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B-Amilasa de grado alimentario para produccion de
maltosa, jarabes de alta maltosa, bebidas fermentadas y
conversion de almiddn

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La B-amilasa de grado alimentario es una enzima amilolitica especializada en liberar maltosa
desde almiddn gelatinizado, dextrinas y otros glucanos con enlaces a-1,4. En aplicaciones B2B
se utiliza principalmente para orientar la conversion del almidén 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
liquido de alta actividad, con compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido.

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

La B-amilasa es una enzima que pertenece al grupo de las amilasas, proteinas cataliticas capaces de
hidrolizar enlaces glucosidicos del almidén. Su diferencia técnica frente a otras amilasas esta en el
modo de ataque: actia de forma exoenzimatica desde los extremos no reductores de las cadenas de
glucosa y libera principalmente maltosa, un disacarido formado por dos unidades de glucosa. Las
fuentes comerciales de (3-amilasa de grado alimentario la describen precisamente como una enzima

orientada a la generacidon de maltosa a partir de sustratos amilaceos, no como una enzima genérica

para destruir cualquier estructura de carbohidrato [,

En la practica, esta especificidad permite disefiar procesos en los que el objetivo no es maximizar
glucosa, sino desplazar el perfil de azticares hacia maltosa y dextrinas residuales. Esto es relevante en
jarabes de alta maltosa, mostos para fermentacion, bases para bebidas, procesos cerveceros,
produccidn de vinagre y cadenas de conversion donde la maltosa funciona como intermediario. La
literatura sobre amilasas confirma que las enzimas amiloliticas son una de las familias enzimaticas mas

relevantes para industrias basadas en almiddn, aunque cada subtipo —a-amilasa, 3-amilasa,

glucoamilasa o enzima desramificante— cumple una funcién distinta [21,
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La expresion “de grado alimentario” debe entenderse como una orientaciéon de uso en procesamiento
de alimentos y bebidas, no como una promesa universal de compatibilidad con cualquier formulacién.
La B-amilasa liquida de alta actividad se incorpora normalmente como coadyuvante de proceso, se deja
actuar bajo condiciones compatibles con la enzima y se inactiva o separa segun el disefio del proceso
final. Enzymes.bio actiia como proveedor y canal de suministro en linea; no debe interpretarse como

fabricante de la enzima ni como laboratorio de ensayo.
Mecanismo bioquimico: cdmo la B-amilasa convierte almidén en maltosa

El almidén contiene principalmente dos fracciones: amilosa y amilopectina. La amilosa es
mayoritariamente lineal y estd formada por unidades de glucosa unidas por enlaces a-1,4; la
amilopectina tiene una columna principal similar, pero con ramificaciones mediante enlaces a-1,6. La 3-
amilasa reconoce segmentos con enlaces a-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 accion explica dos caracteristicas industriales importantes. Primero, la f-amilasa es
altamente util cuando el sustrato ya ha sido abierto por gelatinizacién o licuefaccion, porque los
extremos de cadena quedan mas accesibles. Segundo, su avance se ralentiza o se detiene cerca de las
ramificaciones a-1,6 de la amilopectina, dejando dextrinas limite que no se convierten completamente
en maltosa si no intervienen enzimas complementarias. Estudios que observan a- y 3-amilasa en

plantas de trigo muestran que ambas enzimas participan en el metabolismo de carbohidratos, pero con

papeles diferenciados dentro de la movilizacién del almidén [,
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Una analogia util es imaginar una cadena larga con bifurcaciones. La -amilasa no corta al azar en el

interior de la cadena; avanza desde un extremo y separa pares de eslabones. Cuando encuentra una

bifurcacién, ya no puede avanzar de la misma manera. Por eso, una alta produccion de maltosa suele

requerir una etapa previa que reduzca la viscosidad del almidon y, en algunos casos, una enzima

desramificante que aumente la proporciéon de cadenas lineales disponibles.

Diferencia entre B-amilasa, a-amilasa, glucoamilasa y enzimas desramificantes

La confusion entre amilasas es frecuente porque todas se relacionan con el almidén, pero no generan

el mismo resultado. La a-amilasa actia de forma endoenzimatica: corta enlaces a-1,4 dentro de la

cadena y reduce rapidamente la viscosidad, produciendo dextrinas de diferente tamafo. La $-amilasa

actua desde los extremos no reductores y libera maltosa. La glucoamilasa libera glucosa desde

extremos de cadena y puede avanzar sobre enlaces a-1,4 y, mas lentamente, sobre ciertas

ramificaciones. Las enzimas desramificantes, como pullulanasas o isoamilasas, atacan enlaces a-1,6 y

aumentan la disponibilidad de segmentos lineales.

