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La β-amilasa de grado alimentario es una enzima amilolítica especializada en liberar maltosa
desde almidó n gelatinizado, dextrinas y otros glucanos con enlaces α-1,4. En aplicaciones B2B
se utiliza principalmente para orientar la conversió n del almidó n hacia jarabes ricos en
maltosa, medios fermentables y materias primas para derivados como maltitol, siempre
dentro de un proceso bien controlado. Enzymes.bio la suministra como proveedor en formato
líquido de alta actividad, con compra directa en línea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se
proporcionan junto con el pedido.

Qué es la β-amilasa y por qué se usa para producir maltosa

La β-amilasa es una enzima que pertenece al grupo de las amilasas, proteínas catalíticas capaces de
hidrolizar enlaces glucosídicos del almidó n. Su diferencia té cnica frente a otras amilasas está  en el
modo de ataque: actú a de forma exoenzimá tica desde los extremos no reductores de las cadenas de
glucosa y libera principalmente maltosa, un disacá rido formado por dos unidades de glucosa. Las
fuentes comerciales de β-amilasa de grado alimentario la describen precisamente como una enzima
orientada a la generació n de maltosa a partir de sustratos amilá ceos, no como una enzima gené rica

para destruir cualquier estructura de carbohidrato [1].

En la prá ctica, esta especificidad permite diseñ ar procesos en los que el objetivo no es maximizar
glucosa, sino desplazar el perfil de azú cares hacia maltosa y dextrinas residuales. Esto es relevante en
jarabes de alta maltosa, mostos para fermentació n, bases para bebidas, procesos cerveceros,
producció n de vinagre y cadenas de conversió n donde la maltosa funciona como intermediario. La
literatura sobre amilasas confirma que las enzimas amilolíticas son una de las familias enzimá ticas má s
relevantes para industrias basadas en almidó n, aunque cada subtipo —α-amilasa, β-amilasa,

glucoamilasa o enzima desramificante— cumple una funció n distinta [2].
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La expresió n “de grado alimentario” debe entenderse como una orientació n de uso en procesamiento
de alimentos y bebidas, no como una promesa universal de compatibilidad con cualquier formulació n.
La β-amilasa líquida de alta actividad se incorpora normalmente como coadyuvante de proceso, se deja
actuar bajo condiciones compatibles con la enzima y se inactiva o separa segú n el diseñ o del proceso
final. Enzymes.bio actú a como proveedor y canal de suministro en línea; no debe interpretarse como
fabricante de la enzima ni como laboratorio de ensayo.

Mecanismo bioquímico: cómo la β-amilasa convierte almidón en maltosa

El almidó n contiene principalmente dos fracciones: amilosa y amilopectina. La amilosa es
mayoritariamente lineal y está  formada por unidades de glucosa unidas por enlaces α-1,4; la
amilopectina tiene una columna principal similar, pero con ramificaciones mediante enlaces α-1,6. La β-
amilasa reconoce segmentos con enlaces α-1,4 accesibles y corta de manera secuencial desde los
extremos no reductores, liberando maltosa repetidamente mientras exista una cadena lineal
disponible.

Este modo de acció n explica dos características industriales importantes. Primero, la β-amilasa es
altamente ú til cuando el sustrato ya ha sido abierto por gelatinizació n o licuefacció n, porque los
extremos de cadena quedan má s accesibles. Segundo, su avance se ralentiza o se detiene cerca de las
ramificaciones α-1,6 de la amilopectina, dejando dextrinas límite que no se convierten completamente
en maltosa si no intervienen enzimas complementarias. Estudios que observan α- y β-amilasa en
plantas de trigo muestran que ambas enzimas participan en el metabolismo de carbohidratos, pero con

papeles diferenciados dentro de la movilizació n del almidó n [3].

Figure 1. β-아밀라아제는 호화된 전분의 비환원 말단에서 맥아당 단위를 방출

하며, 분지점에 도달하면 한계 덱스트린이 형성됩니다.
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Una analogía ú til es imaginar una cadena larga con bifurcaciones. La β-amilasa no corta al azar en el
interior de la cadena; avanza desde un extremo y separa pares de eslabones. Cuando encuentra una
bifurcació n, ya no puede avanzar de la misma manera. Por eso, una alta producció n de maltosa suele
requerir una etapa previa que reduzca la viscosidad del almidó n y, en algunos casos, una enzima
desramificante que aumente la proporció n de cadenas lineales disponibles.

