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almidon, fermentacion y aplicaciones en bebidas de arroz
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La alfa-amilasa alimentaria para vino de arroz ayuda a licuar el almidén gelatinizado del
arroz, reduciendo la viscosidad del mosto y generando dextrinas que pueden seguir
convirtiéndose en azucares durante la sacarificacion y la fermentacion. En procesos de vino
de arroz, su valor principal no es “crear” el perfil aromatico por si sola, sino hacer mas
controlable la etapa de hidroélisis del almiddn, que es critica porque la levadura no fermenta
eficazmente el almidon intacto. Enzymes.bio la suministra como producto de grado
alimentario para compra directa en linea en formato de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan

junto con el pedido.

Qué es la alfa-amilasa alimentaria para procesamiento de vino de arroz

La alfa-amilasa es una enzima amilolitica que actiia sobre el almidén, el principal polisacarido de
reserva del arroz. En términos técnicos, corta enlaces internos alfa-1,4-glucosidicos de las cadenas de
amilosa y de las regiones lineales de la amilopectina, produciendo dextrinas, maltodextrinas y
oligosacaridos mas cortos. Esta accién “endo” explica su efecto tecnolégico mas visible: una masa
espesa de arroz cocido o vaporizado se vuelve menos viscosa, mas dispersable y mas facil de mezclar
con el iniciador fermentativo. La relevancia de esta funcion esta respaldada por estudios recientes

sobre produccién, optimizacién y aplicacién de alfa-amilasas microbianas en contextos alimentarios e

industriales .

En el vino de arroz, la alfa-amilasa se usa para apoyar la licuefacciéon del almidon de arroz,
especialmente después de la coccidn, vaporizacién o extrusion, cuando el granulo de almidén se ha
hidratado y gelatinizado. El arroz crudo contiene almidén en una estructura granular semicristalina
que limita el acceso enzimatico; el tratamiento térmico con agua desorganiza esa estructura, aumenta
la accesibilidad de las cadenas glucosidicas y permite que la enzima actiie de forma mas eficiente. La
importancia de combinar modificacion fisica del arroz y posterior hidrolisis enzimatica se observa en
trabajos sobre arroz partido extruido empleado para mejorar la fermentaciéon de vino de arroz chino
[2]
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La expresidn “grado alimentario” debe entenderse como adecuacién para aplicaciones alimentarias
conforme a la documentacién del producto y a los controles internos del usuario, no como una
garantia universal de desempefio sensorial o fermentativo. Existen investigaciones sobre sistemas de

expresion alimentarios para amilasas y otras enzimas en microorganismos como Bacillus subtilis, 1o

que refleja el interés industrial por enzimas compatibles con alimentos y procesos fermentativos 3],
Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio; el producto se vende

directamente en unidades de 1 kg y la documentaciéon CoA y SDS acompafia al pedido.
Por qué el vino de arroz necesita hidrdlisis del almiddn

El vino de arroz no se produce fermentando azucar libre presente naturalmente en grandes
cantidades, sino convirtiendo primero el almidén del arroz en moléculas mas pequefias que las
levaduras y otros microorganismos pueden metabolizar. En bebidas como huangjiu, mijiu, sake,
makgeolli y otros estilos regionales, el arroz se prepara térmicamente y se combina con cultivos o
iniciadores que aportan enzimas amiloliticas, levaduras y microbiota asociada. La propia categoria

“rice wine” se define por la fermentacién de arroz u otros materiales ricos en almidon, no por el uso

de uvas o mosto de fruta 4.

En los procesos tradicionales, los iniciadores como koji, jiuqu o nuruk cumplen una funcién doble:
aportan enzimas que degradan el almidén y microorganismos que participan en la fermentaciéon
alcoholica y en la formacién de compuestos de aroma. Esta complejidad es una fortaleza para la
identidad del producto, pero también introduce variabilidad entre lotes, porque la actividad enzimatica
y la composicion microbiana pueden cambiar segun el cultivo, el sustrato, el manejo y las condiciones
ambientales. Estudios recientes sobre seleccion e identificacion de mohos para la elaboracion de vino

de arroz muestran que la etapa enzimatica y microbiana sigue siendo un foco técnico relevante para

escalar y controlar la produccién [,

La alfa-amilasa alimentaria permite aislar y reforzar una parte concreta de ese sistema: la ruptura
inicial de cadenas largas de almidén. No sustituye por completo a la glucoamilasa, a las proteasas, a las
levaduras ni a la microbiota del iniciador; tampoco define por si sola la acidez, el aroma o el color. Su
funcion es preparar la matriz de arroz para que el proceso posterior tenga un sustrato mas fluido y
mas accesible, lo que puede ayudar en operaciones como mezclado, bombeo, contacto enzima-sustrato,

sacarificacién y separacién de solidos.
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Mecanismo: de arroz gelatinizado a dextrinas fermentables