i Tipo de accion Producto
Enzima L .
principal predominante
. Dextrinas,
Endoenzima ] o
) oligosacaridos,
a-amilasa sobre enlaces B
reduccién de
a-1,4 ] ]
viscosidad
Exoenzima desde
B-amilasa extremos no Maltosa
reductores
Exoenzima
Glucoamilasa liberadora de Glucosa

glucosa

Hidrolizan enlaces
a-1,6

Enzimas oo
o Cadenas mas lineales
desramificantes

Papel tipico en

procesos de almidon

Licuefaccién y apertura
inicial del almiddn

Produccion de jarabes
ricos en maltosa y

mostos fermentables

Sacarificacion hacia

glucosa

Aumentan
accesibilidad para -

amilasa o glucoamilasa

Limitacion practica

No estd disefiada para
maximizar maltosa

Se detiene cerca de
ramificaciones a-1,6

Puede desplazar el
perfil lejos de maltosa

Requieren integracion
cuidadosa con las

demas enzimas

La literatura técnica sobre a-amilasa subraya su importancia en licuefaccién y reduccién de viscosidad,

pero eso no la convierte en sustituto directo de la f-amilasa. Su valor estd en preparar el sustrato y

generar dextrinas que luego pueden ser convertidas por enzimas exoactivas. Las revisiones sobre

produccién y aplicaciéon industrial de a-amilasa resaltan esta funcién de apertura del almidén en

procesos biotecnolégicos, una etapa complementaria a la produccién selectiva de maltosa 2],
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La B-amilasa se selecciona cuando la variable critica es el perfil de maltosa. Si se usa una glucoamilasa
demasiado dominante, el proceso tendera a producir mas glucosa. Si se usa solo a-amilasa, se
obtendra reduccion de viscosidad y dextrinizacidn, pero no necesariamente un jarabe de alta maltosa.
Si las ramificaciones de la amilopectina siguen bloqueando el avance, puede quedar una proporcion

relevante de dextrinas limite.

[n

Figure 2. A 5 & B-OLZIOtA| = M2 A
Hetst= O AFE R0, A& S 28 A|E0

’

B}

A
it ok
mjo
k1
2
o
on
>
(]
0]
Hu

ofo
oo

o >
om

Aplicaciones B2B principales de la B-amilasa liquida de alta actividad

Jarabes de alta maltosa

La aplicacién mas directa de la f-amilasa de grado alimentario es la produccidn de jarabes ricos en
maltosa a partir de almidén de maiz, trigo, tapioca, arroz, patata u otras materias primas amilaceas. En
estos procesos, el almidén suele gelatinizarse y licuarse primero para reducir viscosidad y abrir la
estructura granular; después, la -amilasa convierte las cadenas accesibles en maltosa. Las fichas de (3-

amilasa alimentaria de proveedores especializados la sitian en aplicaciones de conversion de almidon

y generacién de maltosa, lo que coincide con su mecanismo exoenzimatico [,

Los jarabes de alta maltosa se valoran por su dulzor moderado, su comportamiento en fermentacion,
su contribucién a cuerpo y textura, y su menor tendencia a producir perfiles dominados por glucosa.
En confiteria, bebidas y formulaciones fermentables, la proporcion relativa de maltosa, maltotriosa,
glucosa y dextrinas puede modificar viscosidad, coloracién durante calentamiento, sensacién en boca y
estabilidad del producto. La 3-amilasa no “crea” estas propiedades por si sola; las hace posibles al

orientar la hidrélisis hacia un disacarido especifico.
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Bebidas fermentadas, cerveza, destilados y vinagre

En bebidas fermentadas, el perfil de azicares determina qué fraccion del extracto puede ser
consumida por levaduras o bacterias y qué fraccién permanece como cuerpo residual. La maltosa es
un azucar fermentable clave en muchas fermentaciones con levaduras, especialmente en procesos
cerveceros y en mostos derivados de cereales. La presencia y actividad de a- y 3-amilasa en materiales

vegetales como el trigo se ha estudiado precisamente por su relacién con la movilizacién de

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

En cerveza y destilados, la f-amilasa contribuye a generar maltosa a partir de almidones previamente
gelatinizados y parcialmente hidrolizados. En vinagre, puede formar parte de una etapa previa de
produccién de sustratos fermentables, antes de la conversiéon alcohélica y posterior oxidacién acética.
La decisidn de utilizar B-amilasa liquida depende del perfil de fermentabilidad buscado: mas maltosa
puede favorecer una fermentacion eficiente, mientras que dextrinas residuales pueden aportar cuerpo

o influir en rendimiento segun el proceso.