Diferencia entre β-amilasa, α-amilasa, glucoamilasa y enzimas desramificantes

La confusió n entre amilasas es frecuente porque todas se relacionan con el almidó n, pero no generan
el mismo resultado. La α-amilasa actú a de forma endoenzimá tica: corta enlaces α-1,4 dentro de la
cadena y reduce rá pidamente la viscosidad, produciendo dextrinas de diferente tamañ o. La β-amilasa
actú a desde los extremos no reductores y libera maltosa. La glucoamilasa libera glucosa desde
extremos de cadena y puede avanzar sobre enlaces α-1,4 y, má s lentamente, sobre ciertas
ramificaciones. Las enzimas desramificantes, como pullulanasas o isoamilasas, atacan enlaces α-1,6 y
aumentan la disponibilidad de segmentos lineales.

Enzima
Tipo de acción

principal
Producto
predominante

Papel típico en
procesos de almidón

Limitación práctica

α-amilasa
Endoenzima

sobre enlaces
α-1,4

Dextrinas,
oligosacáridos,
reducción de
viscosidad

Licuefacción y apertura
inicial del almidón

No está diseñada para
maximizar maltosa

β-amilasa
Exoenzima desde

extremos no
reductores

Maltosa
Producción de jarabes
ricos en maltosa y
mostos fermentables

Se detiene cerca de
ramificaciones α-1,6

Glucoamilasa
Exoenzima

liberadora de
glucosa

Glucosa
Sacarificación hacia
glucosa

Puede desplazar el
perfil lejos de maltosa

Enzimas
desramificantes

Hidrolizan enlaces
α-1,6

Cadenas más lineales
Aumentan
accesibilidad para β-
amilasa o glucoamilasa

Requieren integración
cuidadosa con las
demás enzimas

La literatura té cnica sobre α-amilasa subraya su importancia en licuefacció n y reducció n de viscosidad,
pero eso no la convierte en sustituto directo de la β-amilasa. Su valor está  en preparar el sustrato y
generar dextrinas que luego pueden ser convertidas por enzimas exoactivas. Las revisiones sobre
producció n y aplicació n industrial de α-amilasa resaltan esta funció n de apertura del almidó n en

procesos biotecnoló gicos, una etapa complementaria a la producció n selectiva de maltosa [2].
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La β-amilasa se selecciona cuando la variable crítica es el perfil de maltosa. Si se usa una glucoamilasa
demasiado dominante, el proceso tenderá  a producir má s glucosa. Si se usa solo α-amilasa, se
obtendrá  reducció n de viscosidad y dextrinizació n, pero no necesariamente un jarabe de alta maltosa.
Si las ramificaciones de la amilopectina siguen bloqueando el avance, puede quedar una proporció n
relevante de dextrinas límite.

Figure 2. 식품용 β-아밀라아제는 전분 액화 후 덱스트린을 고맥아당 시럽으로
전환하는 데 사용되며, 식품 및 발효 시장에 활용됩니다.

Aplicaciones B2B principales de la β-amilasa líquida de alta actividad

Jarabes de alta maltosa

La aplicació n má s directa de la β-amilasa de grado alimentario es la producció n de jarabes ricos en
maltosa a partir de almidó n de maíz, trigo, tapioca, arroz, patata u otras materias primas amilá ceas. En
estos procesos, el almidó n suele gelatinizarse y licuarse primero para reducir viscosidad y abrir la
estructura granular; despué s, la β-amilasa convierte las cadenas accesibles en maltosa. Las fichas de β-
amilasa alimentaria de proveedores especializados la sitú an en aplicaciones de conversió n de almidó n

y generació n de maltosa, lo que coincide con su mecanismo exoenzimá tico [1].