El almidon de arroz esta formado principalmente por amilosa, que es mas lineal, y amilopectina, que
tiene una estructura ramificada con enlaces alfa-1,4 en las cadenas y puntos de ramificacion alfa-1,6. La
alfa-amilasa corta sobre todo enlaces alfa-1,4 internos; por eso reduce rapidamente el tamafio
promedio de las cadenas, pero no elimina todas las ramificaciones ni convierte automaticamente todo
el almiddén en glucosa. Esta distincion es importante en vino de arroz: licuar no es lo mismo que

completar la sacarificacion.

Durante la coccién o vaporizacion del arroz, los granulos absorben agua, se hinchan, pierden orden
cristalino y liberan cadenas accesibles. Cuando se incorpora alfa-amilasa en una etapa compatible con
su actividad, la enzima entra en contacto con esas cadenas gelatinizadas y realiza cortes internos. El
resultado es una caida de la viscosidad porque las cadenas largas, responsables de la estructura
espesa del gel, se transforman en fragmentos mas cortos que retienen menos agua y se mueven con
mayor facilidad. Estudios de hidrolisis enzimatica de arroz germinado y arroz integral han tratado

precisamente la produccidn de azucares reductores como variable tecnolégica, lo que confirma la

relevancia de controlar la conversién del almidén de arroz 6],

Después de la licuefaccion, otras actividades enzimaticas pueden continuar la conversion. La
glucoamilasa libera glucosa desde los extremos no reductores de dextrinas y oligosacaridos, mientras
que enzimas desramificantes pueden actuar sobre enlaces alfa-1,6 cuando el proceso lo requiere. En
aplicaciones de almidoén, la comparacién entre hidroélisis enzimatica y acida para producir jarabes de

glucosa muestra que las rutas enzimaticas permiten orientar mejor la conversién segtn el sustrato y el
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objetivo del producto 7], En vino de arroz, esta légica se traduce en separar conceptualmente la
licuefaccion inicial, la sacarificacién y la fermentacién alcohélica, aunque en muchos procesos

tradicionales ocurran de forma solapada.
Ddnde encaja en un proceso tipico de vino de arroz

En un flujo de proceso habitual, el arroz se lava, se remoja si el estilo lo requiere, se cocina o vaporiza,
se enfria hasta una ventana operativa compatible con el sistema fermentativo y se mezcla con el
iniciador. La alfa-amilasa puede integrarse después de la gelatinizacién del almidén, cuando la masa de
arroz ya esta hidratada y accesible. Si se afiade antes de que el almidon esté suficientemente abierto, su
accion se limita; si se expone a condiciones demasiado severas, puede perder funcionalidad. Por eso, el

punto de adiciéon debe definirse dentro del disefio del proceso y validarse internamente.

En procesos con arroz extruido o arroz partido, la disponibilidad del almidon puede ser diferente a la
de arroz simplemente cocido o vaporizado. Un estudio sobre hidrélisis enzimatica de almidén de arroz
partido extruido, inducida por calcio-lactato, reporté mejoras vinculadas a la fermentacién de vino de

arroz chino y a la capacidad antioxidante, lo que ilustra como el pretratamiento fisico y la hidrélisis

enzimatica pueden modificar el desempefio del sustrato [2l. Aunque ese sistema especifico no debe
extrapolarse automaticamente a todas las plantas, si apoya una idea practica: la preparacion del arroz

condiciona la eficacia de la enzima.