Intermediarios para maltitol y derivados de maltosa

La maltosa puede utilizarse como materia prima intermedia para la produccién de maltitol, un poliol
empleado en productos reducidos en azlcar o sin azdicar afiadido segun la formulacién y la normativa
aplicable. Para esta cadena, la fase enzimatica de produccién de maltosa es upstream: busca generar
un jarabe adecuado para posteriores conversiones quimicas o cataliticas. La investigacion reciente
sobre enzimas que generan o detectan maltosa, como los trabajos de evolucién dirigida con amilasas

maltogénicas, refleja el interés industrial por controlar con precision la formacion de maltosa en

bioprocesos 1,
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En este contexto, la f-amilasa no debe presentarse como una solucién aislada para fabricar maltitol. Su
funciéon es producir un sustrato rico en maltosa a partir de almidén preparado. La calidad del
intermediario dependera de la materia prima, la estrategia de licuefaccion, la gestién de ramificaciones,

el control de reaccidn y los pasos posteriores de purificacion o conversion.

Procesamiento de cereales y matrices vegetales

En matrices vegetales complejas, la 3-amilasa puede utilizarse para ajustar la proporcién de azlcares
fermentables, reducir ciertos componentes de alto peso molecular o modificar el comportamiento
funcional de una suspension rica en almidén. Esto puede ser relevante en bebidas de cereal, bases
fermentadas, ingredientes derivados de granos y formulaciones donde la liberacién de maltosa mejora
el proceso. Estudios recientes sobre enzimas alimentarias y transformacién de matrices vegetales

muestran que el tratamiento enzimatico puede cambiar de forma sustancial la funcionalidad de

ingredientes, aunque cada enzima debe evaluarse por su mecanismo especifico [°I.

El punto critico es no extrapolar de forma excesiva. Una enzima que funciona bien en un almidén de
maiz licuado puede comportarse de manera distinta en arroz, avena, patata o mezclas con proteinas,
fibra, grasa y minerales. Las matrices reales pueden alterar la accesibilidad del almidén, la viscosidad,

la transferencia de calor y la estabilidad de la enzima.
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Integracion en un proceso de conversion de almiddn

Una linea tipica de producciéon de maltosa no empieza con [3-amilasa afladida directamente sobre
almidén crudo seco. En la mayoria de procesos industriales, el almidon se dispersa en agua, se somete
a calentamiento para gelatinizar los granulos y se lictia con una enzima o tratamiento que reduzca la
viscosidad. Esta preparacion convierte una masa espesa y dificil de mezclar en un sustrato mas

accesible para la B-amilasa.

Después de la licuefaccion, la f-amilasa se incorpora cuando las condiciones del medio son
compatibles con su estabilidad y actividad. La enzima actda sobre las dextrinas, liberando maltosa
desde extremos no reductores. Si la materia prima contiene mucha amilopectina o si el objetivo es
aumentar aun mas la fraccion de maltosa, puede integrarse una etapa con enzimas desramificantes. La
modificacion estructural de amilasas y su respuesta a tecnologias de proceso ha sido estudiada porque

la actividad, estabilidad térmica y eficiencia de amildlisis dependen de la conformacion proteica y del

entorno de reaccion [°l,

La reaccion se detiene cuando se alcanza el perfil de carbohidratos deseado, lo que puede hacerse por
inactivacion térmica, cambio de condiciones, separacidn o integracién 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 andlisis de laboratorio para el cliente; suministra el producto y la documentacién

asociada al pedido.
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Variables que influyen en el rendimiento de maltosa

La primera variable es la accesibilidad del almiddn. Los granulos nativos pueden resistir la acciéon
enzimatica porque las cadenas estdn empaquetadas en estructuras semicristalinas. La gelatinizacién
desordena esa estructura, permite la hidratacion de las cadenas y facilita el ataque enzimatico. La
licuefaccion posterior reduce viscosidad y genera extremos de cadena adicionales, lo que mejora la
eficacia de enzimas exoactivas como la $-amilasa.

La segunda variable es la estructura de la materia prima. La amilosa, al ser mas lineal, ofrece
trayectorias mas directas para liberar maltosa. La amilopectina, al estar ramificada, genera obstaculos
en los puntos a-1,6. Por eso, dos almidones con igual contenido total de carbohidratos pueden
producir perfiles de maltosa diferentes si difieren en proporcién de amilosa, arquitectura de

amilopectina, dafio del granulo o presencia de lipidos y proteinas.