Los jarabes de alta maltosa se valoran por su dulzor moderado, su comportamiento en fermentació n,
su contribució n a cuerpo y textura, y su menor tendencia a producir perfiles dominados por glucosa.
En confitería, bebidas y formulaciones fermentables, la proporció n relativa de maltosa, maltotriosa,
glucosa y dextrinas puede modificar viscosidad, coloració n durante calentamiento, sensació n en boca y
estabilidad del producto. La β-amilasa no “crea” estas propiedades por sí sola; las hace posibles al
orientar la hidró lisis hacia un disacá rido específico.
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Bebidas fermentadas, cerveza, destilados y vinagre

En bebidas fermentadas, el perfil de azú cares determina qué  fracció n del extracto puede ser
consumida por levaduras o bacterias y qué  fracció n permanece como cuerpo residual. La maltosa es
un azú car fermentable clave en muchas fermentaciones con levaduras, especialmente en procesos
cerveceros y en mostos derivados de cereales. La presencia y actividad de α- y β-amilasa en materiales
vegetales como el trigo se ha estudiado precisamente por su relació n con la movilizació n de

carbohidratos, lo que ayuda a explicar su relevancia en malteado y procesos fermentativos [3].

En cerveza y destilados, la β-amilasa contribuye a generar maltosa a partir de almidones previamente
gelatinizados y parcialmente hidrolizados. En vinagre, puede formar parte de una etapa previa de
producció n de sustratos fermentables, antes de la conversió n alcohó lica y posterior oxidació n acé tica.
La decisió n de utilizar β-amilasa líquida depende del perfil de fermentabilidad buscado: má s maltosa
puede favorecer una fermentació n eficiente, mientras que dextrinas residuales pueden aportar cuerpo
o influir en rendimiento segú n el proceso.

Intermediarios para maltitol y derivados de maltosa

La maltosa puede utilizarse como materia prima intermedia para la producció n de maltitol, un poliol
empleado en productos reducidos en azú car o sin azú car añ adido segú n la formulació n y la normativa
aplicable. Para esta cadena, la fase enzimá tica de producció n de maltosa es upstream: busca generar
un jarabe adecuado para posteriores conversiones químicas o catalíticas. La investigació n reciente
sobre enzimas que generan o detectan maltosa, como los trabajos de evolució n dirigida con amilasas
maltogénicas, refleja el interé s industrial por controlar con precisió n la formació n de maltosa en

bioprocesos [4].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 15



Figure 3. β-아밀라아제로 만든 고맥아당 시럽은 제과, 양조, 제빵, 발효, 영양 및
부형제 용도에 적합합니다.

En este contexto, la β-amilasa no debe presentarse como una solució n aislada para fabricar maltitol. Su
funció n es producir un sustrato rico en maltosa a partir de almidó n preparado. La calidad del
intermediario dependerá  de la materia prima, la estrategia de licuefacció n, la gestió n de ramificaciones,
el control de reacció n y los pasos posteriores de purificació n o conversió n.

Procesamiento de cereales y matrices vegetales

En matrices vegetales complejas, la β-amilasa puede utilizarse para ajustar la proporció n de azú cares
fermentables, reducir ciertos componentes de alto peso molecular o modificar el comportamiento
funcional de una suspensió n rica en almidó n. Esto puede ser relevante en bebidas de cereal, bases
fermentadas, ingredientes derivados de granos y formulaciones donde la liberació n de maltosa mejora
el proceso. Estudios recientes sobre enzimas alimentarias y transformació n de matrices vegetales
muestran que el tratamiento enzimá tico puede cambiar de forma sustancial la funcionalidad de

ingredientes, aunque cada enzima debe evaluarse por su mecanismo específico [5].

El punto crítico es no extrapolar de forma excesiva. Una enzima que funciona bien en un almidó n de
maíz licuado puede comportarse de manera distinta en arroz, avena, patata o mezclas con proteínas,
fibra, grasa y minerales. Las matrices reales pueden alterar la accesibilidad del almidó n, la viscosidad,
la transferencia de calor y la estabilidad de la enzima.
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Integración en un proceso de conversión de almidón

Una línea típica de producció n de maltosa no empieza con β-amilasa añ adida directamente sobre
almidó n crudo seco. En la mayoría de procesos industriales, el almidó n se dispersa en agua, se somete
a calentamiento para gelatinizar los grá nulos y se licú a con una enzima o tratamiento que reduzca la
viscosidad. Esta preparació n convierte una masa espesa y difícil de mezclar en un sustrato má s
accesible para la β-amilasa.

Figure 4. 산 가수분해와 비교할 때, β-아밀라아제 당화는 불필요한 부산물이 적
고 더 깨끗한 맥아당 풍부 시럽을 얻을 수 있는 온화한 공정입니다.