En elaboraciones tradicionales, la alfa-amilasa puede actuar como apoyo a la actividad natural del
iniciador. En elaboraciones mas estandarizadas, puede utilizarse para reducir la dependencia de la
variabilidad del iniciador en la etapa de licuefaccion. En ambos casos, el perfil final del vino dependera
de multiples variables: variedad de arroz, grado de pulido, coccidn, microbiota, levadura, relacion
so6lido-liquido, acidez, temperatura, duracién de fermentacién y maduracidn. La investigacion sobre la
adicién de proteasa acida y Lactobacillus plantarum durante el remojo de arroz indica que la calidad

del vino de arroz puede cambiar por intervenciones previas a la fermentacion, no solo por la hidrélisis

del almidén 8],
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Comparacion de funciones enzimaticas relevantes

La alfa-amilasa suele mencionarse junto a otras enzimas empleadas en bebidas fermentadas de
cereales, pero cada una cumple una funcién distinta. Confundirlas conduce a expectativas incorrectas:
una alfa-amilasa puede licuar muy bien y aun asi no generar por si sola la maxima concentracion de
glucosa fermentable; una proteasa puede liberar nitrégeno asimilable y péptidos, pero no resolvera la
viscosidad causada por almiddén gelatinizado. La siguiente tabla resume diferencias funcionales utiles

para procesos de vino de arroz.

Resultado
Enzima o sistema Sustrato principal Accién concreta tecnoldgico en vino Limite principal
de arroz

Licuefaccion,

. Corta enlaces alfa-1,4 reduccién de No convierte todo el
. Almidon ] ) . ) o
Alfa-amilasa o internos en amilosa y viscosidad, almidén
. . gelatinizado de ] ) o )
alimentaria regiones lineales de formacion de directamente en
arroz
amilopectina dextrinas 'y glucosa
oligosacaridos
Glucoamilasa / Dextrinasy  Libera glucosa desde Aumenta azlcares Trabaja mejor
amiloglucosidasa oligosacdridos  extremos de cadena fermentables para después de que las

levadura cadenas largas
hayan sido
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Enzima o sistema

Enzimas

desramificantes

Proteasas

Iniciadores
tradicionales: koji,
jiuqu, nuruk

Sustrato principal

Ramificaciones
alfa-1,6 de
amilopectina

Proteinas del
arroz y del
sistema

fermentativo

Almidon,
proteinas y otros
componentes

Accion concreta

Reducen puntos de
ramificacién

Liberan péptidos y

aminoacidos

Aportan mezcla de
enzimasy
microorganismos

Resultado
tecnoldgico en vino

de arroz

Puede mejorar la
conversioén de

dextrinas limite

Pueden influir en
nutricion
microbiana, sabory
matriz coloidal

Sacarificacion,
fermentacion,
complejidad

aromatica

Limite principal

parcialmente
abiertas

No sustituyen la
licuefaccion inicial

No degradan
almidon

Variabilidad natural
entre lotes

La modificaciéon enzimatica del almidén de arroz puede cambiar no solo la viscosidad, sino también

propiedades estructurales y digestivas de la matriz. Por ejemplo, investigaciones sobre almidéon

resistente de arroz modificado con alfa-amilasa termoestable y glucoamilasa muestran que la

combinacién de enzimas puede alterar la estructura del almidén y sus efectos posteriores en sistemas

biolégicos [°l. Aunque ese contexto no es vino de arroz, confirma que las enzimas amiloliticas producen

cambios materiales en el almidon de arroz, no solo una dilucién aparente.

Beneficios técnicos realistas

Reduccion de viscosidad y mejor manejabilidad del mosto

El beneficio mas inmediato de la alfa-amilasa en vino de arroz es la reduccién de viscosidad. Un mosto

espeso de arroz cocido puede formar grumos, zonas con baja hidratacién, puntos con mala

distribucion del iniciador y dificultades de bombeo o trasiego. Al cortar cadenas largas de almidén, la

enzima reduce la capacidad de la matriz para formar geles densos y facilita que el liquido y los sé6lidos

se distribuyan de manera mas uniforme.

Esta mejora de manejabilidad tiene consecuencias operativas: mezcla mas homogénea, contacto mas

consistente entre arroz e iniciador, menor resistencia durante la transferencia y mejor separacion

posterior cuando el estilo requiere prensado o clarificacién. En bebidas o derivados de arroz, la

hidrolisis enzimatica se estudia precisamente porque cambia la recuperacién de componentes, la
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calidad sensorial y la funcionalidad del producto final %], En vino de arroz, el impacto exacto debe
verificarse en el proceso propio, pero el mecanismo de reduccién de viscosidad es directo y

técnicamente soélido.