La tercera variable es el equilibrio entre enzimas. Si hay demasiada actividad endoamilasa sin una fase
adecuada de B-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 3-
amilasa puede dejar dextrinas limite. Las investigaciones sobre producciéon de amilasas acidas de
Bacillus y otras fuentes industriales muestran que el desempefio de cada amilasa depende de

condiciones de proceso y de la naturaleza del sustrato, no solo de su nombre enzimatico general [],

B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — rel:
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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La cuarta variable es la estabilidad proteica. Las enzimas son proteinas plegadas; cambios severos de
temperatura, acidez, alcalinidad, fuerza idnica o exposicién prolongada a interfaces pueden alterar su

conformacion y reducir actividad. En formulaciones liquidas, también importan las condiciones de
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almacenamiento y la compatibilidad con otros ingredientes. La literatura sobre modificaciéon

estructural de amilasas mediante tecnologias convencionales y emergentes confirma que pequeios

cambios conformacionales pueden impactar actividad, estabilidad y eficiencia de hidrélisis [°.
Ventajas técnicas de una B-amilasa liquida de alta actividad

Una preparacion liquida facilita la dosificacion homogénea en sistemas acuosos, evita pasos de
predispersion propios de algunos formatos secos y puede incorporarse con rapidez a tanques de
proceso. En operaciones donde el sustrato ya esta en suspension o solucidn, el formato liquido 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 fisica de una preparacién

puede influir en su manejo, seguridad operativa y facilidad de integracién, aunque el desempeiio final

siempre depende del proceso completo 2],

La “alta actividad” debe interpretarse de forma practica: se busca una preparacién capaz de catalizar la
conversion 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 paginas B2B, es preferible hablar de funcién y adecuacion tecnolégica en lugar de convertir la

actividad en una garantia universal de rendimiento.

Una ventaja adicional es la selectividad. En comparacién con tratamientos quimicos agresivos, una f3-
amilasa bien integrada permite orientar la reaccion hacia maltosa y operar con mayor control sobre el
perfil de azicares. Las amilasas industriales se investigan continuamente por su potencial para

sustituir o reducir etapas menos selectivas en distintos sectores, incluida la conversion de almidén y

otros procesos biotecnolégicos [,
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1ylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — relative
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Limitaciones que deben considerarse

La B-amilasa no hidroliza de forma eficaz los puntos de ramificacidon a-1,6 de la amilopectina. Por ello,
incluso en un proceso bien conducido, pueden permanecer dextrinas limite si no se emplean enzimas
complementarias. Esta limitacién no es un defecto comercial; es parte del mecanismo natural de la

enzima y debe incorporarse al disefio del proceso.

Tampoco debe asumirse que toda materia prima producira el mismo jarabe. La fuente botanica del
almidén, el grado de dafio del granulo, el contenido de lipidos, la presencia de proteinas, el tratamiento
térmico previo y la viscosidad afectan la velocidad de conversion. Investigaciones sobre amilasas de
distintos origenes —incluidas fuentes microbianas, marinas y hal6filas— muestran una amplia

diversidad de comportamientos enzimaticos, lo que refuerza la necesidad de relacionar cada enzima

con su entorno de uso especifico [1%,

Otra limitacién es que la 3-amilasa no sustituye automaticamente a una a-amilasa de licuefaccidn. Si el

objetivo inicial es reducir viscosidad de una pasta de almidén, la a-amilasa suele ser mas adecuada por
su accion endoenzimatica. La 3-amilasa se vuelve critica después, cuando el proceso necesita convertir
cadenas accesibles en maltosa. La investigacion sobre a-amilasa en sistemas industriales mantiene una

separacion clara entre enzimas disefiadas para licuefaccién y enzimas orientadas a productos finales

especificos [,
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Calidad, documentacion y manipulacion segura

Enzymes.bio suministra esta $-amilasa como proveedor B2B mediante compra directa en linea en
unidades de 1 kg. El certificado de analisis 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 recepcion,
trazabilidad y seguridad interna. Esta documentacién acompafia al producto; Enzymes.bio no se
presenta como laboratorio de ensayo ni como fabricante.