Despué s de la licuefacció n, la β-amilasa se incorpora cuando las condiciones del medio son
compatibles con su estabilidad y actividad. La enzima actú a sobre las dextrinas, liberando maltosa
desde extremos no reductores. Si la materia prima contiene mucha amilopectina o si el objetivo es
aumentar aú n má s la fracció n de maltosa, puede integrarse una etapa con enzimas desramificantes. La
modificació n estructural de amilasas y su respuesta a tecnologías de proceso ha sido estudiada porque
la actividad, estabilidad té rmica y eficiencia de amiló lisis dependen de la conformació n proteica y del

entorno de reacció n [6].

La reacció n se detiene cuando se alcanza el perfil de carbohidratos deseado, lo que puede hacerse por
inactivació n té rmica, cambio de condiciones, separació n o integració n en una etapa posterior. En
alimentos y bebidas, la estrategia exacta debe encajar con el sistema de calidad del usuario, los
requisitos regulatorios aplicables y la estabilidad del producto final. Enzymes.bio no realiza desarrollo
de proceso ni aná lisis de laboratorio para el cliente; suministra el producto y la documentació n
asociada al pedido.
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Variables que influyen en el rendimiento de maltosa

La primera variable es la accesibilidad del almidó n. Los grá nulos nativos pueden resistir la acció n
enzimá tica porque las cadenas está n empaquetadas en estructuras semicristalinas. La gelatinizació n
desordena esa estructura, permite la hidratació n de las cadenas y facilita el ataque enzimá tico. La
licuefacció n posterior reduce viscosidad y genera extremos de cadena adicionales, lo que mejora la
eficacia de enzimas exoactivas como la β-amilasa.

La segunda variable es la estructura de la materia prima. La amilosa, al ser má s lineal, ofrece
trayectorias má s directas para liberar maltosa. La amilopectina, al estar ramificada, genera obstá culos
en los puntos α-1,6. Por eso, dos almidones con igual contenido total de carbohidratos pueden
producir perfiles de maltosa diferentes si difieren en proporció n de amilosa, arquitectura de
amilopectina, dañ o del grá nulo o presencia de lípidos y proteínas.

La tercera variable es el equilibrio entre enzimas. Si hay demasiada actividad endoamilasa sin una fase
adecuada de β-amilasa, el producto puede quedar dominado por dextrinas. Si predomina la
glucoamilasa, el perfil puede desplazarse hacia glucosa. Si no se gestionan las ramificaciones, la β-
amilasa puede dejar dextrinas límite. Las investigaciones sobre producció n de amilasas á cidas de
Bacillus y otras fuentes industriales muestran que el desempeñ o de cada amilasa depende de

condiciones de proceso y de la naturaleza del sustrato, no solo de su nombre enzimá tico general [7].

Figure 5. pH에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 맥아당 생산용 고활성 액상 효소의
상대 활성으로, pH 5.0~5.6에서 최적 활성 구간을 보여줍니다.

La cuarta variable es la estabilidad proteica. Las enzimas son proteínas plegadas; cambios severos de
temperatura, acidez, alcalinidad, fuerza ió nica o exposició n prolongada a interfaces pueden alterar su
conformació n y reducir actividad. En formulaciones líquidas, también importan las condiciones de
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almacenamiento y la compatibilidad con otros ingredientes. La literatura sobre modificació n
estructural de amilasas mediante tecnologías convencionales y emergentes confirma que pequeñ os

cambios conformacionales pueden impactar actividad, estabilidad y eficiencia de hidró lisis [6].

Ventajas técnicas de una β-amilasa líquida de alta actividad

Una preparació n líquida facilita la dosificació n homogénea en sistemas acuosos, evita pasos de
predispersió n propios de algunos formatos secos y puede incorporarse con rapidez a tanques de
proceso. En operaciones donde el sustrato ya está  en suspensió n o solució n, el formato líquido ayuda
a distribuir la enzima de manera uniforme, reduciendo zonas con exceso o defecto local de actividad.
La literatura industrial sobre enzimas alimentarias destaca que la forma física de una preparació n
puede influir en su manejo, seguridad operativa y facilidad de integració n, aunque el desempeñ o final

siempre depende del proceso completo [8].