Mayor disponibilidad de sustrato para sacarificacion

La levadura fermenta azdcares simples, no granulos intactos de almiddn. La alfa-amilasa aumenta la
superficie funcional de ataque para enzimas posteriores al generar extremos de cadena y fragmentos
solubles. En otras palabras, convierte una red polimérica compacta en una mezcla mas accesible de
dextrinas y oligosacaridos, que luego pueden ser transformados por glucoamilasas u otras enzimas del

iniciador.

La produccién de jarabes a partir de sustratos ricos en almiddn, incluido el arroz, se apoya en la
misma secuencia conceptual: pretratamiento del almidén, hidrélisis enzimatica y conversién progresiva
hacia azdicares de menor tamafio. Una revision sistematica sobre produccién de jarabe de glucosa

mediante métodos enzimaticos y acido-hidroélisis en diferentes fuentes de almidén destaca la

importancia del tipo de almidén y de la ruta de hidrélisis en el resultado final [”). Para vino de arroz,
esto significa que la alfa-amilasa debe entenderse como parte de una cadena de conversién, no como el

Unico determinante de fermentabilidad.
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Consistencia entre lotes

En procesos tradicionales, el iniciador aporta una comunidad biolégica compleja. Esa complejidad es
deseable para el caracter regional del vino, pero puede hacer que la conversion del almidon varie. El
uso de alfa-amilasa alimentaria permite estandarizar una variable especifica: la licuefaccion inicial del
arroz gelatinizado. Esto no elimina la variabilidad del cultivo ni del proceso fermentativo, pero puede

reducir diferencias en fluidez, dispersion del sustrato y avance temprano de la hidroélisis.

Los trabajos sobre identificacion y escalado de mohos para elaboracion de vino de arroz reflejan que

el sector busca controlar mejor las funciones enzimaticas y microbianas que antes dependian

exclusivamente de iniciadores tradicionales [°l. En un entorno B2B, este tipo de control puede ser ttil
para productores que desean mantener un estilo sensorial propio, pero reducir desviaciones

operativas causadas por masas demasiado viscosas o hidrdlisis irregular.

Apoyo a la calidad, sin prometer efectos sensoriales universales

Una hidrdlisis mas controlada puede favorecer un arranque mas uniforme de la fermentacion, pero no
garantiza por si sola un aroma “mejor”, mayor grado alcohoélico o una calidad superior en todos los
casos. Los compuestos volatiles, la acidez, la textura, el dulzor residual y la percepcién sensorial
dependen de la microbiota, las levaduras, las proteinas, los aminodcidos, los dcidos organicos y las
condiciones de fermentacion. La investigacion sobre tratamientos durante el remojo de arroz con

proteasa acida y Lactobacillus plantarum muestra que la calidad del vino de arroz puede responder a

intervenciones multiples, no a una sola enzima @I,

Por tanto, el beneficio realista de la alfa-amilasa debe formularse con precisién: ayuda a controlar la
etapa de almidon. Si el proceso posterior estd bien disefiado, esa mejora puede contribuir a una
fermentacion mas predecible y a una operacién mas estable. Si el iniciador, la higiene, el pH, la levadura

o la maduracién no estan controlados, la alfa-amilasa no corregira por si sola esos problemas.

Aplicaciones en bebidas de arroz y procesos relacionados

Vino de arroz tradicional con soporte enzimatico

En estilos tradicionales, la alfa-amilasa puede complementar la actividad del koji, jluqu, nuruk u otros
iniciadores sin reemplazarlos. El objetivo no es borrar la identidad microbiana del producto, sino
asegurar que la masa de arroz cocido alcance una fluidez compatible con el proceso. Esta aplicacion es
especialmente relevante cuando se observan variaciones de textura entre lotes por diferencias en

arroz, remojo, coccion o actividad del iniciador.
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La inmovilizacion de alfa-amilasa en fermentacion tradicional de vino alcohdlico ha sido estudiada

como estrategia para integrar la enzima en sistemas fermentativos, lo que refuerza la conexién entre

amilasas y bebidas de base amilacea '}, Aunque la inmovilizacién no es necesariamente el formato del
producto suministrado por Enzymes.bio, el estudio muestra que la alfa-amilasa es una herramienta
técnica considerada para fermentaciones tradicionales, no solo para la industria del jarabe o la

panificacion.