Como cualquier enzima, la f-amilasa es una proteina y debe manipularse evitando exposiciéon
innecesaria, contacto directo prolongado e inhalacién de aerosoles si se generan durante el uso.
Aunque el formato liquido reduce algunos problemas asociados a polvos finos, sigue siendo una
preparacidon enzimatica y debe tratarse con las precauciones indicadas en la SDS. La literatura sobre

enzimas alimentarias y biocatalizadores en la industria subraya que su utilidad tecnolégica debe ir

acompafiada de practicas adecuadas de manejo y control de proceso 2],

ase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — dose-respc
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lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Para conservacion, lo importante es proteger la enzima de condiciones que aceleren pérdida de
actividad: calor excesivo, contaminacion, exposicion prolongada a condiciones incompatibles y ciclos
innecesarios de estrés fisico. Los detalles especificos deben seguir la documentacion del producto
recibido. En términos de proceso, la enzima debe afiadirse de forma que se logre mezcla homogénea y

contacto efectivo con el sustrato amilaceo.
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Comparacion de escenarios de uso

Escenario
industrial

Jarabe de alta

maltosa

Mosto cervecero o
base fermentable

Materia prima para

maltitol

Bebidas de cereal y

fermentados

Procesos con alta

amilopectina

Objetivo tecnolégico

Aumentar la fraccién de
maltosa en el hidrolizado

Ajustar fermentabilidad y

azlcares disponibles

Generar sustrato rico en

maltosa

Modificar dulzor, cuerpo
y conversién
fermentativa

Convertir fracciones

lineales accesibles

Contribucidn de la B-
amilasa

Libera maltosa desde
dextrinas y cadenas

lineales

Incrementa maltosa

fermentable

Produce intermediario de

conversion

Cambia el equilibrio entre

dextrinas y maltosa

Produce maltosa hasta
zonas proximas a
ramificaciones

Consideracion clave

Requiere almidén
gelatinizado/licuado y control de

ramificaciones

El perfil final depende también de

maltotriosa, dextrinas y levadura

No reemplaza las etapas posteriores
de hidrogenacion, purificacién o
formulacién

La matriz vegetal puede limitar

accesibilidad del almiddn

Puede requerir enzima
desramificante para mejorar

rendimiento

Esta comparacién muestra que la 3-amilasa no es una “enzima universal para almidén”, sino una

herramienta especializada. Su mejor uso aparece cuando el proceso ya ha definido un objetivo de

azucar —maltosa— y las etapas previas preparan el sustrato para que la enzima pueda actuar. El

interés reciente en biosensores y cribados de enzimas generadoras de maltosa confirma que la

produccién controlada de maltosa sigue siendo una prioridad técnica en bioprocesos modernos 1,

Posicionamiento responsable para compradores B2B

Para un comprador técnico, la pregunta central no es sila f-amilasa “rompe almiddn”, sino si ayuda a

lograr el perfil de carbohidratos requerido. En jarabes de alta maltosa, la respuesta suele ser

afirmativa cuando el almidén estd correctamente preparado y las condiciones de reaccién son

compatibles. En fermentaciones, su valor depende de la relacién deseada entre azicares 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 funciéon
especifica de la $-amilasa como liberadora de maltosa. También respalda la importancia industrial de
seleccionar enzimas por su modo de accion y no solo por el nombre de la familia enzimatica. 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 [?].

Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — residu
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Enzymes.bio ofrece la 3-amilasa liquida de alta actividad como producto disponible para compra en
linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. La propuesta de valor es el
acceso practico a una enzima de proceso orientada a produccion de maltosa, no un servicio de
formulacion, fabricacién a medida o analisis externo. Para equipos de I+D, produccién y compras

técnicas, esto permite incorporar la enzima a flujos de trabajo internos sin presentar al proveedor

como fabricante ni laboratorio.

Conclusion técnica

La B-amilasa de grado alimentario es una enzima especializada para convertir almidén preparado y
dextrinas en maltosa mediante ataque exoenzimatico desde extremos no reductores. Su valor principal
estd en producir jarabes ricos en maltosa, ajustar medios fermentables y generar intermediarios de
maltosa para aplicaciones posteriores. La investigacién sobre a- y $-amilasas, junto con estudios mas

amplios sobre amilasas industriales, respalda la importancia de estas enzimas en la conversiéon de

almidén, siempre que se seleccione el tipo correcto para cada etapa 1.
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En comparacion con otras amilasas, la 3-amilasa destaca por su selectividad hacia maltosa, pero esta
limitada por ramificaciones de amilopectina y por la accesibilidad del sustrato. Por eso suele integrarse
después de gelatinizacion y licuefaccion, y puede combinarse con enzimas desramificantes cuando el
objetivo es elevar ain mas la conversidon a maltosa. Presentarla de forma responsable implica

reconocer tanto su utilidad como sus limites.

Food-Grade -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 aztcares
derivados del almidon. Enzymes.bio la suministra como proveedor en unidades de 1 kg mediante venta

directa en linea, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido.

Pedir Food-Grade B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
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 B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production =
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

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