La “alta actividad” debe interpretarse de forma prá ctica: se busca una preparació n capaz de catalizar la
conversió n de manera eficiente bajo condiciones adecuadas. No implica que pueda compensar
indefinidamente un sustrato mal gelatinizado, una mezcla deficiente o una incompatibilidad de proceso.
En pá ginas B2B, es preferible hablar de funció n y adecuació n tecnoló gica en lugar de convertir la
actividad en una garantía universal de rendimiento.

Una ventaja adicional es la selectividad. En comparació n con tratamientos químicos agresivos, una β-
amilasa bien integrada permite orientar la reacció n hacia maltosa y operar con mayor control sobre el
perfil de azú cares. Las amilasas industriales se investigan continuamente por su potencial para
sustituir o reducir etapas menos selectivas en distintos sectores, incluida la conversió n de almidó n y

otros procesos biotecnoló gicos [9].
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Figure 6. 온도에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 맥아당 생산용 고활성 액상 효소

의 상대 활성으로, 55~60°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열
변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Limitaciones que deben considerarse

La β-amilasa no hidroliza de forma eficaz los puntos de ramificació n α-1,6 de la amilopectina. Por ello,
incluso en un proceso bien conducido, pueden permanecer dextrinas límite si no se emplean enzimas
complementarias. Esta limitació n no es un defecto comercial; es parte del mecanismo natural de la
enzima y debe incorporarse al diseñ o del proceso.

Tampoco debe asumirse que toda materia prima producirá  el mismo jarabe. La fuente botá nica del
almidó n, el grado de dañ o del grá nulo, el contenido de lípidos, la presencia de proteínas, el tratamiento
té rmico previo y la viscosidad afectan la velocidad de conversió n. Investigaciones sobre amilasas de
distintos orígenes —incluidas fuentes microbianas, marinas y haló filas— muestran una amplia
diversidad de comportamientos enzimá ticos, lo que refuerza la necesidad de relacionar cada enzima

con su entorno de uso específico [10].

Otra limitació n es que la β-amilasa no sustituye automá ticamente a una α-amilasa de licuefacció n. Si el
objetivo inicial es reducir viscosidad de una pasta de almidó n, la α-amilasa suele ser má s adecuada por
su acció n endoenzimá tica. La β-amilasa se vuelve crítica despué s, cuando el proceso necesita convertir
cadenas accesibles en maltosa. La investigació n sobre α-amilasa en sistemas industriales mantiene una
separació n clara entre enzimas diseñ adas para licuefacció n y enzimas orientadas a productos finales

específicos [11].
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Calidad, documentación y manipulación segura

Enzymes.bio suministra esta β-amilasa como proveedor B2B mediante compra directa en línea en
unidades de 1 kg. El certificado de aná lisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con
el pedido, de modo que el usuario pueda integrarlos en su sistema documental de recepció n,
trazabilidad y seguridad interna. Esta documentació n acompañ a al producto; Enzymes.bio no se
presenta como laboratorio de ensayo ni como fabricante.

Como cualquier enzima, la β-amilasa es una proteína y debe manipularse evitando exposició n
innecesaria, contacto directo prolongado e inhalació n de aerosoles si se generan durante el uso.
Aunque el formato líquido reduce algunos problemas asociados a polvos finos, sigue siendo una
preparació n enzimá tica y debe tratarse con las precauciones indicadas en la SDS. La literatura sobre
enzimas alimentarias y biocatalizadores en la industria subraya que su utilidad tecnoló gica debe ir

acompañ ada de prá cticas adecuadas de manejo y control de proceso [12].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.05~0.25% w/w)에서 식품용 β-아밀라아제 - 맥아당 생
산용 고활성 액상 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Para conservació n, lo importante es proteger la enzima de condiciones que aceleren pé rdida de
actividad: calor excesivo, contaminació n, exposició n prolongada a condiciones incompatibles y ciclos
innecesarios de estré s físico. Los detalles específicos deben seguir la documentació n del producto
recibido. En té rminos de proceso, la enzima debe añ adirse de forma que se logre mezcla homogénea y
contacto efectivo con el sustrato amilá ceo.
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Comparación de escenarios de uso