Bebidas fermentadas de arroz con procesos estandarizados

Los productores que buscan un proceso mas repetible pueden usar alfa-amilasa para hacer que la
etapa de licuefaccion dependa menos de fluctuaciones naturales. Esto es ttil cuando se trabaja con
variedades de arroz de distinta proporcion amilosa/amilopectina, diferentes niveles de pulido o
materias primas con comportamiento de gelatinizacién variable. La enzima ayuda a fijar una funcién:

convertir rapidamente parte de la red de almidén en dextrinas mas manejables.

La viabilidad de sustratos de arroz glutinoso para producir jarabes y vinagre mediante enzimas
degradadoras de almidén crudo también ilustra la amplitud de aplicaciones del arroz como matriz
amilacea fermentable ['2], En vino de arroz, la matriz puede ser cocida o tratada de otra forma, pero el
principio es el mismo: la conversiéon del almidén condiciona la disponibilidad de azicares y la eficiencia

del proceso posterior.
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Fermentaciones con arroz como adjunto

Ademas de vinos de arroz en sentido estricto, la alfa-amilasa puede ser relevante en bebidas
fermentadas donde el arroz se usa como adjunto junto a otros cereales. En estos sistemas, el arroz
puede aportar almidén fermentable y modificar cuerpo, color o perfil sensorial, pero necesita
hidrolisis adecuada. Si la matriz carece de suficiente actividad amilolitica propia, una alfa-amilasa

alimentaria puede apoyar la licuefaccién del componente de arroz.

La investigacion sobre almidones de distintas fuentes muestra que la respuesta a la hidrolisis depende

del origen botanico, la estructura del granulo, el pretratamiento y la combinaciéon enzimatica ). Por
ello, el uso en adjuntos debe evaluarse con el cereal real, el esquema térmico y el sistema fermentativo

previsto, evitando extrapolar resultados de una materia prima a otra sin validacién de proceso.

Factores de proceso que influyen en el desempeio

Preparacion térmica del arroz

La gelatinizacién es uno de los factores mas importantes. Si el arroz no se hidrata y calienta de forma
suficiente, las regiones cristalinas del almid6n permanecen menos accesibles. Si se sobreprocesa,
puede generarse una masa extremadamente pegajosa o compacta que dificulte la mezcla inicial. La
alfa-amilasa trabaja mejor cuando puede distribuirse de forma homogénea y entrar en contacto con el

almidén abierto.

Los estudios sobre hidrélisis de arroz germinado para aumentar azucares reductores confirman que

temperatura, tiempo y preparacion del sustrato son variables centrales en la conversién enzimatica del

arroz 1. En la practica, esto significa que la enzima debe integrarse en un punto del proceso donde el
arroz ya esté suficientemente preparado, pero todavia pueda mezclarse de manera uniforme con agua,

iniciador y otros componentes.
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Tipo de arroz y estructura del almidén

No todos los arroces se comportan igual. El arroz glutinoso, por ejemplo, tiene una composiciéon de
almidén distinta de variedades no glutinosas; los arroces de mayor o menor amilosa pueden dar
texturas diferentes después de la coccion. El pulido, la rotura del grano y el almacenamiento también
influyen en hidratacién y gelatinizacion. Estos factores cambian la viscosidad inicial y, por tanto, la

magnitud observable del efecto de la alfa-amilasa.

La investigacion sobre almidon de arroz desramificado y modificado por compuestos fenodlicos

muestra que la estructura del almidén de arroz puede alterarse de forma significativa por tratamientos

enzimaticos y por interacciones con otros componentes (131 En vino de arroz, la matriz contiene no
solo almidoén, sino también proteinas, lipidos, minerales y compuestos fenoélicos en distintos niveles,

por lo que la respuesta del mosto no depende de un Unico parametro.

