones de la masa permiten
reacció n. En panificació n profesional, el resultado má s estable se obtiene cuando se evalú a dentro del
proceso real y se interpreta junto con harina, levadura, hidratació n, fermentació n y horneado .

Información de suministro de Enzymes.bio

Enzymes.bio actú a como proveedor comercial de enzimas y no como fabricante ni laboratorio. La alfa-
amilasa para panificació n se ofrece en línea en formato de 1 kg, adecuado para compradores que
necesitan adquirir el producto directamente a travé s de la tienda. La documentació n asociada al
pedido, incluyendo CoA y SDS, se proporciona junto con la compra .

Figure 7. 동일한 알파-아밀라아제 화학 작용은 빵, 기타 베이커리 제품, 파스타,
양조 및 전분 전환 전반에 적용되지만, 각 용도는 서로 다른 기능적 결과를 목
표로 한다.

La gama de Enzymes.bio incluye alfa-amilasas orientadas a diferentes usos, desde panificació n y harina
hasta conversió n de almidó n en procesos fermentativos. Esta amplitud hace importante seleccionar la
categoría correcta: una alfa-amilasa para panificació n de baja temperatura responde a necesidades de
masa y producto horneado, mientras que una alfa-amilasa de conversió n de almidó n se dirige a
procesos tecnoló gicos distintos .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 15



Para el producto enfocado en harina panadera, las pá ginas de Enzymes.bio destacan su uso como
aditivo alimentario para panificació n y su funció n en la mejora de fermentació n, color de corteza y
características de miga. La compra directa en línea simplifica el acceso al producto sin convertir el
suministro en un servicio de desarrollo de formulaciones o aná lisis de laboratorio .

Conclusión

La alfa-amilasa de baja temperatura para panificació n es una herramienta té cnica para modificar
parcialmente el almidó n accesible de la harina. Al generar dextrinas y azú cares derivados del almidó n,
puede apoyar la fermentació n de la levadura, mejorar el desarrollo de color en la corteza y contribuir
a una miga má s suave y uniforme .

Su valor depende de una selecció n adecuada frente a otras amilasas, especialmente las termoestables
usadas para conversió n intensiva de almidó n. En panadería, el objetivo no es maximizar la hidró lisis,
sino controlar una reacció n limitada dentro de la masa para mejorar atributos concretos del producto
final .

Usada con criterio, esta enzima puede ayudar a panificadores y formuladores a reducir variabilidad de
harina y mejorar consistencia sensorial en panes, panecillos, panes planos y otros productos
horneados. Enzymes.bio la suministra como proveedor en unidades de 1 kg con CoA y SDS incluidos
junto con el pedido, manteniendo el enfoque en disponibilidad comercial directa para aplicaciones
alimentarias .

Pedir Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha
Amylase en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha Amylase →

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicació n;
los nú meros de cita en el texto enlazan aquí.
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 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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