Escenario
industrial

Objetivo tecnológico
Contribución de la β-
amilasa

Consideración clave

Jarabe de alta
maltosa

Aumentar la fracción de
maltosa en el hidrolizado

Libera maltosa desde
dextrinas y cadenas
lineales

Requiere almidón
gelatinizado/licuado y control de
ramificaciones

Mosto cervecero o
base fermentable

Ajustar fermentabilidad y
azúcares disponibles

Incrementa maltosa
fermentable

El perfil final depende también de
maltotriosa, dextrinas y levadura

Materia prima para
maltitol

Generar sustrato rico en
maltosa

Produce intermediario de
conversión

No reemplaza las etapas posteriores
de hidrogenación, purificación o
formulación

Bebidas de cereal y
fermentados

Modificar dulzor, cuerpo
y conversión
fermentativa

Cambia el equilibrio entre
dextrinas y maltosa

La matriz vegetal puede limitar
accesibilidad del almidón

Procesos con alta
amilopectina

Convertir fracciones
lineales accesibles

Produce maltosa hasta
zonas próximas a
ramificaciones

Puede requerir enzima
desramificante para mejorar
rendimiento

Esta comparació n muestra que la β-amilasa no es una “enzima universal para almidó n”, sino una
herramienta especializada. Su mejor uso aparece cuando el proceso ya ha definido un objetivo de
azú car —maltosa— y las etapas previas preparan el sustrato para que la enzima pueda actuar. El
interé s reciente en biosensores y cribados de enzimas generadoras de maltosa confirma que la

producció n controlada de maltosa sigue siendo una prioridad té cnica en bioprocesos modernos [4].

Posicionamiento responsable para compradores B2B

Para un comprador té cnico, la pregunta central no es si la β-amilasa “rompe almidó n”, sino si ayuda a
lograr el perfil de carbohidratos requerido. En jarabes de alta maltosa, la respuesta suele ser
afirmativa cuando el almidó n está  correctamente preparado y las condiciones de reacció n son
compatibles. En fermentaciones, su valor depende de la relació n deseada entre azú cares fermentables
y dextrinas residuales. En ingredientes derivados de cereal, debe evaluarse junto con textura,
viscosidad, sabor y estabilidad.
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La evidencia disponible respalda con claridad el mecanismo general de las amilasas y la funció n
específica de la β-amilasa como liberadora de maltosa. También respalda la importancia industrial de
seleccionar enzimas por su modo de acció n y no solo por el nombre de la familia enzimá tica. Al mismo
tiempo, la literatura sobre amilasas muestra que origen, estructura, estabilidad y entorno de proceso
pueden modificar el rendimiento real, por lo que no es responsable prometer resultados idénticos en

todas las materias primas [2].

Figure 8. 식품용 β-아밀라아제 - 맥아당 생산용 고활성 액상 효소의 예시적 열
안정성 감소로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Enzymes.bio ofrece la β-amilasa líquida de alta actividad como producto disponible para compra en
línea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. La propuesta de valor es el
acceso prá ctico a una enzima de proceso orientada a producció n de maltosa, no un servicio de
formulació n, fabricació n a medida o aná lisis externo. Para equipos de I+D, producció n y compras
té cnicas, esto permite incorporar la enzima a flujos de trabajo internos sin presentar al proveedor
como fabricante ni laboratorio.

Conclusión técnica

La β-amilasa de grado alimentario es una enzima especializada para convertir almidó n preparado y
dextrinas en maltosa mediante ataque exoenzimá tico desde extremos no reductores. Su valor principal
está  en producir jarabes ricos en maltosa, ajustar medios fermentables y generar intermediarios de
maltosa para aplicaciones posteriores. La investigació n sobre α- y β-amilasas, junto con estudios má s
amplios sobre amilasas industriales, respalda la importancia de estas enzimas en la conversió n de

almidó n, siempre que se seleccione el tipo correcto para cada etapa [3].
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En comparació n con otras amilasas, la β-amilasa destaca por su selectividad hacia maltosa, pero está
limitada por ramificaciones de amilopectina y por la accesibilidad del sustrato. Por eso suele integrarse
despué s de gelatinizació n y licuefacció n, y puede combinarse con enzimas desramificantes cuando el
objetivo es elevar aú n má s la conversió n a maltosa. Presentarla de forma responsable implica
reconocer tanto su utilidad como sus límites.

Food-Grade β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production es, por tanto, una
herramienta de proceso adecuada para clientes B2B que buscan controlar el perfil de azú cares
derivados del almidó n. Enzymes.bio la suministra como proveedor en unidades de 1 kg mediante venta
directa en línea, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido.

Pedir Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
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 Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production →
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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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