Interaccion con iniciadores y microbiota

La alfa-amilasa aporta una funcién bioquimica, pero no reemplaza el ecosistema fermentativo. Los
mohos del iniciador pueden secretar amilasas, glucoamilasas, proteasas y otras enzimas; las levaduras
convierten azucares en etanol y metabolitos secundarios; bacterias lacticas u otros microorganismos
pueden influir en acidez y aroma. Un exceso o defecto de hidrélisis puede modificar el equilibrio de

azucares disponibles, lo que a su vez afecta la dindmica microbiana.
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El trabajo sobre mejora de calidad de vino de arroz indica mediante proteasa acida y Lactobacillus

plantarum durante el remojo subraya que las intervenciones enzimaticas y microbianas pueden

interactuar desde etapas tempranas (81, Por eso, la alfa-amilasa debe incorporarse como parte de una
formulacién de proceso, no como un componente aislado que determine el resultado sensorial

completo.

Seguridad alimentaria, documentacion y alcance del proveedor

La alfa-amilasa para esta aplicacién se presenta como producto de grado alimentario para
procesamiento de vino de arroz. Enzymes.bio la suministra en linea y no debe describirse como
fabricante, laboratorio de analisis o desarrollador del método. La compra se realiza directamente en
formato de 1 kg; el certificado de analisis —CoA— y la ficha de datos de seguridad —SDS— se

proporcionan junto con el pedido para facilitar la recepcién y el uso interno del producto.

La documentacion del lote ayuda a gestionar trazabilidad y manipulacién, pero la inocuidad del vino de
arroz terminado depende de todo el proceso: calidad del arroz y del agua, higiene, control del
iniciador, fermentacion, separacion, estabilizacion, envasado y almacenamiento. Las investigaciones
sobre fermentaciones alimentarias de origen microbiano resaltan que la seguridad y la calidad en

alimentos fermentados dependen de la seleccion y control del sistema biol6gico completo, no de un

tinico insumo *1, En aplicaciones comerciales, el usuario debe integrar la enzima dentro de su propio

sistema de calidad y normativa aplicable.
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También conviene diferenciar “grado alimentario” de “apto para cualquier formulacién sin validacién”.
La alfa-amilasa actiia sobre el almidén y puede cambiar la viscosidad, la disponibilidad de aztcares y la
dindmica de fermentacion; esos cambios deben alinearse con el estilo de bebida buscado. Un vino de
arroz turbio, dulce y con cuerpo puede requerir una estrategia diferente a un producto mas seco, claro

o filtrado.
Informacion de producto de Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing como enzima alimentaria
para apoyar el procesamiento de vino de arroz y otras aplicaciones relacionadas con almidén de arroz
. El producto se comercializa mediante compra directa en linea en unidad de 1 kg. Esta modalidad es
adecuada para usuarios que ya han definido internamente su proceso y necesitan incorporar una

enzima amilolitica de grado alimentario sin solicitar cotizaciones ni pedidos personalizados.

El CoAy la SDS se proporcionan con el pedido, lo que permite revisar la informacién del lote recibido y
las indicaciones de manipulacién correspondientes. Como proveedor, Enzymes.bio no debe
presentarse como fabricante ni como laboratorio de validacién de procesos; la integracion de la
enzima, sus condiciones de uso y la evaluacion del producto final corresponden al usuario dentro de

su sistema técnico y regulatorio.

Conclusion técnica

La alfa-amilasa alimentaria para vino de arroz es una herramienta especifica para una etapa critica:
la licuefaccion del almidon gelatinizado. Su accidén concreta —cortar enlaces alfa-1,4 internos en
cadenas de almidon— reduce la viscosidad del arroz cocido, genera dextrinas y facilita que la
sacarificacion y la fermentacién avancen sobre un sustrato mas accesible. La evidencia disponible en

arroz, almidones y fermentaciones de vino de arroz respalda la importancia de la hidroélisis enzimatica

como parte del disefio del proceso 2,

Su uso debe interpretarse con expectativas realistas. Puede mejorar manejabilidad, mezcla,
disponibilidad de sustrato y consistencia de la etapa de almidén, pero no determina por si sola aroma,
seguridad, estabilidad o calidad sensorial final. Enzymes.bio la suministra como producto de grado
alimentario para compra directa en linea en formato de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el
pedido; la validacion del desempeiio en cada estilo de vino de arroz corresponde al proceso del

usuario.
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Pedir Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en

nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing =
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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
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© 2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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